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１ 学習の到達目標 

 

① 栄養、食品、献立、調理、テーブルコーディネートなどについて体系的・系統的に理解するとと

もに、関連する技術を身に付ける。 

 

② 食生活の充実向上を目指して自ら学び、食生活の総合的なデザインと食育の推進に主体的かつ共

同的に取り組む態度を養う。 

 

 

 

２ 学習評価 

  次の三つの観点に基づき各学期ともに定期考査までの学習内容のまとまりごとに、下記の評価項 

 目により、観点別評価と 100点法の評価をする。学年末において、観点別評価を５段階の評定に総 

 括する。 

知識・技能 

食生活、高齢者の生活と福祉、住生活などについて関心 

を持ち、その充実・向上を目指して意欲的に取り組むとと 

もに、実践的な態度を身に付けているか。 

 

 思考・判断・表現 

生活の中から問題を見いだし課題を設定し、解決策を構想 

し実践を評価・改善し、生涯を見通して課題を解決する力が 

身に付いているか。 

 

 

 主体的に学習に 

取り組む態度 

様々な人々と協働し、よりよい社会の構築に向けて、地域 

社会に参画しようとするとともに、生活の充実向上を図ろう 

とする実践的な態度が身に付いているか。 

⑴⑵⑶⑷⑸ 

⑹⑻ 

 

評価方法 主な評価項目 

授業準備の点検 ⑴授業の準備についての点検 

学習状況の観察 
⑵授業態度、グループワーク等の取組状況 

⑶発問評価 ⑷自己評価の実施  

 
課題などの提出状況 ⑸ノート、授業プリント、グループワーク等でのワークシート提出 

ペーパーテスト (6)定期考査 

実技 (7)レポート提出 (8)実技テスト (9)実習作品の提出 

 

 

 

 

 

 

 

⑵⑶⑷⑸⑹ 

⑺⑻⑼ 

⑵⑶⑷⑸

⑹ 

⑺⑻⑼ 



３ 学習の計画 

 

学期 学 習 内 容 学 習 の ね ら い 
評価 

項目 

一 

 

学 

 

期 

１ 食生活と健康 

 １節 食事の意義と役割  

 ２節 食をとりまく現状 

 

 

 

＜錦どんぶり＞ 

＜ムニエル＞ 

＜豆沙饅頭＞ 

２ 栄養素のはたらきと食

事 計画 

 １節 からだのしくみと

食べ物 

 ２～６節 五大栄養素  

 ７節 水・その他の物質 

８節 消化と吸収  

＜郷土料理＞ 

＜時短料理＞ 

 

・家族・友人等集団での食事を共にすることの意義を再確

認し、実践する。 

・市場にあふれる食材の背景にあるものに気付き、地球環

境の保全や食生活との関わりについて理解し、日常の生

活行為を見直す。 

・健康維持のための食事のあり方を理解する。 

・和風の日常食を作ることができる。 

・洋風献立における調理操作を理解する。 

・饅頭の包み方、蒸し器の使い方を学ぶ。 

 

・人間が食品の摂取により栄養をどのように取り入れてい

くか、食物が体内でどのように消化・吸収され活用され

るかを学ぶ。 

・各栄養素の特徴と体内での働きについて理解する。 

 

 

・郷土料理とその作り方を理解する。 

・電子レンジを利用した調理方法を知り、能率的に料理が

作れる。 

(7) 

 

 

 

 

 

(7)⑻

⑼ 

 

二 

 

学 

 

期 

４ 調理の基本 

 １節 調理とおいしさ 

 ２節 調理操作 

 

３ 食品の特徴・表示・安全 

 １節 食品の特徴と性質 

 ２節 食品の生産と流通 

 ３節 食品の選択と表示 

 ４節 食品の衛生と安全 

 

＜冷やしそうめん＞ 

＜芙蓉蟹＞ 

＜チャウダー＞ 

６ フードデザイン実習 

 

 

 

＜弁当献立＞ 

 

＜ライフステージ別献立＞ 

＜クリスマス献立＞ 

・おいしさに関わる要素を理解し、調理に生かせる。 

・自分及び家族の健康を考えた日常料理を知り、それらが

調理できる。 

 

・様々な食品の栄養的な特徴、調理上の性質や加工品を理

解し、食事計画や調理に生かせる。 

・それぞれの食品について、特徴を把握しおいしい料理を

作ることができる。 

・食中毒や衛生についての意識を深め、衛生と安全に配慮

した調理ができる。 

・乾麺のゆで方とコツを理解する。 

・卵の調理性を理解し、それを生かした調理ができる。 

・洋風家庭料理について、特徴や作り方を学ぶ。 

・栄養バランス、年齢、性別、目的を考慮した食事の献立

について要点が理解でき、用途に適した調理ができる。 

・食事にふさわしい食卓の整え方や周囲の環境作り、サー

ビスの方法、マナーを身に付ける。 

・簡単で栄養バランスを考えた献立を作成し、おいしく衛

生 的な作り方を学ぶ。 

・ライフステージの特性に応じた調理について学ぶ。 

・行事食の意義を知り、ふさわしい盛りつけが実践できる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(7)⑻

⑼ 

 

三 

学 

期 

５ 料理様式とテーブルコ

ーディネート 

 

・和風、洋風、中国風等それぞれの様式に応じた食卓構成

と作法について理解する。 

 

(7) 

 

備考 ⑴⑵⑶⑷⑸(6)については、全ての単元において評価項目とする。 

 

 


