
授業科目名 接遇マナーⅠ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期1 2

萬 智子

講義

該当する

飲食店接客サービスの覆面調査員を経験。
専門学校にてビジネスマナーの科目を担当（全14回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開講科目の指示：「不可」

授業概要

食のエキスパートとして活躍するためには、技術の習熟及び提供するフードサービスの価値を高めるホスピタリティが求められている。しかしIT技術による情報伝達が発
達した現代社会において、経験的に学ぶ機会は少なく、ビジネス上の自己表現・コミュニケーションを体系的・実践的に学ぶ機会もあまりない。そこで本講義では、食の
エキスパートとして活躍するために、サービス業務に対する心構え、対人理解、応対の技術、態度・振舞い等を実践的な実技を通して習熟させることを目的とする。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP1.幅広い教養やスキル サービス業務の一般知識 人間力のある対人応対ができる

汎用的な力

1．DP8.意思疎通 他人の意見を尊重し、且つ自分の主張を伝えるこ
とができる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

・シミュレーション型学習(ロールプレイ、ゲーム型学習など)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

小テスト

30

講義中に、指定した内容を範囲とした小テストを実施：

％

授業態度

30

授業内での積極性及び実習取り組み姿勢、ビジネススーツ着用、課題提出などの規則遵守を評価：

％

定期試験(筆記)

40

期間中の内容を範囲とした定期試験を実施：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

ビジネスでの常識集田野　直美 トータルマナー（株）・・ 年・

サービス接遇検定実問題集
１－２級

実務技能検定協会 早稲田教育出版・・ 年・

参考文献等

サービス接遇検定受験ガイド2級／公益財団法人実務技能検定協会／早稲田教育出版
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127100
サービス接遇検定受験ガイド2級／公益財団法人実務技能検定協会／早稲田教育出版

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 ①授業のコンテンツと狙い　②日常の立ち居振る舞い 日常生活でのあいさつ・お辞儀の意識付けと訓練 4時間

①フードサービスの関連を考えながら授業内でのマナー全
般を考える
　　・マナーとは
　　・授業中の姿勢・態度
②立ち姿・座り姿・おじぎ（実技）

第2回 ①サービスマインドの習得（資質）　②第一印象　服装・
身だしなみ

サービス接遇検定実問題集2級（サービススタッフ
の資質）を解く。　日常生活でのあいさつ・お辞
儀の意識付けと訓練

4時間

①サービス接遇ケーススタディ（サービススタッフの資質
）
②服装･身だしなみのポイント・チェック

第3回 ①サービスマインドの習得（専門知識）　②コミュニケー
ションの第一歩　あいさつ

サービス接遇検定実問題集2級（専門知識）を解
く。　日常生活でのあいさつ・お辞儀の意識付け
と訓練

4時間

①ミニテスト（サービススタッフの資質）・サービス接遇
ケーススタディ（サービスの意義を理解する）
②あいさつの重要性・必要性・スマイルエクササイズ

第4回 ①サービス知識とスキルの習得（一般知識）　②社会人と
しての常識度チェック

サービス接遇検定実問題集2級（一般知識）を解
く。

4時間

①ミニテスト（専門知識）・サービス接遇ケーススタディ
（社会常識）
②常識問題10問

第5回 ①サービス知識とスキルの習得（対人技能）　②常識度
チェック解答・解説

サービス接遇検定実問題集2級（対人技能）を解
く。

4時間

①ミニテスト（一般知識）・サービス接遇ケーススタディ
（接遇者としての基本的な話し方）
②常識問題の解答･解説

第6回 ①サービス知識とスキルの習得（実務技能）　②コミュニ
ケーションスキルⅠ　接遇用語基本

サービス接遇検定実問題集2級（実務技能）を解
く。

4時間

①ミニテスト（対人技能）・サービス接遇ケーススタディ
（顧客心理の理解）
②接遇用語の習得

第7回 ①サービス知識とスキルの習得（対人・実務技能）　②コ
ミュニケーションスキルⅡ　接遇用語応用

サービス接遇検定実問題集2級総復習 4時間

①ミニテスト（実務技能）・掲示物の書き方、アナウンス
の仕方
②接遇用語応用練習問題、解答解説

第8回 ①習得度チェックテスト　②自己表現Ⅰ　敬語の使い分け 毎日、「立場に応じた言葉遣い」の表の唱和 4時間

①習得度チェックテスト
②自己表現Ⅰ 　・正しい声の出し方
　　　　　 　　・敬語の種類
　　　　　　 　・立場に応じた言葉遣い・敬称
　　　　　　　 ・クッション用語・婉曲表現

第9回 ①1分間スピーチ　②自己表現Ⅱ 自己紹介 敬語の練習問題　　「自己紹介」を考えてくる 4時間

①スピーチ「自己紹介」　（５～６名）
②自己表現Ⅱ　　・自己紹介のポイント
                ・敬語練習問題

第10回 ①1分間スピーチ　②電話応対Ⅰ　基本 自己紹介の練習　敬語の復習   常識集の復習 4時間

①スピーチ「自己紹介」　（５～６名）
②電話応対Ⅰ　　・電話のかけ方・受け方　取次ぎ方（ロ
ールプレイング）
　　　　　　　　・不在処理・伝言の聞き方（ロールプレ
イング）

第11回 ①1分間スピーチ　　②電話応対Ⅱ　社会人としての応対 毎日、滑舌の練習とスマイルエクササイズ訓練
挨拶・お辞儀の訓練

4時間

①スピーチ「自己紹介」　（５～６名）
②電話応対Ⅱ　　就職活動での電話応対（（ロールプレイ
ング）

第12回 ①1分間スピーチ　②常識集ミニテスト   ③心のこもった
おもてなしⅠ　訪問と受付のマナー

毎日、滑舌の練習とスマイルエクササイズ訓練
挨拶・お辞儀の訓練

4時間

①スピーチ「自己紹介」　（５～６名）
②常識集ミニテスト解説
③心のこもったおもてなしⅠ　 ・会社訪問のマナー（ロー
ルプレイング）
　　　　　　　　　　　　 　　・受付のマナー（ロールプ
レイング）常識集ミニテスト解説

第13回 ①１分間スピーチ　　②心のこもったおもてなしⅡ　案内
のマナー

毎日、滑舌の練習とスマイルエクササイズ訓練 4時間
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①スピーチ「自己紹介」　（５～６名）
②心のこもったおもてなしⅡ 　・廊下、階段の案内（ロー
ルプレイング）
                       　　　・ドアの扱い（ロールプレ
イング）
                       　　　・エレベーターでのマナー
（ロールプレイング）

第14回 接遇マナーⅠのまとめ 定期試験に向けて内容の総復習をする 4時間

・接遇マナーⅠで学んだ重要ポイントを整理し、確認
・マナーの習得度チェック
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授業科目名 栄養学Ⅰ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期1 2

春井 彩花

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　栄養学Ⅰでは、主に栄養素（炭水化物(糖質・食物繊維）、脂質、たんぱく質、ビタミン、ミネラル）の種類と特徴、体内での働きについて学ぶ。特に糖質・たんぱく
質・脂質はエネルギーを産生し、身体を構成する重要な栄養素であり、ビタミン・ミネラルは身体の機能を整える働きをする役割を持つことを理解する。また、代謝に関
わる器官の構造・機能を学ぶび、食物を摂取し、排泄されるまでの過程で体内でどのように消化・吸収・代謝されていくのかについて理解を深める。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 栄養学に関する知識 栄養素の働きを説明できる。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 収集した資料から、課題を検討できる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「-」（評価しない）とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

小テスト

20

内容の妥当性について、点数化し評価する。：

％

課題

20

内容を独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

定期試験

30

授業全内容を範囲とした試験を行い、正しく理解しているか、自分の考えをまとめることができる
かで評価する。

：

％

授業への積極的参加

30

授業への積極的参加、質問に対する積極的・適切な答えを総合して評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全集<必修
編>第２巻　食品と栄養の特
性

丸山務　共著 公益社団法人　全国調理師
養成施設協会

・・ 年・ 2023

参考文献等

授業内で紹介する。
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授業内で紹介する。

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： 授業前後の休み時間に非常勤講師室に来て質問しても良いです。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 栄養学とは 栄養学の必要性と専門性をノートにまとめる。 4時間

栄養学を学ぶにあたって、必要性と専門性について考える
。

第2回 栄養素の機能（1）炭水化物（糖質） 糖質の種類・構造・機能ついてノートにまとめ
る。

4時間

糖質の種類・構造・機能を学ぶ。

第3回 栄養素の機能（2）脂質 脂質の種類・構造・機能についてノートにまとめ
る。

4時間

脂質の種類・構造・機能を学ぶ。

第4回 栄養素の機能（3）タンパク質 タンパク質の種類・構造・機能についてノートに
まとめる。

4時間

タンパク質の種類・構造・機能を学ぶ。

第5回 栄養素の機能（4）ビタミン（脂溶性ビタミン） 脂溶性ビタミンの種類・構造・機能についてノー
トにまとめる。

4時間

脂溶性ビタミンの種類・構造・機能を学ぶ。

第6回 栄養素の機能（5）ビタミン（水溶性ビタミン） 水溶性ビタミンの種類・構造・機能についてノー
トにまとめる。

4時間

水溶性ビタミンの種類・構造・機能を学ぶ。

第7回 栄養素の機能（6）ミネラル ミネラルの種類・構造・機能についてノートにま
とめる

4時間

ミネラルの種類・構造・機能を学ぶ。

第8回 水、その他の機能成分 水の働き、その他の機能成分についてノートにま
とめる.

4時間

体内における水の働き、その他の機能成分について学ぶ。

第9回  栄養素の機能（7）炭水化物（食物繊維） 食物繊維の種類・構造・機能についてノートにま
とめる。

4時間

食物繊維の種類・構造・機能を学ぶ。

第10回 栄養生理 食欲や摂食行動についてノートにまとめる。 4時間

食欲や摂食行動について学ぶ。

第11回 消化・吸収および代謝（1）栄養素の消化 栄養素の消化についてノートにまとめる。 4時間

栄養素の消化について学ぶ。

第12回 消化・吸収および代謝（2）栄養素の吸収 栄養素の吸収についてノートにまとめる。 4時間

栄養素の吸収について学ぶ。

第13回 消化・吸収および代謝（3）栄養素の代謝 栄養素の代謝についてノートにまとめる。 4時間

栄養素の代謝について学ぶ。

第14回 まとめ 栄養学Ⅰで学んだ内容を復習しポイントをまとめ
る。

4時間

栄養学Ⅰで学んだことを振り返り、まとめる。
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授業科目名 栄養学Ⅱ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期1 2

春井 彩花

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

栄養学Ⅱでは、栄養学Ⅰで学んだ栄養素（炭水化物・脂質・タンパク質・ビタミン・ミネラル）の消化・吸収・代謝についてさらに理解を深め、関連した知識の習得を進
める。また食品のエネルギーについて学習し、食品成分表の使い方を習得する。さらにヒトの体内ではどのようなしくみでエネルギーが代謝されるかを学ぶ。さらに、日
本人の食生活状況、生活習慣病の学習を通じて健康の維持・増進のために望ましいとされる食事について学ぶ。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 栄養学に関する知識 栄養素の体内での働きを説明できる。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 収集した資料から、課題のテーマを検討できる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「-」（評価しない）とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

小テスト

20

内容の妥当性について点数で評価する。：

％

課題

20

内容を独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

定期試験（筆記）

30

授業全内容を範囲とした試験を行い、正しく理解できているか、自分の考えをまとめることができ
るかを評価する。

：

％

授業への積極的参加

30

授業への積極的参加、質問に対する積極的・適切な答えを総合して評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育<必修編>
第２巻　食品と栄養の特性

丸山務　共著 公益社団法人　全国調理師
養成施設協会

・・ 年・ 2023

参考文献等

授業内で紹介する。
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履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： 授業前後の休み時間に非常勤講師室に質問に来ても良いです。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 糖質の消化・吸収および代謝 糖質の消化・吸収および代謝について図にまとめ
る。

4時間

糖質の消化・吸収および代謝について学ぶ。

第2回 脂質の消化・吸収および代謝 脂質の消化・吸収および代謝についてノートにま
とめる。

4時間

脂質の消化・吸収および代謝について学ぶ。

第3回 タンパク質の消化・吸収および代謝 タンパク質の消化・吸収および代謝についてノー
トにまとめる。

4時間

タンパク質の消化・吸収および代謝について学ぶ。

第4回 ビタミンの吸収・生体内での利用 ビタミンの吸収・生体内での利用についてノート
にまとめる。

4時間

ビタミンの吸収・生体内での利用について学ぶ。

第5回 ミネラルの吸収・生体内での利用 ミネラルの吸収・生体内での利用についてノート
にまとめる。

4時間

ミネラルの吸収・生体内での利用について学ぶ。

第6回 食品のエネルギー・食品成分表の活用 食品成分表を活用し、献立作成を行う。 4時間

食品のエネルギー・食品成分表の活用について学ぶ。

第7回 エネルギー代謝（１）基礎代謝量 基礎代謝量と基礎代謝量に影響する因子ノートに
まとめる。

4時間

基礎代謝量および基礎代謝量に影響する因子についても学
ぶ。

第8回 エネルギー代謝（２）エネルギー消費量 エネルギー消費量およびその測定法についてノー
トにまとめる。

4時間

エネルギー消費量およびその測定法について学ぶ。

第9回 栄養状態の評価 身体状況や栄養状態の評価方法についてノートに
まとめる。

4時間

健康の維持・増進を図るため、身体状況や栄養状態の評価
方法を学ぶ

第10回 食生活の現状と健康 健康づくりのための指針についてノートにまとめ
る。

4時間

日本人の食生活状況の推移を知り、健康づくりのための指
針を学ぶ。

第11回 日本人の食事摂取基準（2020年版） 日本人の食事摂取基準（2020年版）の特徴をノー
トにまとめる。

4時間

日本人の食事摂取基準（2020年版）の目的、特徴、活用法
について学ぶ。

第12回 生活習慣病 生活習慣病、メタボリックシンドロームについて
ノートにまとめる。

4時間

生活習慣病とはどのような病気かを学ぶ。

第13回 遺伝子と栄養 遺伝的背景から考えられる栄養素に対する個人差
についてノートにまとめる。

4時間

栄養素に対する応答の個人差について遺伝の観点から学ぶ
。また遺伝子発現に影響を及ぼす栄養素・非栄養素につい
ても学ぶ。

第14回 まとめ 栄養学Ⅱで学んだことを振り返りポイントをまと
める。

4時間

栄養学Ⅱで学んだことを振り返り、まとめる。

127103
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授業科目名 食品学Ⅰ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期1 2

廣田 有加里

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　食品学Ⅰでは、日常的な『植物性食品』についてその「特徴、構造、成分、旬、種類（品種）、貯蔵の方法、加工品」について解説する。具体的には「日本食品標準成
分表」に準拠した食品群ごとに主に使用頻度の高い食品について学んでいくが、話題性のある食品や品種についても随時紹介解説する。また実際に食品を観察したり比較
する機会を設け、自ら好奇心を持って食材に接し、世間に氾濫する食品情報を正しく理解しようとする姿勢を育てていく。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 食品の専門知識 食品の性質を理解し、加工と貯蔵の仕方について
の知識を身につける。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 食品分野の現状について自分なりの問題意識を持
つことができる。

2．DP6.行動・実践 自ら好奇心を持って食材に接し、世間に溢れる食
品情報を正しく理解しようとする姿勢を身につけ
る。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業内小テスト

50

授業内に実施する小テストを計12回、合計50点満点で評価する。
（小テストは授業開始時に行う。実施予定日は授業計画を参照のこと。）

：

％

研究課題（レポート）

10

調査内容の的確性、調査学習への意欲等を総合的に評価する。：

％

定期試験

40

授業内容を理解できているか〇×式の問題と記述式の問題を半分ずつ出題し、その正答率で評価す
る。

：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書必修
編　第2巻 食品と栄養の特
性

丸山務　ほか 公益社団法人 全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2023

参考文献等

『食品解説つき 八訂準拠 ビジュアル食品成分表』　大修館書店

127104
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履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。
授業内マナーを守り、積極的に授業に参加すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： 授業前後の休み時間に非常勤講師室に来て質問しても良いです。
連絡は、classroomを活用してください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 食品学Ⅰガイダンス／植物性食品概論、穀類（１）米 現在自分が食べている米の品種と産地、特徴につ
いて調べる。

4時間

授業最初の1/3程度は授業計画や評価方法の説明をする。そ
の後、これから学ぶ植物性食品についての概略説明（導入
）と分類を学ぶ。

私たちの主食である「米」についてその特性を学ぶ。
また公表されている食味ランキング、現在の流通や貿易等
、米をとりまく日本の現状も多角的な視点で学ぶ。

第2回 穀類（２）小麦 小麦の加工品についてまとめる。 4時間

世界レベルでの主要な穀類である「小麦」の特性と小麦粉
の種類や特徴、加工品について学ぶ。

※classroomを用いて授業開始時に「米」の小テストを実施
する（第1回小テスト）

第3回 穀類（３）その他の穀類 スーパーマーケットに並ぶ「雑穀」にはどのよう
な商品があるのか、その種類やキャッチコピーを
調べてみる。

4時間

その他の穀類として「とうもろこし」「大麦」「そば」「
その他雑穀」についての特徴を学ぶ。

※classroomを用いて授業開始時に「小麦」の小テストを実
施する（第2回小テスト）

第4回 いもおよびでんぷん類 いも類の新品種を調べ、その特徴をまとめる。 4時間

いもの種類と特性について学ぶ。
その他でんぷん類の種類や特性についても学ぶ。

※classroomを用いて授業開始時に「その他の穀類」の小テ
スト実施する（第3回小テスト）

第5回 砂糖および甘味類 予習として小売店に並ぶ豆類の種類を調査してお
く。

4時間

砂糖および甘味類の種類や特性について学ぶ。

※classroomを用いて授業開始時に「いもおよびでんぷん類
」の小テスト実施する（第4回小テスト）

第6回 豆類（１）大豆とその加工品 身の回りの大豆製品を調べる。 4時間

大豆とその加工品についてその種類や特性について学ぶ。

※classroomを用いて授業開始時に「砂糖および甘味類」の
小テストを実施する。（第5回小テスト）

第7回 豆類（２）小豆・その他の豆類 小売店に並ぶ「小豆」の種類や産地について調査
する。

4時間

小豆についてその特性を学ぶ。
その他の豆類についてもその種類や特性について学ぶ。

※classroomを用いて授業開始時に「大豆とその加工品」の
小テストを実施する。（第6回小テスト）

第8回 種実類 予習として野菜の「旬」についてまとめる。 4時間

種実類についてその種類や特性について学ぶ。
次回への予習として
映像資料にて調理における野菜の扱い方等を鑑賞する。

※classroomを用いて授業開始時に「小豆・その他の豆類」
の小テストを実施する。（第7回小テスト）

第9回 野菜類（１）葉菜類 身近な小売店に並んでいる野菜の茎菜類と根菜類
の種類と産地を調査する。

4時間

野菜の分類について説明し、葉菜類について、それぞれ代
表的な品種についてその特性や主な産地について学ぶ。

※classroomを用いて授業開始時に「種実類」の小テストを
実施する。（第8回小テスト）

第10回 野菜類（２）茎菜類・根菜類 身近な小売店に並んでいる野菜の果菜類と花菜類
の産地を調査する。

4時間

野菜の分類について説明し、茎菜類・根菜類について、そ
れぞれ代表的な品種についてその特性や主な産地について
学ぶ。

第11回 野菜類（３）果菜類・花菜類 旬の野菜を使ったレシピを考えてみよう。 4時間
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果菜類・花菜類について、それぞれ代表的な品種について
その特性や主な産地について学ぶ。

※classroomを用いて授業開始時に「野菜類（葉菜類・茎菜
類・根菜類」の小テストを実施する。（第9回小テスト）

第12回 果実類 予習として小売店に並ぶきのこ類の種類や産地を
調査しておく。

4時間

果実類の分類と主な品種と産地、旬や特性について学ぶ。

※classroomを用いて授業開始時に「野菜類（果菜類・花菜
類」の小テストを実施する。（第10回小テスト）

第13回 きのこ類 予習として小売店に並ぶ藻類の種類や産地を調査
しておく。

4時間

きのこ類の種類や特性について学ぶ。

※classroomを用いて授業開始時に「果実類」の小テストを
実施する。（第11回小テスト）

第14回 藻類 出汁に使われる昆布の種類と特徴を調べる。 4時間

藻類の種類や特性について学ぶ。
食品学Ⅰで学んだことを振り返り、まとめる。

※classroomを用いて授業終了後に「きのこ類」「藻類」の
小テストを実施する。（第12回小テスト）

127104
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授業科目名 食品学Ⅱ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期1 2

飛高 佳代

講義

該当する

業務用調味料のメーカーで開発、営業に従事し、メニュー開発、顧客先の店舗開発などに関与。独立開業後、管理栄養士
として専門学校や企業での講義、食育セミナーなどでの登壇、料理教室などを担当（全１４回）。

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

食品学Ⅱは、食品学Ⅰの『植物性食品』の続きとして、まず『動物性食品』についてその種類や特徴、性質について学び、後半は油脂類や嗜好飲料類、保健機能食品など
幅広くその他の食品の特徴や種類を学んでいく。食品加工は、古来からの技術とともに新しい加工技術についても学び、調理の多様化に対応できるための知識を身につけ
る。さらに食品の生産と流通についても学び、食品を取り巻くわが国の現状理解を深められるだけの力を養う。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 食品の専門知識 食品の性質を理解し、加工と貯蔵の仕方について
の知識を身につける

汎用的な力

1．DP4.課題発見 食品分野の現状について、自分なりの問題意識を
持つことができる

2．DP6.行動・実践 自ら好奇心を持って食材に接し、世間に溢れる食
品情報を正しく理解しようとする姿勢を身につけ
る

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「-」（評価しない）とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業態度

20

授業内での取り組み及び積極性を独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

小テスト

20

小テストを複数回実施し、授業の理解の定着度を評価する：

％

研究課題（レポート）

20

内容の妥当性を独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

定期試験（筆記）

40

授業全体の内容を範囲とした試験を行い評価する：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書必修
編　第2巻　食品と栄養の特
性

丸山務　ほか 公益社団法人　全国調理師
養成施設協会

・・ 年・ 2023

127105
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性

参考文献等

新食品成分表FOODS/新食品成分表編集委員会/とうほう

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。
授業内マナーを守り、積極的に授業に参加すること。毎回、指定した教科書を持参すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： 質問は授業の前後、またはメールで対応する。メールの際は、必ず氏名を記載すること
　アドレス：hidaka-k@g.osaka-seikei.ac.jp

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 食品学Ⅱのガイダンス／魚介類（１）概論・魚類の種類 次回授業に該当する教科書の部分を通読する。店
頭にどのような魚介類が並んでいるか調査する。

4時間

食品学Ⅱを学ぶ意義を理解し、授業計画と評価方法を知る
。
動物性食品の代表的な食品群である「魚介類」の特徴、構
造、成分、死後硬直と鮮度について概論を学び、具体的な
魚類の種類について学ぶ。

第2回 魚介類（２）その他の魚介類 次回授業に該当する教科書の部分を通読する。次
週の小テストに向けて「魚介類」のプリントを復
習する。

4時間

貝類／えび・かに類／いか・たこ類／加工品
多種類におよぶ魚介類の種類について視覚的に学ぶ。魚介
類の調理方法と加工について、科学的な理由を理解する。

第3回 食肉類（１）食肉類の構造と肉質／主な食肉類の種類と特
徴

次回授業に該当する教科書の部分を通読する。店
頭に並ぶ食肉類の種類や形状を調査する。

4時間

①第１回小テスト「魚介類」
②食肉類の構造と肉質について概論を学ぶ。
③主な食肉（牛肉）についてその特徴を学ぶ。

第4回 食肉類（２）その他の肉とその加工品 次回授業に該当する教科書の部分を通読する。次
週の小テストに向けて「食肉類」のプリントを復
習する。

4時間

① 主な食肉（豚肉・鶏肉）についてその特徴を学ぶ。
②羊肉やその他の食肉類と加工品について、その種類と特
徴について学ぶ。

第5回 卵類 次回授業に該当する教科書の部分を通読する。市
販の鶏卵の表示を確認し、鶏卵の特性についてま
とめる。

4時間

①第２回小テスト「食肉類」
②鶏卵の特性について学ぶ。

第6回 乳類および乳製品 次回授業に該当する教科書の部分を通読する。店
頭に並んでいる牛乳・乳製品の調査をする。次回
の小テストに向けて、プリントを復習する。

4時間

①牛乳の種類と特性について学ぶ。
②乳製品の種類と特性について学ぶ。

第7回 油脂類／菓子類 次回授業に該当する教科書の部分を通読する。次
回の小テストに向けて、プリントを復習する。

4時間

①第３回小テスト「卵類／乳類および乳製品」
②油脂類についてその種類と特性について学ぶ。近年注目
されている油脂についても学ぶ。
③菓子類(和菓子、洋菓子、中華菓子)の分類について視覚
的に学ぶ。

第8回 嗜好飲料類（１）アルコール飲料（醸造酒・蒸留酒・混成
酒・発泡性酒）

次回授業に該当する教科書の部分を通読する。日
本酒の作り方をまとめる。次回の小テストに向け
て、プリントを復習する。

4時間

①第４回小テスト「油脂類」
②アルコール飲料について、アルコールをつくるための「
醸造」のしくみを学び、様々な種類の醸造酒について基礎
知識を身につける。
③蒸留酒とその他混成酒、発泡性酒について、種類と特徴
を学ぶ。

第9回 嗜好飲料類（２）茶・コーヒー・ココア 次回授業に該当する教科書の部分を通読する。次
回小テストに向けて、プリントを復習する。

4時間

①茶については緑茶・紅茶・中国茶について、それぞれの
特徴と製法、種類を学ぶ。
②コーヒー・ココア類については原料と製法、種類につい
て学ぶ。

第10回 調味料および香辛料類 次回授業に該当する教科書の部分を通読する。 4時間

①第５回小テスト「嗜好飲料類」
②主な調味料「食塩」「食酢」「みそ」「しょうゆ」等に
ついて、原料や製造原理などを知り、その種類や特徴につ
いて学ぶ。
③様々な香辛料類について種類と特徴を学ぶ。

