
校種࣭教科名 家 庭 食探究 単位数 㸰単位  普通科 㸱年 
学習到達目標 

1. 食஦ࡢ意義࡜役割ࡘ࡟い࡚理解させࠋࡿ 
2. 豊࡞࠿食஦ࢆ構成ࡿࡍ要素࡚ࡋ࡜栄養ࠊ食品ࠊ料理様式࡜献立ࠊ調理ࣝࣈ࣮ࢸࠊコ࣮࢕ࢹネ࣮࡟࡝࡞ࢺ
関ࡿࡍ知識࡜技術ࢆ習得させࠋࡿ 

3. 実習ࢆ通࡚ࡋ食஦ࢆ総合的࡟組ࡳ立࡚ࡿ能力࡜実践的࡞態度ࢆ育࡚ࠋࡿ      
4. 現代ࡢ食生活࡜社会課題ࡢ࡜関連ࡘ࡟い࡚学ࠊࡧそࡢ課題解決࡟向け࡚主体的࡟学ࡪ態度ࢆ養うࠋ 

 

学期 学 習 内 容 時数 学 習 ࡽ ࡡ ࡢ い 

一

学

期

 

オ࢚ࣜンࢩ࣮ࢸョン 
㸯章 食生活࡜健康 
  㸯節 食生活ࡢ意義࡜役割  
 
  㸰節 食ࡲࡾ࡜ࢆく現状 
 
 
㸲章 調理ࡢ基本 
㸯節 調理࠾࡜いࡋさ 
 
㸰節 調理操作 

  
 
 
 
 
ࠝ調理実習ࠞ 
  ࣭非加熱調理 
  ࣭加熱調理 
࣭日本料理 

 
࠙食物調理技術検定ࠚ 
㸲級㸦調理ࡢ基礎㸧 
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㸴 

 ࠋࡿࡍい࡚把握ࡘ࡟内容ࡿࡍン࡛学習࢖ࢨࢹࢻ࣮ࣇ࣭
 
࣭健康࡜食஦ࡣ深く関わ࡚ࡗいࡿこࢆ࡜理解ࡼࡾࡼࠊࡋい食 

生活ࡀ出来ࡿ態度࡜能力ࢆ身ࡘ࡟けࠋࡿ 
 ࢆ࡜こࡿ与えࢆく影響ࡁ大ࡶ࡟精神的健康ࡣࠖ࡜こࡿ࡭食ࠕ࣭

理解ࠊࡋ心ࡀ著ࡋく成長ࡿࡍ子供ࠕ࡚ࡗ࡜࡟食஦࡜団ࠖࢇࡽ 

 ࠋࡿ知ࢆ重要性ࡢ
 
࣭調理ࡣ食品ࢆ食஦ࡢ目的࡟合うࡼう࡟作ࡾ替えࡿこࢆ࡜理 

解ࠋࡿࡍ 
࣭食物ࢆ安全࡟食࡭やࡍく࠾ࠊいࡋく栄養豊࡟࠿調理ࡼࡋう 

 ࠋࡘ持ࢆいう意欲࡜
࣭味付けࡢ௙方࡜調味料ࡢ正ࡋい使い方ࢆ知ࠋࡿ  
࣭適切࡞調理用具ࡢ必要性ࡘ࡟い࡚理解ࠋࡿࡍ 
࣭調理法ࢆ科学的要点࡟基࡙い࡚理解させࠊ日常ࡢ調理࡟応 

用࡛ࡿࡁ能力ࢆ身ࡘ࡟けࠋࡿ 
࣭調理ࡢ前࡟衛生面や作業࡟ࢬ࣮࣒ࢫࢆ進ࡿࡵ方法ࡢ࡝࡞確 

認ࡿࡍࢆ態度ࢆ身ࡘ࡟けࠋࡿ 
࣭調理ୖࡢ性質ࢆ生ࡓࡋ࠿調理法࡜調理ࡢ基礎技術ࢆ習得ࡍ

 ࠋࡿ
 
࣭調理ࡢ基礎࡛あࡿ切ࡾ方࣭計量及ࡧ基本的࡞調理法ࡢ要点 

 ࠋࡿࡍ理解ࢆ

஧
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学

期

 

㸰章 栄養素࡜ࡁࡽࡓࡣࡢ食஦計画 
㸯節 ࡋࡢࡔࡽ࠿く࡜ࡳ食࡭物 
㸰節 炭水化物 
㸱節 脂質 
㸲節 ࡥࢇࡓく質 
㸳節 ビタ࣑ン 
㸴節 ࣑ネࣛࣝ 
㸵節 水࣭そࡢ௚ࡢ物質 
㸶節 消化࡜吸収 
㸷節 食஦摂取基準࡜食஦計画 

