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年間授業進度計画予定表 No．

（1） 救科名 公衆衛生学（食生活と健康）

(2） 対蝕学年 1 年

(3） 対霞学科 シェフ学科・健康給食学科・カフェ学科・調理師学科

(4） テキスト･救材 新鯛理師賞成教育全図必修縄1 「食生活と健頤」 ・プリント補足資料

(5） 年間規定時間数 90時間

(6） 週あだり時間数予定 3時間

(7） 到 運 目 楓 鯛理師として必要な「食生活と鰹腰」に関する知鯉・教蚕の習得

(8） 岬 価 方 法
授業の受鯛態度及び小テスト／期末賦験等の成網などにより、
総合的に岬価

回教 コマ数 瑁導内容 ・ 実習四谷 指導ポイント

1

2

3

3

3

3

【第1画1m理師と蝕康】 第1章のねらい／ポイント

1曲康の轡え方①漣康とは何か佃康の定範（WIIO憲章）とその概念

(2)わが国の瞳腹水率平均野命死亡率乳児死亡率人口動魍餌査

③目ざすべき健康とは健康野命倣康を増進する琿境づくり

ヘルスプロモーション

2食と瞳康の間係①食生活が囲康に栗だす役割ライフステージ生活習慣鋼

メタポリックシンドローム摂食障害（拒食症／鍋含挿）

②随晒的な食生活習慣づくり食生活掘針（10の視点）

3脚理師の役創①閃理師の成り立ら餌理師の歴史

【第1軍】
1髄康の定邑を理解し、
わが国の現状と．理趨とす

る健康の状瞳を学ぶこと
で、以下の章での描針とす
る．

2食生蚤と髄康の囲追を
理解し、どのような食生蚤
を送れば1①の定種のよう
な他康を得られるかを学
pq

bも。

4

5

6

7

3

3

3

3

②岡理師法の匿亜目的／定趣／免肝餌理師試験

免貯の申蹟／畳卸／変更等名鱒の1丁正／消除免貯鉦の書換え／取り消し

就集届け出制度殴固努力は務餌理技術審査鯛理鱒会

(3)食宇碧における胸理師の役割健康を縫持増遵させる食事の提供おいしさ

と唇ぴを与える料理に製作生活習慣鋼の予防食の安全・安心の確保食官

の実蝕国境と国和した食資郵の有効利用【小テスト：随囲国理師と健康】

【第2軍食生活と疾鰯】 第2章のねらい／ポイント

1疾痛の勘向とその予防①疾蜘の勘向②疾翻の予防予防活動の分顛

予防活動の変化死亡原因の変化

2津活躍個痛①生活圏個隔とは三大生活習慣鋼(がん/心疾患/脳血管疾患）

生蚤雷慣痢の増加／リスク要因（危険因子） 喫煙／飲冠

(1)がんがんの原因／メカニズム食習憤と生活田境との関係

3国理鹿の成り立ちを知
り、飼理虜迭の概要を知

る．また、国民が食生活を
送るうえでどのような役翻
を担っているかを考え、減
塩など様々な知斑を得るこ

とでは庫でおいしい食事を
提供することの大切さを学
ぶ．

【第2軍】
1代表的な疾飼とその糧

要を理解する．

2食隼壬と凹連の深い生

活召慣痢を学ぶ
÷4－埠島二二三竺

●

一口f一＝恥

8

9

10

3

3

3

増加／減少のがん（男女別、肺・大出・円・乳がんなど）

(2)心俣患虚血性心疾廻、心筋梗室、狭心症

(3)脳血哲疾患園内出血、国梗塞． 〈も風下出血

(4)その他高血圧域尿痢のタイプ2型職尿痢合併症インスリン

皿質興漁症LIル／111肌コレステロール骨組しよう症痛里

②牛蚤踊個廟の国国比鮫と生窒碑個の重囲性死亡原因の欧米型食習憤の洋風化

(目)牛遥碑喧阿の予防基本的な生活習佃の見血し（改曽）

健匿を織持するための7つの生活習慣（フレスロー》

がんを防ぐための新12カ条（がん研究橿興財団） がん対簸基本塗

憤痢の予防につながること
を理解する．

11

12

13

14

15

3

3

3

3

3

【第3宜随頭づくり】 筑3章のねらい／ポイント

1曲康づくり知閑①疾周予防から随康晒通へ疾鋼予防の段融

露1次予防健康の鯉持増進発症予防

第2次予防疾鋼の早期発見・早期治寂がん検診

露3次予防楓能の絶持・回復國繊リハビリテーション 健康増違一

リスクの低減ゼロ次予防【小テスト：範囲食生零と疾痢～疾飼予防の段階】

②睡頤皿迎法目的／貴務の明砿化／基本方針など国民俄康・栄養国査

保侭柑導・栄養柑導の実箆特定姶食施設での栄養管理受動喫煙の防止

特別用途表示等

③わが国における曲康づくり刈蹟曲康づくり対策の慨要

団毘随康づくり遍動（健康日本21） 断健康フロンティア戦略

曲康日本21(鰯2次） 侭康舟命の延伸生活習慣鯛の発症予防

④随康敏同値康敬冑の目的／方法髄康づくりのための休饗櫓針

⑤睡胞腹皿する食品伺魍食品哀示匿による表示食品表示基準

栄養成分表示／強国湿示栄養楓飽食品樋能性褒示食品特別用強食晶

【第3軍】
1わが国の健康増遣の対
箪がどのように行われてい
るかを知り、その中での国

理鹿の位匠づけを理解す
る．

また、舷康に有用な食品に
回する表示方途を学ぶ．

コマ数
小冊
45h

回教 コマ数 j目導四谷 ・ 藥琶1判谷 指導ポイント

16 3

特定保他用食品（一般型／規格基準型／疾痢リスク低減表示／条件付き）

その他の表示公正マーク冷凍食品／11A(]CI,／JlIFA／･'1》A／SQマーク

容劉包装に関する褒示資諏有効利用佃撤嬢

17

18

3

3

2心の髄康づくり①心皇相聞とストレス欲求のしくみ適応樋制

心身相間のしくみストレスのしくみ心的外侮後ストレス障害（IソrSI〕）

②ストレスの対処方篭 原因に向き合う見方や考え方を変える

気分転換をする気分転換の方送（スポーツ／食事／会鰭／入浴／運動

など） マイナスの対処方法相麟をする

③心の歴康と自己実現自己実現自己実現の逮成

2心と体の関係を知り、
ストレスが引き起こす健康
障害を学ぶ．
ストレスへの対処暖を知る
ことで、今後の画璽生活の
手助けとする．

19

20

21

3

3

3

〔第4宜脚理師と食育】 鰯4章のねらい／ポイント

1食宵とは①食阿の定圃食育基本途における定瞳知宵／徳宵／体育の基礎

②食阿の窟囲現代社会の食牛景

(3)食冨垂本法の固嬰目的基本理念国や地方公共団体の責務

基本的箆蹟食冑椎徹今隠・基本計囹食育白毎

2食育に詞ける阿理師の役創①正しい知闘の掴供食生活の裸皿食料事情の

裸皿食料自給率の減少品目別／鮫物／職合食料自給率鹿大な食品ロス

②食阿の実践食官インストラクターとしての実践国増における実蝕

地域での実践 【小テスト：随囲食品翌示～画理踊と食育】

【第4亘】
1食育とは何かを学び、
金商錐識命奴、椎土南蛭十

る．

2正しい知麺を捉供でき
るように．現代の食生壼の
問皿点を把掴する．

22

23

3

3

【第5宜労函と唾嘱】 篇5章のねらい／ポイント

1労圃と唾履①作璽砲切を陀唖作菓園境管理作菓管理曲盛管理

労働衛生較育労働衛生管理体創の堅値②作製乗件と随康労働時間

休函休日有給休暇貫金年少者の保田母性保田解届の創限

(ﾖ)團禦廟主な国襲窺とその国阻（原因：作藁方迭別／作粟週墳別）

④労囲災密労働災害とは近年の労働災害労働災害が起こったら

【第5軍】
1労働国頃の現状を学
ぶ．労働者の価康増巡のた
めに必要な事項を理解す
る．

24 3

2脚理師の圏廻咽飼①鹿廻国境の現状餌理人の散買金労侭時間

②飼理騒股の頂頃国理増（自纏／人エ換気採光／照明）食品国遥壇瞳

飼理堀での衣阻鍵鯉素材③飼哩鹿89での労圏災密事例予防途・対処珪

2国理簡の画堪琿境の現
状を学び、正しい労凸桑件
を提掴する．

25 3

【第6軍廻晩と睡臨】 露6章のねらい／ポイント

1生活田切①生活唄頃の妬生生皿系食物連飼

②現代の生活画壇生活理境の糧嬰⑧国堀因子人を取り淫く国境因子

【第6豆】
1私たちを取りぜく琿墳を知