第11回 その他の食品（調理加工食品・ゲル状食品・特別用途食品
等）

次回授業に該当する教科書の部分を通読する。次
回小テストに向けて、プリントを復習する。

4時間

- 12 -



その他の食品として膨張剤や寒天など調理特性の強い食品
について学ぶ。
特別用途食品や保健機能食品など健康増進に関わる現代の
特別食品について学ぶ。

第12回 食品の加工と貯蔵 次回授業に該当する教科書の部分を通読する。微
生物を利用した加工食品の作り方を調べる。

4時間

①第6回小テスト「調味料および香辛料類／その他の食品」
②食品の加工法と貯蔵法について、その目的と方法を学び
それぞれの特徴を理解する。

第13回 食品の生産と流通 次回授業に該当する教科書の部分を通読する。 4時間

食品が食卓に届くまでの生産と輸入、食品の流通の仕組み
について学ぶ。
時事問題や食の安全についても理解する。
食品の生産と流通に関して、自分の意見をまとめる。

第14回 食品学Ⅱのまとめ 定期試験に向けてまとめプリントを完成し、総復
習する。

4時間

食品学Ⅱで学んだことのポイントを整理し、確認する。

127105
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授業科目名 食品衛生学Ⅰ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期1 2

瀨川 悠紀子

講義

該当する

専門学校（調理師コース）にて「公衆衛生学」、「食生活と健康」を担当（全14回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

本来安全であるべき食品が、時として健康被害の原因になってしまうことがある。食品衛生の知識や実践力は、日常的にすべての人々にとって重要な事項であるが、おい
しい食事を提供する調理師にとってはさらに重要であると考えられる。食品衛生学Ⅰでは、食品衛生の概要と重要性を学ぶとともに、食品による健康被害の原因として食
中毒（細菌性、ウイルス性、寄生虫性、化学性、自然毒）について学ぶ。そしてこれらの知識をもとに食品の取り扱い方法や食中毒の予防対策を考えることで、調理現場
に従事する者に必要な食品衛生の基礎知識の修得を目指す。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理現場において、非常に大切な食中毒につい
て理解を深める。

飲食による感染症や食中毒についての基礎的知識
を学び、予防法や安全対策について理解する。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 調理現場において、将来自分たちが何に気をつけ
るべきなのか課題を発見し、課題に対しての対策
を講じられるような力をつけることを目標とす
る。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「-」（評価しない）とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

各回の復習テスト

20

授業内で毎回復習テストを行い、得点の高いもの5回分の平均点で評価する。：

％

課題レポート

10

授業内で課題レポートを出し、10点満点で評価する。：

％

定期試験（筆記）

40

本授業で学んだ内容を、選択問題形式をベースに出題する。：

％

授業態度

30

授業内での積極性及び取り組み状況を独自のルーブリックで評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師要請教育全書〈必
修編〉第３巻食品の安全と
衛生

丸山務ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2023

127106
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衛生

参考文献等

原色食品衛生図鑑/細貝祐太郎 編/建帛社

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 金曜1限

場所： 本館3階調理研究室

備考・注意事項： オフィスアワー以外の時間も受け付けますので、いつでも訪ねてください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 食品衛生とは 食品衛生の定義をまとめる。 4時間

授業の概要と学習の方法を理解する。
食品衛生の定義を学び、必要性を考える。

第2回 食品と微生物（1）種類 微生物の種類をまとめる。 4時間

微生物とは何か、その特徴と種類を学ぶ。

第3回 食品と微生物（2）増殖条件 微生物の増殖条件をまとめる。 4時間

微生物の増殖条件を学び、有害な微生物が食品中で増殖し
ないための対策を考える。

第4回 食品と微生物（3）食品中の微生物 食品中の微生物についてまとめる。 4時間

食品中の微生物について学ぶ。
食品の微生物汚染と腐敗について学び、腐敗を引き起こす
のは何か、腐敗と発酵の違いは何か考える。

第5回 食品と微生物に関する振り返りとまとめテスト テストで間違えた問題をメモし、該当箇所を復習
する。

4時間

知識の定着のため、食品と微生物に関する内容を振り返り
、
まとめテストをおこなう。

第6回 食中毒（1）細菌性食中毒(感染型)　～サルモネラ食中
毒、腸炎ビブリオ食中毒～

教科書のｐ.61-66を事前に一読して、課題を課し
た場合は、必ず取り組む。

4時間

細菌性(感染型）食中毒の種類、特徴、身近な食品ではどの
ような食品でみられるかを学び、対策を考える。

第7回 食中毒（2）細菌性食中毒(感染型)、～病原大腸菌食中
毒、カンピロバクター食中毒、他～

教科書のｐ.66-70を事前に一読して、課題を課し
た場合は、必ずする。

4時間

細菌性(感染型）食中毒の種類、特徴、身近な食品ではどの
ような食品でみられるかを学び、対策を考える。

第8回 食中毒（3）細菌性食中毒(食品内毒素型) 教科書のｐ.70-72を事前に一読して、課題を課し
た場合は、必ずする。

4時間

細菌性（食品内毒素型）の種類、特徴、身近な食品ではど
のような食品でみられるかを学び、対策を考える。

第9回 食中毒（4）生体内毒素型食中毒 教科書のｐ.72-76を事前に一読して、課題を課し
た場合は、必ず取り組む。

4時間

細菌性（生体内毒素型）食中毒の種類、特徴、身近な食品
ではどのような食品でみられるかを学び、対策を考える。

第10回 細菌性食中毒のまとめ　細菌性食中毒の予防 教科書のｐ.76-80を事前に一読して、課題を課し
た場合は、必ずする。

4時間

細菌性食中毒の振り返りをおこない、知識の定着を図るた
め、まとめテストをおこなう。
また、細菌性食中毒予防の3原則を学び、食品取扱者として
とるべき予防方法を考える。

第11回 食中毒（5）ウイルス性食中毒 教科書のｐ.80-82を事前に一読して、課題を課し
た場合は、必ずする。まとめテストで間違えた問
題はメモし、復習する。

4時間

ウイルス性食中毒の種類、特徴、予防法を学ぶ。
自身が食品を扱う際に気を付けるべきポイントは何かを考
える。

第12回 食中毒（6）自然毒食中毒(動物性) 教科書のｐ.82-86を事前に一読して、課題を課し
た場合は、必ずする。

4時間

動物性自然毒食中毒のうち、(1)フグ中毒(2)イシナギによ
る中毒(3)シガテラ中毒(4)貝毒による中毒の特徴を学び、
予防法を考える。

第13回 食中毒（7） 自然毒食中毒(植物性) 教科書のｐ.86-90を事前に一読して、課題を課し
た場合は、必ずする。

4時間

植物性自然毒食中毒の種類、特徴、予防法を学ぶ。身近な
植物ではどのようなものに自然毒食中毒を引き起こす危険
性があるかを考える。

第14回 食品衛生学Iのまとめ 定期試験に向けて内容の総復習をする。 4時間

これまで学んできた内容について重要ポイントを整理し、
知識定着のためまとめテストを行う。

127106
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授業科目名 食品衛生学実習

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期1 1

瀨川 悠紀子

実習

該当する

専門学校（調理師コース）にて「公衆衛生学」、「食生活と健康」を担当（全14回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

食品衛生は、食品を常に取り扱い、おいしい食事を提供する調理師にとって非常に重要な事項である。本授業は食品衛生についての実習を行い、体験を通して食品衛生の
重要性を十分に理解することを目標とする。具体的には微生物学実習、飲料水や食器の衛生試験および食品添加物の分析、鮮度判定などをグループ単位で行い、同時開講
の食品衛生学Ⅰで学ぶ知識や最新の知見をもとに結果の考察を行う。そして食品取扱者としての食品の扱い方、選び方、食中毒の予防方法を考える。また、実習を安全に
行うために、器具の操作法や薬品の扱い方法についても学ぶ。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 食品衛生学で学んだ知識を、実際に実習実験を
通して理解する。

将来、調理現場において、自分自身の食品衛生の
知識、考え方をゆるぎないものとすることととも
に、その知識を他者に教示できることを目標とす
る。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 行う実習実験において、何を理解すべきなのか、
何が問題なのかを発見する。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「-」（評価しない）とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

発表

20

授業内で考察等の発表を行い、まとまっているか、考察ができているか、伝わりやすい発表かで評
価する。

：

％

課題レポート

40

毎回授業終了後、レポート課題の提出を行う。：

％

積極的参加・遅刻状況・授業マナー

20

授業内での積極性および取り組みについて評価する。：

％

定期試験（筆記）

20

全期間の内容を範囲とした試験を行う。
授業の理解度を確認する。

：

％

使用教科書

指定する

127107
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著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第3巻食品の安全と衛
生

丸山務ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2023

参考文献等

原色食品衛生図鑑/細貝祐太郎 編/建帛社

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 金曜1限

場所： 本館3階調理研究室

備考・注意事項： オフィスアワー以外の時間も受け付けますのでいつでも訪ねてください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 オリエンテーション、手指洗浄前・洗浄後の汚れ状態の検
査（ブラックライト）

食品を扱う者に求められる手洗いはどのようなも
のかまとめる。

1時間

実習を進めていくにあたり、基礎的なガラス器具類の使用
法、洗浄法、代用器具の紹介する。
手指洗浄前後の汚れ状態の違いを、ブラックライトを用い
て観察し、衛生的な手洗いの重要性を理解する。

第2回 顕微鏡の使用方法、細菌・寄生虫画像観察 観察した微生物がどのような食品で問題になるか
を調べる。

1時間

顕微鏡の使い方を学び、顕微鏡を用いて身近な細菌、寄生
虫の観察・スケッチを行うことで、細菌や微生物への理解
を深める。

第3回 手指の細菌検査 手洗いの際に注意すべきポイントをまとめる。 1時間

手のひら全体を検査する方法（スタンプ法）を用いて目に
見ることのできない微生物が除去できたかどうかを観察し
、衛生的な手洗いやアルコール消毒の重要性を微生物の面
から学ぶ。

第4回 空中落下細菌の測定 調理現場における空気汚染を防ぐために行うべき
こと、食品を放置する際にも注意すべきことを考
える。

1時間

空中落下細菌は食品の微生物汚染の要因としてとても重要
であるため、身近な場所の空気中にどれだけ細菌が浮遊し
ているかを観察する。
その結果から、空中落下細菌による直接または間接的な食
品の汚染対策を考える。

第5回 体表などのブドウ球菌の検査 食品を取り扱う際に黄色ブドウ球菌対策として気
を付けるべきポイントをまとめる。

1時間

食中毒の原因となる黄色ブドウ球菌が、体表にどれだけ付
着しているか、ヒトの手指、顔、鼻腔などの綿棒によるふ
き取り検査を行う。そして食品が黄色ブドウ球菌に汚染さ
れないためにはどのような対策が必要かを考える。

第6回 食品からの大腸菌の検出 食品が大腸菌によって汚染されないために気を付
けるべきポイントをまとめる。

1時間

糞便汚染の指標となる大腸菌の汚染具合を身近な食品で観
察し、食品の衛生的な取り扱いを考える。

第7回 蛍光塗料を用いた２次汚染経路の確認 食品を取り扱う際の二次汚染対策をまとめる。 1時間

食品に付着した微生物が人の手指を通して広がっていくこ
と（二次汚染）を防ぐため、蛍光塗料を用いて、どのよう
に二次汚染が起こるのか、その経路を確認する。

第8回 食器の洗浄後の汚れ状態の検査 食器の洗浄における注意点をまとめる。 1時間

集団給食施設などの現場で使用できる、食器の汚染状況を
簡易に肉眼で判定できる方法を学ぶ。

第9回 床・作業台の汚染確認　～ペタンチェックとATPチェック
～

身近な場所や調理現場の汚染対策をまとめる。 1時間

床・作業台のアルコール消毒前後の汚染確認を、ATP拭き取
り検査とペタンチェックの2つの方法をを用いておこない、
両検査法の特徴と床・作業台の汚染対策を考える。

第10回 食品のpH測定 実習や家庭で使用する食材のpHが、鮮度の低下に
よってどのように変化するかをまとめる。

1時間

食品は鮮度の低下とともに、pHが変化することを実際に測
定することによって理解する。
また、酸性・アルカリ性どちらに推移していくかが食品に
よって異なるため、食品とpHの変化の結果からどのような
食品が酸性・アルカリ性どちらに傾くかを考察する。

第11回 卵の鮮度判定 卵の鮮度判定方法についてまとめ、実際におこな
う。

1時間

卵殻外からの鑑別方法（比重による検査）と、割卵検査を
おこなう。

第12回 食品添加物（着色料の検出） 身近な食品に使用されている着色料の種類とその
特徴をまとめる。

1時間

- 17 -



毛糸染色法によって、天然着色料、合成着色料のどちらが
使用されているかを調べ、この着色料についての実験を通
して、単に添加物は好ましくないという考えではなく、そ
の有用性について正しく認識する。

第13回 水道水の残留塩素測定 水道水における残留塩素の意義をまとめる。 1時間

衛生的な水道水において重要である塩素が実際に残留して
いるかどうかを、身近な場所の水道水でチェックする。

第14回 実習レポートの振り返り、まとめ これまでの実習をまとめ、知識の定着をはかり、
定期試験に向けて内容の総復習をする。

1時間

レポートの振り返りを行い、食品衛生学実習で学んだこと
の重要ポイントを整理し、まとめる。

127107
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授業科目名 食品衛生学Ⅱ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期1 2

瀨川 悠紀子

講義

該当する

専門学校（調理師コース）にて「公衆衛生学」、「食生活と健康」を担当（全14回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

本来安全であるべき食品が、時として健康被害の原因になってしまうことがある。食品衛生は、すべての人々にとって重要な事柄であるが、調理師は食品取扱者として、
常に食の安全に細心の注意を払っていかなければならない。食品衛生学Ⅱでは、食品衛生学Iや食品衛生学実習で学んだ内容の復習とともに、食品添加物や重金属、放射線
など微生物以外の食品と健康に関わる事柄について学んでいく。そして、これらが原因となる健康危害を発生させないための予防法や対策を考えることで、食品取扱者に
必要な食品衛生の基礎知識および実践力の定着を図る。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 社会的知識 食品衛生を学ぶことを通じて社会人として基本的
な知識をもつことができる。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 食生活と健康の専門知識 調理師の仕事で必須となる食品衛生を理解でき
る。調理師の仕事の中で食品衛生学を役立てる実
践力をつける。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 調理師の仕事の中で食品衛生学を役立てる実践力
をつける。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

定期試験（筆記）

40

本授業で学んだ内容を、選択問題形式をベースに出題する。：

％

小テスト

20

授業内で毎回復習テストを行い、得点の高いもの5回分の平均点で評価する。：

％

授業態度

30

授業内での積極性及び取り組み状況で評価する。：

％

課題レポート

10

授業内で課題レポートを出し、10点満点で評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第３巻食品の安全と
衛生

丸山務ほか 公益社団法人全国調理師要
請施設協会

・・ 年・ 2023

127108
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127108

参考文献等

特になし

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 水曜3限

場所： 本館3階調理研究室

備考・注意事項： オフィスアワー以外の時間も受け付けますので、いつでも訪ねてください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 食の安全と衛生　食中毒の復習 教科書の「食品と微生物」ｐ.8-16を事前に一読し
て、課題を課した場合は、必ずする。

4時間

食の安全を守るための前提、食品の安全性の確保の仕組み
を理解し、飲食による健康危害の概要を知る。また、食品
衛生学Ⅰで学んだ食中毒の発生状況および食中毒の内容を
復習する。

第2回 化学性食中毒 教科書のｐ.90-97を事前に一読して、課題を課し
た場合は、必ずする。

4時間

化学性食中毒の種類、特徴、予防法を学ぶ。

第３回 寄生虫食中毒（魚介類・食肉・野菜） 教科書のｐ.97-110を事前に一読して、課題を課し
た場合は、必ずする。

4時間

魚介類・食肉・野菜から感染する寄生虫による食中毒の種
類、特徴、予防法を学ぶ。身近な寄生虫にはどのようなも
のがあるか、自身が食品を扱う際に気を付けるべきポイン
トは何かを考える。

第４回 食物アレルギーおよびその他の健康危害 学んだ教科書の該当部分を事前に一読して、課題
を課した場合は、必ずする。

4時間

食物アレルギーの種類、食品への表示について学ぶ。
その他の健康危害、ＢＳＥ、農薬、飼料添加物、動物用医
薬品等の残留などについて学ぶ。
国が行っている食品の安全性確保対策を学ぶ。

第５回 食中毒、食物アレルギー、その他の健康気害のまとめ テストで間違えた問題をメモし、該当箇所を復習
する

4時間

食中毒、食物アレルギー等1～4回で学んだ内容の振り返り
とまとめテストをおこない、知識の定着をはかる。

第６回 食品添加物の概要 よく口にしている食べ物に使用されている食品添
加物を調べる。

4時間

食品添加物とは何かやその分類について学び、なぜ必要な
のかを実際の食品添加物の役割を見せることで考える。

第７回 主な食品添加物とその用途 食品添加物の用途をまとめる。 4時間

食品添加物それぞれの用途を学ぶ。自身がよく口にしてい
る食べ物に使用されている食品添加物が、どのような目的
で使用されているのかをまとめる。

第８回 食品添加物の安全性の評価 食品添加物の安全性の評価方法についてまとめ
る。

4時間

食品添加物が使用できるようになるまで、さまざまな安全
性の確認が行われていること、なぜそれが必要かを学ぶ。

第9回 食品添加物と食品衛生関係法規 授業で学んだ食品添加物の関係法規と、法規の策
定背景をまとめる。

4時間

食品添加物の使用にはさまざまな法律が定められているこ
とを学び、なぜそのような法律が定められているのかを考
える。

第10回 食品添加物に関する振り返りとまとめテスト テストで間違えた問題をメモし、該当箇所を復習
する

4時間

食品添加物に関する振り返りとまとめテストをおこない、
知識の定着をはかる。
また、自身の食品添加物に対する見解をまとめる。

第11回 食品と重金属　ヒ素及び重金属 重金属の毒性をまとめる。 4時間

重金属の毒性について学ぶ。
また、身体に必須な重金属であってもその量によっては有
毒となりうることを学ぶ。

第12回 放射線と食品 世界および我が国の食品への放射線の使用範囲の
違いをまとめる。

4時間

放射線とは何かを学び、放射線、放射性物質の人体および
食品への影響を、実際の事故をもとに学ぶ。
放射線の基準値と、世界および我が国での食品への放射線
の使用範囲の違いを学ぶ。

第13回 器具、容器包装、材質の種類 器具、容器包装の定義と取り扱いについてまとめ
る。

4時間

器具、容器包装の定義と取り扱いについて学ぶ。
その器具、容器包装、さらには食器には材質にはさまざま
な種類があり、適した用途があることを学ぶ。
自分自身が器具や容器、食器などを選定する際に、用途ご
とに適したものを選べるよう、実際の場面を想定して適し
たものを調べる。
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第14回 食品衛生学Ⅱまとめ 今期に学んだことの総復習をおこなう。 4時間

食品衛生学Ⅱで学んだことの総復習。
重要ポイントを整理し確認する。

127108
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授業科目名 調理理論Ⅰ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期1 2

玉田 真紀

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業は調理の基本操作について理解することを目標とする。日常行っている調理は化学的、物理的な変化の連続である。昔からいわれている「こつ」にも、科学的な
根拠がある。調理理論Ⅰではまず「おいしさ」について解説し、各種調理操作について科学的な目でとらえられるように解説する。講義科目と実習科目はともすると別々
に捉えがちであるが深く連動している。毎週の調理実習内容も授業内で科学的な解説を入れることで双方の授業の理解力を高めていく。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理の基本操作の知識 調理の基本操作を理解し実践できる。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 調理の基本操作を理解し実際の調理の際に実践で
きる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業内課題

40

毎回の課題を3段階評価する。：

％

レポート

20

単元の区切りでそこまでの学びのレポート課題を提出。独自のルーブリックで評価する。：

％

授業態度

20

各回授業への積極的参加（発表や質問等）や授業態度（受講マナーや私語、携帯電話の取り扱い
等）を独自のルーブリックを基に総合的に評価する。

：

％

定期試験

20

授業内容の理解度を筆記試験において30点満点で評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第4巻調理理論と食文
化概論

丸山務　ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2023

参考文献等

NEW調理と理論/山崎清子・島田キミエ 他/同文書院

127110
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履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
教科書は毎回持参すること。
欠席した場合はプリントをclassroomで確認し、PowerPoint資料などで次の授業までにプリントを自学自習してください。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業前後

場所： 授業の教室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 調理とは 次回に該当する教科書部分（ｐ.5-）の通読。 4時間

調理理論を学ぶ意義について理解する。
民族や地域による嗜好性について学ぶ。
調理による栄養価の向上・安全性の向上について学ぶ。

第2回 調理とおいしさ①ー食べ物の側にある要因 次回に該当する教科書部分（ｐ.6～7-）の通読。
調理に関する計算を自主練習する。

4時間

おいしさの要素やおいしさを構成する要因について学ぶ。
おいしさの要因である、化学的要因・物理的要因の概要を
学ぶ。

第3回 調理とおいしさ②ー化学的要因 次回に該当する教科書部分（ｐ8-）の通読。調理
に関する計算を自主練習する。

4時間

化学的要因（味）のその他の味について学ぶ。
甘味・酸味・塩味・苦味・うま味の基本味について理解す
る。

第4回 調理とおいしさ③ー味の相互作用 次回に該当する教科書部分（ｐ.10-）の通読。調
理に関する計算を自主練習する。

4時間

さまざまな味が複合された場合の味の感じ方の変化につい
て学ぶ。
対比効果・抑制効果・相乗効果について理解し、説明でき
るように学習する。
調理や貯蔵による香りの変化を学ぶ（アミノカルボニル反
応など）

第5回 調理とおいしさ④ー物理的要因、化学的要因と物理的要因 次回に該当する教科書部分（ｐ.12-）の通読。調
理に関する計算を自主練習する。

4時間

おいしさに関わる物理的要因（温度やテクスチャー、外観
、音）を学習し、
前回学んだ化学的要因と物理的要因の関わり方について学
ぶ。

第6回 調理とおいしさ⑤ー食べる人の側にある要因 次回に該当する教科書部分（ｐ.14-）の通読。調
理に関する計算を自主練習する。

4時間

おいしさと食べる人の状態（心理的要因・生理的要因・先
天的要因・後天的要因・環境的要因）について学ぶ。

第7回 調理の基本操作①ー非加熱調理操作　1計量　2洗浄 次回に該当する教科書部分（ｐ.17-）の通読。調
理に関する計算を自主練習する。

4時間

計量・洗浄について学ぶ。
食品の洗浄のいついては、食材に適した洗い方、洗剤など
についても学習する。

第8回 調理の基本操作②ー非加熱調理操作　3浸漬 次回に該当する教科書部分（ｐ.18-）の通読。調
理に関する計算を自主練習する。

4時間

浸漬について学ぶ。
食品（乾物類・野菜類・魚介類）それぞれの目的に合った
浸漬法について学習する。

第9回 調理の基本操作③ー非加熱調理操作　4切砕　5混合・かく
はん

次回に該当する教科書部分（ｐ.20-）の通読。調
理に関する計算を自主練習する。

4時間

食品の切り方によるテクスチャーの違いを理解する。
混ぜる、こねる、練る、泡立てる、和えるなどを実際の食
材をもとに説明する。

第10回 調理の基本操作④ー非加熱調理操作　6摩砕・粉砕　7成
形・圧搾・ろ過

次回に該当する教科書部分（ｐ.21-）の通読。調
理に関する計算を自主練習する。

4時間

磨砕・粉砕・成形・圧搾・ろ過について具体的な例を挙げ
ながら説明する。

第11回 調理の基本操作⑤ー非加熱調理操作　8冷却 次回に該当する教科書部分（ｐ.23-）の通読。調
理に関する計算を自主練習する。

4時間

冷却、冷凍について学ぶ。
野菜類や果物類の低温障害について保存法とともに理解す
る。

第12回 調理の基本操作⑥ー非加熱調理操作　9冷凍 今までに学んだことをプリントで確認する。 4時間

冷凍についてについて学ぶ。
ブランチング処理について学ぶ。
冷凍焼け等冷凍により食品に与える影響を理解し学ぶ。

第13回 調理の基本操作⑦ー非加熱調理操作　10解凍 Ⅰで学んだことのポイントを総復習しておく。 4時間

食材によってそれぞれ適した解凍法について学ぶ。
解凍によっての品質低下について学ぶ。

第14回 調理理論Ⅰのまとめ 定期試験に向けて内容の総復習をする。 4時間

調理理論Ⅰで学んだことの重要ポイントを整理し、確認す
る。
知識の定着を図る。

127110
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授業科目名 調理理論Ⅱ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期1 2

小川 彩

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業は植物性食品の調理特性について理解することを目標とする。食品の持つ調理特性はその種類により非常に異なっている。調理理論Ⅱでは日常の調理操作に植物
性食品（米、米粉、小麦粉、そば、いもおよびでんぷん類、砂糖、豆類）の特徴をいかせるようにすることが狙いである。講義科目と実習科目はともすると別々に捉えが
ちであるが深く連動している。毎週の調理実習内容も授業内で科学的な解説を入れることで双方の授業の理解力を高めていく。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 加熱調理操作について
植物性食品の調理性について

加熱調理操作を理解することができる。
植物性食品の調理性を理解することができる。

汎用的な力

1．DP8.意思疎通 他人の意見を踏まえて、加熱調理操作や植物性食
品の調理性に関する自分の意見や知識を伝えるこ
とができる。

2．DP6.行動・実践 講義内容を振り返ることにより、積極的に学びに
取り組むことができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

振り返りシート

30

授業の理解、学修の振り返りができているかを独自のルーブリックで評価する。：

％

レポート

10

内容の妥当性を独自のルーブリックで評価する。：

％

定期試験

40

全授業内容を範囲とした筆記試験を行い評価する。：

％

小テスト

20

小テストを行い、授業の理解度を評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第4巻調理理論と食文
化概論

丸山務　ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2023

127111
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参考文献等

NEW調理と理論／山崎清子・島田キミエ 他／同文書院

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。 欠席した場合の配布物は、次の授業日までに各自
で栄養第二研究室まで受け取りに来ること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 木曜日3限

場所： 栄養第二研究室

備考・注意事項： オフィスアワー以外でも研究室に在室の場合は対応します。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 加熱調理操作－湿式加熱 湿式加熱の特徴についてまとめる。 4時間

