
年間授業計画　新様式例

 科目
教　科： 科　目： 単位数： 単位

対象学年組：第 2 学年 F1 組～ F2 組

教科担当者：

使用教科書：（ ）

教科 の目標： 食品工業の技術に興味をもち、意欲的に授業に取り組む

【思考力、判断力、表現力等】

【学びに向かう力、人間性等】

科目 の目標：

（　組：　　　　）

食品製造について生産性や品質の向上が経営発
展へつながるように自ら学び、食品工業の振興
や社会貢献に主体的かつ協働的に取り組む態度
を養うことができる。

【学びに向かう力、人間性等】

工業 食品製造技術Ⅰ

（F1組：岡村　　） （F2組：近藤　　） （　組：　　　　） （　組：　　　　）

工業 食品製造技術Ⅰ 2

【知識及び技能】 【思考力、判断力、表現力等】

食品製造について体系的・系統的に理解すると
ともに、関連する技術を身につけることができ
る。

食品製造に関する課題を発見し、食品工業に携
わる者として合理的かつ創造的に解決する力を
養うことができる。

食品製造　：実教出版(株)

工業

食品製造と人間生活との関わりを理解し、豊かな食生活の提供について考察できる

食品製造について意欲的に学ぶ態度を身に付ける

食品製造技術Ⅰ

【 知　識　及　び　技　能 】

○ 7

12

配当
時数

１
学
期

食品製造の特徴 ①生物が資源である事を認識・確
認
②季節性が強い→旬がある（特に
植物性食品や魚介類等）→（生徒
に理解させる）資料有り
③輸入品が多い事の問題点を認識
させる。 特に小麦、大豆、畜産品
→自給率資料有

受講しての理解度を単元毎にノート提出や小
テストで評価

関連ビデオなど見せて鑑賞内容に関する小テ
ストで評価

出欠状況や授業態度、提出物等をもとに総合
的に判断する。

○ ○ ○ 4

食品の分類

加工食品の分類と定義

単元の具体的な指導目標 指導項目・内容 評価規準 知 思 態

1

保健機能食品の分類と定義

○

1

身近な食品の科学 ・炭水化物の分類と性質を理解す
る
・脂質 の分類と性質を理解する
・タンパク質 の分類と性質を理解
する
・各ビタミン・各ミネラルの性質
を理解する

受講しての理解度を単元毎にノート提出や小
テストで評価

関連ビデオなど見せて鑑賞内容に関する小テ
ストで評価

出欠状況や授業態度、提出物等をもとに総合
的に判断する。

○ ○ ○

○

3

定期考査 ○

高等学校 令和５年度（２学年用） 教科　

機能性表示食品とは何か理解する
特定保健用食品とは何か理解する
栄養機能食品とは何か理解する

受講しての理解度を単元毎にノート提出や小
テストで評価

関連ビデオなど見せて鑑賞内容に関する小テ
ストで評価

出欠状況や授業態度、提出物等をもとに総合
的に判断する。

○ ○

定期考査
○ ○

食品の分類法を理解する

植物性と動物性の分類→生産場所
による分類→農産・林産・畜産・
水産の例をもとに知識を広める
・油脂類・菓子類・嗜好飲料類
とは何か理解する
・調味料・香辛料 とは何か理解す
る
・調理加工食品類とは何か理解す
る

受講しての理解度を単元毎にノート提出や小
テストで評価

関連ビデオなど見せて鑑賞内容に関する小テ
ストで評価

出欠状況や授業態度、提出物等をもとに総合
的に判断する。

○ ○

食品製造に必要な基礎的な知識と技術を身に付ける

（　組：　　　　）

食品の変質と保存方法 低温による貯蔵の原理と方法を理
解する
塩蔵による貯蔵の原理と方法を理
解する。
糖蔵による貯蔵の原理と方法を理
解する。

受講しての理解度を単元毎にノート提出や小
テストで評価

関連ビデオなど見せて鑑賞内容に関する小テ
ストで評価

出欠状況や授業態度、提出物等をもとに総合
的に判断する。

○ ○ ○ 7

定期考査 ○ ○ 1

２
学
期

食品の変質と保存方法 食品の変質について学ぶ
・微生物による変質
・酵素による変質
・物理的・化学的変質
食品の保存方法について学ぶ
・乾燥目的と方法　いろいろな乾
燥方法を理解する

受講しての理解度を単元毎にノート提出や小
テストで評価

関連ビデオなど見せて鑑賞内容に関する小テ
ストで評価

出欠状況や授業態度、提出物等をもとに総合
的に判断する。

○ ○ ○ 8



10

定期考査

農産物一般について導入

6

・穀物についてその流通や収穫、
加工方法などを学ぶ

受講しての理解度を単元毎にノート提出や小
テストで評価

関連ビデオなど見せて鑑賞内容に関する小テ
ストで評価

出欠状況や授業態度、提出物等をもとに総合
的に判断する。

○ ○ ○

1

合計

70

３
学
期

加工食品の表示制度

アレルギーについて

ＪＡＳや食品衛生法に基づく表示
方法について学習する

健康増進法に因る表示
 保健機能食品・特定保健用食品・
栄養機能食品・補助食品の表示
アレルギー反応可能物質の含有品
名などの表示方法を学習する。

受講しての理解度を単元毎にノート提出や小
テストで評価

関連ビデオなど見せて鑑賞内容に関する小テ
ストで評価

出欠状況や授業態度、提出物等をもとに総合
的に判断する。

受講しての理解度を単元毎にノート提出や小
テストで評価

関連ビデオなど見せて鑑賞内容に関する小テ
ストで評価

出欠状況や授業態度、提出物等をもとに総合
的に判断する。

○ ○ ○ 4

定期考査
○ ○ 1

食品の変質と保存方法 酢漬けによる貯蔵の原理と方法を
理解する。
燻煙による貯蔵の原理と方法を理
解する。
空気組成の調節による貯蔵の原理
と方法を理解する。
食品添加物による貯蔵の原理と方
法を理解する。

受講しての理解度を単元毎にノート提出や小
テストで評価

関連ビデオなど見せて鑑賞内容に関する小テ
ストで評価

出欠状況や授業態度、提出物等をもとに総合
的に判断する。

○ ○ ○ 4

食品衛生法について

食品の包装と表示

食品衛生法の簡単な内容について
と関連法規につて簡単に理解させ
る

各包装材料の特徴（長所・欠点）
を理解させる。


