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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

食と健康学 ９０ ９０ ３ 
1 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 八重樫 和希  有 保健所勤務 ９０ 

２     

３     

【学習内容】 

健康の保持・増進に寄与する食生活の重要性を認識し、我が国の健康の現状とともに、調理師法、健康増進法

及び食育基本法などの健康づくりや食生活の向上に関する法規や関連する対策及び活動について理解すること

を通して、調理師が果たすべき役割を理解する。 

【到達目標】 

１、健康の概念と理想とする健康状態を成立させるために必要な食生活について学ぶ。また、調理師法の概要と

健康な食生活における調理師の役割について学習する。 

２、人の健康にとって、疾病を発生させないことはきわめて重要なことであり、そのためには適切な食習慣を身

につけることが必要である。疾病の動向を知り、生活習慣病の概要について学ぶことで、調理師の果たすべ

き役割について学習する。 

３、わが国において、疾病の予防や治療対策にとどまらず、積極的な健康増進の施策が講じられたのは、１９６

４年の東京オリンピック終了後の頃からである。心と体の健康づくり対策や疾病予防がどのように行われて

いるかについて学習する。 

４、わが国の食をめぐる状況は大きく変化しており、さまざまな問題が噴出している。そのような中、食を通じ

て健全な人間を育んでいこうという「食育」の必要士が問われ、法律も制定された。食育推進の担い手とし

ての役割を学習する。 

５、私たちは働くことによって生活を営んだり、豊かな社会づくりにも貢献することができる。しかし、労働環

境や条件によっては、傷害や疾病が発生することもある。労働にあたって健康を確保することの重要性につ

いて学習する。 

６、人類は、地球とともに生きている。人間を取り巻く環境条件や環境汚染について、最近の話題を織り交ぜな

がら学習する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりし

てください。 

【使用教材・教具】 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書１食生活と健康 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書必携問題集 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

食品・栄養学（栄養） ６０/１２０ ６０ 計４ 
1 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 畠山 奈央 有 給食施設勤務 ６０ 

２     

３     

【学習内容】 

食品の成分や特徴、食品の加工や貯蔵の方法、生産や流通の仕組みとともに、エネルギーや栄養素の体内での

働きに関する知識を習得する。また、食品、栄養と健康の関わりを理解し、健康の保持・増進を担う調理師とし

ての自覚を養う。 
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【到達目標】 

１、私たちの生命現象は、栄養素間の互いの微妙な関係により成り立っている。栄養素の種類とその機能につい

て学び、食品、栄養と健康のかかわりについて学習する。 

２、私たちは、毎日食事をし、エネルギーを作り呼吸をして生きている。食品の摂取、口から摂取した食品に含

まれる栄養素を体内にとり入れるために、どのように消化・吸収し、代謝されるのかを学習する。 

３、エネルギー代謝について学び、健康な食生活を送るための栄養素摂取のもととなる日本人の食事摂取基準、

食品標準成分表、食品分類法と食事バランスガイドについて学習する。 

４、食品について学ぶことは、調理師にとって重要なことである。食品の特徴、旬、成分などについての知識を

深め、さまざまな加工食品について学ぶことによって、調理の幅を広げる。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりし

てください。 

【使用教材・教具】 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書２食品と栄養の特性 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書必携問題集 

・全国調理師養成施設協会 最新 食品標準成分表 

・全国調理師養成施設協会 オールフォト食材図鑑 

・全国調理師養成施設協会 総合調理用語辞典 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできません。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

食品・栄養学（食品） ６０/１２０ ６０ 計４ 
1 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 東野 真理子 有 給食施設勤務 ６０ 

２     

３     

【学習内容】 

食品の成分や特徴、食品の加工や貯蔵の方法、生産や流通の仕組みとともに、エネルギーや栄養素の体内での

働きに関する知識を習得する。また、食品、栄養と健康の関わりを理解し、健康の保持・増進を担う調理師とし

ての自覚を養う。 

【到達目標】 

１、私たちの生命現象は、栄養素間の互いの微妙な関係により成り立っている。栄養素の種類とその機能につい

て学び、食品、栄養と健康のかかわりについて学習する。 

２、私たちは、毎日食事をし、エネルギーを作り呼吸をして生きている。食品の摂取、口から摂取した食品に含

まれる栄養素を体内にとり入れるために、どのように消化・吸収し、代謝されるのかを学習する。 

３、エネルギー代謝について学び、健康な食生活を送るための栄養素摂取のもととなる日本人の食事摂取基準、

食品標準成分表、食品分類法と食事バランスガイドについて学習する。 

４、食品について学ぶことは、調理師にとって重要なことである。食品の特徴、旬、成分などについての知識を

深め、さまざまな加工食品について学ぶことによって、調理の幅を広げる。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりし

てください。 
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【使用教材・教具】 

・全国調理師養成施設協会 調理師教育全書２食品と栄養の特性 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書必携問題集 

・全国調理師養成施設協会 最新食品標準成分表 

・全国調理師養成施設協会 オールフォト食材図鑑 

・全国調理師養成施設協会 総合調理用語辞典 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできません。授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

食品・栄養学 ３０ ３０ １ 
２ 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 三田村 由美子 無  ３０ 

２     

３     

【学習内容】 

食品の成分や特徴、食品の加工や貯蔵の方法、生産や流通の仕組みとともに、エネルギーや栄養素の体内での

働きに関する知識を修筑する。また、食品、栄養と健康の関わりを理解し、健康の保持・増進を担う調理師とし

ての自覚を養う。 

【到達目標】 

１、食品について学ぶことは、調理師にとって重要なことである。食品の特徴、旬、成分などについての知識を

深め、さまざまな加工食品について学ぶことによって、調理の幅を広げる。 

２、食品の加工の目的とその加工法、食品の貯蔵の目的とその貯蔵法について学び、それぞれの特徴を学習する。

３、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習する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験にて評価する。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復 習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したり

してください。 

【使用教材・教具】 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書２食品と栄養の特性 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書必携問題集 

・全国調理師養成施設協会 最新食品標準成分表 

・全国調理師養成施設協会 オールフォト食材図鑑 

・全国調理師養成施設協会 総合調理用語辞典 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

食品衛生学 150 150 5 
1 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 高橋 ヒサ子 有 給食施設勤務 150 

２     

３     

【学習内容】 

食品の安全の重要性を認識し、飲食による危害の原因とその予防法に関する知識や技術を習得するとともに、

食品衛生に関する法規及び対策の目的や内容を理解し、食品衛生の管理を担う調理師としての自覚を養う。 

 



- 4 - 

 

【到達目標】 

１．「食の安全と衛生」 食品は安全であることが絶対条件であり、食品を調理加工し、消費者に提供する立場

にある調理師の責務について理解する。また食品が健康危害の原因となってしまうことも把握しつつ食の

安全を守るために調理師が果たすべき役割について理解する。 

２．「食品と微生物」微生物の発酵などのプラス面と腐敗や食中毒などの原因となるマイナス面の双方を理解す

る。また微生物の生息場所や増殖の仕組みを理解し、微生物による健康危害の発生を未然に防止する基礎

を学ぶ。 

３．「食品と化学物質」 食品添加物をはじめとする各物質の特性を学び、利点と安全性及び危険性について学

習する。 

４「器具・容器包装の衛生」 食品衛生法上の規程を理解したうえで、各器具・容器包装についてその材質や特

性を学習する。また、食品および調理に合わせた適正な用途と採用方法を選択できることも併せて学習す

る。 

５．「飲食による健康危害」 本体健康の源である飲食物が、逆に健康危害の原因になる理由を科学的に知り、

飲食物における病原微生物、有害化学物質による汚染などの健康危害の種類や予防法についても学ぶ 

６．「食品安全対策」 調理師として法令を遵守し、食品の製造・加工・調理することや、自主管理を推進し安

全な食品を抵抗する責務について理解する。また役割を理解し、どのように実践するかについても学ぶ。 

７．「食品衛生実習」 食品衛生に関する実験や鮮度判定等を行い、食品衛生を身近に感じ衛生管理の重要性に

ついて再認識する。 

【授業の方法】 

講義・実験 

【成績評価の方法と基準】 

期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、分からないことを調べたり、質問したりし

てください。 

【使用教材・教具】 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書３食品の安全と衛生 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書必携問題集    

【履修にあたっての留意点】 

授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

調理理論と食文化概論（概論） ３０/１5０ ３０ 計５ 
1 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 藤田 隆彦 有 飲食店勤務 30 

