
年間授業計画様式例

中野工科高等学校令和５年度　工業科　食品衛生学　年間授業計画

教　　　科： 工業　 科　　　目：食品衛生学　　単位数：　２単位

対象学年組： 必須選択第３学年Ｆ１組～Ｆ２組）　　

教科担当者：　近藤　　吉村

使用教科書：（　調理師読本（日本栄養士会編　第一出版）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

使用教材  ：（　資料ビデオ等）

指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

衛生法規 法律とは何かを理解させる

法律に基づく資格の紹介
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

　　調理師・栄養士・衛生責任者・衛生管理者の資格の意義や取得方法などの紹介 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

４
月

7



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

公衆衛生学 公衆衛生とは何か学ぶ

 公衆衛生行政について学ぶ、保健所、消費者庁、国際機関の活動など

健康とは何か理解する。
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

 衛生統計　寿命について理解する

疾病予防と健康管理について学ぶ（ＣＯ２、ＣＯ、ＳＰＭ、室温・湿度･気流不快
指数）

上下水道について学ぶ：水道水の基準について

屎尿の処理につて

衛生害虫について学ぶ

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。

５
月

6

受講しての理解度を単元毎に
ノート提出や小テスト確認テス

トなどで評価



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

廃棄物処理について

公衆衛生学 環境汚染による危害について学ぶ（四大公害病について）

感染症について学ぶ

　・病原体の種類
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

　・発生条件・感染源・感染経路・感受性

　・予防対策

感染症の現状

各種感染症の知識及び予防法を学ぶ

寄生虫病の症状と予防を学ぶ

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。

６
月

8

受講しての理解度を単元毎に
ノート提出や小テストなどで評

価



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

食品の保存方法や変質防止について学ぶ

食品の腐敗と食中毒 食中毒の発生状況

原因物質

食中毒の種類
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

食品衛生責任者受験準備

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
月

4

受講しての理解度を単元毎に
ノート提出や小テスト確認テス

トなどで評価



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

８
月



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

食中毒と予防・感染型と毒素型
細菌性食中毒の症状と予防法を学ぶ

・感染毒素型（サルモネラ・病原性大腸菌・腸炎ビブリオ・ウェルシュ菌）

・毒素型（ブドウ球菌・ボツリヌス菌・セレウス）

・経口感染症（赤痢・コレラ･チフス）
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

・ウィルス性食中毒（ノロ・Ａ型肝炎・ポリオ） 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。

９
月

8
受講しての理解度を単元毎に
ノート提出や小テストなどで評

価



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

食品中の化学物質による食中毒 化学物質による食中毒を理解する

・アレルギー様食中毒

・農薬・有害器具・容器による

自然毒による食中毒 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

・魚貝類

・植物性自然毒

汚染物質（残留農薬・ｐｃｂ・ヒ素・メチル水銀・カドミウム・シアン・放射性物質・環境ホ
ルモン）

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。

月

8
受講しての理解度を単元毎に
ノート提出や小テストなどで評

価

10



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

衛生微生物の分類

食品添加物 食品添加物と使用基準を理解する

飲食による危害の衛生管理 危害を防止するための衛生管理（つけない、増やさない、やっつけるの法則）

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

食品簡易鑑別法（魚介類・肉類・乳類・缶詰・調味料）

・洗浄方法の原理と理解

洗浄と消毒方法 ･消毒方法の原理と理解

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。

月

6

受講しての理解度を単元毎に
ノート提出や小テストなどで評

価

11



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

器具とは

器具・容器包装の衛生 飲食器具・調理器具・製造加工用器具の危害の可能性について理解する

容器包装とは

カップ類・瓶類・缶詰用缶、ラップ類からの危害について可能性について理解する
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

・プラスティック・金属製品・木製品 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。

5

月

受講しての理解度を単元毎に
ノート提出や小テスト・期末確

認テストなどで評価

12



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

食品の安全・衛生に関する法律 食品衛生法の目的を理解する。

・公共団体や事業者の責務

・危険食材・食品の販売禁止

・病肉の販売禁止
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

・食品添加物の販売制限

・HACCPの承認制度

・表示基準の設定及び虚偽表示の禁止

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
月

受講しての理解度を単元毎に
ノート提出や小テストなどで評

価

8



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

食品安全基本法 ３つの基本理念について理解する

ＰＬ法について理解する

消費者政策関連法規 消費者庁の法律
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

・消費者基本法・景品表示法・製造物責任法

食品の安全と衛生対策
ＨＡＣＣＰシステムについて理解する

小規模事業者のＨＡＣＣＰについて学ぶ

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。

6

２
月

受講しての理解度を単元毎に
ノート提出や小テストや確認

テストなどで評価



指導内容 食費婦負性の具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

ＨＡＣＣＰで安全・壊死性対策
調理場の衛生対策

調理場の構造

食器類の衛生管理

食品調理別の衛生管理
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
月

70

4

受講しての理解度を単元毎に
ノート提出や小テストなどで評

価


