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教　科 農業 科　目 食品製造

学習
方法

○授業をとおして食品製造についての理解を深めることを重点に学習を進めます。
○実験実習をとおして実践的な技術を身につけます。

教科書 食品製造（実教出版） 副教材

3学年・Ｃ科

○食品製造に必要な知識と技術を習得します。
○食品（原材料）の特性と加工方法および、貯蔵の原理を理解します。
○加工食品の製造実習をとおして品質と生産性の向上をはかる態度と能力を習得します。

学習
目標

3 学年・学科

10%

考査外考査重み付け

主体的に学習に取り組む態度

思考・判断・表現

評価の観点
学期 単元の評価規準

単　元　名
（ 題 材 ）

評価方法
学 習 内 容
（小単元）

前
期
中
間

令和7年度 年間指導計画

評 価 の 観 点

食品製造に関する基礎的･基本的な知識・技術を身につけ、食品
製造の意義や役割を理解し、実際の製造や実験を合理的に計画
し、その技術を適切に活用し、加工品等の製造､販売、分析ができ
る。

食品製造に関する諸問題の解決を目指して、自ら思考を深め、基
礎的･基本的な知識と技術を活用して具体的な内容を判断し創意
工夫ができる。

食品製造の良さを認識し、基本的な知識･技能を学習や実習に意
欲的に活用しようとする。

思考・判断・表現

知識・技能
（専門教科は知識・技術）

ａ

ｂ

ｃ
主体的に学習に取り組
む態度

評価の観点の趣旨

後
期
中
間

前
期
末

前
期
中
間

50%

30%

a:食品加工の製造技術を理解し、品質良好な
加工品の製造ができる。食品の安全性の確
保･維持する態度が身についている。
b:理解した内容を、適切に表現でき、応用でき
る。
c:学習内容に関心を持ち、積極的に参加して
いる。
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る。
c:学習内容に関心を持ち、積極的に参加して
いる。
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保･維持する態度が身についている。
b:理解した内容を、適切に表現でき、応用でき
る。
c:学習内容に関心を持ち、積極的に参加して
いる。

a:食品加工の製造技術を理解し、品質良好な
加工品の製造ができる。食品の安全性の確
保･維持する態度が身についている。
b:理解した内容を、適切に表現でき、応用でき
る。
c:学習内容に関心を持ち、積極的に参加して
いる。

食品製造の意義と目的

第４章　食品加工と食品衛
生

○穀類の加工
〇乳類の加工

・食品製造の意義と目的について復
習します。
･食品と食品衛生について学習しま
す。
・食中毒について学習します。
・食品添加物について学習します。

①菓子類の製造
②乳酸飲料の製造

第５章　食品の包装と表示

○大豆の加工
○果実・種実の加工

・食品の包装と加工食品の表示制
度について学習します。

①イチゴジャムの製造
②梅干し、梅シロップ製造

第６章　農産物の加工

○果実類の加工
〇いも類の加工
○野菜類の加工
○豆類の加工

第７章　畜産物の加工

○肉類の加工
○牛乳の加工
○鶏肉の加工

･農産物の特徴について学習しま
す。
･農産物の歴史的背景について学
習します。
･農産物の加工特性について学習し
ます。

①ブルーベリー、リンゴジャム製造
②ポテトチップスの製造
③漬物類の製造
④豆腐製造

･畜産物の原料について学習しま
す。
･畜産物の歴史的背景について学
習します。
・畜産物の加工特性について学習し
ます。
・味噌の製品化

①ハム、ソーセージ、ベーコン製造
②チーズ製造
③加工卵製造

○ ○ ○

○ ○ ○

○ ○ ○

○ ○ ○


