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　食生活の環境が多様化するなかで、自らの健康を考え、対応できる力を養うことに重点をおい
て編修しました。また、精神的な充足のための食事という観点を重視し、楽しく豊かな食生活を
デザインできるようになることをめざし、内容・構成・表現の充実を図りました。学習をより深
めるために、最新の内容などを扱ったコラムや写真を随所に入れることで、興味が持続するよう
に工夫しました。
　また、東京オリンピックを 2020 年に控え、今まで以上に海外の人と触れ合う機会が増える
のではないかと考えました。グローバル化が進むなかで、日本の食文化について正しく理解し、
海外に向けて具体的に発信していくことができる知識を習得することを目指し、伝統的な食文化
についての内容を多く取り入れました。同時に、他国の食文化にも興味をもち、尊重することが
できるよう世界各国の食文化についての資料を多く掲載しました。

　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する」能力と態度を
養うため、生徒の興味・関心を導き出す効果的な紙面構成、コラム、図表、美しいイラストを心
がけました。生徒が、学習内容を実生活に取り入れることができるように、実験・実習を多く取
り入れ、体験的に学ぶことで具体的な理解につながるように努めました。
　また、自分なりの価値観を身につけ、自ら考えて食生活を創造していく力を養うことを目標に、
資料やコラムを選定しました。記述は基礎的な内容のふり返りから応用までを網羅し、学習状況
に合わせた教科書の使い方ができるように留意しました。

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

口絵 ・日本の伝統的な食は、季節と密接に関係していることが
視覚的に理解できるように、目を引く写真や美しいイラ
ストを多く掲載しました（第５号）。
・他国の食文化について興味をもち、世界中のさまざまな
食文化を具体的に感じてもらえるよう、日本の食文化と
ともに、世界の例を多数紹介しました（第５号）。
・職業観を養うために、実際に食に関わる仕事に就いてい
る先輩にインタビューをし、メッセージを掲載しました。
（第２号）。

口絵 9－10 など

口絵 5－6など

口絵 1－2
口絵 3－4など
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第３章　調理と献立

1. 調理の基本

2. ライフステージと食事計画

3. 献立作成

4. 様式別の献立と
　　　　調理・食卓作法

5. 食文化を見つめる

6. テーブルコーディネート

・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）。
・献立作成に入る直前に、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必要な相手の立
場を考えたり、おもてなしの心の大切さについて意識し
たりできるよう工夫しました（第３号）。
・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
扱っています。食卓に季節を取り入れてきた伝統に触れ
ることで、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）。
・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てもらえるよ
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留意しました（第２号）。

134 頁～135
頁、138 頁実
習など

129－130 頁、
142 頁など

121－126 頁な
ど

104－107 頁な
ど

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

・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、さまざまな観点からの資料
を用いました（第４号）。
・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）。

8－12 頁など

13－14 頁、18
－19 頁、21－
22 頁など

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・食品の特徴

1. 栄養素の働き

2. 健康に必要な栄養素

3. 食品の特徴

4. 食品加工の目的

5. 食品の選択と取り扱い

81 頁、83－84
頁など

41 頁コラム、
77－79 頁など

25、27、33、
41 頁コラム、
59 頁実験など

・栄養素や食品のページでは、できるだけ身近なコラムや
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）。
・食中毒や食物アレルギー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。特に近年増加傾向にある食物アレルギーについ
ては、理解を深めることができるよう留意して記述しま
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）

88－99 頁



87 頁表１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フォントと、ユニ
バーサルデザインカラーを使用してデザインを行いました。

該当個所特に意を用いた点や特色図書の構成・内容

第4章　調理実習 ・基本的な調理の方法をふり返ることのできる折り込み
ページを作成し、知識の定着を狙いました。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）。
・おにぎりサンドやハンバーガーなど、高校生にとって身
近なメニューのレシピも紹介し、学習への意欲を高める
工夫をしました。正月料理やひな祭りの献立などの伝統
食の実習も充実しています（第１号）。
・献立単位で調理実習を行うように各料理の献立を紹介し
ていますが、授業の状況によって単品での実習もできる
ように、各料理に目安の時間を入れて対応をしました（第
１号）。
・日本料理、西洋料理、中国料理の献立を中心に、タイや
韓国料理などさまざまな料理を紹介し、他国の食文化へ
の理解を深められる構成にしました（第５号）。
・余った材料を使ったり、時間を短縮したりするエコクッ
キングの具体例を挙げました。栄養や味だけでなく、環
境にも配慮した食生活を学ぶことができます（第４号）。
・調理実習で扱った題材を使ったテーブルコーディネート
例を掲載することで、前章の学習内容と実習をつなぐ試
みを行いました（第２号）。

215 頁ポイン
ト３など

236－239 頁な
ど

148 頁、168 頁、
190 頁など

208 頁など

210－213 頁な
ど

144－147 頁な
ど

第5章 豊かな食生活をつくる

1. 国民運動としての
　　　　　　食育の推進

・地域の食育活動（愛媛県など）を掲載し、自分たちも食
育の推進に貢献することができるという実感がもてるよ
うに工夫しました（第２号）。
・ユネスコ無形文化遺産に登録された和食について触れ、
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）。

247 頁コラム、
243 頁表２な
ど
248 頁など

・おいしさの要素について学習することで、食生活の充実
のためには味や栄養面だけでなく、環境的要素も重要で
あることが理解できるように工夫しました（第 3号）。
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　和食のユネスコ無形文化遺産登録に加え、2020
年には東京オリンピックを控え、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。留学生の受け入れの際や留学先な
どでも日本の食文化について自信をもって紹介で
きる知識や技術の習得を目指します。特に、日本
の食文化が、その土地の風土や気候、自然などを
取り入れ、四季を感じ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、他の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
文化と対比させて紹介することで、世界の食文化
を広い視野で学ぶことができるように工夫してい
ます。日本の高校生になじみの薄い料理や食材に
ついては、できるだけ実際の写真を掲載するなど、
理解を深める構成を心がけました。
　日本と海外、それぞれの食生活の特徴について
知識を深めることで、お互いの文化を尊重する気
持ちを育てます。
　