２     

３     

【学習内容】 

・調理の原理について、栄養面、安全面、嗜好面（おいしさ）などから科学的に理解するとともに、調理につ

かう食材の特徴、調理の基本操作、調理の目的や規模に応じた調理器具・設備などに関する知識を習得する。 

・食文化の成り立ち、日本と世界の食文化及びその料理の特性を理解し、食文化の継承を担う調理師としての

自覚を養う。 

【到達目標】 

 

１．「調理とおいしさ」 調理師が調理理論を学ぶにあたり、おいしさとの関係から調理の意義や目的について

学習する。 

２．「調理の基本操作」 調理操作の種類と特徴を学び料理に適した調理操作を選択し、更に応用できるように

することを学習する。非加熱調理操作と加熱調理操作の細かい分類について学習する。 

３．「食品の調理科学」 食品の性質と調理による喧嘩を捉えることで調理の要点を学習する。 

４．「調理設備・器具と熱源」 各種の調理器具、食器、熱源の特徴や調理との関連について学び、適切に選択

できるようにする。 

５．「食と文化」 食文化とは何なのか、人類の歴史の中でどのように展開してきたか、現代の文化はどのよう

な事態を迎えているかについて学習する。また食文化と自然環境や宗教などの関連性、異文化交流による変
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化、グローバルな視点でとらえること必要性について学習する。 

６．「日本の食文化」 日本の食文化について過去から現在までたどり、日本料理、行事食、郷土料理について

学習する。 

７．「世界の料理と食文化」 今日の日本の食生活を彩る様々な国の料理を西洋料理、中国料理、その他の国の

料理に大別して学習する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、分からないことを調べたり、質問したりし

てください。 

【使用教材・教具】 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書４調理理論と食文化概論  

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書必携問題集 

・全国調理師養成施設協会 総合調理用語辞典 

・プリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

調理理論と食文化概論（理論） １２０/１５０ １２０ 計５ 
1 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 畠山 奈央 有 給食施設勤務 120 

２     

３     

【学習内容】 

・調理の原理について、栄養面、安全面、嗜好面（おいしさ）などから科学的に理解するとともに、調理につ

かう食材の特徴、調理の基本操作、調理の目的や規模に応じた調理器具・設備などに関する知識を習得する。 

・食文化の成り立ち、日本と世界の食文化及びその料理の特性を理解し、食文化の継承を担う調理師としての

自覚を養う。 

【到達目標】 

１．「調理とおいしさ」 調理師が調理理論を学ぶにあたり、おいしさとの関係から調理の意義や目的について

学習する。 

２．「調理の基本操作」 調理操作の種類と特徴を学び料理に適した調理操作を選択し、更に応用できるように

することを学習する。非加熱調理操作と加熱調理操作の細かい分類について学習する。 

３．「食品の調理科学」 食品の性質と調理による喧嘩を捉えることで調理の要点を学習する。 

４．「調理設備・器具と熱源」 各種の調理器具、食器、熱源の特徴や調理との関連について学び、適切に選択

できるようにする。 

５．「食と文化」 食文化とは何なのか、人類の歴史の中でどのように展開してきたか、現代の文化はどのよう

な事態を迎えているかについて学習する。また食文化と自然環境や宗教などの関連性、異文化交流による変

化、グローバルな視点でとらえること必要性について学習する。 

６．「日本の食文化」 日本の食文化について過去から現在までたどり、日本料理、行事食、郷土料理について

学習する。 

７．「世界の料理と食文化」 今日の日本の食生活を彩る様々な国の料理を西洋料理、中国料理、その他の国の

料理に大別して学習する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、分からないことを調べたり、質問したりし

てください。 
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【使用教材・教具】 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書４調理理論と食文化概論 

 ・全国調理師養成施設協会 調理師養成全書必携問題集 

・全国調理師養成施設協会 総合調理用語辞典 

・プリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

調理理論と食文化概論 30 30 １ 
2 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 金 利紗 有 給食施設勤務 30 

２     

３     

【学習内容】 

調理の原理について、栄養面、安全面、嗜好面（おいしさ）などから科学的に理解するとともに、調理につか

う食材の特徴、調理の基本操作、調理の目的や規模に応じた調理器具・設備などに関する知識を習得する。 

【到達目標】 

１．「食品の調理科学」 食品の性質と調理による喧嘩を捉えることで調理の要点を学習する。 

２．「調理設備・器具と熱源」 各種の調理器具、食器、熱源の特徴や調理との関連について学び、適切に選択

できるようにする。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、分からないことを調べたり、質問したりし