り.国境の問田亘･虜厘につ

いて学ぶ．

26

27

28

29

30

3

3

3

3

3

2廻哩桑件①大気（組成、気圧．沮度、気候）②水（水の画要性、上・下水道）

(3)住居佃康で安全な条件④開画均一般／産栗廃粟物リサイクル遥

⑤放射腫電舷／非冠敵放射線マイクロウェーブ通子レンジ太隅光繊

(紫外總・可視光繊・赤外繊） 【小テスト:随囲労働と健康～琿墳条件】

3園哩汚染とその対顕①広がる田腕汚梁公害とは国境基本蹟公害の歴史

(第1期～第4期） 四大公害痢（四日市ぜんそく、水俣鋼／断潟水俣病、

イタイイタイ痢） 光化学スモッグ②空気汚染空気汚柴による公害

室内(国理増、食並内等)の防止対筬浮遊粉じん I》M2.5(微小粒子状物買）

③水質汚染水質汚染公害／現状水質基皐安全な水の確保について

④騒音・眼勧・恩風堅覚公害騒音／擾勧規創珪恩臭防止法基準規刷侭

⑤画塊間圃とその取り組み国境ホルモン（外因性内分泌かく乱化学物質）

ダイオキシンなどシックハウス症候群地球沮咽化辺室効果ガス（COZ．

メタンなど）地球泗咽化の影轡温函化防止／温窓効果ガス拶出且の削減対策

酸性閑オゾン回の破壊諸外繊（UV｡A､UV．n.UV.C） ノンフロン冷威庫

食品に含まれる放射性物質砺珂型社会の形成食品リサイクル鰭食品露珂資亜

2琿墳を贈成している粂

件を学び、慮り立ちを知
る．

3国境汚曇の現状を学
ぶ．且斬の理境問皿を通し

て．画境が倣康と食生活に

及ぼす影固を理解する．

コマ数

介計
45h



年間授業進度計画予定表 No.

(5） 年間規定時間数 gOH

(6） 週あたり時間数予定 sH

(7） 到 達 目 瞭

①栄蟹と健座との関連を理解し、おいしく安全な食田を提供できるための知掘を習褐する

②牒魍のプリントを整理することで理解する力、学んだことを基に工夫して献立作成ができる

(8） 岬 価 方 法 学期末風験 授典廼唖 小テスト 牒題

（1） 教科名 栄養学

(2） 対 蝕学年 1年

(3） 対 象学科 シェフ学科・健康給食学科・カフェ学科

(4） テキスト・教材 新鯛理師養成鯛座教育全書2食品と栄謹の特性

回数 コマ数 瑁響囚害（上段） ・ 字音沽勤（下段） 指導ポイント

16 3
餉期テスト返却、鍾習 肋回の国習

17 3
食品の摂取について（生理的欲求心理的欲求）

配付プリントを行う．確麗テスト⑫

食欲の仕岨みを理解させる

18 3
栄蟹素の消化（構造、働き、消化液の分泌）

配付プリントを行う。確鹿テスト⑬

湾化聞官の掘龍を理解させる

19 3
栄賛素の消化（口腔内、閂内、小賜内、大脇での消化）

配付プリントを行う．確鹿テスト⑭

宮と濁化の樋置1秀理解

20 3
呪内細菌（賜内細菌の柧類、働き）

配付プリントを行う。確囲テスト⑮

lu内の琿哩と罰埋囮の効果

21 3
栄壁素の吸収

配付プリントを行う．確鯉テスト⑯

栄回累の吸収、蝿路と体外に
卿出するまでの流れを理解す
る

22 3
肝臓・習臓の役割

配付プリントを行う．確閲テスト⑰

卿化吸収に、四な樋脆である

ことを理解させる

23 3
栄蟹素の代謝（聴質、脂質、だんばく質の代崩）

配付プリントを行う。確邸テスト⑱

岡買、腫同、だんはく質の代
側の仕岨みを理瞬させる

24 3
日本人の食願摂取基準・日本食品瞭準成分表

配付プリントを行う．確麗テスト⑲

掴概と活用について理解させ
る

25 3
食品分類法（3色食品群、4つの食品群、6つの基礎食品群） ・栄笛バランス食

配付プリントを行う。確鹿テスト⑳

それぞれの食品群で適回を唖

解し、回る食願を解決させ
る．

26 3
ライフステージと栄蟹(妊娠期・授乳期・乳児期の栄園）

配付プリントを行う．確麗テスト⑪

母体の回顧随碕と賭児から授
一一一一一▲一一凸 .一一‐＝一二 ▲

る

27 3
ライフステージと栄蟹(学画期・思轡期の栄蟹）

配付プリントを行う．確露テスト⑳

成艮．発適に児合つだ栄回の

取り方について理解させる

28 3
ライフステージと栄畳崎年期・壮年期・中年期・高齢期の栄国）

配付プリントを行う。確配テスト⑳

牛濡摺画風との関係と国理の
工夫を運鯛させる

29 3
食にまつわる問題・課函

食にかかわる問題をできることから考え、発衷

食願飼に閃嘩聞心を高め、実
蝕につなげる

30 3
後期テスト対鰯

⑫~⑳までの確麗テストの個習
理解圃をI叩価

※上段：播導内容

※下段：学震活動

コマ数

合計
45

回数 コマ数 1日霊I'J己k一睡ノ 守 子日ノロ麹L1．犀ノ 指導ポイント

1 3
栄圏学とは何を学ぶ学問か

オリエンテーション（一年間の目標、 自己圏介）

栄目学を学ぶ目的をqえさせ
る．食とは頭の密狼啄側曝置通
腕させる

2 3
栄田と随顧（掴類、食品の成分と体の成分、

配付プリントを行う．磁麗テスト①

食品の3つの檀能） 五大栄画粛、田畑と哩唾と食

品や身体の御成成分として変

化する仕岨みを理鯛させる

3 3
自分に合った概取エネルギ算出法

BMI ・楓堀体園、基哩代関国、 1日の擬取エネルギーの計算

エネルギーの収支バランスの
面…し童三一画子画面的垂｡▲

一F寂一…ー一戸一一■Gq-■■■ー■ﾜ

画し貝既聞心を殉だせる

4 3
炭水化物炭（輔質の梱類、特徴、働き、主食、甘味料）

配付プリントを行う．確脚テスト②

エネルギー週としての役創を

理解させ、主食の献向署T夫
させる

5 3
炭水化物（食物幽雑）

配付プリントを行う． 献立作成．確麗テスト③

食穐岨箆の役副を理解きせ食
穐蝋鯉の多い食品を岨み合わ
せた献立を工夫させる

6 3
脂質（柵類、箱徹、働き、賭題の油）

自己の食願の間囲点と改哲点を堕理。確麗テスト④

肥同の役創と田理の工夫でバ

ランスの敗れ疋食、を理解さ
せる

7 3
脂質（食品中のコレステロールと摂取田）

配付プリントを行う。献立作成、発表⑤

過不足による体鷹の変化、生
⑱垂一一一一～酉L●■■両一一十

Fｰｰ■~面＝ー＝一ーーー－．一一ー一℃

を省えさせる

8 3
だんばく質（Ⅷ類、特

配付プリントを行う。

微、働き、体の柵成成分）

確狸テスト⑥

必鋼アミノ酸の役割を理解さ
せ、だんばく日を主粟としだ
献立作成をさせる

9 3
だんばく質の補足効果（食品の組み合わせ）

配付プリントを行う．確腿テスト⑦

栄固価を高める効巣や膨回を
理解させる

10 3
ビタミン（Ⅷ類、特徴、 働き）

配付プリントにビタミンと役割をまとめる。確麗テスト⑧

水溶性と不溶性ビタミンの役

創、ビタミン樋穐冒の口効柱
を理鯛させる

11 3
ビタミン（過不足と疾痴の関連）

多く含む食品と閃理の工夫を雪え、献立作成．発衷

牛瑛腎慣鳳との関連を題鯛さ
せ、ビタミンの46砥を活かし
だ献立を作収させる

12 3
ミネラル（梱類、特徹、働き）

配付プリントにミネラルの役割をまとめる。確麗テスト⑩

下縞ろr作霧密低声制覇

13 3
ミネラル（過不足と疾鰯の関連）

多く富む食品と頂理の工夫を奮え、献立作成．尭褒

牛瑛摺圃厩との関連を理瞬さ

せ、ミネラルの粕矼を活かし
た献立を作凧させる

14 3
水分掴能性成分（3つの樋能）

配付プリントを行う．確麗テスト⑪

水分の出鰯バランスと唖筐舛

成廿の効巣を理解させる

15 3
削期テスト珂閑

①～⑪までの確麗テスト復習

※上段：摺噂内容

※下段：学窪遥勧

コマ数
合計

45



年間授業進度計画予定表 No．
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(5） 年間規定時間数 60h