加熱調理操作の熱の伝わり方（３伝熱）を学び、湿式加熱
の特徴を学ぶ。

第2回 加熱調理操作－乾式加熱 乾式加熱の特徴についてまとめる。 4時間

乾式加熱の特徴を学ぶ。

第3回 植物性食品－米の調理・白飯、かゆ 白飯とかゆの調理法についてまとめる。 4時間

米について、白飯とかゆの調理法について学ぶ。

第4回 植物性食品－米の調理・味付け飯、もち米、米粉 味付け飯、もち米、米粉の調理法についてまとめ
る。

4時間

味付け飯、もち米、米粉の調理法について学ぶ。

第5回 植物性食品－小麦粉の調理・グルテン、ドウとバッター グルテン、ドウとバッターについてまとめる。 4時間

小麦粉の調理でポイントとなるグルテン、ドウとバッター
について学ぶ。

第6回 植物性食品－小麦粉の調理・膨化 小麦粉の膨化調理についてまとめる。 4時間

小麦粉の膨化調理について学ぶ。

第7回 植物性食品－小麦粉、そばの調理 そばの調理についてまとめる。 4時間

小麦粉の調理で膨化と粘性、そばの調理について学ぶ。

第8回 前半のまとめ 前半の内容を振り返る。 4時間

加熱調理操作から小麦粉の調理までを振り返り、重要点の
確認をします。

第9回 植物性食品－いもの調理 じゃがいも、さつまいもの調理についてまとめ
る。

4時間

じゃがいも、さつまいもの調理について学ぶ。

第10回 植物性食品－いもおよびでんぷん類さといも、やまのい
も、デンプン類

さといも、やまのいも、デンプン類の調理につい
てまとめる。

4時間

さといも、やまのいも、デンプン類の調理について学ぶ。

第11回 植物性食品－砂糖の調理性 身近な調理での砂糖の使われ方を確認する。 4時間

砂糖の調理性を学ぶ。

第12回 植物性食品－砂糖の濃度、豆類の調理 砂糖の調理での使用濃度、豆類の調理についてま
とめる。

4時間

砂糖の調理での使用濃度を学ぶ。
豆類の調理について学ぶ。

第13回 後半のまとめ 後半の内容を振り返る。 4時間

いもの調理から豆類の調理までを振り返り、重要点の確認
をします。

第14回 レシピの記入方法 レシピ記入時の注意ポイントをまとめる。 4時間

基本的なレシピの書き方について学ぶ。

127111
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授業科目名 調理実習Ⅰ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期1 1

松野 陽・岡部 愛

実習

該当する

（松野　陽）国内外の日本料理店で調理師としての実務経験のほか、調理師養成校での調理実習指導経験有り（全１４
回）
（岡部　愛）イタリア料理店での調理実務経験及び調理師養成校での調理実習指導経験有り（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

  本授業は調理を行ううえで必要となる基礎的な技術の習得、ならびに衛生的に調理作業を行う力を身に付けることを目的とする。まず包丁の研ぎ方や扱い方に始まり、
素材の各種切り方や日本・西洋それぞれの基礎技術の実習を行う。日本料理では桂むき・魚の三枚卸し・出し巻き玉子、西洋料理ではキャベツの千切り・シャトーポテ
ト・オムレツなどを反復練習し、習得していく。また、同じく前期に実施する基礎調理実習・調理実習Ⅱと内容を連動させ、より効果的にステップアップできるようにし
ている。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理の基礎的な知識・技術を身につける 基本的な包丁技術と基礎調理を身につける

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 主体性を持って、積極的に行動することができる

2．DP9.役割理解・連携行動 班全体で行う作業を理解したうえで、班のメン
バーとコミュニケーションをとりながら円滑に作
業が進められる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業の取り組み状況・熱意

30

授業での取り組み状況・熱意について、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

実技試験

25

日本料理・西洋料理の基礎技術における到達度を独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

小テスト

20

調理実習における総合的な理解度を独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

定期試験（実習レシピノート・課題レポート）

25

各回の実習内容をまとめたノート作成及び提出を課したレポートの提出状況とその内容を独自の
ルーブリックに基づいて評価する。
14回授業終了後に回収。

：

％

使用教科書

特に指定しない

127112
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127112

参考文献等

新調理師養成教育全書〈必修編〉第５巻調理実習/公益社団法人全国調理師養成施設協会
総合調理用語辞典/公益社団法人全国調理師養成施設協会

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【松野　陽】　　木曜日２限
【岡部　愛】　　金曜日４限

　　調理研究室までお越しください

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 調理実習の進め方と注意事項について 調理実習の進め方や授業の流れ、注意事項を整理
し、理解する

1時間

・調理実習に共通する進め方の理解
・ケガや事故のないよう調理作業における注意点について
・各種調理器具及び調理機器の取り扱いについて

第2回 基礎技術①（日本料理の各種野菜の切り方について） 各種切り方の名称と方法を理解し、反復練習する 1時間

・野菜を使用した各種切り方の名称とその形状
・各種切り方の手順と習得ポイント
・実習

第3回 基礎技術②（桂むき） 基礎技術チェックシートを活用し、桂むきにおけ
る未習得部分を明確にする

1時間

・桂むきの習得ポイントの説明
・桂むきを行う際の包丁の持ち方、動かし方
・実習

第4回 基礎技術③（大根を使用した包丁技術について） 桂むきについて自己課題を克服するための反復練
習

1時間

・桂むきを行う際の包丁の持ち方、動かし方
・刻む際の包丁の持ち方、動かし方
・自己課題をふまえて課題克服のための実習

第5回 基礎技術④（飾り剥きについて） 飾り剥きについて自己課題を克服するための反復
練習

1時間

・各種飾り剥きの名称とその形状
・それぞれの手順の説明とその実習
・使用包丁の確認とその動かし方

第6回 基礎技術⑤（卵料理における加熱調理について） 基礎技術チェックシートを活用し、出し巻き玉子
の未習得部分を明確にする

1時間

・出し巻き玉子に使用する器具の取り扱い
・出し巻き玉子の準備について
・手順と習得ポイントの説明
・実習

第7回 基礎技術⑥（魚の三枚卸しについて） 基礎技術チェックシートを活用し、魚の三枚卸し
の未習得部分を明確にし、反復練習を行う

1時間

・使用器具の準備と取り扱い
・三枚卸しの手順と習得ポイントの説明
・実習

第8回 基礎技術⑦（出し巻き玉子と桂むきの改善点の克服につい
て）

それぞれの基礎技術の自己課題を克服するため、
反復練習する

1時間

・出し巻き玉子の実習での現状と課題について、要点を説
明
・桂むきにおける改善点の説明
・自己課題をふまえて課題克服のための実習

第9回 基礎技術⑧（出し巻き玉子と桂むきのさらなる改善点の克
服について）

自己課題を分析し、反復練習すべき項目の実践 1時間

・出し巻き玉子と桂むきの実習での現状と課題について、
　克服すべき要点を説明
・自己課題をふまえて課題克服のための反復実習

第10回 基礎技術⑨（魚の三枚卸しと桂むき　総まとめ） 基礎技術について反復練習すべき項目の実践 1時間

・魚の三枚卸し
・桂むき

それぞれの基礎技術において、規定時間内での仕上がりを
確認する

第11回 基礎技術（実技テスト形式） 基礎技術チェックシートを活用し、再度反復練習
すべき項目の実践

1時間

・魚の三枚卸し
・桂むき

それぞれの基礎技術において規定時間内での仕上がりを確
認する
自己課題を踏まえて課題克服のための実習
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第12回 日本料理①（会席料理について） 会席料理における季節ごとの料理の特徴を調べて
ノートに記入する

1時間

・会席料理の献立構成と特徴
・会席料理の器の使い方
・日本料理の盛り付けの特徴

第13回 日本料理②（揚げ物について） 揚げ物の手順と各ポイント及び実習後の感想を
ノートに整理する

1時間

・衣の作り方
・揚げ油の温度の見分け方
・魚介と野菜の天ぷら

第14回 西洋料理①（ロングパスタについて）日本料理③（煮物、
焼きものについて）

ロングパスタの種類について調べ、まとめる 1時間

・ボンゴレビアンコ　他

127112
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授業科目名 調理実習Ⅱ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期1 1

阪本 美奈子・岡部 愛

実習

該当する

（阪本　美奈子）クッキングスクールや食品会社等の企業において、料理講師として調理指導経験有り（全１４回）
（岡部　愛）イタリア料理店での調理実務経験及び調理師養成施設での調理実習指導経験有り（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

  本授業は調理を行ううえで必要となる基礎的な技術の習得、ならびに衛生的に調理作業を行う力を身に付けることを目的とする。まず包丁の研ぎ方や扱い方に始まり、
素材の各種切り方や日本・西洋それぞれの基礎技術の実習を行う。日本料理では桂むき・魚の三枚卸し・出し巻き玉子、西洋料理ではオニオンアッシェ・オムレツを反復
練習し、習得していく。また、同じく前期に実施する調理実習Ⅰ・基礎調理実習と内容を連動させ、より効果的にステップアップできるようにしている。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理の基礎的な知識・技術を身につける 基本的な包丁技術と基礎調理を身につける

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 主体性を持って、積極的に行動することができる

2．DP9.役割理解・連携行動 班全体で行う作業を理解したうえで、班のメン
バーとコミュニケーションをとりながら円滑に作
業が進められる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

以下の４項目合計１００点満点で評価する。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業の取り組み状況・熱意

30

授業内での取り組み状況・熱意について、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

実技試験

25

日本料理・西洋料理の基礎技術における到達度を独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

小テスト

20

調理実習における総合的な理解度を独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

定期試験（実習レシピノート・課題レポート）

25

各回の実習内容をまとめたノート作成及び提出を課したレポートの提出状況とその内容を独自の
ルーブリックに基づいて評価する。
14回授業終了後に回収。

：

％

使用教科書

特に指定しない

127113
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参考文献等

新調理師養成教育全書〈必修編〉第５巻調理実習/公益社団法人全国調理師養成施設協会/公益社団法人全国調理師養成施設協会
総合調理用語辞典/公益社団法人全国調理師養成施設協会/公益社団法人全国調理師養成施設協会

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【阪本　美奈子】火曜日４限
【岡部　愛】　　金曜日４限

　　　他の曜日・時間でも気軽に調理研究室まで尋ねて来て下さい。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 和包丁の研ぎ方について 和包丁の特徴と研ぎ方を理解する 1時間

和包丁の特徴を知る
それぞれの研ぎ方を理解したうえで実習を行う
・薄刃包丁
・柳刃包丁
・出刃包丁

第2回 基礎技術①（西洋料理の各種切り方について） 各種切り方の名称を理解し、反復練習する 1時間

・野菜を使用した各種切り方の名称とその形状
・切り方の手順と拾得ポイント
・実習

第3回 基礎技術②（キャベツのコールスローについて） 基礎技術チェックシートを活用し、コールスロー
の未習得部分を明確にする

1時間

・キャベツの取り扱い
・引き切りの際の包丁の持ち方と動かし方
・実習

第4回 基礎技術（実技テスト形式）切りもの 基礎技術における自己課題を整理し、復習をする 1時間

・日本料理の切り方
・西洋料理の切り方
・オニオンシズレ

それぞれの基礎技術において、規定時間内での仕上がりを
確認する

第5回 基礎技術③（オムレツについて） 基礎技術チェックシートを活用し、オムレツの未
習得部分を明確にする

1時間

・使用器具の準備と火の取り扱いについて
・オムレツの準備について
・手順と習得ポイントの説明
・実習

第6回 基礎技術④（魚の三枚卸しについて） 基礎技術チェックシートを活用し、魚の三枚卸し
の未習得部分を明確にする

1時間

・使用器具の準備と取り扱い
・三枚卸しの手順と習得ポイントの説明
・実習

第7回 基礎技術⑤（出し巻き玉子について） 基礎技術チェックシートを活用し、出し巻き玉子
の未習得部分を明確にする

1時間

・使用器具の準備と火の取り扱いについて
・出し巻き玉子の準備について
・手順と習得ポイントの説明
・実習

第8回 基礎技術⑥（魚の三枚卸しについての改善点の克服につい
て）

実習後の自己課題を克服するための反復練習を行
う

1時間

・魚の三枚卸しの実習での現状と課題について、要点を説
明
・自己課題をふまえて課題克服のための実習

第9回 基礎技術⑦（加熱調理　総まとめ） 自己課題を整理し、課題克服のため再度反復練習
すべき項目の実践

1時間

・出し巻き玉子
・オムレツ

それぞれの基礎技術において、規定時間内での仕上がりを
確認する

第10回 フランス料理テーブルマナー研修 フルコースとテーブルマナーについて整理し、特
殊食材を調べる

1時間

フランス料理のテーブルマナー講習受講

交通費：実費

第11回 日本料理①（ご飯の炊き方について） 計量について理解し、ノートに整理する 1時間

・米の計量について
・洗米と水加減について
・炊飯について
・実習

第12回 ワンセルフ実習① 実習での課題を整理し、ノート整理を行う 1時間
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基本の日本料理
・味噌汁
・酢の物

第13回 西洋料理①（スープについて） 手順とポイント及び実習での課題をノートに整理
する

1時間

・基本のスープ
・習得ポイントの説明と実習

第14回 日本料理②（煮物・焼き物について） 実習メニューの手順とポイント、感想等をノート
にまとめる

1時間

・南瓜の煮物
・豚の生姜焼き

127113
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授業科目名 色彩学

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期
１回生調理コース
２回生製菓コース

2

藤井 紀江

講義

該当する

個人または企業様でのパーソナルカラー診断及び配色アドバイス
専門学校にて関連科目を担当（全１４回）。

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

私たちの日常生活の中で「色」は様々なシーンで取り入れられ活用されています。実際に活用されている多くの「色彩」がどのように有効的に使われ、食のシーンや
ファッションの中で活用しているのかを知ることには意義があります。本授業では、色彩に関する基礎的な知識・理論について理解することを目標とし、さらに食の分野
や実生活での色彩の活用方法を自分の力で考え役立てることが出来る様、色の特性、色彩心理、配色理論、色彩コーディネートを学びます。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 色彩の基礎知識の理解 色の持つ特性・色彩心理・配色理論を理解するこ
とで、漠然と受け止めている「色」というものを
系統的・理論的に理解し、より幅広く色彩を活用
することが出来る。

2．DP2.専門的知識・技能、職業理解 色のイメージ・心理的効果・配色理論の総合的
理解

色の持つイメージ・与える心理的効果・配色理論
を総合的に理解することでより実践的にカラー
コーディネイトができる。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 意図した効果的なカラーコーディネートができ
る。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

小テスト

10

毎回授業の最初に前授業内容のテストを実施する。：

％

提出物

40

各授業で出したワーク用プリント、実習課題の提出状況と提出物の評価を4段階でする。：

％

定期試験（筆記）

30

定期試験期間に、色彩に関する知識の理解度についてレポートを実施する。：

％

授業態度

20

各回授業への積極的参加（発表や質問）や授業態度(受講マナーや私語、携帯電話の取扱い）を独自
のルーブリックを基に総合的に評価する。

：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

127114
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著者 タイトル 出版年出版社

カラー&ライフ 日本色研事業株式会社・・ 年・

新配色カード１９９a 日本色研事業株式会社・・ 年・

参考文献等

ＡＦＴ色彩検定公式テキスト３級編

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 ガイダンス　色とは（１）色が見える仕組みと目の働き 今回の学びを復習する。 4時間

・色の見える仕組み・光の分析など色を学ぶ上での基礎知
識、身近で使われている色の働きや効果を説明。

第2回 色とは（2）色の表示とPCCS、混色 今回の学びを復習する。 4時間

.色の表示・PCCSシステムの解説
色彩検定で採用されているPCCSシステムの解説・色の分類
と属性（ワーク用プリント配布）
・色の混色について学ぶ。

第3回 PCCSのトーン（色調）とイメージ 色相環、トーン表の完成（ワーク用プリント） 4時間

・カラーカードを使用してPCCS色相環とトーン表の作成。
（ワーク用プリント配布）

第4回 色彩心理（1）色の感覚・連想・象徴（2）色の視覚効果・
知覚的効果

色彩心理、視覚的効果のワークプリント完成 4時間

（1）色の与える心理的効果を感覚・連想・象徴をキーワー
ドに学ぶ
（2）対比・同化・面積効果など色同士が互いに影響しあい
見え方が変化すること、色の錯視について学ぶ。（ワーク
用プリント配布）

第5回 色彩調和（1）　色相から配色を考える 色相配色ワークプリント完成 4時間

・PCCSの色相環を使い配色理論を学び、配色する力を養う
。（ワーク用プリント配布）

第6回 色彩調和（2）　トーンから配色を考える トーン配色ワークプリント完成 4時間

・PCCSのトーン表を使い配色理論を学び、配色する力を養
う。（ワーク用プリント配布）

第7回 色彩調和（3）　基本的な配色技法 配色技法のワーク用プリント完成 4時間

・アクセントカラー・セパレーション、グラデーションな
ど基本的な配色技法について学ぶ。（ワーク用プリント配
布）

第8回 色彩心理（3）　①色の与える心理的・生理的効果、食べ
物の持つ色の効果、食器と色

本日の色彩心理①ワークプリント完成 4時間

・代表的な色：赤・橙・黄・緑・青・紫の色をテーマに心
理的・生理的効果、食べ物の持つ色の効果を学ぶ。
・食器と色・テーブルコーディネイトの色の合わせ方など
を学ぶ。

第9回 色彩心理（4）　②色の与える心理的・生理的効果、食べ
物の持つ色の効果、食器と色

本日の色彩心理②ワークプリント完成 4時間

・代表的な色：白・黒・グレー・ピンク・茶色の色をテー
マに心理的・生理的効果、食べ物の持つ色の効果を学ぶ。
・食器と色・テーブルコーディネイトの色の合わせ方など
を学ぶ。

第10回 配色実践（1）テーマ色ごとの色探し 配色探しワーク作成 4時間

・色にはそれぞれの心理的効果やイメージがあるが、実際
にどう使われているのか、テーマ色ごとに雑誌から写真を
切り抜き、配色カードを使ってその写真に使われている色
を探していく。写真を選ぶ基準は自分がいいなと思った写
真。色を意識して見る、テーマカラーと配色されている色
でどういうイメージを表現しているか確認することで自分
の色の幅を広げる。

第11回 配色実践（2）　テーマ色ごとの色探し 配色探しワーク作成 4時間

・前回授業の続き。テーマ色ごとに雑誌から写真を切り抜
き、配色カードを使ってその写真に使われている色を探し
ていく。写真を選ぶ基準は自分がいいなと思った写真。色
を意識して見る、テーマカラーと配色されている色でどう
いうイメージを表現しているか確認することで自分の色の
幅を広げる。

第12回 パーソナルカラー概要 パーソナルカラーでの色の分類方法を学ぶ 4時間

・たくさんの色の中から「似合う色」を見つけるパーソナ
ルカラー。自分に似合う色を知ることで色使いの幅が広が
り、「色」というものを身近に感じ、色の楽しさを実感で
きる。
・パーソナルカラーでの色の分類方法を学び、色のイメー
ジスケールを考える。
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第13回 配色実践（3）　メニューカードの作成 配色実践（3）　メニューカードの作成 4時間

・料理、ケーキ、パンなどいくつかの写真を提供。写真を
選んでメニューカードの作成。色画用紙、折り紙、マスキ
ングテープ、カラーペンなどを使用。必ず2色の色を組み合
わせることを条件とする。作成後は作品を発表。自分で配
色を考えることで色とイメージを結びつけて表現すること
学び、配色する力をつける。

第14回 配色実践（4）　メニューカードの作成 配色実践（4）メニューカードの完成 4時間

・前回授業の続き。料理、ケーキ、パンなどいくつかの写
真を提供。写真を選んでメニューカードの作成。色画用紙
、折り紙、マスキングテープ、カラーペンなどを使用。必
ず2色の色を組み合わせることを条件とする。自分で配色を
考えることで色とイメージを結びつけて表現すること学び
、配色する力をつける。

127114
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授業科目名 基礎調理実習

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期1 1

阪本 美奈子・岡部 愛

実習

該当する

（阪本　美奈子）クッキングスクールや食品会社等において、料理講師として調理指導経験有り（全１４回）
（岡部　愛）イタリア料理店での調理実務経験及び調理師養成施設での調理実習指導経験有り（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

  本授業は調理を行ううえで必要となる基礎的な技術の習得、ならびに衛生的に調理作業を行う力を身に付けることを目的とする。まず包丁の研ぎ方や扱い方に始まり、
素材の各種切り方や日本・西洋それぞれの基礎技術の実習を行う。日本料理では桂むき・魚の三枚卸し・出し巻き玉子、西洋料理ではキャベツの千切り・シャトーポテ
ト・オムレツなどを反復練習し、習得していく。また、同じく前期に実施する調理実習Ⅰ・調理実習Ⅱと内容を連動させ、より効果的にステップアップできるようにして
いる。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理の基礎的な知識・技術を身につける 基本的な包丁技術と基礎調理を身につける

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 主体性を持って、積極的に行動することができる

2．DP9.役割理解・連携行動 班全体で行う作業を理解したうえで、班のメン
バーとコミュニケーションをとりながら円滑に作
業が進められる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

以下の４項目合計１００点満点で評価する。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業の取り組み姿状況・熱意

30

授業内での取り組み状況・熱意について、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

実技試験

25

日本料理・西洋料理の基礎技術における到達度を独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

小テスト

20

調理実習における総合的な理解度を独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

定期試験（実習レシピノート・課題レポート）

25

各回の実習内容をまとめたノート作成及び提出を課したレポートの提出状況とその内容を独自の
ルーブリックに基づいて評価する。
14回終了後に回収。

：

％

使用教科書

特に指定しない

127115
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127115

参考文献等

新調理師養成教育全書〈必修編〉第５巻調理実習/公益社団法人全国調理師養成施設協会/公益社団法人全国調理師養成施設協会
総合調理用語辞典/公益社団法人全国調理師養成施設協会/公益社団法人全国調理師養成施設協会

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【阪本　美奈子】火曜日４限
【岡部　愛】　　金曜日４限

　　　他の曜日・時間でも気軽に調理研究室まで尋ねて来て下さい。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 洋包丁の研ぎ方について 洋包丁の特徴を理解し、研ぎ方の反復練習をする 1時間

和包丁との研ぎ方の違いを理解する
砥石の取り扱いについて理解する
・フレンチナイフ
・ペティナイフ

第2回 基礎技術①（オニオンシズレについて） 基礎技術チェックシートを活用し、未習得部分を
明確にする

1時間

・玉葱の取り扱いと皮のむき方
・シズレの手順と習得ポイント
・実習

第3回 基礎技術②（各種切り方改善点と克服について） 自己課題を明確にし、反復練習を行う 1時間

・各種切り方の復習
・手順と習得ポイントの説明、実習

第4回 基礎技術③（各種飾りむきについて） 実習で習った飾りむきの反復練習を行う 1時間

・各種飾りむき名称とその形状
・それぞれの手順と習得ポイント
・実習

第5回 基礎技術④（オムレツについて） 基礎技術チェックシートを活用し、オムレツの未
習得部分を明確にする

1時間

・使用器具の準備と火の取り扱いについて
・オムレツの準備について
・手順と習得ポイントの説明
・実習

第6回 基礎技術⑤（魚の三枚卸し） 基礎技術チェックシートを活用し、魚の三枚卸し
の未習得部分を明確にする

1時間

・魚の三枚卸しに使用する器具、準備の確認
・魚の取り扱いと水洗いまでの工程の理解
・魚の三枚卸しの習得ポイントの説明と実習

第7回 基礎技術⑥（オムレツの改善点の克服について） 実習後の自己課題を克服するための反復練習を行
う

1時間

・オムレツの実習での現状と課題について、要点を説明
・自己課題をふまえて課題克服のための実習

第8回 基礎技術⑦（オムレツのさらなる改善点の克服について） 自己課題を分析し、反復練習する 1時間

・オムレツの実習での現状と課題について、克服すべき要
点を説明
・自己課題をふまえて課題克服のための実習
・反復練習

第9回 基礎技術（実技テスト形式）加熱調理 再度反復練習すべき自己課題を整理する 1時間

・出し巻き玉子
・オムレツ

それぞれの基礎技術について規定時間内での仕上がりを確
認する

第10回 日本料理①（出しの取り方について） 基本的事項を理解し、ノートにまとめる 1時間

・出し汁の概要説明
・昆布と鰹節について
・一番出しについて
・煮干し出しについて
・実習

第11回 日本料理②（酢の物について） 基本の合わせ酢について理解し、ノートにまとめ
る

1時間

・各種合わせ酢の基本配合と作り方について
・習得ポイント
・実習

第12回 西洋料理①（フランス料理のフルコースについて） 特殊食材やフランス語について調べ、ノートにま
とめる

1時間
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・西洋料理の特徴
・フランス料理について
・メニューの構成について
・料理用語
・調理方法

第13回 西洋料理②（魚料理について） 実習の手順とポイントをノートにまとめる 1時間

・魚の基本的な火入れについて
・実習

第14回 総括 今までの自己課題を整理し、まとめる 1時間

・前期の振り返りとまとめ

127115
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授業科目名 学外調理実習(インターンシップ)

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期1 1

松野 陽・阪本 美奈子・瀨川 悠紀子・岡部 愛

実習授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示　：「不可」

授業概要

　本授業は卒業後の活躍フィールドとして想定されるホテル・レストラン・日本料理店・給食施設などの各事業所において実際に調理研修を行い、就職の方向性を明確に
することを目標とする。実習先は学生の希望を調査したうえで配属し、事前指導において心構え・習得目標・社会マナー等を学ぶ。実習先の事業所では、一日の流れや具
体的な調理作業等、研修を通して学んだ内容を指定の実習ノートに記入する。また、学外実習終了後に事後指導として振り返りを行い、各自の情報を共有し、今後に繋げ
る。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 学生が希望するジャンルの事業所において、調
理研修を行う。

調理現場の実際を理解し、自らのキャリアデザイ
ンにおいて効果的に役立てる事ができる。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 自ら学んできたことを振り返り、自己の課題を省
察することができる。

2．DP6.行動・実践 物事に対して広く関心を持ち、積極的に関わる事
ができる。

学外連携学修

有り(連携先：実習先における各事業所)

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

以下の３項目の合計１００点満点で評価する。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

事前事後指導における取組み状況・熱意

40

事前事後指導の内容理解とその対応が適切に行えているかを独自のルーブリックに基づいて評価す
る。

：

％

事業所先の実習における取組み状況

20

実習中の取り組み状況を実習先指導者の評価も参考にし、独自のルーブリックに基づいて評価す
る。

：

％

試験（実習ノート・レポート）

40

実習期間中の日報ノートと実習終了後のまとめレポートを作成。提出状況とその内容を独自のルー
ブリックに基づいて評価する。
15回授業終了後に回収。

：

％

使用教科書

特に指定しない

127119
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参考文献等

なし

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、毎回1時間の授業外学修が求められる。
実習に参加するだけでなく、事前準備や事後の振り返りにも十分に力を入れること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【松野　陽】　　木曜日２限
【阪本　美奈子】火曜日４限
【瀨川悠紀子】　月曜日２限
【岡部　愛】　　金曜日４限

他の曜日・時間でも気軽に調理研究室まで尋ねて来てください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 オリエンテーション１（インターンシップの目的につい
て）

