
令和５年度シラバス 

教 科 科   目 単位数 履修学年・クラス 

家 庭 フードデザイン ３ ３－４ 

１．学習の到達目標 

・栄養・食品・調理などに関する知識、技術を習得させ、食事を総合的にデザインする能力と態度を育てる。 

・日本の郷土料理や世界の代表的な料理について関心と理解を深める。 

・食文化を通して人とのかかわり、人権意識を高める。 

２．学習の計画 

 学  習  内  容 学 習 の ね ら い 

1

学

期 

 

第２章 栄養素・食品の特徴 
・五大栄養素の復習 

 ４ 食品加工の目的 
 ５ 食品の選択と取り扱い 
 
 
（実習）調理実習①②③④⑤ 

・各栄養素の種類と栄養的な意義、それらの栄養素を

含む食品の調理性について理解する。 

・身の回りにある加工食品を知り、加工の目的や方法

を理解する。 

・食品に記載された情報の正しい見方を知り、食品選

択に役立てることができるようになる。 

・主な調理操作を習得することにより、能率よくおい

しい料理を作ることができるようにする。 

２

学

期 

第３章 調理と献立 
 第３章 調理と献立 

１ 調理の基本 
２ ライフステージと食事計画 

  ３ 献立作成 

４ 様式別の献立と調理、食卓作法 

５ 食文化を見つめる 

 

 

（実習）調理実習⑤⑥⑦⑧⑨ 

・調理は食品を食事の目的に合うようにつくりかえる 
ことであることを理解する。 

・調理器具や調理の手法を知ることで、下地作りを効

率的にできるようにする。 
・年齢や性別、運動量などによって、必要とされる栄
養素に違いがあることを知り、ライフステージごと
の特徴を理解する。 

・各様式別料理の特徴を理解し、各様式の献立構成、

食卓構成、作法を理解する。各様式に適した献立作

成や供応に伴うマナーを身につける。 

・職は生活と密着したものであり、地域やライフスタ

イルに合わせて多様な文化を作り上げてきたことを

知る。 

３

学

期 

第３章 調理と献立 

  ６ テーブルコーディネート 

（実習）調理実習⑩ 

・テーブルコーディネートの基本をふまえ、食事のテ
ーマにふさわしい食卓の整え方や環境作りの技術を
身につける。 

３．評価方法・評価の観点 

評 価 方 法 考査、提出物、実習への参加など授業態度による 

 

評価の観点 関心・意欲・態度 表現の能力 理解の能力 知識・理解 

評価の内容 

食物に関する諸問題

について関心を持ち、

その改善・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。 

食の各分野に関する

基礎的・基本的な技術

を身に付け、実際の仕

事を合理的に計画し、

適切に処理するとと

もに、その成果を的確

に表現する。 

食に関する諸問題の

解決を目指して思考

を深め、基礎的・基本

的な知識と技術を活

用して適切に判断し、

創意工夫する能力を

身に付けている。 

食の各分野に関する

基礎的・基本的な知識

を身に付け、食生活の

意義や、役割を理解し

ている。 

４．使用教科書・副教材 

使用教科書 フードデザイン cooking & arrangement（教育図書） 

副 教 材 イラスト調理ＢＯＯＫ（実教出版） 

 




