
％

％

％

％

％

％

％

％

％

％

％

％

％

％

％

％

ａ ｂ ｃ ｄ

〇 〇

評価方法
学 習 内 容

（小単元）
〇食品の特徴と性質

①植物性食品とその加

工品

穀類

いもおよびでんぷん類

砂糖および甘味類

豆類

種実類

野菜類

果実類

きのこ類

藻類

前期中間

評価の観点
学期

35

学

　

習

　

評

　

価

35

5

25

25

前 期 末

後期中間

前 期 末

後期中間

後 期 末

前 期 末

単元の評価規準

〇 〇

各食品の分類とその特徴、食品の機能、食品の表示、食品の加

工と貯蔵について理解することができるようにします。

単　元　名

（ 題 材 ）

割 合

20

20

20

25

10

10

10

10

20

20

20

25

25

25

10

10

10

15

15

15

35

10

10

20

20

20

後期中間

後 期 末

前期中間

考 査

15

35

25

25

10

10

20

20

20

5

5

5

5

10

5

5

5

科目番号
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Ａ科:動物科学科　Ｂ科:植物科学科　Ｃ科:食品科学科　Ｄ科:人間科学科　Ｅ科:環境科学科

教　科 家庭 科　目 食品

学

習

方

法

○各種資料・視聴覚教材等を活用しながら学習します。

○食品実験を通して座学で学習した内容の確認や定着を図ります。

○習得した知識や技術を家庭や地域で積極的に活用します。

教科書 食品と栄養の特性 食品成分表副教材

３学年・Ｄ科

○多様化する食品や食生活に対応する能力を身に付けるとともに、食品に関する専門的な知識を習得します。

〇各種食品を適切に選択して活用することができる能力と態度を養うことを目標とします。

学習

目標

単位数 3 学年・学科

後 期 末

評 価 の 観 点

前期中間

前 期 末

後期中間

後 期 末

前期中間

ｄ 知識・理解

食生活の充実向上を目指し、食品を適切に扱い、活用できる態

度を身に付けます。

食生活の現状から食品に関する課題を発見し、食品を適切に選

択できるようにします。

学習で身に付けた知識と技術をもとに、献立作成や食品の購

入、調理に役立てることができるようにします。

思考・判断・表現

関心・意欲・態度ａ

ｂ

ｃ 技能

評価の観点の趣旨 学期 重み付け
考査以外

ａ：食品の分類とその特徴、食品の

機能について関心を持っている。

ｂ：摂取する食品が健康に及ぼす影

響を十分に理解したうえで、理論を

踏まえ食生活の課題を解決する態

度を身に付けることができる。

ｃ：各食品の調理に必要な技術の

基礎を身に付けている。

ｄ：「日本食品標準成分表」で用い

られている分類をもとに、各食品の

栄養的特徴、調理上の性質と利用

法について理解することができる。

・実験レポート

・ワークシート

・行動観察

・定期考査

前

期

中

間

〇食品実験 穀類、いもおよびでんぷん類、

砂糖および甘味類の食品を用

いた実験

岩手県立盛岡農業高等学校



〇 〇

〇 〇

〇 〇

〇 〇

〇 〇

〇 〇

ゲル状食品

特別用途食品、保健機能食品

食品の加工目的

食品の加工法

微生物の利用

③その他の食品

④食品の加工

後

期

末

ａ：食品の分類とその特徴、食品の

機能について関心を持っている。

ｂ：摂取する食品が健康に及ぼす影

響を十分に理解したうえで、理論を

踏まえ食生活の課題を解決する態

度を身に付けることができる。

ｃ：各食品の調理に必要な技術の

基礎を身に付けている。

ｄ：「日本食品標準成分表」で用い

られている分類をもとに、各食品の

栄養的特徴、調理上の性質と利用

法について理解することができる

・実験レポート

・ワークシート

・行動観察

・定期考査

ａ：食品の加工目的とその特徴、食

品の機能について関心を持ってい

る。

ｂ：摂取する食品が健康に及ぼす影

響を十分に理解したうえで、理論を

踏まえ食生活の課題を解決する態

度を身に付けることができる。

ｃ：各食品の調理に必要な技術の

基礎を身に付けている。

ｄ：「日本食品標準成分表」で用い

られている分類をもとに、各食品の

栄養的特徴、調理上の性質と利用

法について理解することができる

・実験レポート

・ワークシート

・行動観察

・定期考査

ａ：食品の貯蔵とその特徴、食品の

機能について関心を持っている。

ｂ：食品の生産と流通の現状を踏ま

え、食生活の課題を解決する態度

を身に付けることができる。

ｃ：食生活の充実向上を図ることが

できるよう、創意工夫やアイデアを

生かし献立作成を行うことができ

る、。

ｄ：食品の使用目的とその役割につ

いて理解することができる

・実験レポート

・ワークシート

・行動観察

・定期考査

前

期

末

〇食品実験 魚介類、食肉類、卵類、油脂類

の食品を用いた実験

〇食品実験 穀類、でんぷん類の食品加工に

関する実験

後

期

中

間

〇食品実験 食品の乾燥、塩蔵、酢漬け糖漬

けに関する実験

④食品の貯蔵

⑤食品の国内生産と流

通

⑥食品の流通

食品の貯蔵の目的

食品の貯蔵法

わが国の食品の生産

海外から輸入される食品

食品流通の仕組み

各食品の流通経路

②動物性食品とその加

工品

③その他の食品

魚介類

食肉類

卵類

油脂類

菓子類

嗜好飲料類

調味料および香辛料類

調理加工食品類

乳類

岩手県立盛岡農業高等学校