実習の概要について資料を整理する。 1時間

インターンシップ（学外調理実習）の目的と飲食業界の形
態について学習する。

第2回 オリエンテーション２（飲食業界の形態について・社会人
マナーについて）

希望ジャンルについて研究をする。 1時間

飲食業界形態について更に理解を深め、自己分析を行う。
実習前の確認事項（調理師としての立ち居振る舞いや社会
人としての基本的なマナーなど）

第3回 実習1日目（挨拶について） 実習で学んだ事項や課題をノートに記入する。 1時間

実習先での実習①

第4回 実習２日目（業務内容の把握について） 実習で学んだ事項や課題をノートに記入する。 1時間

実習先での実習②

第5回 実習３日目（業務の段取りについて） 実習で学んだ事項や課題をノートに記入する。 1時間

実習先での実習③

第6回 実習４日目（業務詳細について） 実習で学んだ事項や課題をノートに記入する。 1時間

実習先での実習④

第7回 実習５日目（前日の改善点について） 実習ノートにて学んだ事項や課題を記入する。 1時間

実習先での実習⑤

第8回 実習６日目（新しい業務について） 実習で学んだ事項や課題をノートに記入する。 1時間

実習先での実習⑥

第9回 実習７日目（実習の総まとめについて） 実習で学んだ事項や課題をノートに記入する。 1時間

実習先での実習⑦

第10回 実習事後指導（実習内容の振り返り・学生間の共有につい
て）

今後の取り組み課題を明確に記す。 1時間

実習内容や感想に関する学生間共有及び教員からのコメン
ト

127119
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授業科目名 調理実習Ⅲ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期1 1

松野 陽・阪本 美奈子

実習

該当する

（松野　陽）国内外の日本料理店で調理師としての実務経験のほか、調理師養成校での調理指導経験有り（全１４回）
（阪本美奈子）クッキングスクールや食品会社等の企業において、料理講師として調理指導経験有り（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

  本授業は日本料理の会席料理の構成を理解したうえで、基本的なメニューの調理作業を手順よく衛生的に行える力と実施メニューに関連する知識を身に付けることを目
的とする。実習形態は班単位と個人作業（ワンセルフ実習）を取り入れ、チームで作業を進めるコミュニケーション力と個人作業力のそれぞれを養う。授業の冒頭に実習
内容のデモンストレーションを解説を交えて行い、身に付けるべきポイントや関連する知識を理解したうえで実習する。調理実習Ⅳ・Ⅴと内容を連動させ、より効果的に
ステップアップできるようにしている。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理技術力をつける 基本的な調理作業を身につける

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 主体性を持って、積極的に行動することができる

2．DP9.役割理解・連携行動 班全体で行う作業を理解した上で、班のメンバー
とコミュニケーションをとりながら円滑に作業が
進められる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業の取り組み状況・熱意

30

授業での取り組み状況・熱意について、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

実技試験

25

日本料理・西洋料理の基礎調理技術における到達度を、独自のルーブリックに基づいて評価する。
授業内で実施

：

％

小テスト

20

調理実習における総合的な理解度を、独自のルーブリックに基づいて評価する。
授業内で実施

：

％

試験（実習レシピノート・課題レポート）

25

各回の実習内容をまとめたレシピノート作成及び提出を課したレポートの提出状況とその内容を独
自のルーブリックに基づいて評価する。
14回授業終了後に回収。

：

％

使用教科書

特に指定しない

127132
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参考文献等

新調理師養成教育全書〈必修編〉第５巻調理実習/公益社団法人全国調理師養成施設協会/公益社団法人全国調理師養成施設協会
総合調理用語辞典/公益社団法人全国調理師養成施設協会/公益社団法人全国調理師養成施設協会

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【松野　陽】　　木曜日２限
【阪本美奈子】　火曜日４限

　　　他の曜日・時間でも気軽に調理研究室まで尋ねて来て下さい。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 後期の実習について 実習後の自己課題をノートに整理する 1時間

・授業の進め方と習得ポイントについて
・ワンセルフ実習について
・実習

第2回 日本料理テーブルマナー研修 会席料理と食材について調べ、ノートに整理する 1時間

日本料理のテーブルマナー講習受講

交通費：実費

第3回 日本料理①　煮物の手順について 実習内容を整理してノートにまとめ、復習する 1時間

・肉じゃが
・和え物　　他

第4回 日本料理②　煮物の味加減について 実習で気づいた内容をノートに整理する 1時間

・筑前煮
・蓮根はさみ揚げ　他

第5回 日本料理特別授業 デモンストレーションにおけるノート記入内容の
復習

1時間

日本料理店のご主人による、特別授業
デモンストレーションにて授業の手順を確認し、各班に分
かれて実習を行う

第6回 日本料理③　寿司飯について 寿司飯の合わせ方について復習し、ノートにまと
める

1時間

・ちらし寿司
・煮物　　　他

第7回 日本料理④　粕汁の濃度と調味について 実習における自己課題を整理し、復習する 1時間

・粕汁
・肉巻き　他

第8回 日本料理⑤　煮魚について 実習内容について復習し、理解する 1時間

・鰤大根
・茶碗蒸し　他

第9回 日本料理⑥　各種寿司について 自己課題をあげ、克服するために反復練習する 1時間

・サラダ寿司
・手まり寿司
・赤だし
寿司飯の合わせ方について復習し、ノートにまとめる

第10回 日本料理⑦　おせち料理について 日本の伝統料理について調べる 1時間

各種おせち料理（仕込み）

第11回 ワンセルフ実習①　照り焼きについて 実習における自己課題を整理し、復習する 1時間

・鰤の照り焼き
・細巻き寿司　　他

第12回 日本料理⑧　蒸し物について 蒸し物の基本準備についてノートに整理する 1時間

・かぶら蒸し
・お浸し　　他

第13回 日本料理の総括 課題の反復練習 1時間

日本料理実技テストと振り返り

第14回 日本料理⑨　鍋料理について 実習後に気づいた自己課題をノートに整理する 1時間

素材の切り方と下処理について

127132
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授業科目名 食生活と健康Ⅰ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期1 2

岡村 美里

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

 健康の定義を理解し、わが国の現状と、理想とする健康の状態を学ぶ。
食生活と健康の関連を理解し、どのような食生活を送れば健康を得られるかを学ぶ。
調理師の成り立ちを知り、調理師法の概要を知る。
また、国民が食生活を送るうえでどのような役割を担っているかを考え、減塩など様々な知識を得ることで、健康でおいしい食事を提供することの大切さを学ぶ。代表的
な疾病とその概要を理解する。食生活と関連の深い生活習慣病を学ぶ。また適切な食生活が生活習慣病の予防につながることを理解する。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 生活習慣病予防の理解 生活習慣病予防を理解し実践することができる。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 食生活と健康についての理解 生活と健康についての専門知識、健康の考え方、
食と健康に関する知識を深め理解することができ
る。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 生活習慣病予防を理解し実践することができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・eラーニング、反転授業

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業への取り組み状況

20

授業マナー（スマホ・飲食・居眠り・私語など）を含めた取り組み提出状況により評価します。：

％

課題レポート

20

提出物の提出回数、提出された内容を評価します。：

％

確認テスト

20

確認テストを行いその正答率を評価します。：

％

定期試験

40

択一式試験を行い評価します。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社
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新調理師養成教育全書〈必
修編〉第1巻食生活と健康

丸山務ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2023

参考文献等

特になし

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間：  授業の前後

場所： 授業の教室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第１回 健康とはなにか 教科書のｐ.3-5を事前に一読しておく。宿題を課
した場合は必ずする。

4時間

授業の概要を説明します。
健康の定義とその概念を学ぶ。

第２回 我が国の健康水準 教科書のｐ.5-7を事前に一読しておく。宿題を課
した場合は必ずする。

4時間

衛生統計について、人口静態統計と人口動態統計の違い。
今後の社会の構造の変化を予測し、統計からわかる健康水
準（平均寿命・死亡率など）について学ぶ。

第３回 目指すべき健康とはなにか 教科書のｐ.7-8を事前に一読しておく。宿題を課
した場合は必ずする。

4時間

健康寿命・健康を保持増進する対策について学ぶ。プライ
マリヘルスケア、ヘルスプロモーションの違いとはを学ぶ
。

第４回 食生活が健康に果たす役割 教科書のｐ.8-10を事前に一読しておく。宿題を課
した場合は必ずする。

4時間

生活習慣病、メタボリックシンドローム・摂食障害につい
て学ぶ。

第５回 健康的な食生活習慣つくり 教科書のｐ.10を事前に一読しておく。宿題を課し
た場合は必ずする。

4時間

食生活指針について学ぶ。
食事バランスガイドについてを学ぶ。

第６回 調理師の成り立ち・調理師の歴史 教科書のｐ.10-16を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

調理師の成り立ち・調理師の歴史を学ぶ。

第７回 調理師法の概要・申請など 教科書のｐ.16-19を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

調理師法の目的、調理師の定義、調理師の免許申請・変更
について学ぶ。

第８回 調理師就業届け出制度など 教科書のｐ.19-23を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

調理師法の就業届出制度、調理師の設置努力義務・調理技
能審査・調理師会について学ぶ。

第９回 食生活における調理師の役割 教科書のｐ.24-26を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

健康の維持増進させる食事の提供、生活習慣病の予防・食
の安全安心の確保・食育の実践・食資源の有効利用につい
て学ぶ。

第１０回 疾病の動向・予防 教科書のｐ.26-29を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

疾病の動向・予防活動の分類・予防活動の変化について知
る。

第１１回 生活習慣病とは 教科書のｐ.29-30を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

生活習慣病の概要について学ぶ。

第１２回 生活習慣病の国際比較と生活習慣の重要性 教科書のｐ.30-33を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

生活習慣病の増加・生活習慣病の国際比較について理解す
る。

第１３回 生活習慣病の予防 教科書の該当部分を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

基本的な生活習慣の見直し・早期発見・早期治療について
学ぶ。

第１４回 生活習慣病対策 今期学んだ教科書の該当部分を事前に一読してお
く。宿題を課した場合は必ずする。

4時間

生活習慣病予防についての国としての取り組み(仕組み)を
学ぶ。
食生活と健康Ⅰのまとめ
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授業科目名 調理実習Ⅳ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期1 1

阪本 美奈子・吾妻 珠希

実習

該当する

（阪本　美奈子）クッキングスクールや食品会社等において、料理講師として調理指導経験有り（全14回）
（吾妻　珠希）給食調理施設や西洋料理店で調理師としての実務経験の他、調理師養成施設校での実習指導経験有り（全
14回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

  本授業は主に中国料理やその他各国料理における基本的なメニューの調理作業を、手順よく衛生的に行う力と実施メニューに関連する知識を身に付けることを目的とす
る。実習形態は班単位と個人作業（ワンセルフ実習）を取り入れ、チームで作業を進めるコミュニケーション力と個人作業力のそれぞれを養う。授業の冒頭に実習内容の
デモンストレーションを解説を交えて行い、身に付けるべきポイントや関連する知識を理解したうえで実習する。調理実習Ⅲ・Ⅴと内容を連動させ、より効果的にステッ
プアップできるようにしている。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理技術力をつける 基本的な調理作業を身につける

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 主体性を持って、積極的に行動することができる

2．DP9.役割理解・連携行動 班全体で行う作業を理解した上で、班のメンバー
とコミュニケーションをとりながら円滑に作業が
進められる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

以下の４項目合計１００点満点で評価する。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業の取り組み状況・熱意

30

授業での取り組み状況・熱意について、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

実技試験

25

日本料理・西洋料理の基本的基礎調理技術における到達度を、独自のルーブリックに基づいて評価
する。
授業内で実施。

：

％

小テスト

20

調理実習における総合的な理解度を、独自のルーブリックに基づいて評価する。
授業内で実施。

：

％

試験（実習レシピノート・課題レポート）

25

各回の実習内容をまとめたノート作成及び提出を課したレポートの提出状況とその内容を独自の
ルーブリックに基づいて評価する。
14回授業終了後に回収。

：

％

使用教科書

特に指定しない
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特に指定しない

参考文献等

新調理師養成教育全書〈必修編〉第５巻調理実習/公益社団法人全国調理師養成施設協会/公益社団法人全国調理師養成施設協会
総合調理用語辞典/公益社団法人全国調理師養成施設協会/公益社団法人全国調理師養成施設協会

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【阪本　美奈子】火曜日４限　　他の曜日・時間でも気軽に調理研究室まで尋ねて来て下さい。
【吾妻　珠希】　火曜日・木曜日の授業前後の時間にて対応します。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 ワンセルフ実習①　炒飯の工程とポイントについて 実習における自己課題を分析し、ノートに整理す
る

1時間

・炒飯
・スープ

第2回 ワンセルフ実習②　卵とじのポイントについて 実習後の自己課題を整理する 1時間

・卵とじ
・汁物

第3回 中華料理①　中華料理について 中国四大料理について調べる 1時間

・麻婆豆腐
・回鍋肉
・マンゴープリン

第4回 中華料理②　寒天について 寒天の性質や取り扱いについて整理する 1時間

・青椒肉絲
・八宝菜
・杏仁豆腐

第5回 中国料理特別授業 デモンストレーションにて学んだ内容を整理し、
ノートにまとめる

1時間

中国料理店のシェフによる特別授業
デモンストレーションにて授業の手順を確認し、各班に分
かれて実習を行う

第6回 中華料理③　油通しについて 実習での課題を整理し、ノートにまとめる 1時間

・海老のチリソース
・スープ　　他

第7回 中華料理④　揚げ物について 実習内容について整理し、ノートにまとめる 1時間

・唐揚げ
・中華風和え物
・スープ

第8回 レシピコンテスト レシピや作業工程表、発注書等を作成する 1時間

・与えられた課題に応じたオリジナルレシピを作成する
・考案レシピを基に発注書の作成や、当日の工程表を作成
する
・当日は仕上がった作品を基にコンテスト形式で競う

第9回 中華料理⑤　火入れについて 自身の課題を分析し、克服するための具体案を整
理する

1時間

・棒々鶏
・酢豚　　　　他

第10回 日本料理と西洋料理の基礎実習 基礎課題の反復練習 1時間

日本料理・西洋料理の基礎技術の実技テストとその解説、
まとめ

第11回 日本料理①　おせち料理について 日本の伝統料理について調べ、ノートにまとめる 1時間

・おせち料理（仕上げ）
・雑煮

第12回 韓国料理①　ヤンニョムについて 特殊調味料について調べ、理解する 1時間

・プルコギ
・トック　　他

第13回 韓国料理②　韓国料理の定番メニューについて 各国の食文化や韓国料理の特徴を調べ、まとめる 1時間

・チャプチェ
・トッポギ　　他

第14回 調理実習の総括 １年を通しての自己課題をまとめ、復習する 1時間

１年のまとめと課題の整理
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授業科目名 調理実習Ⅴ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期1 1

阪本 美奈子・吾妻 珠希

実習

該当する

（阪本美奈子）クッキングスクールやその他において、料理講師として調理指導経験有り（全14回）
（吾妻珠希）給食調理施設や西洋料理店で調理師としての実務経験の他、調理師養成施設校での実習指導経験有り（全14
回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示；「不可」

授業概要

  本授業は主に西洋料理の基本的なメニューにおける調理作業を、手順よく衛生的に行う力と実施メニューに関連する知識を身に付けることを目的とする。また、班単位
の実習と個人作業での実習（ワンセルフ実習）を取り入れ、チームで作業を進めるコミュニケーション力と個人作業力のそれぞれを養う。授業の冒頭に実習内容のデモン
ストレーションを解説を交えて行い、身に付けるべきポイントや関連する知識を理解したうえで実習する。調理実習Ⅲ・Ⅳと内容を連動させ、より効果的にステップアッ
プできるようにしている。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理技術力をつける 基本的な調理作業を身につける

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 主体性を持って、積極的に行動することができる

2．DP9.役割理解・連携行動 班全体で行う作業を理解したうえで、班のメン
バーとコミュニケーションをとりながら円滑に作
業が進められる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

以下の４項目合計１００点満点で評価する。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業の取り組み状況・熱意

30

授業内での取り組み状況・熱意について、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

実技試験

25

日本料理・西洋料理の基礎調理技術における到達度を、独自のルーブリックに基づいて評価する。
授業内で実施。

：

％

小テスト

20

調理実習における総合的な理解度を、独自のルーブリックに基づいて評価する。
授業内で実施。

：

％

試験（実習レシピノート・課題レポート）

25

各回の実習内容をまとめたレシピノート作成及び提出を課したレポートの提出状況とその内容を独
自のルーブリックに基づいて評価する。
14回授業終了後に回収。

：

％

使用教科書

特に指定しない
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参考文献等

新調理師養成教育全書〈必修編〉第５巻調理実習/公益社団法人全国調理師養成施設協会/公益社団法人全国調理師養成施設協会
総合調理用語辞典/公益社団法人全国調理師養成施設協会/公益社団法人全国調理師養成施設協会

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【阪本　美奈子】火曜日４限　他の曜日・時間でも気軽に調理研究室まで尋ねて来て下さい。
【吾妻　珠希】　火曜日・木曜日の授業前後の時間にて対応します。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 西洋料理①　ピラフの火入れについて 実習の流れを整理する 1時間

・ピラフ
・スープ

第2回 西洋料理②　マッシュポテトについて 実習での課題をノートに整理する 1時間

・ポテトコロッケ
・サラダ

第3回 西洋料理③　ソテーについて ポイントをノートに整理する 1時間

・チキンソテー
・サラダ

第4回 西洋料理④　ニョッキについて イタリアの定番料理について調べる 1時間

・ニョッキ
・スパニッシュオムレツ

第5回 西洋料理⑤　貝類の下処理について 実習作業の自己課題を整理し、復習する 1時間

・ペスカトーレ
・ミラノ風カツレツ

第6回 西洋料理⑥　リゾットについて 西洋料理の調理用語について理解する 1時間

・リゾット
・スープ
・デザート

第7回 西洋料理⑦　ハンバーグについて 実習での自己課題を整理し、練習する 1時間

・ハンバーグ
・サラダ
・デザート

第8回 西洋料理⑧　パスタの茹で加減について ロングパスタの種類を調べる 1時間

・カルボナーラ
・サラダ
・デザート

第9回 西洋料理特別授業 特殊食材や調理用語についてまとめる 1時間

西洋料理のシェフによる特別授業
デモンストレーションにて手順を確認し、各班に分かれて
実習を行う

第10回 西洋料理⑨　ベシャメルソースについて ソースの作り方を整理し、実習後の気づきをノー
トに整理する

1時間

・マカロニグラタン
・サラダ
・デザート

第11回 ワンセルフ実習①　豚肉の筋切りと焼き方について 実習後の自己課題を整理し、復習する 1時間

・ポークソテー
・シーフードマリネ

第12回 西洋料理⑩　クリスマスメニューについて 各国のクリスマス料理について調べる 1時間

・前菜
・チキンソテー
・デザート

第13回 西洋料理⑪　ステーキについて 焼き加減の名称について調べ、まとめる 1時間

・ステーキ
・デザート

第14回 西洋料理総括 自己課題を見直し、反復練習する 1時間

西洋料理実技テストとその解説、１年のまとめ
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授業科目名 フードランゲージ

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期1 1

山﨑 郁代

演習

該当する

専門学校、職業訓練校、企業セミナーでの講義、翻訳、通訳の経験あり。（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

この授業ではレストランビジネスと調理現場で役立つ外国語を学習します。
主にメニューや調理方法また食材に関するイタリア語、フランス語、中国語を学習します。
同じアルファベットを使っていても各言語により読み方（発音）はかなり異なります。
まずは、綴りと発音の関係と初歩の文法を学び、ついで"フード"に関する用語や背景知識を習得し、
調理現場で役立つ"フードランゲージ"を語学的にも文化的にも
幅広く学習する事を目指します。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 専門用語に関する知識 イタリア語、フランス語、中国語の調理や料理に
関する専門用語が理解できる。

2．DP1.幅広い教養やスキル 異文化理解 外国語学習を通して外国の食文化に対する理解を
深めることができる。

汎用的な力

1．DP8.意思疎通 イタリア語、フランス語、中国語の読み方を知
り、簡単な表現を習得できる。

2．DP4.課題発見 実習科目での実践後、語学知識を強化、補足する
ことができる。

3．DP9.役割理解・連携行動 チームで作業する際に、互いを理解し連携して行
動ができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「-」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

専門用語小テスト

20

調理・料理に関する専門用語（伊・仏・中国語）の小テストを授業の開始直後に行う。専門用語を
理解しているかを基準に評価する。具体的な内容と範囲については初回授業で指示する。

：

％

西洋料理メニュー小テスト

30

授業の区切りで西洋料理のメニューに関する小テストを行う。問われている質問に適切に解答して
いるかどうかを基準として評価する。

：

％

受講状況

30

授業内容に基づいたクイズや発表への積極性、及び授業態度（私語、受講マナー等）を、独自の
ルーブリックに基づいて総合的に評価する。

：

％

定期試験（レポート）

20

提示されたテーマに関する記述内容を、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％
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使用教科書

特に指定しない

参考文献等

授業で使用する資料は随時配付します。配付された資料は毎回持参してください。

仏伊英メニューの読み方書き方/安部 薫 (著)/白水社/2004.10
食べる中国語/広岡 今日子 (著)/三修社/2013.8
現場からの調理イタリア語/蔵本 浩美（著）塩川 由美（著）塩川 徹（監修)/ジービー/2017.2.22
新・現場からの調理フランス語/塩川 由美（著）蔵本 浩美（著)/ジービー/2017.2.22

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は1単位の科目であるため、平均すると毎回1時間の授業外学修が求められる。語学はルールの理解も大切だが、暗記暗唱が重要である。各回の授業内容を必ず音読
して復習しておくこと。完全に覚えるまで何度も繰り返すことが一番大事である。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： 質問は授業の前後に対応します。
授業の前後以外での質問方法については、授業の際に周知します。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 オリエンテーション／伊語①単語の読み方と数字 伊語単語の読み方の復習と、次週の専門用語小テ
ストへの準備

4時間

この授業の方針と目標を確認する。
伊語単語の読み方を学ぶ。数字を覚える。
綴りと発音の関係を理解し、単語が発音できるようになる
。

第2回 伊語②単語の読み方と料理名 注意すべき子音字の復習と、次週の専門用語小テ
ストへの準備

4時間

注意すべき子音字を学び、伊語単語の読み方を理解する。
綴りと発音の関係を理解し、単語が発音できるようになる
。
料理名に用いられる単語を学ぶ。
専門用語小テスト①

第3回 伊語③初級文法と材料名 伊語材料名の復習と、次週の専門用語小テストへ
の準備

4時間

伊語の初級文法、材料名を学ぶ。
冠詞、名詞、前置詞について学び、どのように料理名に用
いられるかを理解する。
専門用語小テスト②

第4回 伊語④調理器具名と料理名の構成 伊語調理器具名の復習と、次週の専門用語小テス
トへの準備

4時間

伊語の調理器具名、料理名の構成を学ぶ。
食材と調理器具がどのように料理名に使われるかを理解す
る。
専門用語小テスト③

第5回 伊語⑤コース料理と料理名 伊語料理名、料理内容の復習と、次週の専門用語
小テストへの準備

4時間

伊料理の料理名と料理内容について更に研究する。
コース料理の基本構成、料理名と食材、調味料、調理方法
、
名称の由来等について、たくさんの例を研究する。
専門用語小テスト④

第6回 仏語①単母音字の読み方と数字 仏語の単母音の読み方の復習と、次週の専門用語
小テストへの準備

4時間

仏語の単語の読み方を学ぶ。数字を覚える。
単母音の綴りと発音の関係を理解し、単語が発音できるよ
うになる。
専門用語小テスト再試（適宜）

第7回 仏語②複母音字、半母音字の読み方と料理名 仏語の複母音字、半母音字の読み方の復習と、次
回の専門用語小テストへの準備

4時間

仏語の単語の読み方を学ぶ。
複合母音、半母音の綴りと発音の関係を理解し、単語が発
音できるようになる。
料理名に用いられる単語を学ぶ。
専門用語小テスト⑤

第8回 仏語③子音字、複子音字の読み方と材料名 仏語の子音字、複子音字の読み方の復習と、次週
の専門用語小テストへの準備

4時間

仏語の単語の読み方を学ぶ。
子音、複子音字と綴りと発音の関係を理解し、単語が発音
できるようになる。
材料名を学ぶ。
専門用語小テスト⑥

第9回 仏語④初級文法と調理器具名 仏語調理器具名の復習と、次週の専門用語小テス
トへの準備

4時間
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仏語の初級文法、調理器具名、料理名の構成を学ぶ。
実習で使用される調理器具名を学ぶ。
冠詞、名詞について学び、料理名に用いられる単語の性数
一致を理解する。
専門用語小テスト⑦

第10回 仏語⑤調理技術名と前置詞 仏語調理技術名の復習と、次週の専門用語小テス
トへの準備

4時間

仏語の定冠詞と前置詞の縮約を学び、どのように料理名に
用いられるかを理解する。
食材と調理技術がどのように料理名に使われるかを理解す
る。
実習で使用される調理技術名を学ぶ。
専門用語小テスト⑧

第11回 仏語⑥コース料理と料理名 仏語料理名、料理内容の復習と、次週の西洋料理
メニュー小テストへの準備

4時間

仏料理の料理名と料理内容について更に研究する。
コース料理の基本構成、料理名と食材、調味料、調理方法
、
名称の由来等について、たくさんの例を研究する。
専門用語小テスト再試（適宜）

第12回 西洋料理のまとめ 西洋料理メニュー名、料理内容の総復習と、次週
の専門用語小テストへの準備

4時間

西洋料理メニュー名と専門用語の重要ポイントを整理し、
確認をする。
伊料理と仏料理の語学的側面について学んだことを総復習
する。
西洋料理メニュー小テスト

第13回 中国語①単語の読み方と数字 ピンインの読み方の復習と、次週の専門用語小テ
ストへの準備

4時間

中国語の単語の読み方を学ぶ。数字を覚える。
綴り（ピンイン）と発音の関係を理解し、単語が発音でき
るようになる。
専門用語小テスト⑨

第14回 中国語②料理名の構成 提示されたテーマに沿った最終レポートの執筆 4時間

食材と調理技術、調理器具がどのように料理名に使われる
かを理解する。
料理名の基本構成パターンを理解する。
専門用語小テスト再試（適宜）
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授業科目名 食文化演習

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期1 1

松野 陽

演習授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業はヨーロッパ食文化研修旅行を授業の一環として取り入れ、特有の食文化を現地において触れることで、学びを深めることを目標とする。この食文化研修旅行は
夏季休暇中に実施する。事前学習で現地の地理、歴史、特産品、料理、言語について学び、より有意義な研修旅行になるよう準備する。現地では市場の見学、レストラン
での試食会、食品工場の見学、調理実習の研修等を行う。事後指導では参加者のディスカッション、レポート提出等を行い、個々の体験を共有することでグローバルな視
野をさらに広げられるようにする。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP1.幅広い教養やスキル 研修先の歴史、食文化を学ぶ 歴史と食文化を連動させて理解し興味が深まるよ
うにする