てください。 

 

 

 

【使用教材・教具】 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書４調理理論と食文化概論 

・全国調理師養成施設協会 総合調理用語辞典 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書必携問題集 

・プリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

調理実習（校外実習） ５６/３６０ ５６ 計１２ 
１ 

（3 学期） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 実習先指導者 有 飲食店・ホテル等（調理師） ５６ 

２ 藤田 隆彦 有 飲食店勤務 巡回指導 

３ 竹本  三夫 有 ホテル勤務 巡回指導 

４ 早坂  賢太 有 飲食店勤務 巡回指導 

【学習内容】 

レストラン、ホテル、旅館、集団施設等の実際の現場で実習することで現場の仕事を体験、学習し技術を習得 

する。 
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【到達目標】 

１．調理師の業務を各実習先で学び、進路の方向性を見出す。 

２．職場体験をすることで、衛生観念、規律、厳しさ、楽しさを実体験し、調理師としての心構えを身につけ

る。 

【授業の方法】 

 ・校外実習 

【成績評価の方法と基準】 

・実習終了後、企業の実習担当者様からも研修評価表と学生が実習期間中、記入する日誌等をもとに総合的に

評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

・事前に、実習企業訪問を行い、注意事項などを確認する。 

【使用教材・教具】 

・実習着一式、包丁セット、校外実習日誌 

【履修にあたっての留意点】 

・学校での実習とは違い、現場での実習となるため健康管理に気を付けること。 

・実習先で知り得た情報などについては、守秘義務を守り他に口外しないこと。 

・実習中、スマートフォンなどはロッカー等に入れ、厨房などに持ち込まないこと。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

調理実習（西洋料理） １０0/３６０ １０0 計１２ 
1 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 竹本 三夫 有 ホテル勤務 ５４ 

２ 内村  陵 有 〃 １２ 

３ 中村 昌 有 レストラン経営 ６ 

４ 長澤 浩行 有 レストラン経営 １２ 

５ 三井 喜晶 有 レストラン勤務 4 

６ 宮 秀太郎 有 ホテル勤務 １２ 

【学習内容】 

・調理師としての基本的な態度を身につけ、調理師の業務について、調理技術の習熟度による業務内容の分担

や役割を理解する。 

・調理の基本技術を反復することにより習得し、その重要性と必要性を理解する。 

・調理機器・器具の取扱い、食事の扱いと下処理、調理操作、調味、盛り付け等の調理過程全体の基本技術を

習得するとともに、各種料理の特性や調理を通して理解する。 

【到達目標】 

１．「調理実習の心得」実践的技術を習得するとともに基本となる衛生観念について衛生的な服装や身だしなみ、

実習室の清掃などについて学習する。日本料理、西欧料理、中国料理の包丁の種類、包丁の持ち方、研ぎ

方、姿勢、扱い方、切り方、器具名についても理解する。 

２．「西洋料理」フランス料理、イタリア料理、ドイツ料理、ロシア料理、スカンジナビア料理、イギリス料理、

スペイン料理など欧米諸国の料理について、気候風土、産物などの特徴も併せて理解する。 

  西洋料理にも流行があるが、基本はフランス料理であり技術や調理法を理解する。 

３．「その他の国の料理」いろいろな民族の個性的な食文化を知り、より広い視野を持って調理に携わるために

これまでエスニック料理とよんでいた日本、西洋、中国以外の国の料理に焦点をあて各国の料理について

理解する。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

 ・期末の実技と課題などの提出物で総合評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：授業内容を整理し、実習ノートにまとめてください。また、わからないことは調べたり、質問してくだ

さい。放課後の時間を利用し自主練習してください。 

【使用教材・教具】 

・包丁セット 

・実習ノート 

・本校独自のレシピプリント 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書５調理実習   
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【履修にあたっての留意点】 

授業開始後の実習室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

調理実習（中国料理） １０２/３６０ １０２  計１２ 
１ 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 早坂 賢太 有 飲食店勤務 ３６ 

