
科目 調  理 

 

担当者名  氏名  小牧 直人  

教  科 家庭 単位数 ４ 学科・学年  食品デザイン科 ３年 生活デザインコース(選択) 

使用教科書 調理１（実教出版） 副教材等 調理実習ノート（専門編）、家庭科問題集 食物編 

授
業
の
概
要 

１ 調理の基礎、様式別の献立と調理、目的別・

対象別の献立と調理について実験や実習を中

心に学習します。 
２ 技術検定の指導要領に従い食物検定に合格
するための知識や技術を学びます。 

学
習
の
目
標 

１ 様式別調理、大量調理などに関する知識と技術を習得し、健 

康的で創造的に調理する力を身に付けます。 
２ 技術検定食物１級に合格するための知識と技術を身に付けま
す。 

学  習  内  容 評価の観点・評価方法等（※学期ごとに下記の項目で評価します。） 

１  
学
期 

 

１ 食の文化 

２ 調理の種類と献立 

（１） 日常食   

（２） 幼児食と高齢者食 

（３） 日本料理 

（４） 西洋料理 
 

関
心
・
意
欲
・
態
度 

【趣旨】 
 ・様式別調理、大量調理に関心を持ち、献立を立てるところから料

理の製作、配膳・片付けまで意欲を持って実践しようとする。 
【評価方法】 
・出席状況・服装・授業態度や取組状況で評価します。 

【割合】 
・１５％ 

思
考
・
判
断
・
表
現 

【趣旨】 
 ・授業の目標を確認し、様式別調理、大量調理に合わせた献立、集

団給食について思考を深める。また、考えをまとめて判断し表現
ができる。 

【評価方法】 
 ・発問に対する解答やレポート、作業学習において評価します。 
【割合】 
・２０％ 
 ２

学
期 
 

 

 

３ 調理の種類と献立 

 (４)  西洋料理 

（５） 中国料理     

（６） 行事食・供応食 

 

４ 大量調理 

 

５ 技術検定食物１級の実施 

 

 
技 
 
 
 
 
 
能 

【趣旨】 
 ・献立作成や供応食・行事食の調理などに関する技術や、食事様式

に合わせた食事作法を習得することができる。 
【評価方法】 
 ・実験や実習、課題、実技テストによって評価します。 
【割合】 
・３５％ 

３
学
期 

 
 
６ 調理の基本 
 

７調理の種類と献立 

 

(６)  行事食・供応食 
 

 
知 
 
識
・
理 
 
解 

【趣旨】 
 ・行事食・供応食、特殊栄養食、様式別食事作法、集団給食などに

関する知識を習得することができる。 
【評価方法】 
 ・定期考査や小テスト、感想文で評価します。 
【割合】 
・３０％ 

そ
の
他 

・学年の評価は、１学期、２学期、３学期の評価を総合して行いま
す。 

課
題
提
出
物
等 

１ 定期的にノートを提出します。 

２ 小テストやプリントを作成して提出します。 

３ 調理実習後に実習ノートを提出します。 

４ 供応食の献立を作成し、適切な調理ができるよう練習します。 
５ 夏休み、冬休みの課題レポートを提出します。 

担
当
者
よ
り 

１ 授業は教科書や実習ノート、プリントを利用した一斉授業です。 

２ 調理実習は３名程度のグループで行い、日常食のほか高齢者や病人食、行事食などをつくります。家庭でも応用でき 

るようにしましょう。 

３ 講習会を実施し、調理の技術を学びます。しっかり練習して身に付けましょう。 
４ 技術検定食物１級の資格を取得することができます。真剣に取り組みましょう。 

 


