
東京都立葛飾野高等学校全日制課程普通科

年 間 授 業 計 画

単位

副教材等

予定
時数

・食生活の変化と現状
・食べることの意義と役割
・健康と栄養素の関わり
　　無機質、ビタミン
・日常食の調理
・栄養特性を知るための調理

授業担当者 嶋根智子

2

14

評価の観点
（評価基準）

学習の手引き

評価の方法
定期考査・小テスト・実習や提出物などの課題・授業へ取り組む姿勢等を総合的に判
断し、評価をする。

食品の栄養特性や調理特性を理解
し、活かした調理を行う。
各栄養素について、より知識を深
め、身体との関連性について理解
する。

食品の安全性や環境負荷などにつ
いて理解し、持続可能な社会の関
わりに配慮した食品選びの実践的
な態度を身に付ける。
各栄養素について、より知識を深
め、身体との関連性について理解
する。

本科目の学習目標達成にむけた、知識・技能が習得出来たか、意欲的で実践的な態度
で取り組めたか、協働において他者への配慮や協力する姿勢で取り組めたか。

互いに学びあって自己の能力を引き出せるようにする。
教科書・ノート、実習に必要な用品など、教材教具の自己管理をする。
実習は互いに協力し合って作業する。また、実習時の忘れ物にも注意する。
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12

後
半

食事の持つ意味を知る。現代の食
生活の問題点について、自ら分
析・把握し、自分の食生活につい
て考える力を養う。
身体に必要な栄養素を理解し、全
体的な概要やバランス、必要量を
理解する。

・献立作成の留意点
・お弁当の献立作成
・お弁当作り

・健康と栄養素の関わり
　　たんぱく質、水、その他
・栄養特性、栄養特性を知る
ための調理
・デザート料理

・調理の目的
・調理操作
・健康と栄養素の関わり
　　炭水化物
・日常食の調理
・栄養特性を知るための調理

・食物の必要性
・食品の選び方
・食品の調理性
・行事食、各国の料理

183

食品を調理する目的を認識し、安全
と衛生面の重要性を理解する。実習
班で協力し、効率よく安全に調理す
る技術を身に付ける。
各栄養素について、より知識を深
め、身体との関連性について理解す
る。

これまでに習得した栄養・食品に
関する知識を生かして、献立を作
成し、調理する。
食生活に対し、広い視野を持った
生活人としての態度を身に付け
る。

調理の応用

栄養素（脂質）

食品の安全

献立作成

令和4年度

教科書
（出版社）

前
半

後
半

前
半

1

食生活の充実・向上

栄養素（概要・炭水化物）

調理の基本

栄養素（無機質・ビタミ
ン)

調理の実践

教科・科目

対象学年・組 必修選択

指導内容　

家庭 栄養と調理

2022オールガイド食品成分表
（実教出版）

2

単元

フードデザイン　新訂版（実教出版）

学期

栄養と調理では、食品・栄養・調理などに関する知識と技術を総合的に習得し、食生
活の充実・向上を図る能力、実践的な態度、主体的に解決する能力を育む。また、学
習をとおして多様な食文化への理解や、環境問題と食について考えるなど、広い視野
にたって食生活の豊かさについて考える意欲を育む。

栄養素（たんぱく質）

具体的な指導目標

３年生

学習目標