2．DP2.専門的知識・技能、職業理解 研修先の各地域の食材や料理、菓子の特徴的な
食文化を学ぶ

郷土料理や特産品の製造工程や特徴等について具
体的に理解し、地域の食文化比較が行える

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 事前に学んだ現地における基礎知識をもとに研修
旅行先で主体的に行動する

2．DP9.役割理解・連携行動 事前に学んだ研修旅行先での行動について、自ら
の役割及び連携すべき内容を正しく実践できる

学外連携学修

有り(連携先：フランスの料理学校（未定）)

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

・見学、フィールドワーク

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業の取り組み姿勢・熱意

20

授業の受講態度や課題に対する取り組み姿勢及び熱意について評価する。：

％

現地での取り組み姿勢

30

研修先で積極的に学ぼうとする姿勢のほか、ルールの順守、メンバーとの協調性等、研修先での取
り組みを総合的に評価する。

：

％

試験（食文化研修レポート）

50

研修旅行実施後に学んだ内容をまとめた研修レポートの提出状況及びその内容について評価する。：

％

使用教科書

特に指定しない
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参考文献等

マーヴィン ハリス (著)/「食と文化の謎」/岩波書店

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 木曜日2限

場所： 調理研究室

備考・注意事項： 調理実習授業終了直後でも大丈夫です。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 ヨーロッパ食文化研修旅行の意義と目的 研修旅行を通して学ぶべき内容の整理 1時間

・食文化研修旅行の意義と目的について
・研修旅行のスケジュールの詳細と学修ポイント
・旅行先地域における概要と特徴
・地理、気候、風土について
・質疑応答

第2回 研修先の国を知る 旅行先の興味を持った地域について調べる 1時間

・旅行先地域の歴史的背景、人口、自然環境
・主要地域における食文化の特徴
・主要地域の特産品、食材について
・現地レストランでのオーダー方法
・知っておきたい言語フレーズ
・旅行準備についての詳細（チェックシート配布）
・旅行保険内容
・質疑応答

第3回 研修旅行しおりをもとにした解説 出発準備の準備と自己点検 1時間

・研修旅行しおりの配布と解説
・映像での現地の特徴紹介
・現地フリーワークで訪問するレストランをリストアップ
・事前学習のまとめ
・搭乗手続きについての説明
・空港、機内、現地での注意事項の再確認
・出発当日のタイムスケジュールの記入
・質疑応答

第4回 ヨーロッパ研修　パリの食材 印象的な内容や学んだことを研修レポートに記入 1時間

・パリに到着後、ショッピングセンターにて現地食材の視
察。

第5回 ヨーロッパ研修　パリのアフタヌーンティー 印象的な内容や学んだことを研修レポートに記入 1時間

・5つ星ホテルにてアフタヌーンティーの試食研修
・テーブルマナーについて

第6回 パリの美術品 印象的な内容や学んだことを研修レポートに記入 1時間

・ルーブル美術館にて絵画の鑑賞
・印象に残った絵画をリストアップし、レポート

第7回 市場見学　～レンヌ～ 印象的な内容や学んだことを研修レポートに記入 1時間

・フランスで2番目に大きな市場の視察
・特徴的な食材について調査
・リンゴ農園にてシードルの製造方法を学ぶ

第8回 カンカルにて 印象的な内容や学んだことを研修レポートに記入 1時間

・牡蠣小屋の運営について
・モンサンミッシェルの見学　～有名なオムレツとは～

第9回 ブルターニュの郷土料理の調理研修 印象的な内容や学んだことを研修レポートに記入 1時間

・ブルターニュ地方の郷土料理で有名な「ガレット」を調
理体験として
学び、試食する。

第10回 フランスの洋菓子、パン 印象的な内容や学んだことを研修レポートに記入 1時間

・事前にリサーチしていた現地の洋菓子店、パン屋にて好
みのものを
購入して、試食した感想をまとめる

第11回 テーブルマナー研修 テーブルマナーの復習 1時間

・バターの製造で有名なボルディエにてテーブルマナー

第12回 レストランでのオーダー方法の実践 オーダー方法の整理と感想をまとめる 1時間

・事前調査済のレストランにて自らオーダーして食事する

第13回 サンマロの料理、お菓子、食材の特徴 全体を通して研修内容を振り返る 1時間

・城壁で囲まれたサンマロのエリアで特徴的な料理、お菓
子、食材を
調査する。

第14回 研修旅行実施後の交流と今後を考える 他の学生の感想を聞き、改めて研修旅行を振り返
ることで自分の今後の意欲を整理する

1時間

・参加学生のレポートに対するコメント及び学んだ内容の
発表
・食文化研修旅行を振り返っての総括

127137
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授業科目名 栄養学Ⅲ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2 2

廣田 有加里

講義

該当する

企業の管理栄養士として、従業員の健康管理業務に従事した後に、糖尿病専門クリニックにて栄養食事指導に従事。ま
た、福祉施設では介護支援専門員として従事。（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　栄養学Ⅲではライフステージ（妊娠期・授乳期、乳児期、幼児期、学童期、思春期・青年期、成人期、高齢期）の特性を理解し、各ライフステージの対象者が健康を維
持・増進し、疾病を予防するための正しい食生活の在り方を学ぶ。その中で健康な身体の獲得には、毎日の食生活が大きく関わっていることを理解する。さらに授業で学
んだことを実践する応用能力を養い自分の食生活に実践し、現在、社会的な問題となっている生活習慣病の発症を予防することを目的とする。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP1.幅広い教養やスキル 栄養学に関する知識 健康を維持・増進するための正しい食生活の在り
方を身につけることができる。

汎用的な力

1．DP5.計画・立案力 正しい食生活とはどういうものかを実践的に検討
できる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「-」（評価しない）とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

小テスト

30

classroomを活用して、前回の授業内容の復習テストを実施する：

％

定期試験（筆記）

30

授業全内容を範囲とした試験を行い、正しく理解できているか、自分の考えをまとめることができ
ているかで評価する。

：

％

課題提出と発表

20

内容について独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

授業への積極的参加

20

授業への積極的参加、質問に対する積極的・適切な答えを総合して評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全集<必修
編>第２巻　食品と栄養の特
性

丸山務　共著 公益社団法人　調理師養成
施設協会

・・ 年・ 2022

127202
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参考文献等

授業内で紹介する。

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： 授業前後の休み時間に非常勤講師室に来て質問しても良いです。
連絡は、classroomを活用してください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 各ライフステージと概要 現在の食生活が関わる重要点をノートに書く。 4時間

超高齢・少子化社会の中での各ライフステージの役割につ
いて学ぶ。

第2回 妊娠・授乳期の特性と栄養 妊娠・授乳期における身体の特性と栄養が関わる
疾病についてノートにまとめる。

4時間

妊娠・授乳期における身体の特性を学び、栄養が関わる疾
病について学ぶ。

第3回 乳児期の栄養 乳児期の身体の特性と栄養が関わる疾病について
ノートにまとめる。

4時間

乳児期の身体の特性と食生活について、さらに栄養が関わ
る疾病について学ぶ。

第4回 離乳期の栄養 離乳食の目的と進め方をノートにまとめる。 4時間

離乳食の目的と進め方について学ぶ。

第5回 幼児期の栄養（１）　－身体の特性－ 幼児期の身体の特性についてノートにまとめる。 4時間

幼児期の身体の特性について学ぶ。

第6回 幼児期の栄養（２）　－栄養が関わる疾病－ 幼児期の望ましいおやつのレシピを考え、さらに
栄養が関わる疾病についてノートにまとめる。

4時間

幼児期の間食について、さらに栄養が関わる疾病について
学ぶ。

第7回 学童期・思春期の栄養（１）　－身体の特性－ 学童期・思春期の身体の特性と食事についてノー
トにまとめる。

4時間

学童期・思春期の身体の特性と食生活について学ぶ。

第8回 学童期・思春期の栄養（２）－栄養が関わる問題点－ 栄養が関係する問題点についてノートにまとめ
る。

4時間

栄養が関わる問題点について学ぶ。

第9回 成人期の栄養（１）　－身体の特性－ 成人期の身体の特性をノートにまとめる。 4時間

成人期の身体の特性を学ぶ。

第10回 成人期の栄養（２）　－栄養が関わる問題点－ 成人期の栄養が関わる問題点についてノートにま
とめる。

4時間

成人期の栄養が関わる問題点について学ぶ。

第11回 生活習慣病について 生活習慣病についてまとめ、予防法をノートにま
とめる。

4時間

生活習慣病の予防と健康づくりのための指針を学ぶ。

第12回 高齢期の栄養（１）　－身体の特性－ 高齢期の身体の特性についてノートにまとめる。 4時間

高齢期の身体の特性について学ぶ。

第13回 高齢期の栄養（２）　－望ましい食事方法－ 高齢期の食事の問題点と望ましい食事法について
ノートにまとめる。

4時間

高齢期の食事の問題点と望ましい食事法について学ぶ。

第14回 ライフステージに合わせた掲示資料の作成と発表 各自資料を収集し、発表の準備をする。 4時間

授業内容に関するテーマについて資料を収集し、掲示資料
を作成する。
掲示資料を作成したポイントを発表する。

127202
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授業科目名 食品衛生学Ⅲ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2 2

岡村 美里・田原 彩

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業は、食品衛生学Ⅰ・Ⅱで学んだ知識に加え、食品の安全性確保のために必要な衛生管理やその知識、特に飲食による健康危害を及ぼすさまざまな要因を学び、食
品の安全性を確保するための能力の向上を目標とする。調理施設、調理従事者の衛生管理、食品表示制度、食品安全対策など、食品衛生全般にわたる食の安全性に関わる
問題について、調理師としての正しい知識や考え方を定着させ、安全・安心な食を消費者に提供できる能力を身につける。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理師としての衛生観念の構築 from farm to forkの意味を理解することができ
る。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 2020年より施行される食品表示についての理解
を深める

食品表示の内容を読み取ることができる。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 自ら学んできたことを振り返り、自己の課題を見
つけることができる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業への取り組み状況

20

授業マナー（スマホ・飲食・居眠り・私語など）を含めた取り組み提出状況により評価します。：

％

確認テスト

20

単元ごとに知識の定着度を確認します。：

％

課題レポート

20

記載内容や提出状況により評価します。：

％

定期試験

40

配布プリント、テキストから出題する。正答率により評価を行います：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第3巻食品の安全と衛
生

丸山務ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2022

127203
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127203

参考文献等

原色食品衛生図鑑/細貝祐太郎 編/建帛社

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学習が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 岡村美里：授業の前後　授業の教室
田原彩：金曜4限(15:00~16:40)　製菓研究室（本館3階）

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 食品の安全対策 食品衛生学Ⅰ・Ⅱの内容の復習をする。 4時間

・授業の方針と学習の方法を理解する。
・１回生で学んだ「食品衛生学Ⅰ」と「食品衛生学Ⅱ」の
内容の復習
・安全性対策の必要性を理解する。

第2回 食品安全対策に係る法律について（１）食品衛生法 食品衛生法の目的、対象物、規制について 4時間

食品そのものや、食品営業に関するものから食材の生産、
環境、食品を扱う人に関する法律について学習します。
食品衛生に直接関係するものの中で、基幹となる食品衛生
法について学習します。

第3回 食品安全対策に係る法律について（２）食品安全基本法 食品安全基本法の制定について、目的、基本理念 4時間

食品そのものや、食品営業に関するものから食材の生産、
環境、食品を扱う人に関する法律について学習します。
食品の安全性確保のための国家政策を定める法律、食品安
全基本法について学習します。

第4回 食品安全行政 行政組織について、何行政を担当しているのか。 4時間

食品の安全性を行っている行政組織や関係省庁について学
習します。

第5回 食品安全情報の共有（１）：食品表示（食品表示法制定の
背景）

自分が購入する食品の表示から、それぞれが何の
ために記載されているのかを調べる

4時間

・確認テスト実施
・食品表示法制定の背景を知る。
・食品表示がいかに重要かを実際の食品表示をみながら学
習します。

第6回 食品安全情報の共有（２）：食品表示（加工食品の表示） 食品の期限表示は、実際どのように表示されてい
るのか。

4時間

・加工食品の表示についてを学習します。
・賞味期限・消費期限の違い、原材料表示など表示項目に
ついて学習します。
・食物アレルギーの症状と食品への表示が必要な食品を学
習します。

第7回 食品安全情報の共有（３）：食品表示（生鮮食品の表示） 食品の表示やマークについて 4時間

・生鮮食品の表示について学習します。
・その他の法律による食品の表示についてを学習します。

第8回 食品営業施設・設備について 食品営業施設の基準について 4時間

・確認テストの実施
・食品調理施設・設備の衛生管理、安全対策について学ぶ
。
・そ族衛生害虫の駆除についてを学習します。
・給水・汚水汚物の処理について学習します。

第9回 調理従事者の健康管理 調理従事者としての健康管理として一般の人と違
う点を調べる。

4時間

・調理従事者の健康管理と食品衛生責任者について学習し
ます。
・調理従事者の衛生管理手洗いについて学習します。

第10回 調理従事者の衛生教育 食品汚染事故について調べておく 4時間

・調理従事者として必要な、衛生に関する知識を確認しま
す。
・従業員からの食品汚染事故など過去に発生した、事例を
みなからどのような対策が必要なのか検討していきます。
自身の衛生管理を確認します。

第11回 調理作業時の安全対策 食品の取扱について食中毒を復習しておく 4時間

・食材の衛生管理について学習します。
・食品の成分規格・保存基準など衛生的な取り扱いについ
て学習します。

第12回 食品調理施設・設備、調理作業時の安全性対策 異物混入について事例を調べる 4時間

・食品中の異物について、異物の種類について学習します
。
・異物混入防止方法について学習します。

第13回 洗浄について 洗浄剤の種類にはどのようなものがあるのか調べ
ておく。

4時間

・洗浄について、界面活性剤の種類と特徴について学習し
ます。
・洗浄剤の使用方法について学習します。
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第14回 消毒・殺菌について 消毒法の違いについて 4時間

・確認テストの実施
・消毒について殺菌と滅菌の違いについて学習します。
・物理的消毒法、化学的消毒法について学習します。
・全体のまとめ

127203
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授業科目名 食文化概論

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2 2

桑原 彩

講義

該当する

専門学校にて関連科目を担当（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

調理師の社会的使命の一つとして、「伝統的調理技術や調理様式などを受け継ぎ、さらに新たな調理法を創造することなどにより、食文化継承の役割を担うこと」があ
る。そのためには、食の文化的な側面を素養として身につけることが大切である。「外食」「中食」に頼る傾向、さまざまな要求に応じて、なお一層多様化が進んでいる
我が国の食環境において、それを支える「調理師」の役割はますます重要になり、人々の期待も高まってきている。本授業では、食のさまざまな文化的な面を理解する。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP1.幅広い教養やスキル 食文化の歴史的背景への理解 食材、調理方法などの変遷を知る。

2．DP1.幅広い教養やスキル 現代の食文化への理解 現代に求められる食文化を知る。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 業界の課題と調理師に求められる知識を理解でき
る。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

受講状況

40

各回授業への積極的参加、授業態度（受講マナー、私語、携帯電話等）を評価します。：

％

毎回の小テスト

30

各回授業内容への理解度を評価します。
（０～３点満点で評価します）

：

％

定期試験（レポート）

30

課題レポートによる評価をします。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第4巻調理理論と食文
化概論

丸山務ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2022

参考文献等

食の文化史/大塚滋/中公新書
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履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。「授業外学修」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回
の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： 質問は授業の前後に応えるが、授業当日の昼休み（12:50-13:00）に非常勤講師室でも対応する。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 食と文化 ・教科書ｐ.166-179　・授業内容の復習をする 4時間

・食文化の成り立ちについて学ぶ。
・多様な食文化について知る。

第2回 食文化の多様性 ・教科書ｐ.166-179　・授業内容の復習をする 4時間

・宗教による食物禁忌を学ぶ。
・食文化の共通化と国際化について理解する。

第3回 日本の食文化史１（原始・古代） ・教科書ｐ.180-183　・授業内容の復習をする 4時間

・縄文・弥生時代の食文化を学ぶ。
・古墳・飛鳥・奈良時代の食文化を学ぶ。
・平安時代の食文化を学ぶ。

第4回 日本の食文化史２（中世） 日本の食文化史３（近世・近代・現代） 4時間

・鎌倉時代の食文化を学ぶ。
・室町時代の食文化を学ぶ。
・安土桃山時代の食文化を学ぶ。

第5回 日本の食文化史３（近世・近代・現代） 　・教科書ｐ.184-187　・授業内容の復習をする 4時間

・江戸時代の食文化を学ぶ。
・明治・大正・昭和時代の食文化を学ぶ。
・現代（第二次世界大戦以降）の食文化を学ぶ。
・料理人の歴史と調理師制度を学ぶ。

第6回 日本料理の食文化 　・教科書ｐ.188-197　・授業内容の復習をする 4時間

・日本料理の特徴を理解する。
・日本料理様式（本膳料理、袱紗料理、精進料理、普茶料
理、卓袱料理等）について学ぶ。
・日本料理の調理技術、食事作法を知る。

第7回 食文化の地域性・行事食と郷土食 ・教科書ｐ.198-207 　・授業内容の復習をする 4時間

・日本の食生活の特徴を理解する。
・食文化の地域性を知る。
・伝統料理・行事食を学ぶ。
・全国各地の郷土料理を知る。
・郷土料理を学ぶことにより日本各地の食材を知る。

第8回 現代の食生活と未来の食文化 ・教科書ｐ.208-219　・授業内容の復習をする 4時間

・食環境の変化の要因を知る。
・広がる私たちの食生活、食物はどこから来るのかを理解
する。
・食文化の未来を学ぶ。

第9回 西洋料理の変遷 ・教科書ｐ220-224　・授業内容の復習をする 4時間

・古代・ギリシア、ローマ時代の西洋料理の食文化を学ぶ
。
・中世・ルネサンス期時代の西洋料理の食文化を学ぶ。
・17～19世紀時代、現代の西洋料理の食文化を学ぶ。

第10回 西洋料理の特徴、料理様式 ・教科書ｐ224-237　・授業内容の復習をする 4時間

・西洋料理の特徴、西洋各国料理（欧米各国）を学ぶ。
・西洋料理様式を知る。
・西洋料理の調理技術、食事作法を学ぶ。

第11回 中国の食文化１ 中国料理の歴史、北京、上海料理につい
て

・教科書ｐ238-244　・授業内容の復習をする 4時間

・中国料理の変遷、特徴を理解する。
・４大料理のうち、北京、上海を学ぶ。

第12回 中国の食文化２　中国料理の様式マナーについて　四川、
広東料理について

・教科書ｐ244-249　・授業内容の復習をする 4時間

・四大料理のうち、四川、広東を学ぶ。
・中国料理様式、調理技術、食事作法を学ぶ。

第13回 その他の国の料理の食文化 ・教科書ｐ.250-257　・授業内容の復習をする 4時間

・アジアの料理を知る。
・中東の料理を知る。
・中南米の料理を知る。

第14回 食文化概論のまとめ 内容の総復習をする 4時間

・講義内容の重要ポイントを整理し、確認をする。

127204
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授業科目名 接遇マナーⅡ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2 2

水谷 千代子

講義

該当する

30年間の企業勤務で多種多様の職種を経験。ビジネスの基本・応対の技術・サービスの真髄を学び、また、飲食店接客
サービス覆面調査員としての経験もある。それらを活かしマナー講師として社員研修・学生教育に長年携わっている。
（全14回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示;「不可」

授業概要

接遇マナーⅠに続き、より実践的なロールプレイングを行い、サービス接遇スキルとコミュケーション力の向上を図る。また、日常的な挨拶の実践により、礼儀やお辞
儀・挨拶言葉を体得すると共に、幅広いビジネスマナーを学び、社会人になって即戦力となれるスキル習得を目指す。さらに「資料請求の仕方・礼状の書き方・面接室で
の好感度の高い挨拶の仕方・面接での立ち居振る舞い」等、就職活動に有利なマナーを身につける。多くの授業で数名ずつ１分間スピーチを行い、自己表現力と相互理解
力を養う。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP1.幅広い教養やスキル 状況把握力と発信力 ビジネスにおいて自分が求められているものを把
握し、適切な情報を分かりやすく伝える事ができ
る。

汎用的な力

1．DP9.役割理解・連携行動 言葉づかいや身だしなみ、その他TPOを踏まえたビ
ジネスマナーに基づいた行動ができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

・シミュレーション型学習(ロールプレイ、ゲーム型学習など)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「-」（評価しない）とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

定期試験

40

期間中の内容を範囲とした定期試験を実施：

％

小テスト

30

指定した内容を範囲とした小テストを講義中に実施：

％

授業への取り組み方

30

教員との授業中のやり取り、演習の取り組み姿勢、及びビジネススーツ着用、課題期日厳守提出、
日常の挨拶などの規則遵守を評価します

：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

ビジネスでの常識集田野　直美 トータルマナー（株）・・ 年・

サービス接遇検定実問題集
１－２級

実務技能検定協会 早稲田教育出版・・ 年・

127205
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参考文献等

サービス接遇検定受験ガイド２級/公益財団法人 実務技能検定協会 編/早稲田教育出版

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 ①ガイダンス（授業内容・進め方）　②サービス業務の心
構え

スマイルエクササイズの訓練　日常生活での挨
拶・お辞儀の意識付けと訓練

4時間

１．授業中の姿勢・態度チェック
２．対人心理の理解と応対の技術の習得　・笑顔での応対
スマイルエクササイズ、挨拶の実践　・コミュニケーショ
ン能力の向上

第2回 社会人としてのマナーⅠ　面接でのマナー（部分動作） 自己紹介の練習　入退出、面接室での立ち居振る
舞いの訓練

4時間

面接でのマナー（自己紹介、入退室の仕方、椅子での立ち
座り）（５名ずつ全員）ロールプレイング　（個々にチェ
ック・コメント）

第3回 社会人としてのマナーⅡ　面接でのマナー（総合） 面接室での立ち居振る舞いの訓練　質疑応答の練
習

4時間

面接シミュレーション　（社会人としての立ち居振る舞い
、感じの良い質疑応答の仕方）（５名ずつ全員）ロールプ
レイング（個々にチェック・コメント）

第4回 ①サービスマインド・スキルの習得（応用・実践）Ⅰ　②
接遇者としての基本言動

日常生活での立ち居振る舞いの訓練　スマイルエ
クササイズの訓練　基本言動の訓練

4時間

１．スマイルエクササイズ訓練、敬語・接遇用語（演習）
２．日常の立ち居振舞い、笑顔での会話、前傾姿勢での応
対（入室～基本言動「1～4」ロールプレイング）

第5回 ①サービスマインド・スキルの習得（応用・実践）Ⅱ　②
接遇者としての接客応答

スマイルエクササイズの訓練　接客応答の練習 4時間

１．スマイルエクササイズ訓練、敬語・接遇用語（実践）
２．接客応答「Ａ～Ｃ」ロールプレイング（笑顔での会話
と接遇用語の実践）

第6回 ①サービスマインド・スキルの習得（応用・実践）Ⅲ　②
接遇者としての接客対応Ⅰ

スマイルエクササイズの訓練　接客対応の練習 4時間

１．サービスマインドの復習、スマイルエクササイズ、笑
顔での会話、
２．接客対応ロールプレイング（１名ずつ１５～１８名ロ
ールプレイング）

第7回 ①サービス知識とスキルの習得チェック　②接遇者として
の接客対応Ⅱ

スマイルエクササイズの訓練　自己ＰＲを考えて
来る　基本言動～接客対応の練習

4時間

１．スマイルエクササイズ、演習問題、解説
２．接客対応ロールプレイング（１名ずつ１５～１８名ロ
ールプレイング）

第8回 ①１分間スピーチ　②ビジネスマナーの習得Ⅰ　応接室・
乗り物のルール

スマイルエクササイズの訓練　自己PRを考えてく
る　基本言動～接客対応の練習

4時間

１．スマイルエクササイズ、１分間スピーチ　自己ＰＲ（
７～８名スピーチ）
２. 応接室での席次（常識集P２５）、乗り物のマナー（同
P３０）

第9回 ①１分間スピーチ　②ビジネスマナーの習得Ⅱ（心のこ
もったおもてなしⅢ）

基本言動・接客応答・接客対応の訓練 4時間

１．スマイルエクササイズ、１分間スピーチ　自己ＰＲ（
７～８名スピーチ）
２．茶菓のマナー（常識集P２８～２９）・盆、茶たく、茶
碗セット
　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ・お茶の出し方３
種　ロールプレイング

第10回 ①１分間スピーチ　②ビジネスマナーの習得Ⅲ（メール文
書・はがきの書き方）

常識集の復習 4時間

１．スマイルエクササイズ、１分間スピーチ「学生生活で
、特に頑張ったこと」（７～８名スピーチ）
２．メール文書のマナー、添え状・礼状の書き方、はがき
・封筒の書き方（実技）（P３４～３６）

第11回 ①常識集ミニテスト　②ビジネスマナーの習得Ⅳ（指示の
受け方、報告の仕方）③グループワーク

面接官への挨拶（自己紹介）・入退室の練習 4時間

１．常識集で学んだビジネスマナーの習得度チェック
２．指示の受け方・報告の仕方（P４２～４３）
３．グループワーク（プレゼンテーション）課題に取り組
み、自己表現力・相互理解力を啓発

第12回 ①１分間スピーチ　②ビジネスマナーの習得Ⅴ（報告の仕
方ワーク）ミニテスト解答・解説

基本言動・接客応答・接客対応の訓練　1分間ス
ピーチ「学生時代に頑張ったこと」を考えて来る

4時間
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１．スマイルエクササイズ、１分間スピーチ　自己ＰＲ（
７～８名スピーチ）
２．コミュニケーション能力の啓発　報告の仕方（ロール
プレイング）
３．常識集解説

第13回 ①１分間スピーチ　②接遇者としての応対Ⅲ（総合　習得
度チェック）

１分間スピーチ「学生生活で、特に頑張ったこ
と」を考えてくる

4時間

１．スマイルエクササイズ、１分間スピーチ「学生生活で
、特に頑張ったこと」（７～８名スピーチ）
２．入室～基本言動・接客応答・接客対応（３名ずつ全員
ロールプレイング）（個々にチェック・にコメント）

第14回 ①１分間スピーチ　②フードサービス概論Ⅱのまとめ １分間スピーチ「学生生活で、特に頑張ったこ
と」を考えてくる、常識集総復習

4時間

１．スマイルエクササイズ、１分間スピーチ「学生生活で
、特に頑張ったこと」（７～８名スピーチ）
２．フードサービス概論Ⅱで学んだ重要ポイントを整理し
、確認
３．マナーの習得度チェック
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授業科目名 調理理論Ⅲ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2 2

