
年間授業計画様式例

中野工業高等学校令和５年度　教科食品工業類型　科目　食品製造技術Ⅱ　年間授業計画

教　　　科： 食品工業類型　 科　　　目： 食品製造2　　単位数：　２単位

対象学年組： 第3学年F1組～F2組）　　

教科担当者：（F1組： 海老澤秀斗　　）（F2組：岡村賢雅　　）

使用教科書：（　食品製造　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

使用教材  ：（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

指導内容 具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

③芋類：収穫から流通、各種加工方法や食材への応用方法

③バイオテクノロジーに関し
ても扱う。

②近代畜産業の動向に留意す
る。

①畜産物特有の国際的な流通
や政略、規格等も含む。

③生鮮食材の具体的保存方法
を含む。

2

①農産物特有の、地域性や、
季節性、近代の農業事情を含

①食品の包装と表示　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　穀類：
収穫後の処理から流通状　　況、粉体への加工や食材への　応用方法。

2４
月

５
月

農産加工品

１．主食として 2①農産物特有の、地域性や、
季節性、近代の農業事情を含

1

②豆類：収穫から流通、各種加工方法や食材への応用方法

2

2

６
月

2

2

２．加工食品として ②最近の話題として、工場的
生産方法やバイオテクノロ

1

1

７
月

1

1

1

３．生鮮食料品として ④果実類：収穫から流通、各種加工方法や食材への応用方法 2

８
月

９
月

2

畜産物加工
１．獣肉

①牛肉・豚肉・その他の獣肉の飼育、流通、解体、保存方法から加工方法から食材
としての使い方

2

1

2

1
0
月

2

２．乳製品 ②牛乳の生産、流通、加工方法などとバターやチーズの流通や使われ方 2

1

1

1
1
月

2

2

３．鶏・卵 ③鶏肉の生産、流通、解体・加工方法や食材としての使い方　　　　　　卵の生産から
加工も含む
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1
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指導内容 具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当
時数

②調理方法なども話題に取り
組む。

③バイオテクノロジーに関し
ても扱う。

1

②調理方法なども話題に取り
組む。

２．甲殻類・軟体動物 ②甲殻類、軟体動物、藻類の流通や加工方法や工業原料としての利用 2

1

２．甲殻類・軟体動物 ②甲殻類、軟体動物、藻類の流通や加工方法や工業原料としての利用 2

３
月

2

2

２
月

2

1

1

2

1

1

①近代水産事情や国際的な流
通状況も含む。

水産物加工
１．魚類

①魚肉、魚卵の流通、各種加工方法や保存方法
１
月

1
2
月

1

1

３．鶏・卵 ③鶏肉の生産、流通、解体・加工方法や食材としての使い方　　　　　　卵の生産から
加工も含む
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