(6） 週あたり時間数予定 2h

(7） 到 遠 目 糎 鯛理師免8午取褐

(8) 岬 価 方 法 学期末賦験 授典魍度 小テスト 牒題

(1） 教科名 食 品 学

(2） 対象学年 1年

(3） 対敏学科 シェフ学科・健康給食学科・カフェ学科・鯛理師学科

(4） テキスト・教材 食品学（闘理師笹成教宵全密⑤） 食品成分表 プリント 実物教材

回数 コマ数 瑁導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

16 2
薊期末試験について

雷辛料 フレッシュとドライの比較

ハーブぱ鮫廻を固密田の通い

画￥羽のノレッシユとトフイ
r髄れ謡

17 2
第2章食品の特敬と性質 2．動物性食屍とその加工星

①魚介類

勘穐嘗食尽とは？

魚介韻の果たす栄日侭撤E1

18 2
魚介類の一般成分特性

主な魚介類の特徴

私哩碍油造鮮度

囲珂あ価弼而穏顛一利用方涜
mT風

19 2
②食肉類 ①小テスト（魚介類）

食肉類の一般成分特性 棚造と肉臼について学ぶ

20 2
主な食肉の特微と加丁品

新潟地期

剛囮の遍い匡脚哩緊万につい

Tヲ1 jツトで単ぷ‐

21 2
③卵類 ②小テスト（食肉類）

卵の一般成分特性

完全食品としての館の価田

画卵の多襯性と実頤の食品例

22 2
④乳類 ⑧小テスト（卵類）

牛乳の一般成分特性 牢乳の空き箱が弓櫓期ど特硬
客観黒．

23 2
牛乳と乳製品の種類

航ろU1ろぁ写同を万

24 2
3．油脂 ④小テスト（牛乳）

動物性油脂と植物性油脂

良用ゆしの性状トランス阻

臓“造而遁晒死目に露
回Ig了い墓戸去春和塞一

25 2
4．晒好品 嗜好飲料⑤小テスト（油脂）

葉子頚と噌好飲料

非アルコール欧料とアルコー
川醗固

26 2
5．鯛味料及び香辛料

食塩食酢みそ圏油ソースみりん

腕啄料吾辛料の粟だす役圃

子らの規啄料

27 2
6．鯛理加工星 ⑥小テスト（その他） 皿揮加丁回墨のガ頭蝿通方

28 2
第3軍食品の表示

各種表示制度

全

アレルギー衰示について

29 2
食品学後期授業まとめ

の色、垂

30 2
後期期末風験対策

各種表示制度 アレルギーひょうじについ
T‐

コマ数

合珊●
30

回教 コマ数 瑁逗内容 ・ 実習内害 指導ポイント

1 2
自己留介 田理師の社会的便命ﾉｰ窟固 食品学を学ぶ目的

稜プ鍾語…1 愈帛単と･は

スタートば大切 閲理人睡エン

ターテゴア－と橘回｡
食鰹唖唾．食駆の晦唾、食淘と食

2 2
(1刈､テスト（負…函e柱）Z･風園山掴却匡刀麺

市販食品の衷示しらべ

食品の分頤瞳について知る．

食昆に褒示がある田を知り
野恥塞上司r狂墓

3 2
3．食品の成分と性岡 水分 炭水化物

8邑暉 だA､『壺一輯 ’ 蚤筋瀧¥龍恥で画

4 2
②小テスト（成分と性員－1） ビタミン ミネラル

噌好成分 ’
一画ｰ穴ヨーロマウーマタグーマ■ー

篭籠鬮溌融分につい
唯､塞

5 2
③小テスト（成分と性関－2）

4．食品成分表とその活用 牒題
鰯獺溌用してみる5

6 2
5．食品の加工と貯蔵 ①食品の加工

②食品の貯蔵

1Fついて妾々

'、万活、桶倣

爵蝿

7 2
､Mjlテスト（m工と貯迅）

域内一一己丞丘全一上呈争砺削 痙二皇_.堂9垂＝し＝命令、辛口 、d夕

助淘懐麓晶との通いを脱明

縦醗粥鯛ど加工品に
へ1.1γ'四四寸塞

8 2
①般類 米

小麦その他の殿類 繼薯雛認，ぁ欄造
鮭昼11函丞、エ

r箱

9 2
9川'テスト〔殻鯛） ②いも類及びでん粉類

③砂鼬及び甘味類

いも剛及びでん明朗の柑性、

縄認曾緬の特性r利用
客知謡．

10 2
EWI'テスト〔芋と日唾閣l ④豆類 大豆

小豆及びその他の豆類

の画韓祥．鯖件． 承11鯛芥知る

での1国
知語一

の巳馴の杓旺こ¥uﾉ凹盈

11 2
⑥小テスト（豆飼） ⑤種実類

⑥野菜類縄脳と分類

唖TEnm偽印〃9占樺葬与､謡

野璽馴の宋圃例礎切、牛珪埋

12 2
の』､テスト(堀寅飼〉 野菜類各脳と加工品

壼件醗累と抗酸化食品 ’ 圃湛圓溌噌鵠員画面
13 2

砂j'テスト（野鼠剛） ⑦果実類
ｨ働奎の房璽 ’ Uル巳叫”ご蕊tr凸逗こしL”