２ 橋本 崇 有 ホテル勤務 ２４ 

３ 梅戸 信生 有 中華料理店経営 ２４ 

４ 舘澤 博之 有 中華料理店経営 １８ 

【学習内容】 

・調理師としての基本的な態度を身につけ、調理師の業務について、調理技術の習熟度による業務内容の分担

や役割を理解する。 

・調理の基本技術を反復することにより習得し、その重要性と必要性を理解する。 

・調理機器・器具の取扱い、食事の扱いと下処理、調理操作、調味、盛り付け等の調理過程全体の基本技術を

習得するとともに、各種料理の特性や調理を通して理解する 

【到達目標】 

１．「調理実習の心得」実践的技術を習得するとともに基本となる衛生観念について衛生的な服装や身だしなみ、

実習室の清掃などについて学習する。日本料理、西欧料理、中国料理の包丁の種類、包丁の持ち方、研ぎ方、

姿勢、扱い方、切り方、器具名についても理解する。 

２．「西洋料理」フランス料理、イタリア料理、ドイツ料理、ロシア料理、スカンジナビア料理、イギリス料理、

スペイン料理など欧米諸国の料理について、気候風土、産物などの特徴も併せて理解する。 

  西洋料理にも流行があるが、基本はフランス料理であり技術や調理法を理解する。 

３．「その他の国の料理」いろいろな民族の個性的な食文化を知り、より広い視野を持って調理に携わるために

これまでエスニック料理とよんでいた日本、西洋、中国以外の国の料理に焦点をあて各国の料理について理

解する。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の実技と課題などの提出物で総合評価します。 

 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：授業内容を整理し、実習ノートにまとめてください。また、わからないことは調べたり、質問してくだ

さい。放課後の時間を利用し自主練習してください。 

【使用教材・教具】 

・包丁セット 

・実習ノート 

・本校独自のレシピプリント 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書５調理実習   

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の実習室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 
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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

調理実習（日本料理） １０２/３６０ １０２ 計１２ 
１ 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 藤田 隆彦 有 飲食店勤務 ６０ 

２ 木村 佳宏 有 ホテル経営 ６ 

３ 今松 博幸 有 ホテル勤務 ９ 

４ 香森 憲太 有 飲食店経営 ９ 

５ 藤村 裕士 有 ホテル勤務 １５ 

６ 伊藤 重就 有 飲食店経営 ３ 

【学習内容】 

・調理師としての基本的な態度を身につけ、調理師の業務について、調理技術の習熟度による業務内容の分担

や役割を理解する。 

・調理の基本技術を反復することにより習得し、その重要性と必要性を理解する。 

・調理機器・器具の取扱い、食事の扱いと下処理、調理操作、調味、盛り付け等の調理過程全体の基本技術を

習得するとともに、各種料理の特性や調理を通して理解する。 

【到達目標】 

１．「調理実習の心得」実践的技術を習得するとともに基本となる衛生観念について衛生的な服装や身だしなみ、

実習室の清掃などについて学習する。日本料理、西欧料理、中国料理の包丁の種類、包丁の持ち方、研ぎ

方、姿勢、扱い方、切り方、器具名についても理解する。 

２．「西洋料理」フランス料理、イタリア料理、ドイツ料理、ロシア料理、スカンジナビア料理、イギリス料理、

スペイン料理など欧米諸国の料理について、気候風土、産物などの特徴も併せて理解する。 

  西洋料理にも流行があるが、基本はフランス料理であり技術や調理法を理解する。 

３．「その他の国の料理」いろいろな民族の個性的な食文化を知り、より広い視野を持って調理に携わるために

これまでエスニック料理とよんでいた日本、西洋、中国以外の国の料理に焦点をあて各国の料理について

理解する。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の実技と課題などの提出物で総合評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：授業内容を整理し、実習ノートにまとめてください。また、わからないことは調べたり、質問してくだ

さい。放課後の時間を利用し自主練習してください。 

【各コマにおける授業計画】 

【使用教材・教具】 

・包丁セット 

・実習ノート、本校独自のレシピプリント 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書５調理実習   

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の実習室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

総合調理実習 90 90 3 
1 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 竹本 三夫 有 ホテル勤務 ３０ 

