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①新しい時代に沿った教科書
　世界共通の目標である SDGs や新しい生活様式、近年増加している自然災害時の対応、ライフ
スタイルの多様化など、食の観点から変化する社会への対応力を養う内容を意識しました。
②学習しやすい教科書
　幅広い学力のレベルの生徒にとってわかりやすく、家庭でも学習しやすいことをめざし、資料
をより大きくレイアウトできる AB 判へと判型を大きくしたり、単元ごとに「目標」と「ふり
かえり」を設けて知識が定着するためのしくみを設けたりするなど、工夫をしました。
③主体性が身につく教科書
　自分や家族など、身の回りの食生活の課題を発見し、課題解決に向けて主体的に学習に取り組
める内容をめざし、TRY や実験コラムなど、実践的なコーナーを充実させたり、食と社会との
つながりを示すために職業紹介ページを設けたりするなど、工夫をしました。

　学習指導要領に示された、「食生活を総合的にデザインし、家庭や地域において食育の推進に
主体的に取り組むことができる資質・能力を育成する」ことを目標に、 Food Changes LIFE をコ
ンセプトとして編修しました。「食」は、「生活（LIFE）」そして「人生（LIFE）」をつくるものであり、
食について学ぶことは、今、そして未来の人生をつくることにつながります。食の幅広い知識を
身につけることで、生徒が自身の食生活を見直し、課題を発見し、それらを改善するなどして、
生活を主体的につくることができる教科書をめざして編修しました。
　大きくは、以下の 3点にこだわりました。

1．編修の基本方針

2．対照表

該当個所特に意を用いた点や特色図書の構成・内容

巻頭・巻末特集 ・SDGs について、教科書で学ぶ食の知識とのかかわりが
わかるように示しました（第 1～5号）。
・季節ごとに行われる日本の伝統的な行事が、行事食とと
もにあることをイラストを用いてわかりやすく示しまし
た（第 5号）。
・職業観を養うために、食にかかわる職業の一覧と、実際
に食にかかわる仕事をする方へのインタビュー記事を掲
載しました（第 2号）。
・培養肉を例に、未来の食について考えられる内容を掲載
しました（第 1、４号）。

巻頭 5－7など

巻頭 1－2

巻頭 3－4など

巻末 8など



第３章　食品の選択と取
り扱い
1. 食品選択のコツ
2. 食品の衛生と安全
3. 食の安全を考えて選ぼう

・生鮮食品を適切に選んだり、食品の表示を正しく読み取っ
たりできるよう、比較写真や表示例を具体的に示して視
覚的に理解しやすい内容としました（第 1号）。
・食物アレルギーや食中毒などについて正しい知識を身に
つけることで、安全な食生活を実践できるように工夫し
ました（第１号）。
・食の安全について、消費者庁や食品安全委員会などの取
り組みを詳しく紹介しました。不確かな情報があふれて
いるなか、正確な情報を得るための情報リテラシーの必
要性を実感できる構成としました（第 3号）。

第１章　健康と食生活
1. 食事の意義と役割
2. 食を取り巻く現状

・食生活の現状について、できるだけ身近で具体的なデー
タを多く取り上げました。現状を理解することで、一人
ひとりが問題意識をもって学習することができるように
配慮しました（第１号）。

該当個所特に意を用いた点や特色図書の構成・内容

第２章　栄養素と食品
1. 栄養素と消化・吸収
2. 各栄養素のはたらき
3. 食品とその特徴
4. 何をどれだけ食べる？

・栄養素や食品のページでは、できるだけ身近なコラムや
調理科学の実験を入れることで、暗記型の学習にならな
いよう考慮しました（第１号）。
・ライフステージごとの食生活の特徴を扱うことで、献立
を立てるときに相手に配慮することができる内容としま
した（第３号）。

第 4章　調理してみよう
1. なぜ調理するのか
2. 調理操作と調理器具

・おいしさは、味や栄養面だけでなく、心理的要素や環境
的要素も影響することが理解できるように工夫しました
（第 3号）。
・各調理操作では、気をつけたいポイントや工夫点をわか
りやすくまとめ、さまざまな調理に応用できる基本的な
能力を身につけられるように留意しました（第２号）。