14 2
は小テスト（璽寅・函のこ） ⑨藻類

夏休みの課題（食品国べ） （食に閲することわざ画ぺ）

15 2
削期授塑のまとめ
B 一一 ロ

~＝ワマ句牢一一一■一一画一一■ー‐■一

飼期哩妾賦哩

“対閑

コマ数
合H1●

30



年間授業進度計画予定表 No．

予 定 予 定

(1） 教科名 食品衛生学（実習）

(2） 対象学年 1年生

(3） 対 象学科 シェフ学科・健康給食学科・カフェ学科

(4） テキスト ・教材 新鯛理師謹成教育全富（必修偏） 3.食品の安全と衛生

(5） 年間規定時間数 3“舌間

(6） 週あたり鯖間数予定 4時間(師期、または後期の8週間）

(7） 到 連 目 梱
実習を通して、窮極で学んだ食品妬生に関する知鬮を藻め、

闘理現廻での踊生管理の実瞭に役立てる知頗および技術を習得する．

(8） 岬 価 方 法 期末賦験確狸テスト提出物授璽睡麿

回数 コマ数 箔導内答 ・ 実習内容 指導ポイント

1

2

2

オリエンテーション

実習上の膣注童・心褐、細菌学の基礎

人体に付圃・定画する細函に対する理解（1）

実習の目的

人体の旧息園の存在

2

2

2

削回の判定および分離菌の解脱

細菌の染色理瞭および染色

菌の培園

グラム墨色

3

2

2

人体に付勧・定画する組函に対する理解（2）

削回の判定および分離函の解脱

人体の嘱息圏の存在

4

2

2

飲用水・非飲用水の細菌学的・化学検査

前回の判定および分離菌の解脱

水道水の妬生

園の培買

5

2

2

食材からの食中函記閃函の分醗

削回の判定および分離菌の解脱

食品の砺生状態

画の培園

6

2

2

食肉および魚肉織り製品の鮮度・品質管理

生卵・牛乳の鮮度検査

生魚・生肉の鮮度判定

館・牛乳の解度判定

7

2

2

殿類の鮮度・品質検査

食開の残留物・洗剤の残留検査

米の鮮匿判定

食圏の溌浄度チェック

8

2

0

実習のまとめ

コマ数
合叶

30

回数 コマ数 瑁導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

コマ敵
合H1．

0



年間授業進度計画予定表 NC

(1） 教科名 衛生法規

(2） 対象学年 1年

(3） 対象学 科 シェフ学科・健康給食学科・カフェ学科・調理師学科

(4） テ キスト・教材 調理師養成教育全書

(5) 年間規定時間数 30H

(6) 週あたり時間数予定 1H

(7) 到 達 目 侭 澗理師として必要な「食品の安全と衛生に関する術生法規を中心とした知瓢」を習循する

(8) 岬 価 方 法 前期・後期の期末テストにおいて岬価する

回数 コマ数 瑁碆内容 ・ 実習内容 指導ポイント

1 1
第一踵食の安全と衛生

法律の‘ぼ義と衛生法蜆

学ぶ姿勢とCl樋付けを摺導す
る

2 1
第一章食の安全と衛生

（1）食の安全を寄る（食の安全に関する法規を学ぶ必要性について付加）

食品安全に閲する法規の国璽
性を哩塊させる

3 1
第一軍食の安全と衛生

（2）食の安全を閏かす要因、 （3）食の安全確保のしくみ

食中田の発生傾向と国内およ
○国郷L面Iうっ注拝承山眠呪

4 1
第一軍食の安全と衛生

(4)食品衛生左は、 (5)食品衛生と鯛理師の責務

関理師に混せら
割を配哩させる

れだ質務と役

5 1
第一章のまとめと小テスト 小テストにより理解度を唾哩

し、不足部分を再絹導する

6 1
第6章食品安全対策

(1)食品安全対策とは

食晶蜜全基本法制定の背景を
解脱する

7 1
第6章食品安全対策

（2）食品安全対策に関わる法律①食品衛生法

食品衛生透の成り立ちから鰯
生規制を理解させる

8 1
第6章食品安全対策

（2）食品安全対策に関わる法律（ )食品簡牛法

食品聞生唾における営薬規制

を解脱する

9 1
第6章食品安全対策

（2）食品安全対策に関わる法律②食品安全基本法

食品壷全基本法の基本理念に
間する卿脱

10 1
第6軍食品安全対策

（3）食品安全行政／中央組鰯（食品安全委員会）

食晶壷全基本透の中核である

食晶宙全姿員に関する鯛脱

11 1
第6章食品安全対策

（3）食品安全行政／地方組織（都逓府県・政令市・特別区）

食品聞生行政の第一繩は食品
衛生監視貝であることを解脱

12 1
第6軍食品安全対策

（4）食品安全情報の共有①食品表示②食品表示法

食品喪示の息侭と食品喪示騒
のしくみを解脱

13 1
第6琿食品安全対策

（4）食品安全梢報の共有②食品表示法

加丁食品の喪示を中心に個別
褒示項目を解脱

14 1
第6軍食品安全対策

（4）食品安全個報の共有②食品表示法
生鰹愈品の褒示に間する解脱

15 1
第6軍食品安全対策

（4）食品安全情報の共有②食品表示法③その他の法律による表示

JAS法の恵越と褒示制度お
よび褒示項目を解脱

コマ数
合計

15

回獅 コマ数 瑁導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

16 1
第6軍食品安全対策

（4）食品安全憎報の共有③その他の法律による表示

褒示に関するすべての透規制
を学習し綴りかえり小テスト
を行う

17 1
第6軍食品安全対策

（5）食品鯛理施股・設備の安全対策／営業施股・股備の踊生管理①

ガイドラインが示す隠鰻・股
一一一一一～■～一一一－5ヴマーー

る

18 1
第6章食品安全対策

（5）食品鯛理施股･股備の安全対策／営業施股・股備の衛生管理②

施股・股髄の適切荘逼堂につ
いて瞬脱

19 1
第6章食品安全対策

（5）食品澗理施股・股備の安全対策／営葉施設・設備の衛生管理③

営葉砲鰻における瞳鐙・股侭
一▲＝一■一一…■一ロ■二一一一■今一

り小テストを行う

20 1
第6章食品安全対策

（6）鯛理従悪者の健康管理

髄歴管理は個人衛生が中心と

なることを理解させる

21 1
第6章食品安全対策

（7）鯛理作業時における安全対策①食材の衛生管理

大日脚理施殴織生管理マニュ
アルの解脱

22 1
第6章食品安全対策

（7）鯛理作業鯖における安全対策②異物混入防止対策⑧手洗い

琿境・人からの汚染防止対閑
の重要性を理解させる

23 1
第6章食品安全対策

（7）鯛理作業時における安全対策④洗浄・消宙・殺菌＃1

洗浄・消竃・殺瞳の寒味を理
解させる

24 1
第6軍食品安全対策

（7）鯛理作業時における安全対策④洗浄・消露・殺菌＃2

標々な溝珊・殺函方濫を解脱
する

25 1
第6軍食品安全対策

（8）自主衛生管理HCCmHAmP#1 り岨み状況を解脱

26 1
第6章食品安全対策

（8）自主衛生管理HACCmHACCP#2

2手順及

27 1
第6章食品安全対策

（8）自主衛生管理HACCP@HCCPの普及・推進

卜仏”を圃及・樋通する“回持
ご且五宗＝巴宮LrDで画 .…ユ互娼

開する要り遍り小テストを行う

28 1
第6章食品安全対策

(9)食品砺故対①食中竃などの発生に対する危機管理＃1

主な食中田串例と発生唾因艮
び回避手段を解脱

29 1
第6章食品安全対策

(9)食品願故対①食中電などの発生に対する危機管理#2

主な食中田密例と発牛顧因及
び回避手段を鱗脱

30 1
第6章食品安全対策

食品安全対策全般の縄まとめ

にHACCP及び危鯉哩理に

す為編、寂りf・小テスト害

コマ数
合計

15



年間授業進度計画予定表 No

予 定予 定

(5） 年間規定蹄間数 ”時間

(6） 週あたり時間数予定 3H

(7） 到 運 目 楓 閲理理膿の教科宙を使い知胆を覚える

(8） 岬 価 方 法 肺期・後期賊験範囲をテストで岬価し、裸点を（100点濁点）行う．授算魎唾、出欠席も脾旺にきむ．

(1） 教科名 鯛理理瞼I

(2） 対 象学年 1年

(3） 対 蝕学科 シェフ学科、健康給食学科、カフェ学科、

(4） テキスト・教材 鯛理師霞成教育全圏4（鯛理理鯖と食文化概輪）第1章・2章・4章

回数 コマ数 福漠ポイント

18 3
皿哩盟貝、非加船畑理闇具

はかり、温度計、包丁、フードプロセッサー、すり鉢

各聞風の箱倣と使用磯の扱い

万の理解

19 3
加鼎醐理脚理闇貝

鍋、無韻、オープン、コンペクション
対琉伝照を理購

20 3
