
３９期生（令和２年４月入学） 授業内容計画 
 
教科名【 調理学実習Ⅰ 】 
 
教員名【 酒井 宏純  】 
 

 
講義№ 

 
  授  業  内  容 

 
    １ 

 
調 理 実 習 時 の 注 意 、 調 理 と は 、 計 量 の 仕 方  
（ 魚 の 野 菜 あ ん か け ・ 青 野 菜 の お 浸 し ・ 汁 物 ・ ヨ ー グ ル ト ）  

 
    ２ 

 
包丁研ぎ   
 

 
    ３ 

 
包丁の使い方の基本と炊飯① 包丁の使い方、手入れの仕方、炊飯の仕方 
（鶏肉の甘酢あんかけ・青野菜の胡麻和え・汁物・白飯）  

 
    ４ 

 
揚 げ 物 の 基 本 調 理 ①  衣 揚 げ 、 温 度 計 を 使 っ て  
（ ｺﾛｯｹ・ ｷｬﾍﾞﾂの ｺｰﾙｽﾛｰ・ ﾐﾙｸｽｰﾌﾟ・ ﾏｶﾛﾆｻﾗﾀﾞ）  

 
    ５ 

 
魚の焼物の基本調理① 間接焼きと一汁三菜  
（魚の塩焼・切り干し大根・青野菜の胡麻酢和え・汁物） 

 
    ６ 

 
中国料理の基本調理① 鍋ふりを中心として 
（炒飯・芥未三絲・洋葱湯・炒肉片）   

 
    ７ 

 
包 丁 の 使 い 方 の 基 本 ② オ リ ジ ナ ル メ ニ ュ ー と サ ラ ダ の バ リ エ ー シ ョ ン  
（ ﾎﾞｼ ﾞｬ ﾙｽ ｷ ｰ・ ﾎﾟﾃ ﾄ ｻﾗ ﾀ ﾞ ･野 菜 ｻﾗﾀ ﾞ ･ｽ ｰ ﾌ ﾟ）  

 
    ８ 

 
魚の焼物の基本調理② 直火焼きと串の打ち方 
（魚の幽庵焼き・胡瓜のごまよごし・沢煮汁・わらびもち）    

 
    ９ 

 
中国料理の基本調理② 
（八宝菜・辣白菜・蛋花湯）            

 
  １０ 

 
西 洋 料 理 の 煮 物  基 本 調 理 （ 野 菜 ・ 肉 ）  
（ ﾛｰﾙｷｬﾍﾞﾂ･ｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨｰﾅﾎﾟﾘﾀﾝ･温 野 菜 ｻﾗﾀﾞ）  

 
  １１ 

 
日 本 料 理 の 煮 物  基 本 調 理 （ 野 菜 ）  
（ じ ゃ が い も の 煮 物 ・ 鶏 肉 と 胡 瓜 の 酢 物 ・ 魚 の ﾌﾗｲ・ 汁 物 ）  

 
  １２ 

 
包丁の使い方の基本③ 姿勢と包丁の持ち方と切り方の復習 
（お好み焼き・汁物）  

 
  １３ 

 
西 洋 料 理 の 焼 物  手 作 り マ ヨ ネ ー ズ  
（ﾎﾟｰｸﾋﾟｶﾀ･かぼちゃのﾎﾟﾀｰｼﾞｭ･ｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨｰｻﾗﾀﾞ･ﾑｰｽ）                      

 
  １４ 

 
西洋料理の蒸物 基本調理 ゼラチンと寒天の使い方 
（海老ピラフ・ｽﾁｰﾑﾌｨｼｭあんかけ・）  

 
  １５ 
 

 
学期末実技試験 包丁検査 胡瓜の小口切り・キャベツのコールスロー 
 

到達目標：調理の基礎技術(切る･焼く・煮る等)とその調理方法および味付けの基本を身

につける。 

教科書名【 プリント みかしほ学園 】 

単位履修の方法と達成度の測定方法 

授業態度、学期末実技試験の成績で判断。 

・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。 