玉田 真紀

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業は日常的な献立のみではなく、コンテストメニューの作成ができることを目標とする。献立作成をしていくうえで「栄養のバランス」「美味しさ」とともに「見
た目の美しさ」が必要である。食品群の使用バランスや調理方法の組み合わせ、さらには季節感もおいしくいただく大切な要素となる。栄養価計算ソフトを使っての栄養
価計算、栄養価以外の内容も精査していき、健康を考えた日常の食事（調理）作成、さらに将来的には「食材の特徴を活かす」ことに重点をおいたコンテストメニュー作
成なども自在に行えるよう学習する。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP1.幅広い教養やスキル PCを用いての献立作成 栄養価計算ソフトを用いて日常食の提案ができ
る。

2．DP2.専門的知識・技能、職業理解 メニュープランニングについて学ぶ。 献立作成のポイントが理解できる。

汎用的な力

1．DP5.計画・立案力 学んだメニュープランニングを活かし、コンテス
トに通用するような献立作成力を身につける。ま
た、栄養価計算の基礎が理解でき、メニューに反
映できる力を養う。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

レポート

50

1～14回に提出するレポートを独自のルーブリックで評価する。：

％

授業態度

30

各回授業への積極的参加（発表や質問等）や授業態度（受講マナーや私語、携帯電話の取り扱い
等）を独自のルーブリックを基に総合的に評価する。

：

％

定期試験（実技テスト）

20

与えられた1つの課題食材をもとに独自の献立を作成し、栄養価計算、栄養バランスシートをPCソフ
トを用いて作成を行う。

：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

オールガイド食品成分表202
0

実教出版・・ 年・ 2020

参考文献等

特になし

履修上の注意・備考・メッセージ

127207
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履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
教室に入ったらパソコンを起動し、ログインしておくこと。
教科書がわりのファイルを持参すること。
欠席した場合はclassroomでプリントを確認し、次の授業までにプリントを自学自習してください。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 メニュープランニングについて①～メニュープランニング
とは

PC・食品成分表を利用し、メニューを考える。 4時間

メニュープランニングとは。
メニューを考えるときに何が大切なのか、基本を学ぶ。

第2回 メニュープランニングについて②～実際にメニューを作成
する

時間内に完成しなかった人は当日中に完成させ提
出する。手計算との相違を確認する。

4時間

メニュープランニングについて学ぶ。
実際に具体的に一つの食材を選び、学んだプランニングを
もとにメニューを立ててみる。

第3回 栄養価計算ソフトを使った栄養価計算①～実際にPCを使用
しながら使用法を学ぶ

時間内に完成しなかった人は当日中に完成させ提
出する。調理実習で作成した料理1品を栄養価計算
してみる。

4時間

栄養価計算ソフト「栄養君」の説明を行う。
実際にソフトを使用して学習。

第4回 栄養価計算ソフトを使った栄養価計算②～PCソフトで食材
入力、計算

ソフトの使用法を自分の使いやすいようにまとめ
る。

4時間

前回の課題を返却、全体に向けてソフトの使用法の再確認
を行う。
具体的に食材を入力して計算してみる。

第5回 栄養価計算ソフトを使った栄養価計算③～PCソフトを使用
しての簡単なメニューの栄養価計算

ソフトが使いこなせるように練習する。 4時間

栄養価計算ソフトを使用し、簡単なメニューの栄養価計算
をする。

第6回 栄養価計算ソフトを使った栄養価計算④～栄養価計算、次
回のメニューの考案

朝食メニューを考えておく。 4時間

前回に引き続き、第２回メニュープランニングで作成した
メニューをソフトを使用して栄養価計算する。
次回使用する朝食メニューのレシピをPCを利用しながら考
える。

第7回 朝食メニューの栄養価計算①～PC入力、栄養価計算 時間内に完成しなかった人は完成させる。 4時間

前回考えた朝食メニューをPCに入力し、栄養価計算ソフト
を使用して栄養価計算をする。

第8回 朝食メニューの栄養価計算②～栄養価計算、レシピ作成 時間内に完成しなかった人は当日中に完成させ提
出する。グラフ表示法を完璧にこなせるようにす
る。

4時間

前回の朝食メニューの栄養価計算を確認する。
メニューのレシピを作成し、併せて提出。

第9回 朝食メニューの見直し①～改善メニューを考案 時間内に完成しなかった人は当日中に完成させ提
出する。食品バランス、栄養バランス、どちらも
理想に近くなるよう工夫する。

4時間

前回までの朝食メニューを添削したものを返却します。
その添削結果を踏まえて、メニューのどこが優れているの
か、どこに問題があるのかを考察する。
改善メニューを考案する。

第10回 朝食メニューの見直し②～PCソフトを用いた栄養価計算 時間内に完成しなかった人は当日中に完成させ提
出する。食品バランス、栄養バランス、どちらも
理想に近くなるよう工夫する。

4時間

見直したメニューを作成。
栄養価計算ソフトを用いて栄養価計算をする。

第11回 栄養価計算ソフトを使った栄養価計算 時間内に完成しなかった人は当日中に完成させ提
出する。食品バランス、栄養バランス、どちらも
理想に近くなるよう工夫する。

4時間

バランスシートの説明。

前回の改善した朝食メニューについて、栄養価計算ソフト
の機能を利用した栄養バランスシートの作り方を学ぶ。
栄養バランスを確認して、見た目や美味しさだけでなく食
材の特性を活かし、栄養的にも優れた朝食を完成させる。

第12回 コンテストのメニューを考える①～メニューを作成 時間内に完成しなかった人は当日中に完成させ提
出する。揚げ物料理には吸油率が絡むことを再確
認すること。

4時間

個人で食材を一つ選び、その食材をメインとする「仮想コ
ンテスト」メニューを考える。

第13回 コンテストのメニューを考える②～PCソフトを用いた栄養
価計算

時間内に完成しなかった人は当日中に完成させ提
出する。和洋中の相違による栄養バランスについ
て調べる。

4時間
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前回考えたメニューについて栄養価計算ソフトを使用して
栄養価計算する。
考察を添えて提出。

第14回 コンテストのメニューを考える③～まとめ 第14回に最終課題を出します。作成して定期試験
期間中に提出する。

4時間

前回のメニューを返却します。
返却されたメニューを改善し、栄養価計算しレシピを作る
。
次回定期試験に向けて各自PCソフトの使用法を再度確認し
、疑問点は教員に質問する等解消しておく。

127207
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授業科目名 調理理論Ⅳ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2 2

玉田 真紀

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業は調理理論Ⅱに引き続き植物性・動物性食品の調理特性について理解することを目標とする。食品の持つ調理特性はその種類により非常に異なっている。ここで
は日常の調理操作に植物性・動物性食品（種実類、野菜類・果実類・きのこ類、藻類、魚介類、食肉類）の特徴をいかせるようにすることが狙いである。講義科目と実習
科目はともすると別々に捉えがちであるが深く連動している。毎週の調理実習内容も授業内で科学的な解説を入れることで双方の授業の理解力を高めていく。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 動物性食品の調理性について 動物性食品の調理性を理解する。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 動物性食品の調理の際、調理性を理解して実践で
きる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業内課題

30

毎回の課題を3段階評価する。：

％

レポート

20

単元の区切りでそこまでの学びのレポート課題を提出。独自のルーブリックで評価する。：

％

授業態度

20

各回授業への積極的参加（発表や質問等）や授業態度（受講マナーや私語、携帯電話の取り扱い
等）を独自のルーブリックを基に総合的に評価する。

：

％

定期試験

30

授業内容の理解度を30点満点で評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第4巻調理理論と食文
化概論

丸山務　ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2022

参考文献等

ＮＥＷ調理と理論／山崎清子、島田キミエ 他／同文書院

127208
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履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
教科書は必ず持ってきてください。
欠席した場合はプリントで自学自習してください。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 豆類・種実類の調理 廃棄率について再度確認し、計算の自主練習をす
る。次回に該当する教科書部分（ｐ.67-70）の通
読。

4時間

豆類、種実類の調理について学ぶ。
大豆加工品、小豆について学ぶ。
種実類の特性について学ぶ。

第2回 野菜類の調理 次回に該当する教科書部分（ｐ.70-74）の通読。 4時間

野菜類の調理について学ぶ。
野菜類の香り・テクスチャーについて学ぶ。

第3回 野菜類の色の変化 次回に該当する教科書部分（ｐ.74-78）の通読。 4時間

調理による野菜類の色の変化について学ぶ。
酵素的変色・非酵素的変色について学ぶ。
天然色素のクロロフィル、カロテノイド、フラボノイド、
アントシアニンなどについて学ぶ。

第4回 野菜類の調理による栄養成分の変化・果実類の調理 家庭の調理でよく使うきのこ類・藻類をチェック
しよう。次回に該当する教科書部分（ｐ.78-82）
の通読。

4時間

野菜類の調理による栄養成分の変化と果実類の調理につい
て学ぶ。
調理による栄養成分の損失、損失を防ぐための工夫などを
学ぶ。
果実類の調理特性について学ぶ。

第5回 きのこ類・藻類の調理 第１回から第５回までの学びを復習する。 4時間

きのこ類・藻類類調理について学ぶ。
きのこの香り・うま味が調理に及ぼす影響を学ぶ。
藻類（緑藻類・褐藻類・紅藻類）の分類について学ぶ。
藻類のうま味について学ぶ。

第6回 第１回から第５回までのまとめ 次回に該当する教科書部分（ｐ.83-）の通読。 4時間

今回で植物性食品の調理は終了します。
それぞれの食品のポイントを確認していきます。

第7回 魚介類の調理について 次回に該当する教科書部分（ｐ.84-86）の通読。 4時間

代表的な魚介類の特徴を知り、調理法を理解する。

第8回 魚介類の生食調理 調味計算を自主練習する。次回に該当する教科書
部分（ｐ.86-89）の通読。

4時間

さしみ、あらい、塩締め、こぶ締め、酢漬け等、魚介類の
調理について学ぶ。

第9回 魚介類の加熱による変化と調理・煮魚 次回に該当する教科書部分（ｐ.89-91）の通読。 4時間

魚介類の加熱による変化と煮魚調理について学ぶ。
魚臭抑制について学ぶ。

第10回 魚介類の加熱調理・焼き魚他 魚介類の様々な調理法について、調理実習の教科
書で確認する。次回に該当する教科書部分（ｐ.
92-93）の通読。

4時間

焼き魚、ムニエル、揚げ物、魚肉だんごについて学ぶ。

第11回 いかと貝類の調理 次回に該当する教科書部分（ｐ.93-97）の通読。 4時間

いかの調理特性について学ぶ。
貝類の種類・調理について学ぶ。

第12回 食肉類の構造 次回に該当する教科書部分（ｐ.98-100）の通読。 4時間

食肉類の構造について魚介類と比較しながら学ぶ。
かたい食肉類について軟化させる方法を学ぶ。

第13回 食肉類の調理について ここまでの学びを総復習する。 4時間

食肉類の部位ごとに調理法を選んでいくことを学ぶ。

第14回 調理理論Ⅳのまとめ 定期試験に向けて内容の総復習をする。 4時間

調理理論Ⅳで学んだことの重要ポイントを整理し、確認を
する。

127208
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授業科目名 調理理論Ⅴ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2 2

為後 左依

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業は調理理論Ⅳに引き続き、さまざまな食品の調理特性を理解することが目標である。また器具と熱源について理解することも目標とする。食品の持つ調理特性と
器具、熱源の特性の知識を理論的に習得し、実際の調理に生かすことができるようにすることが狙いである。講義科目と実習科目の学びは深く連動している。効果的に結
びつけることで理解力、調理力も身につくと考える。毎週の調理実習内容も授業内で科学的に解説を入れることで双方の授業の理解力を高めていく。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理に関する全般的知識 調理理論で学んだ事を実際の調理で活用できる。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 調理理論で学んだことを現場で活用できる。

2．DP7.完遂 1月に実施される技術考査の合格に向けて計画的に
勉強し、合格する。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業内課題

40

課題を独自のルーブリックで評価する。：

％

レポート

20

単元の区切りで学びのレポート課題を提出。独自のルーブリックで評価する。：

％

授業態度

20

各回授業への積極的参加（発表や質問等）や授業態度（受講マナーや私語、携帯電話の取り扱い
等）を独自のルーブリックを基に総合的に評価する。

：

％

定期試験（レポート）

20

これまでの調理理論で学んできたことをもとに課題を出す。
条件を満たした適切なレポートであるかを評価する。

：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第4巻調理理論と食文
化概論

丸山務　ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2022

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第5巻調理実習

丸山務　ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2022

127209
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新調理師養成教育全書〈必
修編〉第6巻総合調理実習

丸山務　ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2022

参考文献等

NEW調理と理論/山崎清子・島田キミエ 他/同文書院

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
教科書が途中で変わります。前もって伝えますので必ず持ってきてください。
欠席した場合はプリントで自学自習してください。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 調理とは　調理とおいしさ 次回に該当する教科書部分（ｐ.101-108）の通
読。

4時間

調理とおいしさについて復習し、あらためて調理と理論の
深いつながりを認識する。

第2回 卵類の調理（１）卵類の凝固性 次回に該当する教科書部分（ｐ.112-115）の通
読。

4時間

卵の特性、鮮度について。
卵の調理による変化、特に凝固性について学ぶ。

第3回 卵類の調理（2）卵類の起泡性 次回に該当する教科書部分（ｐ.112-115）の通
読。

4時間

卵の調理による変化、特に起泡性について学ぶ。
卵白の起泡性、卵黄の起泡性に影響するものを理解する。

第4回 乳類の調理（１）調理特性 次回に該当する教科書部分（ｐ.116-119）の通
読。

4時間

乳の調理特性について。
牛乳の種類、調理特性について学ぶ。

第5回 乳類の調理（２）調理特性油脂類 次回に該当する教科書部分（ｐ.120-124）の通
読。

4時間

乳製品（クリーム、バター）の調理特性について。
ナチュラルチーズ、プロセスチーズについて学ぶ。

第6回 油脂類 次回に該当する教科書部分（ｐ.125-126）の通
読。

4時間

油脂類の調理特性について。
それぞれの油脂の特性、油脂の劣化について学ぶ。
クリーミング性、ショートニング性について学ぶ。

第7回 調味料（1）食塩、砂糖、食酢 次回に該当する教科書部分（ｐ.127）の通読。 4時間

食塩、砂糖、食酢が食品に与える影響について学ぶ。
それぞれの適切な使い方について学ぶ。

第8回 調味料（2）その他の調味料 次回に該当する教科書部分（ｐ.128-131）の通
読。

4時間

その他の調味料や発酵調味料について。
みその種類、調理特性を学ぶ。
しょうゆの種類、調理特性、それぞれの適切な使い方につ
いて学ぶ。

第9回 ゲル状食品（1）寒天、ゼラチン 次回に該当する教科書部分（ｐ.132）の通読。 4時間

寒天、ゼラチンの調理特性（溶解温度、凝固温度、ゲル特
性、離しょう、酸や糖の影響）について学ぶ。
正しく扱える知識を得る。

第10回 ゲル状食品（2）カラギーナン、ペクチン 第2回から10回までの内容を復習する。 4時間

カラギーナン、ペクチンの調理特性（溶解温度、凝固温度
、ゲル特性、離しょう、酸や糖の影響）について学ぶ。
正しく扱える知識を得る。

第11回 第2回から10回までの内容の復習 次回に該当する教科書部分（ｐ.136-148）の通
読。

4時間

これまでに学んだ食品の調理性について、復習、確認。

第12回 非加熱調理器具・加熱調理器具冷却機器 次回に該当する教科書部分（ｐ.149-160）の通
読。

4時間

非加熱調理器具について。
加熱調理器具についての特徴を学ぶ。

第13回 冷却機器・食器・容器 課題プリントを仕上る。ここまで学んだことにつ
いて再確認する。

4時間

冷却用機について。
冷却方式、庫内温度について学ぶ。
食器、容器の特徴を学ぶ。
陶器・磁器について学ぶ。

第14回 調理理論Ⅴのまとめ 課題レポートを作成する。 4時間

調理理論Ⅴで学んだことの重要ポイントを整理し、確認を
する。
期末課題を掲示する。

127209
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授業科目名 総合調理実習

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2 2

松野 陽・阪本 美奈子・岡部 愛

実習

該当する

（松野　陽）国内外の日本料理店で調理師としての実務経験のほか、調理師養成校での実習指導経験有り（全１４回）
（阪本美奈子）クッキングスクールや食品会社等において、料理講師として調理指導経験有り（全１４回）
（岡部　愛）イタリア料理店での調理実務経験及び調理師養成校での調理実習指導経験有り（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　日本・西洋・中国料理のコースメニューをレストラン形式で提供する実習で、レストラン現場での実践力を身につけることを目的としている。まず、事前学習として、
あらかじめ与えられた課題メニューについてお客様に提供するまでのプロセスを整理する。そして実習当日、提供時間や出来上がりのクオリティー、衛生面などを意識し
ながら実際に料理を仕上げ、レストラン現場における総合力を習得する。これまでの班単位での実習とは異なり、クラス全体の連携やより細かなチームワーク、そして臨
機応変な対応力が必要となる。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 レストラン形式の実習 各ジャンルのメニューをレストラン形式で衛生的
且つ適切に調理し、料理を提供する事ができる。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 レストラン現場における一連の作業を理解し、そ
れぞれのタイミングで必要な内容を主体的に行う
ことが事ができる。

学外連携学修

有り(連携先：さとの雪食品株式会社)

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

・課題解決学習(PBL)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

以下の４項目合計１００点満点で評価する。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業の取り組み状況・熱意

50

授業での取り組み状況・熱意を独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

レシピコンテスト

20

授業内で実施する「外部連携レシピコンテスト」におけるレシピ及び調理した料理について独自の
ルーブリックに基づいて評価する。

：

％

実技試験

10

日本料理・西洋料理の課題調理における到達度を独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

実習課題

10

授業内で課した課題の提出状況及びその内容について独自ルーブリックに基づいて評価する。：

％

試験（実習ノート・レポート）

10

各実習ごとにまとめたレシピノートの作成及び授業で課したレポートの提出状況とその内容につい
て、本授業の総合的な理解度の観点から独自ルーブリックに基づいて評価する。
全14回授業実施後に回収。

：

％

127210
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127210

使用教科書

特に指定しない

参考文献等

調理師養成教育全書【第５巻　調理実習】/全国調理師養成施設協会
調理用語辞典/全国調理師養成施設協会

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回２時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【松野　陽】　　木曜日２限
【阪本　美奈子】火曜日４限
【岡部　愛】　　金曜日４限

他の曜日・時間でも気軽に調理研究室まで尋ねて来てください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 実習概要説明及び調味料・香辛料・調理機器について 配付されたプリントを読みなおし、理解する 2時間

授業の進め方
・実習の流れについて説明を行い、調理機器について学ぶ
。
・様々な調味料や香草などを実際に味見をして、理解を深
める。

研究倫理教育の実施。

第2回 日本料理①　日本料理のコース料理について（レセプショ
ン実習）

事前配布の日本料理のレシピを元に作業工程表を
作成

2時間

・豚の生姜焼き
・鶏と大根の煮物　他

第3回 西洋料理①　西洋料理のコース料理について（レセプショ
ン実習）

事前配布の西洋料理レシピを元に作業工程表を作
成

2時間

・洋食ライスメニュー
・サラダ
・スープ　他

第4回 レシピコンテストの試作実習 レシピ考案、発注書とレシピの作成 2時間

さとの雪食品株式会社と連携したレシピコンテストの試作

レシピコンテスト本番に向けて、テーマ食材に添って考案
したレシピの原価計算、材料発注をして試作を行う

第5回 製菓特別授業 授業終了後にレポートを作成し提出する 2時間

洋菓子専門店のパティシエによる特別授業
デモンストレーションを受講後、各班に分かれて製菓実習
を行う

第6回 中国料理①　中国料理のコースについて（レストラン実
習）

事前配布の中国料理レシピを元に作業工程表を作
成

2時間

・前菜
・和え物
・炒め物
・ご飯物
・デザート　他

第7回 レシピコンテスト レシピ考案、発注書とレシピの作成 2時間

産学連携による学内レシピコンテスト

さとの雪食品株式会社と連携し、試作から改善したレシピ
を基に、原価計算、材料発注を行い、調理した料理のコン
テストを行う

第8回 イタリア料理特別授業 授業終了後にレポートを作成し提出する 2時間

イタリア料理専門店のシェフによる特別授業
デモンストレーションを受講後、各班に分かれて料理実習
を行う

第9回 イタリア料理試食研修 料理や食材等の振り返りをレポートにまとめ、提
出

2時間

イタリア料理レストランにおいて、コース料理の試食及び
テーブルマナーについて学ぶ

交通費：実費負担

第10回 日本料理②　日本料理のコース料理について（レストラン
実習）

事前配布の日本料理のレシピを元に作業工程表を
作成

2時間

・焼き魚
・天婦羅
・汁物
・豆ご飯
・フルーツ　他
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第11回 西洋料理③　コース料理のまとめ（レストラン実習） 事前配布のフルコースレシピを元に作業工程表を
作成し、担当料理について理解する

2時間

・オードブル
・スープ
・魚料理
・肉料理
・デザート　他

第12回 日本料理③　造りと焼き物の会席料理について（レストラ
ン実習）

事前配布の会席料理レシピを元に作業工程表を作
成

2時間

・酢の物
・造り
・焼き物
・ご飯物
・デザート　他

第13回 レストラン実習（日本料理基礎実技テスト）及び各基礎技
術における目指すべき習得レベルの詳細解説

基礎技術における手順の確認及び自主練習を行う 2時間

指定された日本料理の基礎実技について実技試験を行う
また、各基礎技術における目指すべき習得レベルの詳細解
説を行う

第14回 お菓子の販売実習 課題に対する適切な製造方法を予習する 2時間

お菓子における課題メニューを作成し、販売までを行う

127210
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授業科目名 高度調理技術実習

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2 1

松野 陽・阪本 美奈子・岡部 愛

実習

該当する

（松野　陽）国内外の日本料理店での調理における実務経験の他、調理師養成校での調理指導経験有り（全１４回）
（阪本　美奈子）クッキングスクールや食品会社等において、料理講師として調理指導経験有り（全１４回）
（岡部　愛）イタリア料理店での調理実務経験及び調理師養成校での調理指導経験有り（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業では、これまでに学んできた内容の集大成として位置付ける「卒業作品展」の献立作成から原価計算・材料発注・試作・作品のコーディネート及び作品展当日の
実施についてを行う。問題解決力や計画実行力など複合した様々な力を養い、技術のみならず総合的な人間力を身に付けることを目標としている。
また、ワンセルフ形式の授業も行い、日本料理・西洋料理のメニューにおいて、下処理から仕上げまで、すべての行程を自分一人で調理する。複数のメニューを適切な手
順で衛生的に進める個人力を養う。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 日本料理・西洋料理の各メニューにおいて、下
処理から仕上げまでの行程を自分一人で調理す
る。

複数のメニューを適切な手順で衛生的に調理する
事ができる。

2．DP1.幅広い教養やスキル 卒業作品展の作品制作 グループで作品展示に取り組む事で協調性や、コ
ミュニケーション能力など複合した様々な力を養
い、原価計算・食材の発注等を実践的に行う事で
その仕組みを理解する事ができる。

汎用的な力

1．DP5.計画・立案力 テーマに添った作品を考案し、計画的に作業を進
める事ができる。

2．DP4.課題発見 個人作業を通じて、自己の課題を省察する事がで
きる。

3．DP6.行動・実践 作業計画に基づき、主体的に取り組む事ができ
る。

4．DP9.役割理解・連携行動 グループ内での自身の役割を理解し、周囲と連携
して作業を進める事ができる。

5．DP7.完遂 卒業制作におけるテーマに基づき、各工程の課題
を行いつつ、最後まで作品完成に向けてやり遂げ
ることができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

・課題解決学習(PBL)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

以下の３項目合計１００点満点で評価する。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業での取り組み状況・熱意

50

授業での取り組み状況・熱意を独自のルーブリックにより評価する。：

％

試験（卒業作品展の作品）

50

卒業作品展における作品の完成度を独自のルーブリックにより評価する。
14回授業終了後に実施。

：

％

127211
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127211

50 ％

使用教科書

特に指定しない

参考文献等

調理師養成教育全書【第５巻　調理実習】/全国調理師養成施設協会
調理用語辞典/全国調理師養成施設協会

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【松野　陽】　木曜日２限
【阪本美奈子】火曜日４限
【岡部　愛】　金曜日４限

他の曜日・時間でも気軽に調理研究室まで尋ねて来てください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 卒業料理作品展の取り組み①　（概要説明・作品につい
て）

配付資料を読み直し、理解を深める 1時間

・卒業料理作品展と授業の概要
・卒業作品展の意義
・献立作成の考え方について
・全体構成のバランスについて

第2回 卒業料理作品展の取り組み②　（作り方・発注書につい
て）

グループごとに料理のジャンルやテーマ、内容を
考える

1時間

・作品の料理ジャンル及びテーマについて
・展示スペースについて
・料理内容と器について
・発注書の作成について
・具体的な献立を考え、発注書を作成する

第3回 ワンセルフ実習（日本料理・西洋料理） 鯛の姿造り・仔羊のパイ包み焼きの調理作業工程
を理解し、ノートに整理する。

1時間

日本料理
姿造りの調理方法を学ぶ
・鯛の姿造り他

西洋料理
仔羊の調理方法を学ぶ
・仔羊のオーブン焼き　他

第4回 卒業料理作品展の取り組み③（試作１回目） 実習後の課題点を具体化し、整理する 1時間

作品展の試作①
・テーマに沿って考えた料理内容について実際に調理し、
盛り付ける
・課題を克服するための調整

第5回 卒業料理作品展の取り組み④（課題点の調整・発注書作
成）

自己課題を整理し、自主練習する 1時間

・1回目の試作を踏まえ、課題の克服についてのグループワ
ーク及び練習
・発注書作成

第6回 卒業作品展の取り組み⑤（試作２回目） 基礎技術力を伸ばすための反復練習を行う 1時間

作品展の試作②
・テーマに沿って考えた料理内容について実際に調理し、
盛り付ける
・課題を克服するための調整
・全体像の把握

第7回 卒業作品展の取り組み⑥　（各班での制作過程における課
題の対応）

練習後の課題点を具体化し、整理する 1時間

・２回目の試作を踏まえ、課題点の克服についてのグルー
プワーク及び練習
・全体像の仕上げ

第8回 卒業作品展の取り組み⑦（試作３回目） 試作後の課題点を具体化し、整理する 1時間

作品展の試作③
・テーマに沿って考えた料理内容について実際に調理し、
盛り付ける
・課題を克服するための調整
・作品１品づつのクオリティをあげるための反復練習

第9回 卒業料理作品展の取り組み⑧（各班での制作課題の抽出と
改善）

練習後の課題点を具体化し、反復練習する 1時間

・課題点の克服のためのグループワーク
・飾り切り、剥きものなど高度な技術を要する取り組みの
個別練習
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第10回 卒業料理作品展の取り組み⑨（試作４回目） 試作後の課題点を具体化し、まとめる 1時間

