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・調理実習を行った内容を理解し

やすく文字や絵でまとめ、表現す

ることができる。

・調理の要点を考え、記述するこ

とができる。

■レポート

（1）調理の基礎

　　ア調理の目的

・献立作成の重要性を理解するこ

とができる。

■ワークシート

・日常食の調理ができる。

■行動観察

・目的に応じた献立を考えること

ができる。

・調理実習を行った内容を理解し

やすく文字や絵でまとめ、表現す

ることができる。

・調理の要点を考記述することが

できる。

■レポート

調理に関する知識、技術を基に、学習を通して理解しや

すいよう考えまとめ、表現することができる。

主体的に取り組む態度

振り返り

・調理の技術を積極的に身につけ

ようとしている。

■行動観察

（2）献立作成

　　イ　栄養計算

・調理実習を行った内容を理解し

やすく文字や絵でまとめ、表現す

ることができる。

・調理の要点を考え記述すること

ができる。

■レポート

・調理の技術を積極的に身につけ

ようとしている。

■行動観察

■実技試験

（2）献立作成

　　ア　献立作成の意義

・献立作成の重要性を身近な事例を通して理解できるよ

うにした上で、栄養、嗜好、経済、衛生、施設・設備、

作業効率などを踏まえ、目的に応じた献立作成を行う。

・調理実習

・レポート（レシピ）記入

・本膳料理、懐石料理、会食料理について具体的な事例

を通して扱う。

・フランス料理を中心に扱い、他の国の料理についても

触れる。

・調理実習

・レポート（レシピ）記入

・日本料理と西洋料理の具体的な

内容について理解することができ

る。

■ワークシート

■定期考査

・日常食の調理ができる。

■行動観察

・栄養的に適切な献立作成ができるよう、栄養価につい

て取り上げる。

・調理実習

・レポート（レシピ）記入
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・栄養的に適切な献立について理