 
㸳章 料理様式ࣝࣈ࣮ࢸ࡜コ࣮࢕ࢹネ࣮ࢺ 
  㸯節 料理ࡢ様式࡜献立 
 
 
㸰節 ࣝࣈ࣮ࢸコ࣮࢕ࢹネ࣮ࢺ 
 
 
 
 
 
㸵章 食育 
 㸯節 食育ࡢ意義࡜推進活動 
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࣭各栄養素ࡢ種類࡜栄養的意義ࠊそࡢࡽࢀ栄養素ࢆ含ࡴ食品 

 ࠋࡿࡍい࡚理解ࡘ࡟
࣭各栄養素ࡢ代謝経路࡜役割ࢆ理解ࠋࡿࡍ 
࣭各栄養素ࡢ必要性ࢆ理解ࠊࡋバࣛンࡼࢫく摂取ࡿࡍこࡢ࡜ 

重要性ࢆ理解ࠋࡿࡍ 
 
 
 
 
 
 
࣭献立ࢆ作成ࡢࡵࡓࡿࡍ留意点ࢆ理解ࠋࡿࡍ 
࣭実際࡟調理ࠊࡽࡀ࡞ࡋ望ࡋࡲい献立作成ࡿࡁ࡛ࡀ能力ࢆ身࡟

 ࠋࡿけࡘ
࣭日本料理ࡢ特徴࡜献立ࠊ食஦作法 
࣭西洋料理ࡢ特徴࡜献立ࠊ食஦作法 
࣭中国料理ࡢ特徴࡜献立ࠊ食஦作法 
 ࣮ࢸࡢ食஦ࠊえࡲࡩࢆ基本஦項ࡢࢺネ࣮࢕ࢹコ࣮ࣝࣈ࣮ࢸ࣭

 技ࡿࡁ࡛ࡀࡾ環境作ࡢ整え方や周囲ࡢい食卓ࡋさわࡩ࡟࣐

術ࢆ身ࡘ࡟けࠋࡿ 
 
࣭食育基本法ࡘ࡟い࡚理解ࠋࡿࡍ 
࣭家庭や地域࠾࡟けࡿ食育推進活動ࡢあࡾ方ࡘ࡟い࡚考えࠋࡿ 
 
 



ࠝ調理実習ࠞ 
   和食料理 
   洋風料理 
   中華料理 
   琉球料理 
 ニック料理ࢫ࢚   
   クࣜࢫ࣐ࢫ料理 
 料理ࡢࡾ祭࡞ࡦ   
 ࡵ࡜ࡲ

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 
࣭沖縄ࡢ郷土料理歴史ࠊ食文化ࡘ࡟い࡚理解ࢆ深ࡽࡀ࡞ࡵ試作

 ࠋࡿࡍ
࣭行஦食ࠊࡣ࡟行஦ࡢ由来や意味ࢆ持ࡘ食材ࡀ࡝࡞あࡿこࠊ࡜

そࡢ調理方法ࡘ࡟い࡚学ࠋࡪ 
࣭こࡢ࡛ࡲࢀ内容ࢆ整理ࠋࡿࡍ 

 

 
使用教材等 
    教科書･･･実教出版࢖ࢨࢹࢻ࣮ࣇࠕンࠖ 

各学期ࡢ 
 ࣭ࢺࢫࢸ
課題࣭ 提出物

࣭実習態度 

一

学

期 

 㸦㸴㸮％㸧ࢺࢫࢸ

課題࣭提出物࣭授業㸦実習㸧態度㸦㸲㸮％㸧 

஧

学

期 

 㸦㸴㸮％㸧ࢺࢫࢸ

課題࣭提出物࣭授業㸦実習㸧態度㸦㸲㸮％㸧 

୕

学

期 

 㸦㸴㸮％㸧ࢺࢫࢸ

課題࣭提出物࣭授業㸦実習㸧態度㸦㸲㸮％㸧 

留意஦項 
 ࠋࡿࡍ置い࡚評価ࢆ重点࡟記入内容࡜提出状況ࡣ課題ࡢ毎時ࡧ及ࣝ࢖ァࣇ࣭
࣭調理実習ࣉ࢚ࠊࡣロン࣭頭巾ࡢ着用状況࡜実習態度ࢆチ࢙ックࡋ評価࡟加味ࠋࡿࡍ 
࣭必要࡟応࡚ࡌ料理コンク࣮ࣝ等ࡢ࡬応募ࠊࡋࢆ評価࡟考慮ࠋࡿࡍ 

 