作品展の試作④
・全てのメニューを完成させるための仕上げ作業
・課題を克服するための調整

第11回 卒業料理作品展の取り組み⑩（各班での制作課題の抽出と
改善）

レシピや作業工程を整理し、作品を完成させる 1時間

4回目の試作を踏まえ、課題の克服についてのグループワー
ク及び調整

第12回 卒業料理作品展の取り組み⑪ 仕込みの進捗状況に合わせて工程表を見直し、仕
上げの段取りを整理する

1時間

全てのメニューのクオリティー確認と最終調整

第13回 日本料理調理実習 調理作業工程を理解し、ノートに整理する 1時間

食材の下処理、盛り付け、加熱調理について学ぶ

第14回 卒業料理作品展の取り組み⑫（最終試作） 本番に向けての課題点を具体化し、整理する 1時間

作品展の試作⑤
・テーマに沿って考えた料理内容について実際に調理する
・全体像と各料理の最終確認を行う

127211
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授業科目名 フードサービス実習

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2 1

吾妻 珠希

実習

該当する

給食調理施設や西洋料理店で調理師としての実務経験のほか、調理師養成施設校での実習指導経験有り（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示「不可」

授業概要

本授業は、日本・西洋・中国料理のコースメニューをレストラン形式で一品ずつ提供する、レストランシミュレーション実習として実施する。
料理を提供する側と試食する側に分担し、飲食店におけるサービス知識や、技能の実践力を修得することを目標とする。厨房とコミュニケーションを取りながら、理想的
な状態での配膳を目指す。
また、飲食店を想定した、メニュー開発、企画などの手法についても学び、フードサービスの幅広い力を身につける。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 フードサービスに関する知識を学び、理解を深
める。

サービスにおける基礎知識とホスピタリティ精神
を身につけ、円滑に料理を提供することができ
る。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 主体性を持ち、積極的に行動することができる。

2．DP9.役割理解・連携行動 チームの中で役割を理解し、伝達することができ
る。

学外連携学修

有り(連携先：さとの雪食品株式会社)

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業の取り組み状況

40

授業での取り組み状況・熱意を、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

実技試験

30

レストランサービスの基本技術における到達度を、独自のルーブリックに基づいて評価する。
授業内にて実施する。

：

％

実習課題（小テスト含む）

20

授業で課した課題の提出状況及びその内容について、独自のルーブリックに基づいて評価する。
授業内で回収する。

：

％

試験（実習ノート・レポート）

10

毎回の授業ごとに提出を課した課題の振り返りとその内容について、独自のルーブリックに基づい
て評価する。全14回授業実施後に回収。

：

％

使用教科書

特に指定しない

127212
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参考文献等

調理師養成教育全書〈選択編〉レストランサービス/全国調理師養成施設協会
調理師養成教育全書〈選択編〉フードビジネス/全国調理師養成施設協会

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： 水曜日・金曜日の授業前後にて対応します。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 実習概要説明及びレストランサービスに関する基礎知識と
基礎技術について

サービス用語と基礎技術の復習をする。 1時間

フードサービス実習の進め方、考え方などを解説する。
サービス用語の理解と練習
サービス技能の理解と練習

第2回 レストランサービスの基礎実践①（日本料理レセプショ
ン）

事前配布の日本料理レシピを元に、実践に備えて
サービスの流れを理解する。

1時間

日本料理レストランにおける料理提供の基礎実践実習。
準備、運営、片付けまでの全体の流れを理解する。

第3回 レストランサービスの基礎実践②（西洋料理レセプショ
ン）

事前配布の西洋料理レシピを元に、実践に備えて
サービスの流れを理解する。

1時間

西洋料理レストランにおける料理提供の基礎実践実習。
準備、運営、片付けまでの全体の流れを理解する。

第4回 飲食店を想定したメニュー開発 レシピ考案について学ぶ。 1時間

テーマ食材に添ったレシピを考案し、それに基づいて原価
計算、材料発注を行う。
フードサービス実習として課題あり。

第5回 飲食店を想定したメニューの伝え方 レシピ考案、料理の撮影技法について学ぶ。 1時間

各自考案したレシピをもとに調理した料理を様々な技法を
用いて撮影し、
どのように顧客に伝えるか企画する。

第6回 レストランサービスの実践①（中国料理） 事前配布の中国料理レシピを元に、実践に備えて
サービスの流れを理解する。授業において気づい
た課題の振り返りをする。

1時間

中国料理レストランにおけるサービスの実践実習。
準備、運営、片付けまでの総合的な実践力を身につける。
飲食店でのチームとしてのコミュニケーション能力につい
て説明する。

第7回 レシピコンテスト レシピ考案、発注書の書き方について学ぶ。 1時間

テーマ食材に添ったレシピを考案し、それに基づいて原価
計算、材料発注を行い、調理した料理をコンテスト形式で
評価する。
フードサービス実習として課題あり。

第8回 レストランサービス業務の確認 レストランサービスの基礎知識について、復習す
る。

1時間

レストランサービスの基礎実践を踏まえ、今後の実習を自
主的に、また、スムーズに行えるよう、器具の場所確認・
準備物など、小テスト形式で行う。

第9回 レストランサービス実践においてのテーブルマナー知識 授業の振り返りをレポートとして提出する。 1時間

レストランでのテーブルマナーを、カトラリーの扱い方、
ナフキンの扱い方などサービス実習で必要な知識とともに
学ぶ。

第10回 レストランサービスの実践②（日本料理） 事前配布の日本料理レシピを元に、実践に備えて
サービスの流れを理解する。授業において気づい
た課題の振り返りをする。

1時間

日本料理レストランにおけるサービスの実践実習。
準備、運営、片付けまでの総合的な実践力を身につける。

第11回 レストランサービスの応用実践①（西洋料理） 事前配布の西洋料理レシピを元に、実践に備えて
サービスの流れを理解する。授業において気づい
た課題の振り返りをする。

1時間

西洋料理レストランにおけるサービスの実践実習。
準備、運営、片付けまでの主体的な実行力を身につけると
ともに、スムーズな運営ができるようチーム全体で行動す
る。
西洋料理で使用する器の扱い方について学ぶ。

第12回 レストランサービスの応用実践②（日本料理） 事前配布の日本料理レシピを元に、実践に備えて
サービスの流れを理解する。授業において気づい
た課題の振り返りをする。

1時間

日本料理レストランにおけるサービスの実践実習。
準備、運営、片付けまでの主体的な実行力を身につけると
ともに、スムーズな運営ができるようチーム全体で行動す
る。
日本料理で使用する特殊な器の扱い方について学ぶ。

第13回 レストランサービスの実践（実技テストと振り返り） 各自の課題を克服するために復習する。 1時間
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レストランサービスの指定内容について、実技テスト形式
で実践し、振り返りを行う。

第14回 お菓子の販売実習 今までの自己課題をレポートにまとめる。 1時間

お菓子における課題メニューを作成し、販売までを行う。

127212
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授業科目名 フードデザイン演習

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2 1

今吉 ほなみ

演習授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「可・不可」

授業概要

食品（フード）とデザインの関係性を多角的なアプローチで、より実践的にワークショップスタイルを取り入れながら考察していきます。いつか自分のお店をもつことを
想定しながら、デザインの意味やその役割などを学び、写真の撮り方やSNS発信を通して感性を磨きます。同時に自分らしさの追求や自己表現の大切さを学び、プレゼン
テーションや発信、フォトブック制作などを通して実践します。社会の中におけるフードデザインの役割なども考察していきます。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 フードデザイン論 フードデザインについての多角的な視点を理解す
る

汎用的な力

1．DP4.課題発見 自ら課題やテーマを見つける力をつける

2．DP5.計画・立案力 企画を具体的にすすめていく力、調査力をつける

3．DP6.行動・実践 プランを実践して形にしていく力、それを表現し
伝える力をつける

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・eラーニング、反転授業

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

・シミュレーション型学習(ロールプレイ、ゲーム型学習など)

・課題解決学習(PBL)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、不可とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

定期試験（レポート）

20

授業で学んだことへの理解と取り組みを評価：

％

課題レポート

40

課題への積極性と発想・企画の創意工夫を評価：

％

プレゼンテーション力

20

表現力や発信力・コミュニケーション力などを評価：

％

授業への積極性 授業態度・自主性や発言の積極性、課題解決力などを評価：

127213
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20 ％

使用教科書

特に指定しない

参考文献等

特になし

履修上の注意・備考・メッセージ

特になし

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 フードデザイン演習概論・オリエンテーション セルフデザインにむけての調査、材料集める。自
分の中の食を学ぶことへの意識の探求をするとと
もに、対象を撮影などしてまとめておく

1時間

フードデザイン演習の講義全体の概要と授業内容の紹介、
デザインするということの狙いと効果を解説。

第2回 セルフデザイン・自己探求・自分の好きを見つけよう 身近な人やお店の人のライフデザイン・仕事と
なったきっかけを調査レポート

1時間

食とデザインと人の関係性・デザインのもたらす力を考え
る。マイフードデザイン＝自分自身の探求活動・マインド
マップを使い、食と自分を見つけ、自己肯定感を高めると
ともに、自分らしさを理解し表現する。

第3回 ライフデザイン・自己実現へのプランニング 目標に向けてのすべきこと、課題に向けてやるべ
きことに取り組むレポート

1時間

食に関する仕事をしている方の生き方やこだわり、人生設
計を紹介。また実際に自分たちで人生設計やプランニング
などをして、見えてきた課題や取り組むべきことなどをグ
ループシェアする。

第４回 マイフードデザイン・妄想マイショップ 好きなカフェやレストラン、スイーツショップ、
飲食店、ケータリングなどのショップカードやメ
ニュー表などを集める

1時間

セルフデザインの授業で自分の好きを探求し、ライフデザ
インの授業で自分のこれからを見つめたうえで、マイフー
ドデザインを表現していく。いつか自分がやるとしたらど
んなお店がいいだろうかと想像し、自分の妄想ショップの
物語を作成し、発表する。

第5回 ネーミングや紹介文の魅力 好きなカフェやレストラン、スイーツショップ、
飲食店、ケータリングなどのショップカードやメ
ニュー表などを集めてくる

1時間

様々なお店、レストランやカフェなどの店名（ネーミング
）に注目して考察してみる。他店との差別化やアピールの
ポイントなどを見つけ、自分の妄想マイショップの店名や
メニューを考え、紹介文を書く。

第6回 ショップカード・ショップロゴ・パッケージデザインなど
から見えてくるもの

1週間の食事やおやつの写真を数点撮影。撮影時の
こだわりや問題点をレポート

1時間

ショップカード・ショップロゴ・パッケージデザインなど
から受ける印象効果や狙いなどを考察。様々なフードビジ
ネスを取り巻くデザインの力を感じるとともに、開店時に
必要なことや、これから持つべき意識などを考える。

第7回 フォトデザイン・効果的な写真の表現演習 好きなインスタグラマ―の魅力についてのレポー
ト

1時間

SNS発信や様々な発信に欠かせない写真撮影テクニック・食
品をスマホで撮るときの効果的な撮影方法や演出方法を実
践する。

第8回 SNS発信やInstagramの販促力やWebshopの力 マイフードフォトブックの制作の材料など足りな
いものを撮影したり、構想を練る

1時間

近年のInstagramにおける販促効果に着目し、好きなインス
タグラマーの魅力を考察したり、発信する内容の工夫や演
出力を養う。

第9回 マイフードデザイン・妄想マイショップ おすすめしたい食にまつわる本や映画、写真集、
雑誌などを集め、魅力をまとめる

1時間

授業で学んだことをふまえて、より具体的に形にしていく
。マイフードデザインフォトブックの作成。

第10回 食と文化 全国あちこちで行われているマルシェなどの食と
デザインの特徴などをレポートにまとめる

1時間

食と文化、食に関する本や映画、写真集や雑誌、好きなテ
ーブルコーディネイトの写真など、食にまつわる様々な視
点の文化を鑑賞したり、感想をシェアする。

第11回 農と社会とフードデザイン 世界のフードデザイン・自分の好きな国の食に関
する様々なことを調べてレポート

1時間

インターネットの発達により、近年、農業とデザインのつ
ながりによる農家の発信や農作物の商品化や販促力などに
ついて紹介・考察をする。また、社会的な動きとして、全
国的に広がっている様々なマルシェやその様子などを紹介
・シェアする。

第12回 世界とフードデザイン マイフードデザインブックの完成に向けての準備 1時間
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世界の食にまつわる話を紹介。世界へ視点をうつし、グロ
ーバルに食を楽しむ世界観を共有する。

第13回 マイフードデザイン・フォトブック仕上げ フォトブック制作のポイントをまとめる 1時間

できあがってきたフォトブックに追記やコメントを入れた
りして仕上げる。授業や課題で取り組んできたことを表現
として自分なりに書き込んだり、表現する。フォトブック
シェアタイム

第14回 フォトブックプレゼンテーションとフードデザインの未来
について

課題レポートに向けて内容を総復習する 1時間

食の未来の話や食料自給率のことなどを考える。フードデ
ザイン演習を通して学んだことをまとめる。これからの課
題ややるべきこと、未来への想いなどをまとめる。

127213
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授業科目名 応用調理実習

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2 2

松野 陽・岡部 愛

実習

該当する

（松野　陽）国内外の日本料理店での調理における実務経験の他、調理師養成校での調理指導経験有り（全１４回）
（岡部　愛）イタリア料理店での調理実務経験及び調理師養成校での調理実習指導経験有り（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業は日本料理・西洋料理のコースメニューをレストラン形式で提供する実習で総合調理実習の応用的内容となる。専門食材などを多く取り扱うことで、高度な技術
を身に付けるとともに、提供までの流れを円滑に構築する力を身に付けることを目標とする。仕上げる食数は４０～５０食とコースで提供する一般的なレストランと同等
レベルの食数とし、より質の高い料理提供を目指す。また、サービスとの連携や場面ごとの迅速な判断においてもレベルアップすることで、総合的な実践力を養う。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 応用的な技術を組み込んだメニューを行うレス
トラン形式の実習

専門的な食材の特徴を理解し、適切に下処理を行
う事ができる。また、調理においても衛生的で手
際良く高度な作業を行う事ができる。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 レストラン現場における一連の作業を理解し、そ
れぞれのタイミングで必要な内容を主体的に行う
ことが事ができる。

2．DP9.役割理解・連携行動 自身の役割りを理解したうえで周囲と連携し、積
極的に他者に働きかける事ができる。

学外連携学修

有り(連携先：株式会社ひこばえ)

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

以下の４項目の合計１００点満点で評価する。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業での取り組み状況・熱意

50

授業での取り組み状況・熱意を独自のルーブリックにより評価する。：

％

レシピコンテスト

20

授業内で実施する「外部連携レシピコンテスト」におけるレシピ及び調理した料理について独自の
ルーブリックにより評価する。

：

％

実技試験

10

日本料理・西洋料理の課題調理における到達度を独自のルーブリックにより評価する。：

％

実習課題

10

授業内で課した課題の提出状況及びその内容について独自のルーブリックにより評価する。：

％

試験（実習レポート・ノート）

10

各実習ごとにまとめたレシピノートの作成及び授業で課したレポートの提出状況とその内容につい
て本授業の総合的な理解度の観点から独自ルーブリックにより評価する。
全14回授業実施後に回収。

：

％

使用教科書

127215
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127215
使用教科書

特に指定しない

参考文献等

調理師養成教育全書【第５巻　調理実習】/全国調理師養成施設協会
調理用語辞典/全国調理師養成施設協会

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回２時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」では事前に配布される実習レシピ内容を予習するとともに実施後の実習を振り返り、改善点を整理し、次回の授業に繋げる。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【松野　陽】　　木曜日２限
【岡部　愛】　　金曜日４限

他の曜日・時間でも気軽に調理研究室まで尋ねて来てください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 料理提供における重要事項 及び 西洋料理① 食材の知識を深め、事前配布する料理レシピをも
とに実習作業工程表を作成する。

2時間

・ハーブの用途と特徴について
・西洋料理のワンセルフ実習　パスタ料理　他

第2回 日本料理①　小鍋と揚げ物のコース料理についてレストラ
ン実習

食材の知識を深め、事前配布する料理レシピをも
とに実習作業工程表を作成する。

2時間

・甘鯛のみぞれ煮鍋仕立て
・穴子の炒り玄米揚げ
・ご飯もの
・デザート他

第3回 レシピコンテストの試作実習 レシピ考案、発注書とレシピの作成 2時間

株式会社ひこばえと連携したレシピコンテストの試作

本番に向けて、テーマ食材に添って考案したレシピの原価
計算、材料発注をして試作を行う

第4回 西洋料理②　魚介のコース料理についてレストラン実習 事前配布する料理レシピをもとに食材の知識を深
め、作業工程表を作成する

2時間

・イサキのポワレ
・鮑と鳥貝のサラダ
・豚肉とトマトのチーズ焼き
・デザート他

第5回 季節食材調理実習（日本料理・西洋料理） 特殊食材について調べ、知識を深める 2時間

ワンセルフ実習として実施
季節食材を用いた日本料理 又は 西洋料理のワンセルフ実
習

第6回 日本料理②　寿司のコース料理についてレストラン実習 事前配布の料理レシピをもとに作業工程表を作成
し、担当料理について調べる。

2時間

・お浸し
・牛肉の朴葉味噌焼き
・海鮮寿司
・小鍋
・デザート他

第7回 レシピコンテスト レシピ考案、発注書とレシピの作成 2時間

産学連携による学内レシピコンテスト

株式会社ひこばえと連携し、試作から改善したレシピを基
に、原価計算、材料発注を行い、調理した料理のコンテス
トを行う。

第8回 日本料理③　造りと鍋のコース料理についてレストラン実
習

事前配布の料理レシピをもとに作業工程表を作成
し、担当料理について調べる。

2時間

・サーモンといくらのみぞれ和え
・かんぱちとあおり烏賊の造り
・蓮根海老のはさみ揚げ
・小鍋
・デザート他

第9回 西洋料理③　鴨のコース料理についてレストラン実習 事前配布の料理レシピをもとに作業工程表を作成
し、担当料理について調べる。

2時間

・オードブル盛り合わせ
・鴨胸肉のロースト
・魚のムニエル
・魚料理
・デザート他

第10回 季節食材調理実習（日本料理・西洋料理） 特殊食材について調べ、知識を深める 2時間
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ワンセルフ実習として実施
季節食材を用いた日本料理 又は 西洋料理のワンセルフ実
習

第11回 日本料理④　寿司の懐石料理についてレストラン実習 課題に対する適切な調理作業工程を予習する 2時間

・松茸土瓶蒸し
・寿司盛り合わせ
・鴨葱の玉〆
・揚げ物
・デザート他

第12回 レストラン実習（日本料理⑤・西洋料理④　まとめ） 課題メニューに対する適切な調理作業工程を予習
する

2時間

本授業において実施した献立の中から班ごとに指定し、仕
込み作業から料理提供までを学生のみで行う。衛生面や適
切な段取りを意識して作業し、喫食者の食べるスピードに
合わせて料理を完成させ、提供する。また授業のまとめと
して、全体を通じた改善点と今後の目標について教員が説
明する。

第13回 日本料理試食研修 レストランや料亭でのマナーを学ぶと共に料理、
食材への理解を深める。

2時間

日本料理は料亭、西洋料理はイタリア・フランス・スペイ
ンなどの専門店において試食及びテーブルマナー研修を行
う。振り返りシートにてレポートを作成する。

交通費：実費負担

第14回 季節食材調理実習（西洋料理） 特殊食材について調べ、知識を深める 2時間

ワンセルフ実習として実施
季節食材を用いた西洋料理のワンセルフ実習

127215
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授業科目名 製菓実習Ⅰ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2 1

内山 昌子

授業内容のデモンストレーションを行い、作業の流れやポイント・注意点等を実演を通じて伝える。 各自その内容を理
解した上で、個人もしくは班単位での実習を行う。 その際、教員は実習場を巡回し、指導を行う。 実習終了後は片付け
をし、最後に実習の総評を伝える。

該当する

製菓専門店において、プロデュース企画・商品開発・製造勤務の実務経験有り。製菓専門学校にて製菓理論経験有り。
（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業は洋菓子実習において基本となる各種生地の名称と特徴を理解し、基礎的な技術の習得と衛生的に作業を行うための力を身につけることを目標とする。個々の習
得レベルを高めるため、材料の計量から具体的な作業まで、個人作業を多く取り入れて実施する。授業の冒頭に実習内容のデモストレーションを行い、作業の手順やポイ
ント、注意点などを理解したうえで各班に分かれて作業を行う。今後、ステップアップしていくうえでの土台作りとなる非常に重要な位置づけの授業である。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 実習内容の完成を確認し、作業工程を即座に理
解でき、専門用語にも対応できる傾聴力を身に
つけ、自ら技術向上を図る。

実習デモストレーション中は、作業をしっかりと
見ながら理解し、製菓専門用語、フランス語ル
セットに素早く対応し、ポイントや注意点を聞き
逃すことがないよう書きとり、実習に集中する。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 実習内容を予め理解把握し、計量などの準備時間
を、自身で考え実習スタートとする。トラブル時
には、相手にわかるように状況を言葉で伝え、即
座に対処する。

2．DP9.役割理解・連携行動 班単位の実習時は、お互いの作業を確認し進行状
態を把握し、助け合い、結果相乗効果となるよう
努める。衛生的作業にもプロ意識を持って敏速に
作業する。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

取り組み状況・熱意

40

授業内での取組状況・熱意を独自のルーブリックを基に評価する。：

％

実習課題

20

実習における作業の適正及び完成したお菓子の出来具合について独自のルーブリックを基に評価す
る。

：

％

実技テスト

20

製菓における基本的技術・授業内課題の到達度を独自のルーブリックを基に評価する。：

％

試験（ノート・レポート）

20

毎回の実習におけるポイントや注意点の書き込みを行ってレシピファイルを完成させる。独自の
ルーブリックを基に評価する。又１4回授業終了後にレシピファイルを回収する。

：

％

127220
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127220

使用教科書

特に指定しない

参考文献等

なし

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、
次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 本授業終了後

場所： 本授業実習室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 製菓実習の進め方について。ジェノワーズ・タルト(生地
作り)

次回製菓実習の用具を確認する。生地の混ぜ方、
素材を入れるタイミングを振り返る。

1時間

■授業の進め方、注意事項等
■基本のジェノワーズの作り方を理解し、作成後冷凍する
。
■第3回タルトフリュイ・第6回タルトオショコラのタルト
生地（パートシュクレ）を作成し、冷凍する。

第2回 ジェノワーズ(仕上げ) ・第10回ムース(ジュレ作り)・第8
回クッキー アソート(生地作り)

生クリームの温度管理で必要な事柄を振り返る。 1時間

■作成済のジェノワーズで、一人一台のホールケーキを完
成させる。
■第10回のムース・オ・フロマージュフリュイのジュレを
作り、冷凍する。
■第8回のクッキー生地を作成し、冷凍する。

第3回 タルト・オ・フリュイ めん棒の扱い方、打ち粉の量や種類を振り返る。 1時間

■作成済のタルト生地（パートシュクレ）を使用し、クレ
ームダマンドを流して焼成する。
■焼成後のタルトをクリームとフルーツで仕上げ、完成さ
せる。

第4回 シュー菓子 チョコレートの融点について復習する。食中毒予
防のための温度管理・ポイントを振り返る。

1時間

シュー生地を作成し、アントルメにしあげる

第5回 製菓特別実習 予めルセットを確認し工程を理解しイメージにつ
なげる。し中毒予防のための温度管理・ポイント
を振り返る。

1時間

洋菓子専門店のパティシエによる特別授業
デモンストレーションを受講後、各班に分かれて製菓実習
を行う

※製菓実習Ⅰとして別課題有り

第6回 タルト・オ・ショコラ 乳化について復習する。小麦粉の糊化温度を理解
する。

1時間

■作成済のタルト生地を使用し、アパレイユを流して焼成
する。
■焼成後、ガナッシュで仕上げ、完成させる。

第7回 パイ菓子 糖液の温度とカラメル化状態を理解し、復習す
る。

1時間

折り込みパイ生地を作成し、クレームパティシエールと季
節のフルーツで仕上げる。

第8回 クッキーアソート6種類　(焼成と仕上げ) 生地焼成は食感よく焼き上げ、大きさを添えて美
しく仕上げる。ポイントを振り返る。

1時間

作成済のクッキー生地を焼成し、６種類のアソートを仕上
げてラッピングする。

第9回 スコーン２種 バターと小麦粉を合わせ、水分を加えるタイミン
グを習得する。ポイントを振り返る。

1時間

スコーン生地を作成し、２種類焼き上げる。

第10回 ムース・オ・フロマージュ 製法や配合の違いを理解し、理想にテクスチャー
を習得する。

1時間

ムースを作成した後、ジェノワーズ、ムース、ジュレをモ
ンタージュし、完成させる。

第11回 和菓子　餅菓子、練り切り作成 包餡ができるように練習し習得する。ポイントを
振り返る。

1時間

■餅粉を原料とした和菓子を完成させる。
■求肥を作成し、白餡と合わせて練り上げ、練り切りを完
成させる。

第12回 上生菓子 自己課題を整理し、復習する。ポイントを振り返
る。ポイントを振り返る。

1時間

作成済の練り切りで上生菓子を完成させる。
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第13回 ジェノワーズ復習と応用（実技テスト形式） 自己課題を整理し、復習する。ポイントを振り返
る。

1時間

実習での製菓技術を再確認し、レベルアップした製菓製造
を指導する。
同時に実技テストも行う。

第14回 お菓子の販売実習 課題に対する適切な製造方法を予習する 1時間

お菓子における課題メニューを作成し、販売までを行う。

127220
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授業科目名 専門食品材料学

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期
2年・調理コース、
製菓コース

2

瀨川 悠紀子・田原 彩・松野 陽・沖 忠浩・岡部 愛

講義

該当する

松野　陽：国内外の日本料理店で調理師としての実務経験のほか、調理師養成校での調理実習指導経験あり
沖　忠浩：ホテルで洋菓子製造職に勤務。製造・管理・商品開発に従事。製菓専門学校にて製菓実習の非常勤講師経験あ
り。大阪府職業訓練校にて、洋菓子職業訓練指導員経験あり
岡部　愛：イタリア料理店での調理実務経験及び調理師養成校での調理実習指導経験あり