解することができる。

■ワークシート

・日常食の調理ができる。

■行動観察

・調理実習を行った内容を理解し

やすく文字や絵でまとめ、表現す

ることができる。

・調理の要点を考え記述すること

ができる。

■レポート

年間指導計画表

・調理の目的について理解するこ

とができる。

・おいしさの要因について理解す

ることができる。

・味の種類と調味について理解す

ることができる。

■ワークシート

指導内容（教科書）

・調理の目的について理解させる。

・おいしさについては、味、香りなどの化学的要因、外

観、色、テキスチャー、温度などの物理的要因、心理

的・生理的状態、環境、習慣などを指導する。

・味については、甘未、酸味、塩味、苦味、うま味など

も扱い、味覚や調味と関連付けて指導する。

調理に関して習得した知識や技術を踏まえて、創意工夫を生か

して健康の保持増進のために、主体的に調理実習に取り組むこ

とができる。

・調理の技術を積極的に身につけ

ようとしている。

■行動観察
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知識・技術

※年度末の

ＰＤＣＡサイクルのた

めの

点検記入欄

評価規準・評価方法

知識・技術
月

予定

時数

実施

時数 思考・判断・表現 主体的に取り組む態度

科目目標

　家庭の生活に関わる産業の見方・考え方を働かせ、実践的・体験的な学習活動を行うことなどを通して、創造的に調理し、健康の保持増進に寄与する食生活の充実向上

に向け、必要な資質・能力を育成する。

（1）調理の基礎、献立作成及び様式別調理などについて体型的、系統的に理解するとともに、関連する技術を身につける。【知識・技術】

（2）調理に関する知識、技術を基に、調理を通して学習した内容を理解しやすいよう考えまとめ、表現することができる。【思考・判断・表現】

（3）調理の面から食生活の充実向上を目指して自ら学び、創造的な調理に主体的かつ協同的に取り組む態度を養う。【主体的に取り組む態度】

評価の観点

思考・判断・表現

指導項目
評価の観点

調理の基礎、献立作成及び様式別調理の特徴や

課題について理解し、食生活の充実向上に向け

必要な技術を身につけている。

対象学科・コース・類型・系列

服飾・調理

科目名

特記事項

（1）調理の基礎

　　イ　熱源及び調理機器

・熱源及び調理機器については、調理に使われるガス、

電気など熱源の特徴を指導する。

・調理実習

・レポート（レシピ）記入

・熱源の種類及び調理機器につい

て理解することができる。

■ワークシート

・基本的な調理ができる。

■行動観察

・調理実習を行った内容を理解し

やすく文字や絵でまとめ、表現す

ることができる。

・調理の要点を考え、記述するこ

とができる。

■レポート

・調理の技術を積極的に身につけ

ようとしている。

■行動観察

（1）調理の基礎

　　ウ　調理の種類と基本操作

・加熱操作、非加熱操作による食品の変化、温度など、

それぞれの特徴と関連付けて理解できるように指導す

る。

・調味については、味の対比効果・相乗効果・抑制効

果、調味料の組み合わせなど理解できるように指導す

る。

・調理実習

・レシピ記入

・加熱操作、非加熱操作の種類と

食品の変化、温度などについて理

解することができる。

・調味の各種効果について理解し

ている。

■ワークシート、■定期考査

・基本的な調理ができる。

■行動観察

・調理実習を行った内容を理解し

やすく文字や絵でまとめ、表現す

ることができる。

・調理の要点を考え、記述するこ

とができる。

■レポート

・調理の技術を積極的に身につけ

ようとしている。

■行動観察

（1）調理の基礎

　　エ　食品の性質

・食品の性質については、調理による食品成分の変化、

味への影響などを扱い、身近な事例と関連付けて理解で

きるように指導する。

・調理実習

・レポート（レシピ）記入

・調理による食品の性質の変化、

味への影響などについて身近な事

例と関連付けて理解することがで

きる。

■ワークシート

・基本的な調理技術が身について

いる。

■実技試験

（3）様式別の献立と調理

　　ア　日本料理

　　イ　西洋料理

・調理の技術を積極的に身につけ

ようとしている。

■行動観察

・調理の技術を積極的に身につけ

ようとしている。

■行動観察

■実技試験

・北京、四川、上海、広東料理などを扱い、特徴につい

ても触れる。

・その他の料理（郷土料理：沖縄料理）についても扱

う。

・調理実習

・レポート（レシピ）記入

（3）様式別の献立と調理

　　ウ　中国料理

　　エ　その他の料理

　　　　（郷土料理）

・中国料理とその他の料理（郷土

料理）の具体的な内容について理

解することができる。

■ワークシート

・日常食の調理ができる。

■行動観察

・調理実習を行った内容を理解し

やすく文字や絵でまとめ、表現す

ることができる。

・調理の要点を考え、記述するこ

とができる。

■レポート
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振り返り指導内容（教科書）

評価規準・評価方法

知識・技術
月

予定

時数

実施

時数 思考・判断・表現 主体的に取り組む態度
指導項目

評価の観点

1 6
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〇

3 4

〇

〇

〇

〇

計 70

・健康の保持増進を考慮した日常

食の献立について理解することが

できる。

■ワークシート

・日常食の調理ができる。

■行動観察

・調理実習を行った内容を理解し

やすく文字や絵でまとめ、表現す

ることができる。

・調理の要点を考え、記述するこ

とができる。

■レポート

（4）目的別・対象別の

　　　　　　　献立と調理

　　ウ　病気時の食事

　　エ　幼児職と高齢者の食事

・流動食、軟食、常食の献立と調理を扱う。

・幼児、高齢者の食事は、心身の特徴を踏まえた栄養や

嗜好に留意した献立作成と調理を行う。

・調理実習

・レポート（レシピ）記入

・幼児や高齢者の食事、流動食、

軟食について特徴を理解すること

ができる。

■ワークシート

・日常食の調理ができる。

■行動観察

・調理実習を行った内容を理解し

やすく文字や絵でまとめ、表現す

ることができる。

・調理の要点を考え、記述するこ

とができる。

■レポート

・調理の技術を積極的に身につけ

ようとしている。

■行動観察

・調理の技術を積極的に身につけ

ようとしている。

■行動観察

・健康の保持増進を考慮した日常食の献立作成と調理を

行う。対象者の年齢、性別、嗜好などに応じて、栄養バ

ランスの整った献立作成と調理ができるように指導す

る。

・調理実習

・レポート（レシピ）記入

（4）目的別・対象別の

　　　　　　　献立と調理

　　イ　行事食・供応食

・行事食では、正月料理などの代表的なものを取り上

げ、その行事に関わる食品や献立を扱い、調理ができる

ように指導する。

・調理実習

・レポート（レシピ）記入

・正月料理などの代表的な行事食

について理解することができる。

■ワークシート

■定期考査

・日常食の調理ができる。

■行動観察

・調理実習を行った内容を理解し

やすく文字や絵でまとめ、表現す

ることができる。

・調理の要点を考え、記述するこ

とができる。

■レポート

（4）目的別・対象別の

　　　　　　　献立と調理

　　ア　日常食

・調理の技術を積極的に身につけ

ようとしている。

■行動観察

■実技試験