加然脚理路員

趣子レンジ、麺磁皿哩盟
腿亀鈍賠、陽噂釦照の理解

21 3
冷蔵服、冷凍血

聞冷式、面冷式の理解

22 3
食器・容麗

陶盤、磁圏、土認
岡磁園の箱敏、産地の理解

23 3
金皿盟

アルミニウム喫、アルマイト製、ステンレス製
累材による取り扱い方

24 3
皿、カトラ

洋食闇の梱類と特敬

リー、グラス類、コーヒーティーカップ

西洋料理フルコースにおける

皿馴、国品頚の理解

25 3
中国料理、盤の梱類と特敬

皿、碗、召レンゲ、酒閨、茶閣

26 3
まとめテスト

27 3
鼎琿の掴類と特徹

気体熾料、固体燃料

石炭、まき、筏炭、木炭、福
市ガス、プロパンガス

28 3
電気コンロ、麺気ヒーター、堀子レンジ、晒磁凹理器 ジュール照の発生による唾貫

コンロ、亀見ヒーターについ

ての理解

29 3
まとめテスト1

30 3
まとめテスト2

コマ数

合計
39

回数 コマ数 箔轡1羽谷 ・ 突琶I忍谷 指導ポイント

1 3
第1霞 脚理理鯛を学ぶ恵鶴 国璽画となる為の匝璽性の理

解

2 3
脚理の目的

噌好性の多槻化

噌好性の多様化、栄蟹
価の向上、安全性の回
上、文化の理解

3 3
興味しさの栂成 テクスチャー、味や香り、美

味しさの理解

4 3
食べ物の側にある原因

科学的回因

興味しさ

理解

の基本となる5味の

5 3
プリント掴習

6 3
味の相互作用

食べ物の雷について

間なる二つの淘固を混ぜた
ときの効果を理解

7 3
物理的面因 沮度、テクスチャー、外

囲、音などの要因の理解

8 3
テクスチャー・外観について

口の中で患じる性質の理解

9 3
食べる側にある要因 心理的、生理的、先天的後

天的、琿瞳的画因の理解

10 3
プリント糎習

11 3
第2軍脚理の基本技術

非加黙脚理、肘圃、洗浄、浸潤、切砕、混合かくはん

才F師唾、癖1戸霊『寸丞什8入爽岳別

刀を埋解

12 3
飼理の基本損作

匿砕、切胖、旗聖、辻師、つ圏、両津扇劃』瞬球

非脚飽田唾における什叺み甑

分を理解

13 3
加照明理損作

湿式加鮒、乾式加照
切興rおける飼理5選を理解

14 3
まとめテスト1

15 3
まとめテスト2

16 3
まとめテスト3

17 3
第4ロ胸囲股鬮・閣具と然遍

脚理施股・股踊とは

飼理の目的や規槙に応じて園
貝、殴園の遡択の理解

コマ数

合計
51



年間授業進度計画予定表 NC

予 定 予 定

（1） 教科名 調理理論Ⅱ

(2） 対象学年 2年

(3） 対 象学科 シェフ学科・健康給食学科・カフェ学科

(4） テキスト・教材 調理師養成教育全書4

(5） 年間規定時間数 60h

(6) 週あたり時間数予定 2h

(7) 到 達 目 概 植物性食品・動物性食品について学ぶ

(8) 評 価 方 法 前期・後期期末試験による評価

回数 コマ数 瑁碧内容 ・ 実習内容 椙璽ポイント

16 2
第1節植物性食品⑥野菜類

5野菜類の鯛理による栄醤成分の変化

17 2
第1節晒鞄性食品⑦巣寓蛾 1 果実顕の吾り2県実韻の色3要実簸の特舞成分 （1）ペクチン （2）聞累

第1節植物性食品⑧きのこ類 1 きのこ類の香り2きのこ類の味

18 2
第1節樋物性食品⑨譲類1 藻頚の色 （1）緑藻類 （2）褐藻類 （3）紅藻類

2藻類の味3藻類のだし

19 2
第2節動物性食品①魚介類 1 魚介類の生食調理 （1）さしみ （2）あらい

1 魚介類の生食鯛理 （3）塩締め （4）こぶ締め （5）酢締め

20 2
2魚介類の加熱による変化3魚介類の加熱鯛理 （1）魚魚 （2）焼き魚

（3）ムニエル （4）掴げ物 （5）魚肉たんご

21 2
第2節動物性食品①魚介類

4いかと貝類の調理 （1）いか （2）貝類

22 2
第2節動物性食品②食肉類

1 食肉頚の加熟による変化 （1）弾力性の昭加 （2）コラーゲンの変性と分解 （3）肉汁の浸出

23 2
1 食肉願の加熱による愛化 （4） うま味の珊加 （5）色の変化 （6）におい成分の変化

2食肉類の軟化 （1）機械的方法 （2）酵素の利用 （3）1月味料の利用

24 2
3食肉類の鯛理 （1）肉の部位と鯛理法 （2）焼く網理

（3）煮る鯛理 （4）ひき肉の鯛理 （5）期肉の鯛理 （6）副生物の闘理

25 2
第2節動物性食品⑧卵頚2卵頚の凝固性 （1）殻のままの飼理 （2）割卵して行う飼理

2卵類の凝固性 （3）割りほぐして行う鯛理 （4）希釈卵液を用いる鯛理

26 2
（6）その他の熱凝固性を利用したもの （7）熱以外の経固性

3卵類の起泡性 （1）卵白の起泡性 （2）卵裁の起泡性 （3）全卵の起泡性

27 2
4卵類の乳化性第2節動物性食品④乳頚 1 牛乳 （1）牛乳の胸理による変化

（2）牛乳の1,理性2乳要品 （1）クリーム （2）バター （3）チーズ

28 2
鰯3節その他の食品①油垢眼 1 掲げ物の飼理 （1）てんぷら （2）バン鮒掴げ （3）ポテトチップ

2鯛味料としての利用 （1）香り、滑らかさの付与 （2）ドレッシング、マヨネーズ

29 2
3菓子への利用 （1）クリーミング性 （2）ショートニング性 （3）溶解性と可塑性

第3節その他の食品②辱剥 1 食垣 （1）～（5） 2食酢 （1）～（4） sみそ4しょうゆ

30 2
第3節その他の食品③ゲル状食品

1 寒天2ゼラチン3カラギーナン4ペクチン

コマ数
合計

30

回数 コマ数 瑁導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

1 2
第1節植物性食品①穀類

1 米 （1）白飯

2 2
第1節植物性食品①穀類

1 米 （2）かゆ （3）味付け飯

3 2
第1節植物性食品①殻類

1 米 （4）強飯2米粉 （1）上新粉 （2）白玉粉

4 2
第1節植物性食品①殿類

3小麦粉 （1）グルテン （2）ドウとバッター3小麦粉 （3）膨化

5 2
第1節植物性食品①殿類

3小麦粉 （4）粘性4そば

6 2
第1節植物性食品①殿類

4そは

7 2
第1節植物性食品②いもおよびでんぷん類

1 いも類（1）じゃがいも （2）さつまいも （3）さといも （4）やまのいも

8 2
第1節植物性食品②いもおよびでんぷん類

2でんぷん類 （1）でんぷんの糊化と老化 （2）主なでんぷん

9 2
第1節植物性食品③砂範

1 砂睡"唾ロ唾 (1)円い屯砥駐 （2）瓦い水勉の侭掩偉刀 （3）で紬…色化騨刺 〔4〕師白の怠の“(5)たんぱくﾛの離日函

10 2
第1節植物性食品③砂聴

1 砂麓の脚理性 （6）食品の防寓 （7）ゼリー形成（8）絶副化 （9）カラメル化 （10）躯化聴の生成

11 2
第1節植物性食品③砂純2砂聴の瀕度

第1節植物性食品④豆類1 大豆 （1）大豆の吸収

12 2
第1節植物性食品④豆類

1 大豆 （2）大豆の加熱2黒豆3小豆

13 2
第1節植物性食品⑤猫実類

第1節植物性食品⑥野菜類1 野菜の香り2野菜類のあく

14 2
第1節植物性食品

3野菜顕のテクスチャー （1）水分 （2）ペクチン質の性質4野菜瓢の色の慶化 （1）クロロフィル

15 2
第1節植物性食吊

4野菜蹟の色の変化 （2）カロテノイド （3）フラポノイド （4）アントシアニン （5）ポリフエノール頚

コマ数
合計

30



年間授業進度計画予定表 No．

予 定予 定

(5） 年間規定鯖間数 30h

(6) 週あたり崎間数予定 1h

(7） 到 遠 目 楓 日本。及び外国の食文化を学び、理解する．

(8） 岬 価 方 法 前期・後期期末拭験による岬価

(1） 教科名 食文化概繍

(2） 対 象 学 年 2年

(3） 対 象学 科 シェフ学科・健康給食学科・カフェ学科

(4） テキスト・教材 鯛理師蚕成教育全書4

回教 コマ数 指導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

16 1
第6章日本の食文化第3節行碩食と郷土料理

③郷土料理

17 1
第6章日本の食文化第4節現代の食生活と未来の食文化

①食生活の現状

18 1
第6軍日本の食文化第4節現代の食生活と未来の食文化

②食文化の未茅

19 1
第6章のまとめ

プリント

20 1
第7章世界の料理と食文化第1節西洋料理の食文化

