
2025年度　教育計画

学習書

その他教材
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教科

4

家　庭

フードデザイン

健康と食品

食と環境

科目

教科書

副教材

科目の
目標

前
期

栄養素と食品5

食品とその特徴（１）

食品とその特徴（２）

調理実習（第１回） ･食品の調理性を踏まえた適切な調理ができる。

後
期

3

レポート

後期テスト

6

　出題範囲

　・前期テスト第１回～第４回

　・調理実習のまとめのプリント

・日本人の食事摂取基準について理解する。

・乳幼児期から高齢期までのライフステージごとの栄養

　の特徴、食生活上の留意事項、調理法の工夫などに

　ついて知る。

8 前期テスト

9
何をどれだけ食べる？

食品の選択と取り扱い

・調理に必要な知識と技術を習得する。

・切り方、調味、加熱やその他の調理操作が料理のでき

　上がりに大きく影響することを知る。

・我が国の健康や栄養状態の現状について理解し、健

　康な食生活についての課題を考える。

・食の安全や地球環境に配慮した食の在り方を考える。

・五大栄養素のなどの機能と代謝について理解する。

・栄養素の消化、吸収、排泄についてそのしくみを理解

　する。

なしフード＆クッキング（実教出版）

フードデザインFood Changes Life（教育図書702）

学
期
月 項　　目 内　　容

スクーリング テ

ス

ト

前期４　　後期４

前期２　　後期２単位数

スクーリング（時間）

なし

① 栄養、食品、献立、調理、テーブルコーディネートなどに関する知識と技術を身につける。

② 食生活全般に関する課題に気づき、その問題解決のために考え、工夫することができる。

③ レポート作成を通して自分の食生活への関心を高め、その充実向上をめざして実践しようとする態度を身につける。

　出題範囲

　・後期レポート第１回～第４回

　・調理実習のまとめのプリント

･食生活を総合的に計画・実践できるようするため

  に食品に関する知識を身につける。

・食品の特徴、調理上の性質及び調理による成分の

  変化などについて理解する。

2

1

10 調理してみよう

11

12

7

各国料理とコーディネート

調理実習（第２回） ･食品の調理性を踏まえた適切な調理ができる。

食育と食育推進

献立と調理

・日本料理、西洋料理、中国料理の特徴や献立構成、マ

　ナーについて学ぶ。

・食事のテーマに応じた食事空間の演出方法について

　工夫できる。

･食育の重要性について理解する。

･食品の調理性や栄養的特徴、食品衛生などと関連

  づけながら、調理操作について知る。

･食文化の継承や持続可能な生活について考える。


