
教科 家庭 科目 フードデザイン 

年次 ２年次・専情 単位数 ４ 

教科書 『フードデザイン』 教育図書 

科目目標 ・栄養、食品、献立作成について基礎基本を理解するとともに、それに関連する技術を身に付ける。 

・食生活の現状から課題を発見し、改善計画を考えることができる。 

・和食・洋食・中華料理の特徴を理解し、基礎基本の調理ができる。 

 

期間 教科書 

範囲 

学習内容 到達目標 評価方法 

年度当初～ 

前期中間考査 

P６～ 

P６３ 

・食べ物の意義や役割 

・栄養と消化吸収 

 

 

・調理 

・食べることの意義や役割が理解でき

るようになる。 

・各栄養素の特徴と体内でのはたらき

について、理解できるようになる。 

・和食料理の特徴を理解し、基礎基本

の調理ができるようになる。 

・ワークシート 

・調理実習の作品と

実習のふり返り 

 

～前期期末考査 P６１ 

P７４ 

・栄養と消化吸収 

 

 

・食事摂取基準 

 

・弁当甲子園への応募 

 

 

 

 

・調理 

・食べ物の消化・吸収、どのように活

用されていくかを理解できるよう

になる。 

・食事計画では、「食品群別摂取量のめ

やす」を利用できるようになる。 

・誰かのために栄養バランスを考えた

お弁当を作ることができるように

なる。 

・お弁当甲子園をレポートにまとめ、

発表することができるようになる。 

・和食と洋食料理の特徴を理解し、基

礎基本の調理ができるようになる。 

・ワークシート 

・レポート 

・調理実習の作品と

実習のふり返り 

・定期考査 

～後期中間考査 P６４ 

～ 

P８８ 

・食事計画 

 

・現代の食生活の課題 

 

 

・食の名人さんによる

調理実習 

・調理 

・「食事摂取基準」の考え方が理解でき

るようになる。 

・現代の食に関する問題点を把握し、

改善に向けて計画することができ

るようになる。 

・地域の特産物を活用した調理ができ

るようになる。 

・洋食と中華料理の特徴を理解し、基

礎基本の調理ができるようになる。 

・ワークシート 

・調理実習の作品と

実習のふり返り 

 

～後期期末考査 P１０４ 

P１２８ 

・自分の食生活の課題 

 

・調理 

・日ごろの食生活から課題を発見し、

改善計画を考えることができるよ

うになる。 

・中華料理の特徴を理解し、基礎基本

の調理ができるようになる。 

・ワークシート 

・調理実習の作品と

実習のふり返り 

・定期考査 

～年度末  ・食品の特徴 

 

 

・調理 

・食品について調べ、スライドにまと

め、発表することができるようにな

る。 

・１年間のまとめとして、班でオリジ

ナル献立を立て、材料の購入から調

理、片付けを協力し行うことができ

るようになる。 

・ワークシート 

・スライド 

・調理実習の作品と

実習のふり返り 

 