２ 藤田 隆彦 有 飲食店勤務 ３０ 

３ 早坂 賢太 有 飲食店勤務 ３０ 

【学習内容】 

衛生管理、献立・調理、食事環境、接遇等を総合的に学ぶことにより、調理師の業務全体を理解する。 

集団調理の基本技術を習得するとともに、食品、栄養と健康の関わりについて、調理を通して食事に調整する

意義を理解する。 
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【到達目標】 

１．「調理施設・設備」機能性や清潔性、安全性、経済性、快適性及び使いやすさについて理解する。科学技術

の進歩によって、機器の性能や機能のＩＴ化が進み調理技術や調理手法が変化していく中、この流れに適応

する調理施設・設備及び機器の基礎を学ぶ。 

２．「集団調理実習」特定多数の人に継続的に食事を供給し、対象となる喫食者の食生活の一部または全部を担

っているという集団調理の意義と理解する。食べる側、作る側、サービスする側の相互の関係性について理

解する。 

３．「接客サービス」サービスの本質を知り、接客者が心がけるべきプロ意識や実務について学ぶとともにクレ

ームの対応方法をについて理解する。 

４．「飲食店開業計画」外食産業のニーズ、動向などを把握し飲食店を開業するための心構えから経営理念、開

業計画、資金計画、各種届出などの実際の流れについても理解する。 

【授業の方法】 

 ・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の実技試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、分からないことを調べたり、質問したりし

てください。 

【使用教材・教具】 

・全国調理師養成施設協会 調理師養成教育全書６総合調理実習  

・本校独自のプリント 

・実習ノート 

・包丁セット  

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の実習室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

高度調理実習（校外実習） １２０/３60 １２０ 計１2 
２ 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 実習先指導者 有 飲食店・ホテル等（調理師） １２０ 

２ 藤田 隆彦 有 飲食店勤務 巡回指導 

３ 竹本  三夫 有 ホテル勤務 巡回指導 

４ 早坂  賢太 有 飲食店勤務 巡回指導 

【学習内容】 

１年次に学校で身に着けた知識、技術をレストラン、ホテル、旅館、集団施設等の現場で実習することで応

用的な知識、技術を習得する。 

【到達目標】 

１．調理師の業務を各実習先で学び、進路の方向性を見出す。 

２．職場体験をすることで、衛生観念、規律、厳しさ、楽しさを実体験し、調理師としての心構えを身につける。 

３．コミュニケーション能力を高め、社会人としてのマナーを身につける。 

【授業の方法】 

 ・校外実習 

【成績評価の方法と基準】 

・実習終了後、企業の実習担当者様からも研修評価表と学生が実習期間中、記入する日誌等をもとに総合的に

評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

・事前に、実習企業訪問を行い、注意事項などを確認する。 

【使用教材・教具】 

・実習着一式 

・包丁セット 

・校外実習日誌 
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【履修にあたっての留意点】 

・学校での実習とは違い、現場での実習となるため健康管理に気を付けること。 

・実習先で知り得た情報などについては、守秘義務を守り他に口外しないこと。 

・実習中、スマートフォンなどはロッカー等に入れ、厨房などに持ち込まないこと。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

高度調理実習（西洋料理） 80/３60 ６６   計１０ 
２ 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 竹本 三夫 有 ホテル勤務 3７ 

２ 内 村  陵 有 〃 １２ 

３ 中村 昌 有 レストラン経営 ３ 

４ 長澤 浩行 有 レストラン経営 ６ 

５ 三井 喜晶 有 レストラン勤務 13 

６ 宮 秀太郎 有 ホテル勤務 ９ 

【学習内容】 

飲食店の業態や給食施設の種別に応じた、高度な調理技術を習得するとともに、実践を通して顧客や対象者の

糖尿病などの身体の状況、嗜好などのニーズに合わせたサービスを習得する。 

【到達目標】 

１年次で学習した基礎技術をもとに、和・洋・中の応用技術を習得する。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の実技試験と課題等の提出物で総合的に評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：授業内容を整理し、実習ノートにまとめてください。また、わからないことは調べたり、質問してくだ

さい。放課後の時間を利用し自主練習してください。 

【使用教材・教具】 

・包丁セット 

・実習ノート 

・本校独自のレシピプリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の実習室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

高度調理実習（中国料理） 80/３60 80 計１2 
２ 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 早坂 賢太 有 飲食店勤務 ３９ 