第 5章　各国料理とコー
ディネート
1. 料理の様式
2. テーブルコーディネート

・日常生活のさまざまな場面で生きる教養が身につくよう、
食事のマナーについては日本、西洋、中国の料理ごとに
ポイントを挙げて内容を充実させました（第１、5号）。
・テーブルコーディネートでは、記述をできるだけ具体的
にし、食空間を演出することを身近に感じられるように
しました。また、写真を多く使って視覚的に学ぶことが
できるよう工夫し、家庭でも実践して実生活に取り入れ
ることができるように留意しました（第２号）。

8－13 頁など

40、45 頁など

69－74 頁など

79－83 頁など

87－88 頁など

90－91 頁など

92－102 頁など

106－111、
114 頁など

116－124 頁など

76－79 頁など



３．上記の記載事項以外に特に意を用いた点や特色

　誰にでも読みやすく、親しみやすい教科書を目指し、ユニバーサルデザインに配慮したフォン
トやカラーを使用してデザインしました。

該当個所特に意を用いた点や特色図書の構成・内容

・野菜の切り方など、調理の基本をふり返ることのできる
折り込みページを作成し、知識の定着をねらいました。
調理実習に入る前など、学習の状況や進行に合わせて活
用できるよう工夫しました（第１号）。
・調理工程は、プロセスごとにイラストや写真、QR コー
ドを読み取ると確認できるスライドなどを配置して、視
覚的にも理解しやすい内容にしました（第１号）。
・日本料理、西洋料理、中国料理の献立を中心にインド料
理やタイ料理などさまざまな地域の料理を紹介し、世界
の食文化への理解を深められる構成にしました（第５号）。
・正月料理やひな祭りの献立など、日本の伝統食の内容を
充実させ、日本の食文化について理解が深まるようにし
ました（第 5号）。
・余った材料を使ったり、時間を短縮したりする環境に配
慮した調理の具体例を挙げました。栄養や味だけでなく、
環境にも配慮した調理を学ぶことができるようにしまし
た（第４号）。
・災害時を想定した備蓄食の知識や、備蓄食を使ったレシ
ピを多数掲載し、災害が起きた時の対応力が身につく内
容にしました（第 1、3号）。

第 6章　食育と食育推進
活動
1. 食育推進の取り組み
2. 食文化を見つめる
3. 食と環境について考え
よう

・家庭、学校、地域ごとに実際に行われた食育活動を掲載し、
一人ひとりが主体的に食育の推進に貢献することができ
ることが伝わる内容にしました（第２号）。
・ユネスコ無形文化遺産である和食について触れ、日本の
食文化の継承について考えることができるように構成し
ました（第５号）。
・地域ごとの郷土料理や和菓子など、さまざまな伝統食を
扱い、日本の優れた食文化を再認識することができるよ
うにしました（第５号）。
・現代の私たちの食生活が、環境にどのような影響を与え
ているのか理解できるように、食品ロスや環境問題、
SDGs などさまざまな観点の資料を用いました（第４号）。

実践編　献立と調理

133－134 頁など

138－139 頁など

137 頁など

152－155 頁など

156－233 頁など

214－221 頁など

156－233 頁など

236－237 頁など

238－241 頁など

142－146 頁など
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１．編修上特に意を用いた点や特色

　日々の食生活には、多くの人々がか
かわり、自然の恵みの上に成り立って
いることを知ることで、私たちの生活
が社会や地球環境とつながっているこ
とを実感できるよう工夫しました。
　私たちのふだんの食生活が、環境に
与える影響について、食品ロスやバー
チャルウォーターなど、さまざまな観
点から取り上げました。食生活とＳＤ
Ｇｓとのかかわりを考え、環境の改善
に協働的に取り組む意識をもてるよう
に、国の取り組みや食育に関するさま
ざまな実践事例などを具体的に掲載し
ました。
　また、サステナブル・シーフードや
フェアトレードといった SＤＧｓを意
識した調理や、だしがらや余った食材、
ふだん捨てることの多い野菜の皮など
を使ってできるメニューなども掲載し、
環境に配慮する意識をもつことができ
るように工夫しました。さらに、災害
時に役立つ調理法など、実生活におい
て生かせる内容を取り上げました。

