
３９期生（令和２年４月入学） 授業内容計画 
 
教科名【 献立作成 】 
 
教員名【 兼田憲伸 】 
 

 
講義№ 

  授  業  内  容 

   大 分 類                      内    容 

 
  １  

献立作成の手順 1回目 
 

献立の種類 
 主食・主菜・副菜・汁物・デザート・飲み物等 
 どのように分類されどのような栄養成分が含まれてい
るか。 

   
２ 

献立作成の手順 ２回目 献立を決める手順と調理計画 
 調理様式（和食・洋食・中国他）や主食を軸に考え

る。 

 
   ３ 

調理法による分類 焼き物（炒め物）・煮物・揚げ物・蒸し物・生ものと代
表的な調理・調味方法、使用される調理道具 

 
   ４ 

料理の色と味 
 

５色の持つ意味とカラーバランス 
五味と季節の関係 味のバランス 

 
   ５ 

パソコンを使用した献立作成 
１回目 
 

栄養計算ソフトを使用した栄養計算 
栄養計算ソフトの使い方 
自分の食べた食品の記録 

 
   ６ 

パソコンを使用した献立作成 
２回目 

自分の食べた献立を入力後、食事摂取基準に合わせる作
業をパソコンを使用して行う。 

 
   ７ 

パソコンを使用した献立作成 
３回目 
 

１日分の献立を、朝食・昼食・夕食で自由に作成する。 
但し、朝食・昼食・夕食・間食の順で、主食・主菜・副
菜（２品）・汁物・デザートを意識して作成する。 

 
   ８ 

年間行事と行事食 年間行事に伴う行事食、郷土料理や地域の食材について
考える。 

 
   ９ 

旬の食材 魚や野菜など旬の食材について考える。 
季節を意識した献立作成を行う。 

 
  １０ 

食品構成表とは 
１回目 

食品構成表とは？ 食品構成表（例）から献立を作成す
る。献立表から食品構成表への転記 

 
  １１ 

食品構成表とは 
２回目 

食品構成表からの献立作成練習 
昼食３日分 

 
  １２ 

調味％からの調味料計算 
 
 

指示献立の調味料を計算する。 
塩分計算（塩・醤油・味噌など） 
糖分計算（砂糖・味醂など） 
他揚げ物、炒め物の給油量計算 

 
  １３ 

調味割合計算 各種料理の調味料、材料計算 
基本調理の調味料割合を計算する。 

 
  １４ 

課題内容から献立作成をする。 
 

これまで学習してきた献立作成の知識を使って献立を作
成する。 

 
  １５ 

１４で練習した献立作成をする。季節や課題材料・調理法など指示された方法で１日分
の献立を作成する。パソコン以外の持ち込み可。 

到達目標：給食の運営や栄養の指導等の専門科目を理解する時に必要な基礎的な知識と献立作成能力
を身につける。 

教科書名【 配布プリント使用 】 
単位履修の方法と達成度の測定方法 

 授業の出欠と期末試験にて判定 
  ・授業評価は出席回数が１０回以上無ければ、Ｄ判定となり期末試験を受験できない。 

・Ｓ・Ａ・Ｂ・Ｃ・Ｄで判定（Ｄは不合格） 
（総合獲得点数 Ｓ：９０点以上 Ａ：８０～８９点 Ｂ：７０～７９点 Ｃ：６０～６９ Ｄ：

５９点以下※不合格） 
※Ｄ評価の者は、教員が必要と判断した場合には再試験を行うことができる。 

 


