
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Ⅳ 】  
 
教員名【  酒井 宏純  】  
 

 
講 義 №  

 
  授   業   内   容  

 
   １  

 
日 本 料 理 の 揚 げ 物 （ 魚 と 野 菜 ）  
（ 天 ぷ ら ・ 高 野 の 煮 物 ・ み そ 汁 ）  

 
   ２  

 
日 本 料 理 の 煮 物  基 本 調 理 （ 魚 ）  
（ 白 身 魚 の み ぞ れ 煮 ・ 玉 子 豆 腐 ・ 胡 瓜 の ご ま み そ ）  

 
   ３  

 
魚 料 理 と 下 処 理 と 揚 げ 物 の 基 本 調 理  
（ 魚 の ビ ロ ア ・ ポ タ ー ジ ュ ）  

 
   ４  

 
中 国 料 理 の 麺 料 理  
（ 涼 拌 麺 ・ 杏 仁 豆 腐 ）  

 
  ５  

 
ス チ ー ム コ ン ベ ク シ ョ ン 調 理 法  応 用 ①  
（ 豚 肉 の 大 豆 ト マ ト 煮 ・ ブ ル ス ケ ッ タ ・ ポ タ ー ジ ュ ）  

 
   ６  

 
中 国 料 理 の 豆 腐 料 理  
（ 麻 婆 豆 腐 ・ 糖 醋 豆 芽 ・ 豆 芽 湯 ）  

 
   ７  

 
ス チ ー ム コ ン ベ ク シ ョ ン 調 理 法  応 用 ②  
（ 赤 飯 ・ 鶏 肉 と 野 菜 の 蒸 し 物 ・ 吸 い 物 ・ 茶 通 ）  

 
   ８  

 
西 洋 料 理 の 包 み 焼 き  
（ 魚 の ホ イ ル 焼 き ・ ク ラ ム チ ャ ウ ダ ー ）  

 
   ９  

 
洋 菓 子 ②  
（ ク リ ス マ ス ケ ー キ ）  

 
  １ ０  

 
日 本 料 理  お せ ち 料 理 ②  
（ 伊 達 巻 ・ 松 風 焼 ・ 祝 い 豆 ・ 日 の 出 か ま ぼ こ ・ 紅 白 な ま す ・ 吸 い 物 ） 

 
  １ １  

 
ス チ ー ム コ ン ベ ク シ ョ ン 調 理 法  応 用 ③  
（ 菜 溜 鮮 魚 ・ 抜 絲地瓜）  

 
  １ ２  

 
日 本 料 理  寿 司 ②  
（ 巻 き 寿 司 ・ 赤 だ し み そ 汁 ）  

 
  １ ３  

 
日 本 料 理  介 護 食 軟 食  
（ お か ゆ ・ 焼 麩 の 煮 物 ・ 厚 揚 胡 麻 和 え ・ 長 芋 の 梅 和 え ・ 茶 碗 蒸 し ）  

 
  １ ４  

 
日 本 料 理  丼 物  
（ 穴 子 柳 川 丼 ・ 若 鶏 の 有 馬 焼 ・ け ん ち ん 汁 ）  

 
  １ ５  
 

 
実 技 試 験  プ レ ー ト 盛 り （ 魚 の フ ラ イ ・ り ん ご の 飾 り 切 り ）  

到 達 目 標：栄 養 士 の 給 食 現 場 に 結 び 付 け ら れ る よ う に 特 殊 調 理 機 器 を 用 い た 調

理 法 を 習 得 す る 。ま た 各 種 行 事 食 も 理 解 し 調 理 で き る 技 術 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 テ ス ト の 成 績 で 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。 


