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学校番号 T3011 

平成３１年度 家庭科 

教科 家庭 科目 フードデザイン 単位数 ２単位 年次 ２年次 

使用教科書 フードデザイン新訂版(実教) 

副教材等 プリント等 

１ 担当者からのメッセージ（学習方法等） 

移動教室での授業となりますので、授業開始時間に遅れないよう移動してください。特に実習では、

教員からの注意や指示に従い、怪我をしないようしましょう。 

普段何気なく食べている食べ物について、新たな気づきがたくさんある科目です。 

実習もたくさん行います。この１年間で料理上手になりましょう。 

２ 学習の到達目標 

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。 

３ 学習評価(評価規準と評価方法) 

観

点 
a:関心・意欲・態度 b:思考・判断・表現 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

育のの推進に向け

て、積極的に取り組

もうとする伊与喜と

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

に課題を見いだし、食

育の推進 

に着よするために、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 

学習状況の観察 

ノートやワークシー

トの記述 

調理計画、製作計画、

実習記録表 

レポート、自己評価 

等 

学習状況の観察 

ノートやワークシート

の記述 

調理計画、製作計画、

実習記録表 

レポート、自己評価等 

学習状況の観察 

ノートやワークシー

トの記述 

写真、製作品 

観察記録表 

レポート、自己評価等 

学習状況の観察 

ノートやワークシー

トの記述 

調理計画、製作計画、

実習記録表 

観察記録表 

レポート等 

上に示す観点に基づいて、学習のまとまりごとに評価し、学年末に５段階の評定にまとめます。 

学習内容に応じて、それぞれの観点を適切に配分し、評価します。 
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４ 学習の活動 

学  
期 

単
元
名 

学習内容 
主な評価の観点 

単元（題材）の評価規準 評価方法 
a b c d 

   
    

  

４
月 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

５
月 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

６
月 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

７
月 

 
 

（前
期
）  

 

調
理
の
基
本 

 

○フードデザインの学び方 

＊調理室の使用方法 

＊調理実習の進め方 

 

○調理の基本 

 ＊包丁・まな板の扱い方 

 ＊だしの取り方 

 ＊米の炊き方 

 ＊食材の切り方 

 ＊計量器の扱い方 

  

○調理実習 

 ＊「卵焼き」 

 ＊「クレープ」 

 ＊「茶碗蒸し」 

 

○ 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

○ 

 

 

 

 

 

 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

○ 

 

 

 

 

 

 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

○ 

 

 

 

 

○ 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

○ 

 

 

 

a:調理の目的について、安全性、

栄養、嗜好、心身の健康、文化

の伝承などの面から関心をも

ち，意欲的に学習に取り組もう

としている。 

b:切り方、調味、加熱やその他の

調理操作等が料理のできあが

りやおいしさに与える影響に

ついて、考えを深めている。  

c:日常食、行事食等の調理に必要

な調理技術を身に付けている。  

d:食品の特徴、調理上の性質、調

理による成分の変化、食品の衛

生と安全に関する基本的な知

識を身に付けている。  

授業観察 

ワークシート 

レポート 

実習レポート 

 

栄
養
素
の
働
き
と
食
事
計
画 

○栄養計画 

＊栄養素の働き 

＊妊婦に必要な栄養素 

＊幼児に必要な栄養素 

＊高齢者に必要な栄養素 

＊実習 「ライフステージに 

合わせたみそ汁作り」 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

 

 

 

 

○ 

 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

a：ライフステージごとの栄養の

特徴を知り、各ライフステージ

に応じた食生活に関心をもち

学習に取り組んでいる。 

b：身体の中でそれぞれの栄養素

がどのようなはたらきをして

いるのかを考え、各ライフステ

ージに応じた食生活について

判断することができる。 

c：各ライフステージに応じた食

事計画に際して、「日本人の食

事摂取基準」や「食品群別摂取

量のめやす」などを生かすこと

ができる。 

d：ライフステージごとの栄養の

特徴、食生活上の留意事項につ

いて理解している。 

 

授業観察 

ワークシート 

レポート 

実習レポート 
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９
月 
 

 
 

 
 

１０
月 

 
 

 
 

 
 

１１
月 

 
 

 

12
月 

 
 

 

 
１
月 

 
 

 
 

 
 

 

２
月 

 
 

 
 

 

（ 

後
期
）  

 
 

 
 

 
 

料
理
様
式
と
テ
ー
ブ
ル
コ
ー
デ
ィ
ネ
ー
ト 

 

○日本の料理様式とテーブ

ルコーディネート 

＊実習「和食」 

○中国の料理料理様式とテ

ーブルコーディネート 

 ＊実習 「中国料理」 

○西洋の料理様式とテーブ

ルコーディネート 

 ＊実習 「西洋料理」 

○季節の行事食 

 ＊実習「クリスマスケーキ」 

 

 

○ 

 

 

○ 

 

 

○ 

 

○ 

 

 

○ 

 

 

○ 

 

 

○ 

 

○ 

 

 

○ 

 

 

○ 

 

 

○ 

 

○ 

 

 

○ 

 

 

○ 

 

 

○ 

 

○ 

a：代表的な料理様式について、

その特徴に関心をもち、学習に

取り組んでいる。季節や行事、

食事の目的などに応じて食卓

を演出しようとしている。 

b：食器、盛り付け、テーブルク

ロス、照明などについて、適切

に判断・選択し、目的に応じた

テーブルコーディネートを工

夫し食卓空間を演出している。 

c：様式別の食卓構成や食卓作法、

供応に伴うマナーを身に付け

ている。日常食、行事食等の調

理に必要な調理技術を身に付

けている。 

d：食事を心豊かにおいしく食べ

るためには、食卓を演出する必

要性があることを理解してい

る。代表的な料理様式につい

て、それぞれの特徴や献立構成

を理解している。 

 

授業観察 

ワークシート 

レポート 

実習レポート 

小テスト 

 

食
育 

○食育 

 ＊食育の意義 

 ＊実習「幼児のおやつ」 

＊地産地消 

 ＊実習 「地元の食材を使

った献立」 

 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

a:子どもの食生活・発達や地産地

消について関心を持ち，実践

的・体験的な活動を通して意欲

的に学習に取り組んでいる。 

b:子どもの食生活・発達や地産地

消について，家族や地域の生活

を見つめて課題を見いだし，そ

の解決をめざして考え，表現し

ている。 

c:子どもと適切に関わることが

でき、子どもの健やかな発達を

支える技術や地元の食材に適

した調理法を身に付けている。 

d:子どもの食生活・発達や地産地

消について理解し，家族・地

域・社会の果たす役割を認識す

るために必要な知識を身に付

けている。 

 

授業観察 

ワークシート 

レポート 

実習レポート 

 

 

※ 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 

 

 ※ ＊は，ワークショップ，実習・実験など実践的・体験的な学習活動や問題解決的な学習活動を示

している。 