❶ 日本の食文化を学び、海外への興味を育てる

１．編修上特に意を用いた点や特色

▲日本食について英語で紹介するワーク（口絵 2）

▲和菓子を通じて四季を感じるページ（p.130）

●学習指導要領で示されている科目の目標である「食生活を総合的にデザインする」能力と
態度を養うために、食生活に関わるさまざまな問題について、資料やコラムを用いて生徒
が自主的に取り組むことができるような内容を充実させました。
●食生活に関するさまざまな知識や技能を身につけるだけでなく、自分の食生活を見直して、
改善していく態度や能力が身につくように考えて編修しています。また、記述は食に関す
る基本的な知識から応用までを網羅し、さまざまな学習状況に対応できるよう工夫してい
ます。これらの学習を重ねることで食生活の自立を促します。
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　日々の食事をより楽しいものとするために、家庭でで
きるテーブルコーディネートの工夫について、色や照明、
花や小物の工夫や盛りつけについてなど、さまざまな視
点から触れています。
　また、これらの工夫をすることで食卓のイメージがど
う変化するのか、具体的な写真を多く掲載し、視覚的に
学ぶことができるように工夫しています。

❸ 家庭で実践できるテーブルコーディネート

　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。
　性や世代の異なる家族など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
しく紹介しました。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
姿勢が身につきます。
　また、インターネットなどが普及し、食に関するさまざ
まな情報が溢れているなかで、正しい情報を入手する重要
性に言及し、不確定な情報に流されることのないよう、情
報リテラシーを身につけることの大切さに気付かせます。
　さらに、安全な食生活を送るために必要な、食中毒や食
物アレルギーについて、各所でくり返し触れることで、注
意をうながす構成になっています。

❷ 健康を維持するための知識を深める

　調理実習では、すべてのレシピについて試
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。
　献立については、おせち料理に代表される
伝統的なものをしっかりとおさえた上で、生
徒にとって身近なカフェなどのメニューとし
てハンバーガーやおにぎりサンドを紹介し、
興味をひく工夫をしています。また、全献立
のつくり方は一部をイラストで紹介し、視覚
的にも理解できるように構成しています。

❹ 実践したくなる調理実習

▲食の情報を見極め活用する（p.84）

▲安全な食について考えるページ（p.81）

▲コーディネートのコツは写真を掲載（p.214－215）

▲洋と和のカフェメニュー（p.210－213）



　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の場面でのマナーについてもポイントをま
とめました。卒業後に必要になる席次のマナーや、間違いやすい小物の使い方、食器の扱い方などを

❺ 卒業してからも役立つ食事のマナー

　私たちの日々の食生活は、多くの人々の努力と自然
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ています。
　私たちの日々の食生活が、環境に与える影響につい
ては、食品ロスや食品の汚染、バーチャルウォーター
などさまざまな観点から紹介しています。また、国の
取り組みについても具体的に紹介しています。
　環境に対する意識を学んだ上で、実生活で活かせる
工夫も紹介することで、問題提起だけで終わらないよ
うに留意しました。
　エコクッキングでは、余った食材や、ふだんは捨て
てしまいがちな野菜の皮を使ってできる一品料理など
を掲載しました。さらに、調理にかかる時間を減らし、
省エネルギーで調理する手順を紹介することで、生徒
が実生活においても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。

❻ 環境を考えた食生活を意識する

▲ポイントをしぼってマナーを紹介（p.124 など）▲タブーとされる所作を紹介（p.121 など）

細かく紹介しており、実践的な内容になるように工夫し
ました。特に、相手に失礼にならないための食事の作法
を学べるように資料を選定しているため、さまざまな場
面に対応できるマナーを身につけることができます。

▲食生活と環境についての資料（p.22）

　また、基本的なサー
ビスの方法について触
れることで、おもてな
しの心についても学ぶ
ことができるように工
夫しました。



該当個所 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　食を取り巻く現状
　イ　食事の意義と役割

6－22 頁

（２）フードデザインの構成要素
　ア　栄養
　イ　食品

24－84 頁

86－142 頁 16

36

10
第１章　食事の意義と役割
　①食事の意義と役割
　②食を取り巻く現状

第３章　調理と献立
　①調理の基本
　②ライフステージと食事計画
　③献立作成
　④様式別の献立と調理・食卓作法
　⑤食文化を見つめる
　⑥テーブルコーディネート

第２章　栄養素・食品の特徴
　①栄養素の働き
　②健康に必要な栄養素
　③食品の特徴
　④食品加工の目的
　⑤食品の選択と取り扱い

144－240 頁

242－248 頁

（３）フードデザイン実習
　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

（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

8

70

第４章　調理実習
　●調理実習に入る前に
　●日常食・和風献立
　●日常食・和風料理
　●日常食・洋風献立
　●日常食・洋風料理
　●日常食・中国料理献立
　●日常食・中国料理
　●日常食・その他
　●カフェメニュー
　●行事食
　●様式別献立
　●エコクッキング

第５章　豊かな食生活をつくる
　①国民運動としての食育の推進

２．対照表

計 140

（２）フードデザインの構成要素
　ウ　料理形式と献立
　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
　ア　食事テーマの設定と献立作成
　ウ　テーブルコーディネートと
　　　　　　　　　　サービスの実習



ページ数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類型記　述ページ
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発 行 者 の
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