① ＳＤＧｓ、食育へのかかわりを重視

▲食育と SDGs について考えるページ（p.146 など）

   学習指導要領に示された科目の目標である、「食生活を総合的にデザインし、家庭や地域に
おいて食育の推進に主体的に取り組むことができる資質・能力を育成する」ことを目指し、 
「Food Changes LIFE」をコンセプトとして編修しました。具体的には、以下①～⑥のポイ
ントに留意して紙面を構成しています。

▶SDGs に関する調理ページ（p.236 など）



　自分の健康を維持するために必要な栄養素について、より詳しい知識を身につけ、自らの食生活に
おける課題を見つけて改善する力を養うことができるよう配慮して構成しています。
　各章の扉ページでは、食生活に関わるチェックシートを配置し、自身のこれまでの食生活をふり返
り、自分ごととして学習を始められるようなつくりにしました。
　また、年齢や生活スタイルなどの異なる家族の健康についても考えることができるように、ライフ
ステージごとの食生活の特徴を詳しく取り上げました。青年期の特徴に加え、乳幼児や妊産婦、高齢
者の食についても学ぶことで、他者を理解し、尊重する姿勢が身につくようにしました。
　ライフスタイルの多様性に触れたり、安全な食生活を送るために必要な食中毒や食物アレルギーに

② 食生活を総合的にデザインする力を身につける

ついて、各所でくり返し取り上げたりすること
で、さまざまな視点で食生活をとらえ、注意点
に気づき、総合的に食生活をデザインできる構
成になっています。　

　海外からも注目を集めている日本の食文化につい
てさまざまな形で触れました。特に、日本の食文化が、
四季や風土などを取り入れながら受け継がれてきて
いる点を重視して記述しています。また、郷土料理
や地域ごとの特徴、食文化の継承についても考えら
れるように構成しました。
　さらに、他国の食文化に対しても興味・関心をも
てるように各所に資料を掲載しました。日本の食文
化に対する知識を深め、世界の食文化についても広
い視野で学ぶことができるように工夫しました。

③ 日本の食文化を学び、異文化への関心を高める

▲年齢ごとの食品アレルギーに関するコラム（p.70 ）

　食にかかわる職業紹介や、実際に食産業で
働く先輩へのインタビューを掲載し、職業人
としての姿勢や、食産業全体に目を向け、自
身の未来を想像していけるように工夫しまし
た。食生活の充実向上を担う職業人として必
要な視点を身につけられるように留意しまし
た。

④ 職業人としての思いを育てる

▲和菓子で四季を感じるページ（p.141）

▲インタビューページ（巻頭特集⑦）

▲ライフスタイルの多様性に関するコラム（p.150 など ）



　調理実習では、試作と検討をくり
返し、おいしいレシピにこだわって
掲載しています。正月料理に代表さ
れる伝統的な献立から、手軽に作れ
る日常食や単品料理まで幅広いレ
パートリーをそろえ、テーマに応じ
た献立作成や、さまざまな状況に応
じて実践できるようにしました。ま
た、料理のつくり方は、各工程の手
順をイラストで示し、実践しやすく、
視覚的にも理解しやすいように構成
しています。実習とあわせて使うこ
とのできるスライドショーのリンク
も全レシピ分ご用意しました。
　テーブルコーディネートについて
も、日々の食事をより楽しいものと
するために、色や照明、花や小物、
盛りつけの工夫などを、さまざまな
視点から取り上げています。具体的
な写真を多く掲載することで、これ
らの工夫によって食卓のイメージが
どのように変化するのか、視覚的に
学び、実践したくなるように構成し
ました。