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

世界には多種多様な食材があるが、調理や製菓で使用される主要な食材１つをとっても様々な品種がある。そしてそれぞれ味、食感、見た目、テクスチャーなど大きな違
いがある。この違いによって料理・菓子の仕上がりも多彩なものとなる。調理師、製菓衛生師はこれらの違いを熟知し、目的に合った食材を選ぶ力が必要とされる。
本授業では主要な食材や製品の種類とその特徴を、講義や実際に見る、触る、味わうという体験を通して専門的に学ぶことで食材への理解を深めること、調理や製菓の際
に適した食材を選ぶ力を身につけることを目的とする。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 主要な食材に関する専門知識 調理および製菓で使用頻度の高い主要な食材の
味、食感、見た目の違いを理解し、説明できる

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 学んだ知識を実習や日常生活に役立てることがで
きる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・見学、フィールドワーク

課題や取組に対する評価・振り返り

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「-」（評価しない）とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業への積極性

20

授業における積極性（発言、発表、受講態度）を独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

レポート

30

各授業のテーマ食材に関するレポートを、独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

振り返りシート

20

授業内で行う振り返りシートおよび小テストの平均点で評価する：

％

定期試験（課題レポート）

30

本授業に関する課題レポートを課し、その内容を独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

使用教科書

特に指定しない

127221
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参考文献等

一般社団法人全国製菓衛生師養成施設協会／最新版 製菓衛生師教本（下）／一般社団法人全国製菓衛生師養成施設協会（出版年2022年）

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 【調理研究室（本館3階）】
松野　陽：木曜2限
岡部　愛：金曜4限
瀨川悠紀子：水曜3限

【製菓研究室（本館3階）】
沖　忠浩：金曜4限
田原　彩：木曜3限

オフィスアワー以外の時間も受け付けますので、いつでも訪ねてください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 チョコレート 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・チョコレートの歴史、製造工程、保存方法について学ぶ
。
・カカオの産地・種類の違いについて試食を交えて学ぶ。
・チョコレートの製造における注意点と温度調整作業（テ
ンパリング）のポイントを学ぶ。
・振り返り小テスト

第2回 チーズ 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・チーズの歴史、分類、製造方法。
・チーズの健康面での効果。
・各チーズの代表的なメニューについて。
・チーズの選び方、食べごろの見極め、保存方法。
・チーズと食品、酒とのペアリングについて。
・チーズの食べ比べ（感想レポートの記入）
・振り返り小テスト

第3回 ごま 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・ごまの種類とごま製品について。
・ごま油の製法とその違いによる特徴について。
・料理、お菓子におけるごま油の可能性について
・ごま油の種類による香り、食味体験。（感想レポートの
記入）
・きき油（実物を見て、香り味を確認後どの種類かを当て
る）。
・振り返り小テスト

第4回  牛肉 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・牛肉の種類と特徴、価格について。
・部位に適している料理や調理法について。
・食べ比べにより、それぞれの特徴を五感で体感。
・振り返り小テスト

第5回 小麦粉・砂糖・塩 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・菓子や料理における塩と砂糖の特徴を学び、試食で味わ
いを確かめる。
・薄力粉の種類と特徴（適した菓子・料理、特性など）を
学び、種類の違う薄力粉で作ったクッキーを試食し、食感
などを確かめる。
・振り返り小テスト

第6回 旬の野菜、果物 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・旬の野菜、果物（特徴的なもの）の種類、良品の見分け
方、栄養性、機能性、保存法を学ぶ
・上記食材の試食で味わいを確かめる。
・振り返り小テスト

第7回 海老 海老について自分で興味を持ったことを調べて
ノートに記載する。

4時間

・海老の種類と特徴、価格について。
・冷凍海老の規格について。
・適している料理や調理法について。
・食べ比べにより、それぞれの特徴を五感で体感。（感想
レポートの記入）
・振り返り小テスト

第8回 乳・油脂（バター＋その他の油脂） 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・油脂の種類（バター、オイル）や特徴を学び、パンにつ
けて試食し、味わいの違いを確かめる。
・課題として、一つ油脂を選び、その特徴を生かした使い
方を考える
・生クリームの特徴や脂肪分の違いによる使い分けなどを
学び、実食して（スポンジ、苺など、何かに載せて）その
違いを確かめる
・振り返り小テスト

第9回 たまご 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・卵の成分と性質、加工特性（起泡性・乳化性）について
学ぶ。
・加工品の実物を見て種類と利用方法を確かめながら学ぶ
。
・振り返り小テスト
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第10回 醤油 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・醤油作りの材料と製造（大豆の遺伝子組み換えについて
）
・醤油の種類と熟成方法とその特徴。
・主なメーカ－の醤油の特徴。（味比べ）
・価格と味の関連性を知り、選ぶ力を身につける。
・調味料の味や香りの比較体験。
・きき醤油（見た目、味、香りで醤油の種類をあてる）感
想レポートの記入。
・振り返り小テスト

第11回  飲料 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・アルコールの種類（醸造酒、蒸留酒、混成酒）の違い（
製造法など）と特徴を学ぶ。特に菓子・料理で使用頻度の
多いアルコールの特徴を深堀する。
・ノンアルコールについては、茶（日本茶・中国茶・紅茶
）・コーヒーの種類や特徴、淹れ方などを学び、試飲で味
わいを確かめる。
・振り返り小テスト

第12回 鶏肉 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・鶏肉の種類と特徴、価格について。
・部位に適している料理や調理法について。
・食べ比べにより、それぞれの特徴を五感で体感。
・振り返り小テスト

第13回  凝固剤／でんぷん 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・凝固や粘性を与えるもの（ゼラチン、寒天、カラギーナ
ン、アガー、でんぷんなど）の種類と特徴を学ぶ。
・原料の違うゼラチンの特徴について学び、試食で食感な
どを確かめる。

第14回 魚 学んだ食材についてレポートにまとめる 4時間

・白身魚、赤身魚、青魚。
・白身魚の状態によるテクスチャーと旨み成分の関係性。
・主な魚の種類代表的な料理について。
・魚の鮮度の見分け方。
・食べ比べにより、それぞれの特徴を五感で体感。（感想
レポートの記入）
・振り返り小テスト

127221
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授業科目名 カフェ実習

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2 1

岡部 愛

実習

該当する

イタリア料理店での調理実務経験及び調理師専門学校での調理実習指導経験有り（全１４回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　本授業はこれまでに習得した基本調理技術及び知識をもとに、カフェの特徴とメニュー構成を理解し、カフェのアレンジ力を身に付けることを目標とする。流行のスタ
イル等を取り入れて、フード・デザート・ドリンクそれぞれの調理作業及び盛り付けの実習を行う。日本・西洋・中国・エスニックなど料理ジャンルも幅広く学ぶことで
応用力も養う。授業の冒頭に実習内容のデモンストレーションを解説を交えて行い、実習するポイントや関連する知識を理解いたうえで実習する。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 デモンストレーション後に、各班で実習を行い
時間内に盛り付け、片づけまでしっかりと行
う。

素材の切り方、適切な火入れ、バランスよく皿に
盛る、などスピーディーかつ正確に行う。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 丁寧で正確な調理技術を実践していく。

2．DP8.意思疎通 他人の意見を聞き、自分の意思を周囲にしっかり
と伝えることができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

取り組み状況・熱意

40

授業内での取組状況・熱意を独自のルーブリックを基に評価する。：

％

実習課題

20

授業内で実施。実習における作業の適正及びカフェコーディネートにおける到達度を独自のルーブ
リックに基づいて評価する。

：

％

実技試験

20

調理技術における基本的技術・授業内課題の到達度を独自のルーブリックを基に評価する。：

％

試験（実習レシピノート）

20

毎回の実習におけるポイントや注意点の書き込みを行ってレシピファイルを完成させる。独自の
ルーブリックを基に評価する。又１4回授業終了後にレシピファイルを回収する。

：

％

使用教科書

特に指定しない

参考文献等

なし

127224
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履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 金曜日４限

場所： 調理研究室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 ハンバーガープレート、コーヒーの分類について コーヒー豆について調べてノートに記入する。 1時間

・ハンバーガー
・サラダ
・スイーツ
・ペーパードリップの入れ方（カフェオレ）

第2回 ハヤシラシスプレート、エスプレッソコーヒー コーヒーの産地について調べてノートに記入す
る。

1時間

・ふわふわオムレツのハヤシライス
・サラダ
・抹茶マーブルチーズ
・カフェラテ

第3回 和豆皿セット料理について、日本茶について 日本の茶葉の種類を調べてノートに記入するにつ
いて調べてノートに記入する。

1時間

・白和え
・きんぴら
・青菜和え
・スイーツ　他

第4回 カレープレートについて、紅茶の入れ方 紅茶の入れ方　茶葉の種類を調べてノートに記入
するについて調べてノートに記入する。

1時間

・フレッシュトマトのドライカレー
・スイーツ
・リーフティーの入れ方　他

第5回 カフェプレート、ベジタブルケーキ、アレンジドリンク 実習メニューの手順と各ポイントを整理してノー
トに記入する。

1時間

・クロスティーニ
・ポタージュ
・コルドンブルー
・ベジタルカップケーキ
・自家製ジンジャーエール

第6回 イタリアンカフェプレート、スパークリングスムージード
リンク

調理工程について整理し、まとめる 1時間

・スパニッシュオムレツ
・サラダ
・ペンネオルトラーナ
・白桃のスパークリングスムージー

第7回 和カフェプレート 実習メニューの手順と各ポイント及び実習後の感
想をノートに整理する

1時間

・甘酢あんかけ
・人参しりしり
・なめこ汁
・スイーツ

第8回 南米カフェプレート、スムージーについて 実習の流れを整理し、課題克服のための練習をす
る

1時間

・チリコンカン
・バーニャカウダ
・ポンテケージョ
・スムージー

第9回 サンドイッチのアレンジ、フレーバードリンクのバリエー
ション

MONINシロップの種類を調べてノートに記入する 1時間

・ボリュームサンドイッチ
・グラスショートケーキ
・MONINシロップを使用してのフレーバードリンク

第10回 エスニックカフェプレート、フルーツウォーターのアレン
ジ

エスニックの特殊調味料について調べてノートに
記入する。

1時間

・ガオマンガイ、アチャール
・とろとろ杏仁ダークチェリーソース
・フルーツウォーターの作り方
・抹茶ラテ

第11回 食事系パンケーキ、アイスイタリアンコーヒー ピザ生地について、カフェサラダのバリエーショ
ン、イタリアンアレンジコーヒー

1時間

・ダッチベイビー
・フルーツとマスカルポーネのスイーツ
・キャラメルマッキャート

第12回 クリスマスカフェプレート、カフェスイーツ、ハーブ
ティーについて

ハーブティーについて調べてノートに記入する 1時間
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・パングラタン
・チキンレッグロースト
・グラスレアチーズケーキ
・ハーブティー

第13回 ピザ生地について、カフェサラダのバリエーション、イタ
リアンアレンジコーヒー

実習メニューの手順と各ポイント及び実習後の感
想をノートに整理する。

1時間

・ボリュームピザ
・サラダ
・コーヒーゼリー入りアフォガード

第14回 実践形式での実技テスト及びカフェ基礎技術における目指
すべき修得レベルの詳細解説

カフェ調理実習を振り返って整理し、ノートに整
理する

1時間

カフェ実習で行ったメニューの中より課題を出して、規定
時間内の仕上がり、カフェコーディネート力を確認する。

127224
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授業科目名 食生活と健康Ⅱ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2 2

岡村 美里・瀨川 悠紀子

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

 少子化や高齢化、生活習慣病など、わが国が抱える食生活と健康にかかわる様々な問題点を理解し、将来実践的に応用できる能力を身につけることを目標とする。感染症
の歴史から現代の健康問題と社会制度に至るまで、具体的な最新データを基に学ぶ事により、疾病と健康および保健制度を正しく理解し、調理師としての職務を遂行する
のにふさわしい食生活と健康の知識を得ることができる。食生活と健康IIとして、健康づくりと食育について最新の知見をもとに論述する。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 健康つくり・食育の理解 健康つくり・食育を理解し、実践することができ
る。

2．DP2.専門的知識・技能、職業理解 健康つくり・食育における調理師の役割の理解 食生活と健康につての専門知識、健康の考え方、
食と健康に関する知識・食育の意義を深め理解す
ることができる。健康つくり・食育における調理
師の役割に関する知識を深め理解する。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 健康つくり・食育における調理師の役割に関する
知識を深め実践することができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業への取り組み状況

20

授業マナー（スマホ・飲食・居眠り・私語など）を含めた取り組み提出状況により評価します。：

％

課題レポート

20

提出物の提出回数、提出物の内容を評価します。：

％

確認テスト

20

確認テストを行いその正答率を評価します。：

％

定期試験

40

択一式試験を行い評価します。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第1巻食生活と健康

丸山務ほか 公益社団法人全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2022

127229
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127229

参考文献等

特になし

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学習が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

備考・注意事項： 岡村美里： 授業の前後　 授業の教室
瀨川悠紀子：金曜1限　本館3階調理研究室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第１回 健康つくり対策1　疾病予防 教科書のｐ.37-42を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

疾病予防から健康増進へ
・疾病予防の段階を知る。
・健康増進について学ぶ。

第2回 健康つくり対策2　健康増進法 教科書のｐ.42-44を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

健康増進法
・健康増進法の目的を理解する。
・健康増進法基本方針について学ぶ。
・国民健康・栄養調査などについて理解する。

第3回 健康つくり対策3　健康日本21 教科書のｐ.44-47を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

健康つくり対策を理解する。
健康日本21を学ぶ。

第4回 健康つくり対策4　健康教育 教科書のｐ.47-53を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

健康教育
・健康教育の目的について。
・健康教育の基本方針について学ぶ。
・ロコモティブシンドローム、フレイルとはどのような状
態かを学ぶ。

第5回 健康つくり対策5　食品表示制度の概要 教科書のｐ.54-56を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

健康に関する食品情報
・食品表示制度について学ぶ。
・確認テストを実施する。

第6回 健康つくり対策6　食品区分の違いによる食品表示 教科書のｐ.56-58を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

健康に関する食品情報
・食品区分による食品表示項目の違いを学ぶ。

第7回 心の健康つくり1　ストレスとストレスへの対処 教科書のｐ.58-59を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

心身相関とストレス
・ストレスの仕組みを学ぶ。
・心身相関の仕組みを理解する。
ストレスへの対処法
・望ましいストレス対処法により適切に対応する能力を身
に着ける。

第8回 心の健康つくり対策2　自己実現 教科書のｐ.60-62を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

心の健康と自己実現
・自己実現について理解する。達成方法を身につける。

第9回 食育とは1　食育の定義 教科書の該当部分を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

食育の定義・意義
・食育の定義を理解する。
・食育の意義について学ぶ。
・確認テストを実施する。

第10回 食育とは2　調理師と食育 教科書のｐ.62-66を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

調理師と食育の関係を理解する。

第11回 食育とは3　食育基本法 教科書のｐ.66-70を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

食育基本法の概要
・食育基本法の目的・基本理念について学ぶ。

第12回 食育における調理師の役割１　知識の提供 教科書のｐ.70-71を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

正しい知識の提供の意義を学ぶ。
食生活の課題を知る。
食料自給率、フードロスなどについて学ぶ。

第13回 食育における調理師の役割2　食育の実践 教科書のｐ.71-73を事前に一読しておく。宿題を
課した場合は必ずする。

4時間

- 95 -



食育の実践
・食育インストラクターとしての実践について学ぶ。
・地域での食育の実践について学ぶ。

第14回 食育における調理師の役割3　職場での食育 今期学んだ教科書の部分を事前に一読しておく。
宿題を課した場合は必ずする。

4時間

職場における食育の実践について学ぶ。
今期のまとめを行う。
確認テストを実施する。

127229
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授業科目名 食生活と健康Ⅲ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2 2

岡村 美里

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

　安全な食品を見極め、衛生的な調理法で、食の安全性を確保することは調理師としての重要な責務である。「食生活と健康Ⅲ」では、労働者としての健康と安全の確
保、および労働環境についての知識や様々な問題点を理解し、将来実践的に応用できる能力を身につけることを目標とする。また環境問題についての知見を深め、食に携
わる者として、社会の現状を正しく理解し、調理師としての職務を遂行するのにふさわしい最新の知識を得ることを目標に講義を行う。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 調理師の労働環境や作業内容によって起こりう
る病気および事故における知識と予防法

本授業での知識を基に、調理師の職場で起こりう
る事故や病気およびその予防法について説明でき
る。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 本授業で得た知識を基に、調理師の職場環境の課
題および改善点を考えることができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業への取り組み状況

20

授業マナー（スマホ・飲食・居眠り・私語など）を含めた取り組み提出状況により評価します。：

％

課題レポート

20

授業内で課題レポートを出し、提出回数および内容で評価します。：

％

確認テスト

20

授業内で確認テストを行い、正答率を評価します。：

％

定期試験

40

食生活と健康Ⅲで学んだ内容について、配布プリント、テキストから出題します。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新調理師養成教育全書〈必
修編〉第１巻食生活と健康

公益社団法人 全国調理師養成施設
協会

公益社団法人 全国調理師養
成施設協会

・・ 年・ 2022

127230
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127230

参考文献等

参考文献は授業中に随時紹介する。

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学習が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。
予習はテキストの該当範囲および授業内の配布プリントで行う。
規定回数以上に出席がなければ、放棄とみなし成績評価を「―」(評価しない)とみなします。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 労働衛生とは テキストの該当ページを読んでおく。なぜ労働衛
生が必要になったかをまとめる。

4時間

講義全体のオリエンテーション
労働衛生の意義について知る。
労働衛生に関する法律などを学ぶ。
労働衛生の三管理についてを学ぶ。

第2回 作業環境、作業条件 テキストの該当ページを読んでおく。職場の作業
環境と条件が健康と密接に関係する理由をまとめ
る。

4時間

職場の作業環境や、条件が健康に影響することを知る。

第3回 調理師の職場環境 テキストの該当ページを読んでおく。調理師の職
場環境がどのようなものか調べ、考えられる健康
障害をまとめる。

4時間

調理師の職場環境や条件について知る。

第4回 職業病について テキストの該当ページを読んでおく。第3回でまと
めた内容と今回学んだ職業病について、予防法を
調べてくる。

4時間

職業病について学び、調理師がかかりやすい職業病および
その予防法を考える。

第5回 労働災害 テキストの該当ページを読んでおく。調理現場で
発生しやすい労働災害をまとめる。

4時間

労働災害について学び、調理現場で発生しやすい労働災害
およびその予防法を考える。

第6回 環境保健とは テキストの該当ページを読んでおく。環境保健と
は何か、なぜ重要かについてまとめる。

4時間

環境保健の意義について学ぶ。生活環境と健康についての
関係性を学ぶ。

第7回 大気について テキストの該当ページを読んでおく。旬の食材
や、大気の原理を利用した調理器具を調べてまと
める。

4時間

大気の環境条件について学ぶ。

第8回 水の重要性 テキストの該当ページを読んでおく。水の重要性
を復習し、節水方法を調べてまとめる。

4時間

水の重要性を通して、水と健康の関係を知る。
上・下水道のしくみについて知る。

第9回 衣服・住居・採光 テキストの該当ページを読んでおく。調理師には
どのような衣服が適しているかを調べてまとめ
る。

4時間

調理施設・住居や衣服の環境条件を知る。

第10回 ごみ・そ族・衛生害虫 テキストの該当ページを読んでおく。飲食店でと
れるそ族・衛生害虫対策をまとめる。

4時間

現在の我が国のゴミの問題、そ族・衛生害虫と疾病の関係
を学び、飲食店でとれる対策を考える。

第11回 環境問題の歴史、大気汚染、水質汚濁 テキストの該当ページを読んでおく。大気汚染が
食品にどのように影響をあたえるかまとめる。。
水質汚濁が食品にどのように影響をあたえるかま
とめる。

4時間

環境問題の歴史を公害を中心に学ぶ。
また、現在の環境問題のうち、大気汚染とその影響につい
て学ぶ。
水質汚濁とその影響について学ぶ。

第12回 騒音・振動・悪臭 テキストの該当ページを読んでおく。飲食店での
悪臭・騒音対策について調べてまとめる

4時間

感覚公害について学び、飲食店で起こりやすい感覚公害と
その予防法を考える。
また、技術考査の対策を行う。

第13回 地球環境問題、地球温暖化、 テキストの該当ページを読んでおく。地球温暖化
が食品にどのように影響を与えるか調べてまとめ
る。

4時間

環境ホルモン、地球温暖化、酸性雨、食品に含まれる放射
性物質等、生活放出された化学物質やその循環についてな
どを学び、どのような取り組みがなされているのかを知る
。
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第14回 循環型社会 テキストの該当ページを読んでおく。循環型社会
の形成のために日常でできることをまとめる。

4時間

地球温暖化およびこれまで学んだ環境問題を踏まえて循環
型社会の重要性を学ぶ。また、循環型社会を形成していく
中で、調理師としてどのような取り組みができるかを考え
る。

127230
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授業科目名 食品衛生学Ⅳ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2 2

瀨川 悠紀子

講義

該当する

専門学校（調理師コース）にて「公衆衛生学」、「食生活と健康」を担当（全14回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

安全であるべき食品が、時として健康危害の原因となってしまうことがある。調理師の使命として消費者の健康を損なうような食を提供してはならない。本授業では、実
際の事例を用いた食品安全対策に加え、食品衛生学Ⅰ～Ⅲで学んださまざまな内容を総復習し、知識の定着とそれらを活用して実践できる能力を養う。そして、技術考査
の合格を目指すとともに、食の安全性に関わる問題について自主的に考え、調理師として働くにあたり、安心・安全な食を提供できるようになることを目標とする。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 食品営業施設・設備や調理作業時の安全対策な
らびに事故対応に関する知識

書籍やインターネットの情報をもとに、調理師と
して必要な知識を身につける。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 調理師として食の安全を確保するための能力を
身につける。

身につけた知識を元に、安全で衛生的な食事を提
供することができる。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 自ら学んできたことを振り返り、食の安全性を確
保するための課題を見出すことができる。

2．DP6.行動・実践 身につけた知識・技能を応用して、実際の調理現
場で実践することができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

復習テスト

20

授業内で単元ごとに復習テストを行い、得点の高いもの5回分の平均点で評価する。：

％

定期試験（筆記）

40

本授業で学んだ内容を、選択問題形式をベースに出題する。：

％

授業態度

30

授業内での積極性及び取り組み状況で評価する。：

％

課題レポート

10

授業内で課題レポートを出し、10点満点で評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社
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参考文献等

なし

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に予習・復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 水曜3限

場所： 本館3階調理研究室

備考・注意事項： オフィスアワー以外の時間も受け付けますので、いつでも訪ねてください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 食品の鑑別法（水産食品・畜産物・農産物） 割り当てられた畜産物・農産物の鮮度判定法や保
存方法について調べておく。

4時間

水産食品・畜産物・農産物について新鮮で健全な食材の見
分け方を学ぶ。

第2回 食材の保存・管理、器具、容器包装、材質 食品、食材の適切な温度をまとめ、自宅で実践し
てみる。

4時間

食材や食品の適切な温度管理について学ぶ。
器具、容器包装の定義と取り扱いについて学ぶ。
その器具、容器包装、さらには食器には材質にはさまざま
な種類があり、適した用途があることを学ぶ。
自分自身が器具や容器、食器などを選定する際に、用途ご
とに適したものを選べるよう、実際の場面を想定して適し
たものを調べる。

第3回 食品の異物混入と手洗い テキストp.153-161を熟読し、次の授業に備える。 4時間

食品中の異物、異物混入および手洗いについて学び、実際
にできる対策を考える。

第4回 食品、容器、器具などの洗浄・消毒・殺菌 テキストp.161-167を熟読し、次の授業に備える。 4時間

食品の安全確保にとって重要な食品、容器、器具などの洗
浄・消毒・殺菌について学び、実際の現場や自宅でできる
方法を考える。

第5回 ここまでの授業のまとめ、自主衛生管理システムHACCP HACCPに関する課題を完成させる。 4時間

第1～4回の授業に関する知識定着のため、まとめテストを
行う。
自主衛生管理システムＨＡＣＣＰとは何かを学び、なぜそ
れが必要になったのかを考える。

第6回 食品事故対応 割り当てられた食中毒の発症事例を調べておく。 4時間

実際の事例を通して食品事故対応について学び、調理現場
で危機管理できる能力を養う。

第7回 実際に起こった食中毒事例の検証 遺伝子組換え食品についての課題を完成させる。
技術考査対策プリントを解いておく。

4時間

実際に起こった食品事故のうち、食中毒事例から課題を見
出し、予防法を考察する。

第8回 遺伝子組換え食品、技術考査プリント 技術考査プリントを解いておく。 4時間

遺伝子組換え食品について学ぶ。
技術考査プリントの解説

第9回 これまでの食品衛生学（Ⅰ、Ⅲ）のまとめ、技術考査プリ
ント

食品衛生学Ⅰ、Ⅲのまとめプリントをつくる。技
術考査プリントを解いておく。

4時間

食品衛生学Ⅰ、Ⅲを振り返り、まとめる。
技術考査プリントの解説

第10回 ここまでの授業のまとめ、感染型細菌性食中毒の復習、技
術考査プリント

細菌性食中毒について復習する。技術考査プリン
トを解いておく。

4時間

第5～9回の授業の知識定着のため、まとめテストを行う。
食品衛生学Ⅰの主な内容である食中毒の概要について復習
し、細菌型細菌性食中毒（サルモネラ菌、腸炎ビブリオ菌
、カンピロバクター菌）の復習をおこなう。
技術考査プリントの解説

第11回 毒素型細菌性食中毒のまとめ、技術考査プリント 毒素型細菌性食中毒を復習する。技術考査プリン
トを解いておく。

4時間

毒素型細菌性食中毒（黄色ブドウ球菌、ボツリヌス菌、ウ
ェルシュ菌）の復習を行う。
技術考査プリントの解説

第12回 ウイルス性食中毒のまとめ、技術考査プリント ウイルス性食中毒を復習する。技術考査プリント
を解いてくる。

4時間

ノロウイルスによる食中毒についての復習を行う。
技術考査プリントの解説

第13回 食品衛生学Ⅱのまとめ、技術考査プリント 技術考査プリントを解いてくる。全授業のまとめ
シートを完成させてくる。

4時間

食品衛生学Ⅱで学んだこと（食中毒以外）をまとめる。
技術考査プリントの解説

第14回 食品衛生学のまとめ 定期試験に向けて内容の総復習をする。 4時間
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食品衛生学で学んだことの重要ポイントを整理し、確認す
る。
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