唖洋料理の変週

21 1
第7章世界の料理と食文化第1節西洋料理の食文化

②西洋料理の特徴

22 1
第7章世界の料理と食文化第1節西洋料理の食文化

③西洋斜理椴式④西洋料理の食駆作法

23 1
第7章世界の料理と食文化第2節中国料理の食文化

①中国料理の変週

24 1
第7軍世界の綱理と食文化第2節中国料理の食文化

②中国料理の特徹と系統

25 1
第7章世界の料理と食文化第2節中国料理の食文化

③中国料理槻式

26 1
第7章世界の料理と食文化第2節中国料理の食文化

④中国料理の食躯作法

27 1
第7軍世界の料理と食文化第3節その他の国の料理の食文化

①アジアの料理

28 1
第7章世界の料理と食文化第3節その他の国の料理の食文化

②中東の料理③中南米の料理

29 1
第7軍のまとめ

プリント

30 1
1年のまとめ

プリント

コマ数
合叶

15

回数 コマ数 宿導内害 ・ 実習内容 指導ポイント

1 1
第5軍食と文化第1節食文化の成り立ち

①食文化とは何か②食文化の相対性

2 1
第5軍食と文化第2節多椴な食文化

①自然照唖と食文化

3 1
第5章食と文化第2節多様唾食文化

②宗教と食物譲忌

4 1
第5章食と文化第2節多様な食文化

③食法・鯛理法などの多椴性

5 1
第5軍食と文化第3節食文化の共通化と国瞭化

①食の伝掴と変容②異文化交流による食の国照化

6 1
第5軍食と文化第3節食文化の共通化と国照化

③食生活の変容と食文化の創造

7 1
第5軍食と文化第3節食文化の共通化と国照化

④世界の食事慣

8 1
第5軍のまとめ

プリント

9 1
第6軍日本の食文化第1節日本の食文化

①原始②古代

10 1
第6軍日本の食文化第1節日本の食文化

③中世④近世

11 1
第6章日本の食文化第1節日本の食文化

⑤近代⑥現代

12 1
第6軍日本の食文化第2節日本料理の食文化

①日本料理の特徴

13 1
第6軍日本の食文化第2節日本料理の食文化

②日本料理機式

14 1
第6軍日本の食文化第2節日本料理の食文化

③日本料理の食躯作法

15 1
第6章日本の食文化第3節行事食と郷土料理

①食文化の地域性②行寧食

コマ敵

合洲。
15



年間授業進度計画予定表 No

予 定 予 定

(1） 教科名 調理実習(日本）

(2） 対象学年 1年

(3） 対 象学科 シェフ学科、健康給食学科、カフェ学科

(4） テキスト・教材 プリント配布

(5） 年間規定時間数 100H

(6） 週あたり時間数予定 3H

(7） 到 遼 目 楓 基礎的な閥理技術の習褐

(8） 岬 価 方 法 削期・後期箪配賦醸、及び実技賦験での評価(90％） 授業への取り組み（10％）

回教 コマ数 瑁導内容 ・ 実琶囚容 椙填ポイント

1 3
楓材脱明、コックコートの曽方、包丁について、

お椀の欄成、 1番だし、2番だし

■丁唖臥側a包丁匝廸昼ワぶ

出汁“la凪埋画一．■卿E旬える

2 3
包丁研き（薄刃）

砥石について、研き方、手入れの仕方

日丁一日万．｡入r…方

■刃■丁唖9万優唾V6

3 3
包丁研き（柳刃）

砥石について、研き方、手入れの仕方

■丁函ごn.ワ入『唖万

匝刃■丁唖8万冑函すら

4 3
包丁研き（出刃）

砥石について、研き方、手入れの仕方

包丁唖g方、？入れ“万

出刃■丁唖ロ刀匡唾する

5 3
味噌汁、大根の妙め魚、大根サラダ

大根の桂剥き

日F唾分り方、包丁“らB■覚える．~

汁の仰り万＆ワぶ

かつら鷺8の包丁”かし万面いぶ

6 3
大根のかつら剥き（復習）

基本の野菜の切り方を覚える

かつら侭8にの■ロ.文献唖ら刀自同える

色勾ﾛ郡…り万・耐E旬える

7 3
沢煮椀

かつら剥き（侭習）

出汁の518万．脚回癖切り．

⑥方．回が白牛口壺3り向田

かつら脚a伸璽宮

an廿砥”

8 3
玉子焼き(出汁巻き玉子）

錦野菜・胡麻酢

■自自目面し1万、出汁と”Bわu万．■8

万日“する

あ肥り脚．あだり間啄いBEF“W草の

千切りの■田

9 3
親子丼

隠元のピーナッツ和え、蜆汁

団子…い向
脚の“卸り方

日ゆぶ．四画り万・団子

使日
■
ってみそ汁豆優う．あ尼

10 3
鯵の三枚卸し、アジフライ

キャベツの千切り パン粉の付け方、油の温度を覚える

■の三”Eやぶ

フライの何り万、nでの囚『7万日▼ぶ．■n

でのキャベツ癖切り画りぶ．

11 3
鯵の三枚卸し、復習

蒲焼丼、ぷるるん木耳豆腐

二戸傍唾ロ

くす間回使って卸り甸己ける．フライパンの

陵も､万■ロ空

12 3
鯵のホイル焼き、鯵たたき

梅ゼリー

”三敏巳らし極■、…づくり丘りぶ

コンベクシ■ンオーブン…1か匠執g

ｱ万一国鯉も1ゼリー何る（ヶR･些興）“■

毎mみ

13 3
馬賊の酢の物

曙和え

》
》

皿
一
麺
一
旦
一
睡
一

ｍり■」
ど
一

皿
四
一

■旬曜哩Rへ主毎m作り

14 3
鰹のたたき …し力．…甸巳ゆぶ●うふ麺

煙旦里竺

:總認
■宙⑪■ゅ迅硬Q…

15 3
賦験練習

鯨のタレカツ・チキンカツ（昼食として）

かつら

持ち万

■8．…率k三浦、うい■の

日タイノ心臼

16 3
賦験練習

館茶漬け、なめ茸卸し、大根サラダ（昼食として）

かつら■8．

月ろBEタイ

垂寧里吐‐三械口ろい■の

'･24口

17 3
帥期実技賦験 知面域回■…らB,■も1万…

箇享風↓L皇依あらいかつらCa

コマ数
合計

51

回数 コマ数 瑁導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

18 3
土鍋御飯水菓子（梨）

丸茄子のそぼろ餡かけ、蟹砧巻き

舎回聾使

万登宇ぶ

って…8万昼宇＆…⑨

回子の下“そ画知Hna■四画何
ろ

19 3
秋刀魚の肝焼き

秋刀魚震和え

~打らち、肝だ、Hげる

肢刀魚大名画吟…心土笹色二百日”

の万

20 3
瓶蒸し

蕨餅

松貢劉飯 配撤のL含E

…1乱

尽工HEq．

画ろず．
ろ
わら“＝り万

21 3
鰯の魚おろし

船蝿汁

……”の何の万E伊ぶ

麓大s固い函這“｡．｡"ら"'画

22 3
晩秋の帥菜

栗ごはん

“衣ふり扉吐…口8.虹回ぜ
しL“唾哲竿も屯と竹⑧万を学ぶ

“

皿の己ら画趣式…作り万、侭重■”

り巧、回8■冠宇f乳

23 3
鯉の南蛮漬け、豆厘白玉だんご

芋煮（六方剥き、梅人参）

“三種あるい南寧■けの作り方、Bわぱ

跡、白苓圃踊使も画子画作る

■草

の宮

の六方■白．

椰登便も呼且

紺人包

を作る

…り万を字ぶ、険

24 3
炊き合わせ

かつらむき、 （ホタテサラダ） 鼬の竜田掲げ

唖
胃
■早■8万．人eRB旬．かつら■白日

＜Tざり京■げ、…両のっけかた．目
歴、壷聖

25 3
天婦罵盛り合わせ

牛肉の松削サラダ

衣の旬り方.

包り付Iブ
速の已庖官配、閲78の下B■、

牛…白｡鴎の画り万､睡

季ぶ
R…万ごどぽ

26 3
園の鍬焼き

海老の震仕立て

回の範

“
”仕方．下B■、タレの何りカゼ学

玉子の瓜のげり方、回■のげり万、あ足り材
の唇席、耳色の下B■＆学ぶ

27 3
閥治部窯、茶碗蒸し

しbgLI己ん、水巣ナつ・ノフンメ

白■唖■、そ函り鹿睡方､出汁“1
s万竃■

軍童■Q垂璽

便って配日
四の垂庖回町旺学ぶ．土RE

28 3
お節料理

韓魚

のしか尾。

“打ら

丘ウ■歯車．聞吻唾鮒

＝、、唾且
…り万こど

蓬孚＆G作り”りか、更両

29 3
外部胴師による特別授業 R匡斡巴喧つも､て

錨露瞳方．時合かど

30 3
寄せ鯛

雑炊

角、“下“師…母．士函り

血埜りを学ぶ■介…り

31 3
すし特別授築

鰹りずし、軍艦、巻物2掴を覚える。

ｼｬﾘ“のせふ…しか星斌aす
…1万．管切り．回り僻17

回り付け．曰卑■り写重臣宜兄冬

32 3

$猫ItH盃露時“鍾璽

OgTFワニ＝掴踊り 山。’、

ロ窒写正せ…ど

…つら■8．つ戒、訟函早旬り．

血軍…

33 4
唆期実技賦験 かつら

L咽

■3，■人｡.つ泣面訟序写垂理

タイJ･竪回

二コマ数
合計
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年間授業進度計画予定表 No.