⑤ 実感を伴う、実践したくなる調理実習

　卒業してからも一生役に立つ食事のマナーの基本を学ぶことができるように構成しています。日本
料理におけるはしの使い方だけでなく、西洋料理や中国料理を食べる場面でのマナーについてもポイ

⑥ 一生役立つ調理の基礎知識や食事のマナーを身につける

▲食事のマナーについての資料（p.107 など）

ントをまとめました。社会人として
必要になる席次の決め方や立食での
マナー、間違いやすいはしや椀の持
ち方の基本などを細かく紹介し、実
践的な内容となるように工夫しまし
た。また、さまざまな切り方などを
網羅した「調理の基本を確認しよう !」
（p.152-155）、基本用語解説の「調
理用語集」（p.244-245）、調理に役
立つ「調理便利帳」（巻末⑨⑩）など、
これからの食生活において役立つ基
礎知識をまとめて掲載しました。

▲調理実習ページ（p.156～233（写真は p.162））

▲テーブルコーディネートのコツを紹介するページ（p.122 など）



該当箇所
配当
時数学習指導要領の内容図書の構成・内容

（１）健康と食生活
　ア　食事の意義と役割
　イ　食生活の現状と課題

5－14 頁

（２）フードデザインの構成要素
　ア　栄養
　イ　食品

15－74 頁

75－88 頁

10
第１章　健康と食生活
　１. 食事の意義と役割
　２. 食を取り巻く現状

第３章　食品の選択と取り扱い
　１. 食品選択のコツ
　２. 食品の衛生と安全
　３. 食の安全を考えて選ぼう
　

第２章　栄養素と食品
　１. 栄養素と消化・吸収
　２. 各栄養素のはたらき
　３. 食品とその特徴
　４. 何をどれだけ食べる？

129－146 頁

147－243 頁

（３）フードデザイン実習
　ア　食事テーマの設定と献立作成
　イ　食品の選択と調理
　ウ　テーブルコーディネートと
　　　サービスの実習 70

8

実践編　献立と調理
　●献立を立ててみよう
　●調理の基本を確認しよう！
　●和風料理
　●洋風料理
　●中国料理
　●多国籍料理
　●行事食ほか
　●SDGs を意識して調理をもっと
　　楽しもう！
　●災害時の食について考えてみ
　　よう！

第５章　各国料理とコーディネート
　１. 料理の様式
　２. テーブルコーディネート

２．対照表

計 140

（３）フードデザイン実習
　イ　食品の選択と調理
　

（２）フードデザインの構成要素
　ウ　料理様式と献立
　エ　調理
　オ　テーブルコーディネート
（３）フードデザイン実習
　ウ　テーブルコーディネートと
　　　サービスの実習

（２）フードデザインの構成要素
　エ　調理
　

（２）フードデザインの構成要素
　イ　食品
　

第４章　調理してみよう
　１. なぜ調理するのか
　２. 調理操作と調理器具
　

第６章　食育と食育推進活動
　１. 食育推進の取り組み
　２. 食文化を見つめる
　３. 食と環境について考えよう

（４）食育と食育推進活動
　ア　食育の意義
　イ　家庭や地域における食育推進活動

89－102 頁

103－128 頁

8

8

24

12



※受理番号 学　校 教　科

※発 行 者 の
番号・略称

※教 科 書 の
記号・番号 ※教　科　書　名

高等学校 家　庭 フードデザイン
種　目 学　年

編　修　趣　意　書
（発展的な学習内容の記述）

103－51

0合計

記述ページ ページ数類型 関連する学習指導要領の内容
や内容の取扱いに示す事項

なし なし

「類型」欄には、申請図書における発展的な学習内容の記述について、以下の分類により該当する記号を記入する。
・学習指導要領上、隣接した後の学年等の学習内容（隣接した学年等以外の学習内容であっても、当該学年等の学習内容と直
接的な系統性があるものを含む）とされている内容……１
・学習指導要領上、どの学年等でも扱うこととされていない内容……２

（備考）
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