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・年度末に５段階で評価する

c ：技能 d ：知識・理解

観
点
の
趣
旨

食生活に関する諸問題
に関心をもち、食育の
推進に向けて、積極的
に取り組もうとする意
欲と態度を身に付けて
いる。

食生活を総合的に捉え
て計画・実践するため
の課題を見いだし、思
考を深め、食育の推進
に寄与するために、創
意工夫し表現する能力
を身に付けている。

栄養、食品、献立、調
理、テーブルコーディ
ネートなどに関する技
術を身に付けている。

栄養、食品、献立、
調理、テーブルコー
ディネートなどに関
する知識を身に付け
ている。

評
価
方
法

・記述の点検
（レポート）
・観察
（スクーリング）

・観察
（スクーリング）
・記述の点検
（レポート）

・記述の確認及び分析
（レポート）
・観察
（スクーリング）
・定期考査

・記述の確認及び分
析
（レポート）
・定期考査

３ 学習評価（評価規準と評価方法）

観
点

その他 （課題・実習等）

a：関心・意欲・態度 b ：思考・判断・表現

１ 担当者からのメッセージ（学習方法等アドバイス）

　栄養、食品、献立、調理、テーブルコーディネートなどに関する知識と技術を習得させ、食生
活を総合的にデザインするとともに食育の推進に寄与する能力と態度を育てる。

調理実習を年間４回実施

・「食」について広く深く学びます。食品の性質や扱い方を知り、私たちの食生活の問題点に
　気づき、望ましい「食」のありかたについて考えます。
・レポート作成は、教科書をよく読んで取り組んで下さい。空欄や間違いが多いと再提出になる
　場合があります。わからないことは質問しに来て下さい。
・スクーリングでは、レポートの内容をより深く理解できるよう講義を行います。また、調理
　実習では、和・洋・中の基本的な献立を作ります。
・テストはレポートの問題から出題されます。

２ 学習の到達目標

[S]

[T]

レ ポ ー ト

スクーリング

テ ス ト

[R]

2 回

回 6 回

○ × ○

18 回 6 回 6

枚

：

44枚12 枚4 枚

２範囲 ３範囲１範囲年間総数

8 回

 学習書 ・副読本

 使用教科書 ： フードデザイン　新訂版　（実教出版）

なし

単位数 ： 4 単位 必要スクーリング出席回数： 科目名 ： フードデザイン
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   いる。

食
品
の
特
徴
・
表
示
・
安
全

○ ○ ○ ○

・レポート

・定期考査

※ 表中の観点について　a：関心・意欲・態度　　　b：思考・判断・表現

　　　　　　　　　　　 c：技能　　　　　　　　　d：知識・理解

※ 原則として一つの単元(題材)で全ての観点について評価することとなるが、学習内容(小単元)

　 の各項目において重点的に評価を行う観点(もしくは重み付けを行う観点)について○を付けて

ａ:さまざまな加工食品が生まれた
背景について関心をもつことができ
る。
ｂ:身近な食品の加工について想像
することができる。
ｃ:調理実習や実験と結びつけて知
識を生かそうとしている。
ｄ:食品の特徴、調理性、加工につ
いて理解できる。

③特別用途食品

３
範
囲

　
②加工食品

④食品の生産と流通

ａ:炭水化物、脂質、たんぱく質、
ビタミン、無機質（ミネラル）など
の役割、種類について関心を持とう
としている。
ｂ:からだの中で、それぞれの栄養
素がどのような働きをしているのか
を考えることができる。
ｃ:「日本人の食事摂取基準」や
「４つの食品群による摂取量のめや
す」などを活用し、ライフステージ
に応じた食事計画を立てることがで
きる。
ｄ:栄養素の役割、種類が科学的に
理解できる。

○ ○ ○ ○

　
①食品の特徴と性質

③食事摂取基準と
食事計画

④ライフステージと
栄養計画

②栄養素のはたらき

栄
養
素
の
は
た
ら
き
と
食
事
計
画
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４ 学習の活動

学
期

単
元
名

②調理の基本

学 習 内 容

食
生
活
と
健
康
、
調
理
の
基
本
、
食
育

1
範
囲

・レポート

・定期考査

・レポート

①食をとりまく現状

④献立の作成

③料理様式とテーブル
コーディネート

⑤食育の意義と推進活
動

⑥食品の選択と表示

⑦食品の衛生と安全

ａ: 人・食事の役割について理解し
ようとしている。
ｂ: 日本人の栄養摂取の特徴と問題
点を知り、自分の食生活を振り返る
ことができる。
ｃ: 状況に合わせて、さまざまな調
理操作を活用できるようになる。
ｄ: 調理操作の科学的な理由、生鮮
食品の旬の意義、食中毒の種類や特
徴、予防方法を理解している。

○ ○ ○

①食事の意義と役割

○

評価方法
a b c d

単元(題材)の評価規準
主な評価の観点