予 定予 定

(1） 教科名 鯛理実習（西洋）

(2） 対 象学年 1年

(3） 対 醸学科 シェフ学科・健康給食学科・カフェ学科

(4） テキスト・教材 レシピのプリントを配布

(5） 年間規定時間数 100H

(6） 週あたり暗間致予定 3H

(7） 到 逮 目 楓 基礎的な脚理技砺の習偲

(8） 岬 価 方 法 削期・後期箪配賦験、及び実技試験での岬価(90％） 授業への取り組み（10％）

回数 コマ数 瑁尋内容 ・ 実琶囚谷 指導ポイント

1 3
ハサッブの脱明・西洋料理とは。鵠具の脱明・掃除の仕方

2 3
サラダスティック・マヨネーズ 乳化について

野粟を切る

3 3
野菜スープ・ブラウニー ペイザンヌの切り方

スチコンの使い方

4 3
ミートソース みじん切りの切り方

5 3
ハンバーグステーキ・人参のグラッセ 玉ねぎのみじん切り

入りのシャトー

6 3
包丁研き 包丁の研ぎ方

7 3
ポークカツレツ・キャベツの千切り バン筋のつけ方

キャベツの千切り

8 3
エピドリア・温野菜のサラダ ベシャメルソースのつくり方

野菜の節で万

9 3
ボテトコロッケ・チュイル 玉ねぎのみじん切り

バン別のつけ方

10 3
題もも肉の田舎風無込み・ハニーフレンチトースト 通肉のおろし方

11 3
ポーチドエッグのグラタン・ツナのカレーピラフ のつく り方

12 3
白皇魚のディグレレ風・ショーソンオポム

ソーハ含汗③K国pノイン琶鳳

1支峨語､

パイ生地の晩き方

13 3
包丁研き・クレープ・カスタードクリーム クレープを焼く

カスタードをたく

14 3
フルーツゼリー・前期実技賦験線習①

(人参のシャトー・玉ねきのみじん切り・キャベツの千切り）

ゼラチンの田塑才麺函について

15 3
前期実技試験練麺（人診のシャトー・玉ねぎのみじん切り・キャベツの千切り） 的ロコ肘【宜、”ﾛ羽

実妓賦睡哩唾璽の磁麗

16 3
模擬拭験（人謬のシャトー・玉ねぎのみじん切り・キャベツの千切り） 箪配“の逓麗

爽綬髄醒廻匪虚の罰圏

17 3
削期実技鰄験（人参のシャトー・玉ねぎのみじん切り・キャベツの千切り）

コマ数
合iⅡ．

51

回数 コマ数 瑁導内容 ・ 実習囚害 指導ポイント

18 3
小エビのオーロラソース・若麺のシャスールソース トマトのスライス害iF苗に切る

画のおろし方

19 3
クラムチャウダー・若麺のパン粉焼き 、のおろし方

20 3
ミートローフ・魚介類のパニエ みじん切りの凝習

21 3
オムレツ・じゃがいものシャトー・マッシュルームのトゥルネ・パウンドケーキ 賦唾獅廼

22 3
若麺のフリカッセ・ガトーショコラ し方

き醜滅

23 3
函もも肉のバロティーヌ・人参のサラダ・ババロア 、肉のおろし方

ゼラチンの珂因

24 3
かぼちゃのパイ包みスープ・サーモンのムーTル・オムレツ織習 ハー.T2ルの焼き方

オムレツ緯習

25 3
オニオングラタンスープ・若麹のマスタード風味・パートシュクレ生地作り 凪肉のおろし方

26 3
ホタテのヴィネグレットソース・フルーツタルト タルトの煩き方

27 3
シャルロットポワール ババロアの個習

28 3
豚フィレ肉の粒マスタードソース・シューペニエ シュー生地作り

29 3
特別窮師授業

30 3
チーズケーキ・後期期末賦験疎習①

(じゃがいものシャトー・人参のジュリエンヌ・マッシュルームのトゥルネ・オムレツ）

オーブンの理喧

31 3
後期期末拭験練麺

(じゃがいものシャトー・人参のジュリエンヌ・マッシュルームのトゥルネ・オムレツ）

m配賦験の圃麗

実技風唾運成区の砿麗

32 3
後期期末試験模擬賦験

(じゃがいものシャトー・人夢のジュリエンヌ・マッシュルームのトゥルネ・オムレツ）

圃配以腰の副圏

実移駐幽型唾璽の園厘

33 4
後期実描斌唾

(じゃがいものシャトー・人穆のジュリエンヌ・マッシュルームのトゥルネ・オムレツ）

コマ数

合叶
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年間授業進度計画予定表 No.

予 定予 定

(1） 教科名 調理実習（中国）

(2） 対 象学 年 1年

(3） 対象学科 ｼｪﾌ学科健康給食学科ｶﾌｪ学科

(4） テキスト・教材 プリント配布

(5） 年間規定時間数 100H

(6） 週あだり蹄間数予定 3H

(7） 到 運 目 楓 里本的な各種切り方と中華鍋を使い仕上Iる願、闘理に必要な理本的中国胞を修褐する．

(8） 岬 価 方 法 各期末試験考査によって岬価100％

回数 コマ数 稿逼肉容 ・ 雲習肉容 指導ポイント

1 3
包丁の使い方 野菜の切りかた

器具の脱明

実習の流れ

実習台の便い方

2 3
包丁の研き方

野菜のきり方（糸、片、丁）

唾E瞳刈しての包丁の角度の■配

包丁の伽かし方．

3 3
点心について 水鮫子

(点心の種類と料理の中の定観）

皮の成型、

節で方など

包み方．

4 3
湯の採り方 潟を使ってのタンメン

(材料となる骨の下処理、濁りを出さないための性急点）

諏遼毎厘

固唾野園の便い万と函を翅る．

5 3
鍋の鱈り方摺導 チャーハン

(掴み方、鰯り方）

錘垂と璽迅、とし尾画かし万の電尋

6 3
煎の播導 五目焼きそば

(蒸麹を作り焼き上Iる）

隅を勘かして唖を面面焼く．

トロミの付けかた播導

7 3
豚肉を使っての鯛理 胃椒肉糸

(包丁の動かし方、蝿縫の見分け方） 肉糸渇

同じ太さにカット．

隅の侭り方．

8 3
妙菜を知る。

(魚雷茄子、妙飯）

速の理砿唖騨=

吾味野菜の使い方使い方．

9 3
麺菜を知る。

(タンタン麺、タレの作成、各栖野菜のきり方）

胡麻タレの作り方

糸切りの仕方

10 3
炸菜を知る。 油淋期

(麺肉を掲げる、下味の付けかた。 ）

下味、湖、溺週度の把握

レモンの筋りきり．

11 3
魚込みと蒸し物の学習 麻嬰豆哩

(煮込みの火加減と加熟の仕方の学習）） 帆立大蒜蒸し

豆風の水分の腹き方

大師の掴I具合色での判断

12 3
点心学習 蝿貼鮫子

(グルテンのはたらきを知る． ）

なぜ粘りが出るのかを知る．

包み方、煩き方

13 3
中華定番料理の学習

(蝦のチリソース、認三百喝）

畷の下処理学琶．

ゼラチンの便い方学習

14 3
炸菜を知る． 雷酵四

(砠腿の骨のはずし方、下味の付けかた） 創包

骨に肉を付けずにはずす．

屯の拠厩の把亜屯の拠厩の把亜

一一一一一一一一一一一一■ a

麓頭蹄腿内に鍵了することと

■■■■■■■■■■■■■■■■■－

15 3
削期賦験苅策

妙飯作成 胡瓜の縄切り、薄切り以上2塵胆 良さ、太さ、■さ呼査チェック

16 3
餉期試験対策

妙飯作成 胡瓜の縄切り、薄切り以上ク鰹距

鰯電路腿内に鍵了する后左と

長さ、太さ、■さ等をチェック

17 3
削期8式験

妙飯作成 胡瓜の縄切り、薄切り以上ク鰹唖

創霞酪睡内に鰹了することと

長さ、太さ、珂さ⑲をチェック

コマ数
合冊

51

回数 コマ数 瑁導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

18 3
家常菜の学習

(家輔豆腐、生煎包子）

豆風の掲げ加滅、温度の学習

包む方と煩宮方を学習

19 3
卵料理の学習、北京の麺料理

(火の入れ加減、煽り方）炸超通

刷餓の仕方を見る．

胡瓜の千切り、灯画肉の作り方

20 3
盛り付けの演出

(芋のバスケット作成）

芋の灰汁の顕き方

トマトの餌り、朗瓜の｢筋り

21 3
チャーハン作成

(錫の煽り方の練習）

お玉の使い方

畦の付けかた

22 3
師切りの練習

野菜彫刻

ナイフの使い方

23 3
点心学習

各種粉を便った点心（芝麻球、水餃子、他）

廻り方の観琶

24 3
題の骨はずし方学習

ばらしだ肉で鯛理学習

圏位のはずし方を修珂する．

25 3
麺菜学習

手打ち麺

水分の阿璽

緑り方と伸ばし方の修褐

26 3
各種切り片の学習

細切り、さいの目切り、薄きり等

掴定しだ形に切る．

27 3
チャーハン作成

(鍋の燭り方の線習）

お玉の使い方

味の付けかだ

28 3
蒸菜学習（甜点心、慨点心）

(喝拉糟豆皮捲他）

材料についての脱明

29 3
チャーハン作成

(鍋の煽り方の練習）

お玉の使い方

味の付けかだ

30 3
炸菜（掲げ物料理）学習

百花蟹手軟炸期

圏肉部位の切り方、

鰯の付け方と鹿I方

31 3
後期賦験対策

蛋皮（商檸20邸以上）じゃが芋、ピーマンでの細切り

規定の囮囲内で廓価摺導

32 3
後期賦験対策

蛋皮（直径20αn以上）じゃが芋、ピーマンでの縄切り

規定の面囲内で岬伍掘刃

33 4
後期拭験

羅皮（圀径20an以上）じゃが芋、ピーマンでの紺切り

現定の団匪内で脚燈播導

コマ敵

合冊
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年間授業進度計画予定表 No．

予 定予 定

(1） 教科名 総合鯛理実習

(2） 対 象 学年 1年

(3） 対餓 学科 シェフ学科・健康給食学科・カフェ学科

(4） テキスト ・教材 総合鯛理実習（集団給食実習）及びプリント配布

(5) 年間規定時間数 g0H

(6） 週あたり暗間数予定 4H（集団給食実雪） 14H/7H（食育実習）9H/BH（料理作品制作）

(7) 到 遠 目 似
渠団胸理の術生面や大田闘理機弱を使用し鯛理方法を学ぶ．
食宵実習を通して食の大切さを学び、画道、鉱適、茶通で蝿合的におもてなしの心を学ぶ．

(8） 岬 価 方 法 餉期・俊期箪記賦験、及び実技試験での評価(90％） 授禦への取り組み（10％）

回数 コマ数 瑁導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

13 14
食宵実習 田樋え実琶

14 7
食育実習 画賦り

15 7
食育実習 闇刈り

16 9
料理作品作成 厩示料理作品作成8f函

作品制作

17 8
料理作品作成

コマ数

合計
45

回教 コマ数 播導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

1 4
樋材脱明、コックコートの田方、包丁について、 実習室の使い方

轄食塵鯉、配卸について

2 4
カレーライス、汁糊、副菜 回転蓋を使用して

食中田、岡淘湿入

3 4
ハヤシライス、汁物、副菜 回転蓋を使用して

願故・怪我について

4 4
5色丼、汁物、副菜 ティルティングバン使用して

卜…P，“

5 4
ピビンバ丼、汁物、副菜 ティルティングバン使用して

大国閃理・頁團坦哩

6 4
親子丼、汁物、副菜 スチームコンペクション使用

栄置・通加淘

7 4
鰯味噌煮、汁物、副菜 スチームコンペクション使用

サービスについて

8 4
八宝菜、汁物、副菜 大日囮理沮応用

曜厘鯉塵について

9 4
鮭フライ、汁物、副菜 大国脚理樋応用

リーダーについて

10 4
パスタ、汁物、醐菜 大皿胴理楓応用

お金について

11 4
クリーム魚、副菜、デザート 大口坦哩樋噂用

計屍間皿

12 1
実技試験 大m胸理樋応用

計算間胆

コマ数

合計
45



年間授業進度計画予定表 NC

予 定予 定

（1） 叙 科 名 専門料理実習

（2） ﾇヨ 鮫 学 年 2年

(3） 瑚 蝕 学 科 カフェ学科

(4） テ キ ス 卜 紋 材 授藁用プリント配布

(5） 年間規定蹄屈散 3…

(6） 週当躍り師岡政予定 12H

(7） 剥掴臼楓
それぞれ基本となる技術を畠に付ける．

コース別カフェはドリンク・スイーツは硬囚・プロデュースは国璽財田が
しっかり習偲できるようにする．

(8） 岬価方遥
実技テスト60％
掴出淘20％
授纂恩駐20％

回散 コマ数 据導内答 ・ 実習内容 掲導ポイント

1 12
閣材の脱明

シュークリーム・フィナンシェ

城壁侭皿・小エビのドリア

バターライス・ペシャメルソース・バートシュクレ

貢圏璽の優い万

2 12
ポーチコギーズビーンズスーブ・ロコモコ・ハウピア

クレームバテシエール・イチゴのタルト

タピオカドリンク・ティーソーダ

ダッチバンケーキ

ハワイアンプレート実習

塁本のタルト作り方

3 12
陳茶のムース

タイブレート

ロールケーキ

ガーリックシュリンブ

ムースの作り方

剛立ての主“作り万

4 12
(カフェ・スイーッコース）ラザニア・シーザーサラダ

(プロデュースコース）自己哩介・コースの目的

(カフェコース・スイーッコース）フルーツカービング

(ブロディースコース）飲食ビジネスの纏餓

基本パスタの作り方

刀一ピングを学ぶ

5 12
(カフェコース・スイーツコース）クッキーアイシングクブキー

(プロデュースコース）マーケティング

バン アイシングを学ぶ

バンの甚廻貢召

6 12
賦唾碍璽

ジンジャーエール・ビザ生飽

(カフェコース）コーヒー（スイーッコース）バートプリゼ

(プロデュースコース）聞星スケジュール

タルト生唾睡配宮哲

7 12
野粟コンテスト ジヱ.ラート・バウンド

グリーンカレー・ナン

パｺダｪｯﾄの使い万

8 12
サンドウィッチ

特別国固コーヒー授禦

(カフェ・スイーツコース）ローストビーフ

(プロデュースコース）醍鰹8↑田

亘垂唾を学ぶ

エスプレッソ授戴

9 12
ビザ3桧・ドリンク

カーピング

回フェス仕込み パン生睦・ドリンクの実邑

刀一ピング画習

10 12
特別脚価紅茶のドリンク

且フェス仕込み

チョコレートムース

タコスブレート

ムレスブティー賓習

ムースの晒用

11 12
ダッチオープン

コリアンブレート

テスト織習

(プロデュースコース）巣魎8↑田

シュー生畦醗聖

巴鶴の鼠陣壁田を学ぶ

12 12
テスト緯習

(プロデュースコース）広告m・向品開発

テスト繊習

(プロデュースコース）願黛叶函

ドリア脚母

広轄マーケティングを学ぶ

13 12
飼期テスト 明和圃人観仕込み 運営の顛倒を学ぶ

14 12
明和圃人腰 的期テスト 麺の里錘＝画

15 12
廻堂斌作 亜堂賦作

コマ紋

合計
IHO

回数 コマ数 指導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

16 12
運色賦作 遍堂皿作

17 12 揮堂什込み カフェ迩堂as随
囚函車諏1

18 12
オムライス

ラグーマリネ

オペラ

ビクトリアケーキ
風込み逼睡

ピスキュイ応用

19 12
(カフェコース）カプチーノ（スイーツコース）カップケーキ

(プロデュースコース）イベント・店のテーマを浜める

ビザパン

モンプラン

彫屈橿■

20 12
(カフェコース・スイーツコース）牛ほほ霞込み

(プロデュースコース）体醒奮・店・お客撮のつながりを作る

(カフェコース）ドリンク（スイーツコース）アイシング

(プロデュースコース）ビジネスの1人届らはいけない

フォンドポーの昼囲

アイシング応用

21 12
保腰衙会拭作 偲瑠付会拭作

22 12
(カフェコース）侭飼宥倉ドリンク仕込み（スイーツコース）お国子仕込み

(プロデュースコース）翻飼9創、本圃1訂について学ぶ

保圃冒盆仕込み

23 12
(カフェコース）ラテアート（スイーッコース）プッシュドノエル

(プロデュースコース）園り返りまとめ

ジェノワ

ガトーショコラ・シフォンケーキ

其立て生“憂国

応用授冨

24 12
テスト繰習 テスト織琶

25 12
牛肉のパイつつみ

クリスマスケーキ

後期実技テスト
ジェノワ応用

コマ欧
合計

120



年間授業進度計画予定表 No

予 定 予 定

(1） 教科名 レストランサービス実習

(2） 対 鐙学年 2年

(3） 対愈学科 シェフ学科/カフェ学科

(4） テキスト ・教材 ホテルテキスト料飲I レストラン・宴会編

(5） 年間規定時間数 30H

(6） 週あたり時間数予定 2H(則期、または後期）

(7） 到 遠 目 楓
レストラン営築においてお出迎えからお見送りまでの－通の流れを、

ホスピタリティとともに皇に画ける

(8） 脾 価 方 法 舸期あるいは後期期末賦験による箪配試験の騨価

回数 コマ数 栢轌1句谷 ・ 芙吉1判否 指導ポイント

コマ数

合計
0

回数 コマ数 指導内容 ・ 実習内容 指導ポイント

1 2
接客サービスの基本動作

男だしなみ・きれいな動作。明るい笑醐

凰本的なサービス技衝

の習圃

2 2
接客サービスの基本動作

おじきの仕方・冨菓づかい

3 2
サービス技術

リネン類の取扱

4 2
サービス技術

サーピストレイの扱い方

5 2
サービス技術

サーバーの扱い方

6 2
サービス技術

グラスェアーの扱い方

7 2
サービス技術

サーピストレイの扱い方

8 2
サービス技術

チャイナウエアーの扱い方(皿の緒ら方〕

9 2
サービスの流れと接客方法

待槻姿勢・お迎え。ご案内・圃席補助

10 2
チーズの梱類とサービス方法

11 2
ワインのサービスの仕方

12 2
カクテルの作り方

13 2
賦験について

振り返り。質疑応答

14 2
賦験対策・小テスト

振り返り。質疑応答

15 2
サービスの流れと接客方法

メニュー・セールス・オーダー

コマ敵

合計
30