２ 橋本 崇 有 ホテル勤務 １５ 

３ 梅戸 信生 有 中華料理店経営 ２０ 

４ 舘澤 博之 有 中華料理店経営 ６ 

【学習内容】 

飲食店の業態や給食施設の種別に応じた、高度な調理技術を習得するとともに、実践を通して顧客や対象者の

糖尿病などの身体の状況、嗜好などのニーズに合わせたサービスを習得する。 

【到達目標】 

１年次で学習した基礎技術をもとに、和・洋・中の応用技術を習得する。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の実技試験と課題等の提出物で総合的に評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 
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 復習：授業内容を整理し、実習ノートにまとめてください。また、わからないことは調べたり、質問してくだ

さい。放課後の時間を利用し自主練習してください。 

【使用教材・教具】 

・包丁セット 

・実習ノート 

・本校独自のレシピプリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の実習室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

高度調理実習（日本料理） 80/３60 80   計１2 
２ 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 藤田 隆彦 有 飲食店勤務 ３６ 

２ 木村 佳宏 有 ホテル勤務 １０ 

３ 今松 博幸 有 ホテル勤務 ６ 

４ 香森 憲太 有 ホテル勤務 ２１ 

５ 藤村 裕士 有 ホテル勤務 ３ 

６ 伊藤 重就 有 飲食店経営 ４ 

【学習内容】 

飲食店の業態や給食施設の種別に応じた、高度な調理技術を習得するとともに、実践を通して顧客や対象者の

糖尿病などの身体の状況、嗜好などのニーズに合わせたサービスを習得する。 

【到達目標】 

１年次で学習した基礎技術をもとに、和・洋・中の応用技術を習得する。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

期末の実技試験と課題等の提出物で総合的に評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

 復習：授業内容を整理し、実習ノートにまとめてください。また、わからないことは調べたり、質問してくだ

さい。放課後の時間を利用し自主練習してください。 

【使用教材・教具】 

・包丁セット 

・実習ノート 

・本校独自のレシピプリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の実習室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 
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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

レストラン実習 180 180 6 
２ 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 藤田 隆彦 有 飲食店勤務 60 

２ 竹本 三夫 有 ホテル勤務 60 

３ 早坂 賢太 有 飲食店勤務 60 

【学習内容】 

・調理師としてお客様に料理を提供する心構えを理解する。安心、安全な料理を作るために衛生管理、掃除、

体調管理、食材チェックを行いより実践に近い実習を行う。 

・調理器具、機器の特性を活かし、下処理や手順調味、盛り付けの効率の良い作業を確立する。 

【到達目標】 

１）レストラン各セクションの準備や掃除衛生管理を身につける。 

２）調理場、製菓実習室、ホールに分かれての作業を行い、それぞれのスキルを上げる。 

３）提供する料理を全体で把握し一番状態が良いタイミングで提供する。 

４）設備や器具の特性を理解し用途に合った使用方法を理解する。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の実技と課題などの提出物で総合評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：授業内容を整理し、わからないことは調べたり、質問してください。 

【使用教材・教具】 

・本校独自のレストランメニュープリント（和、洋、中） 

・包丁セット 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の実習室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

国際コミュニケーション学 30 30 1 
2 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 日山 登啓 無  30 

２     

３     

【学習内容】 

調理に関する初歩的な英語を習得する。 

【到達目標】 

初歩的な英語の読み書きが出来るようになり、料理に必要な数字、名詞、形容詞など、基本的な単語の意味を

覚えることで、簡単な英語表記の料理名や、レシピを理解できるようにする。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

 ・期末の筆記試験にて評価する。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

 ・授業内で示される課題（演習問題など）があります。また配布資料を復習してください。 

【使用教材・教具】 

 ・作成プリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 
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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

総合演習 ６０ ６０ ２ 
２ 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 浅沼 佳乃子 無  ８ 

２ 熊谷  大亮 有 飲食店経営 ４ 

３ 関  基尋 有 コーヒー専門店経営 ２ 

４ 松本 亜弓 有 紅茶専門店勤務 ２ 

５ 長澤 智美 無  ２２ 

６ 山本 ユキ子 有 生け花教室主宰 １０ 

７ 三田村 由美子 無  １２ 

【学習内容】 

サービス接遇実務検定２級、３級の資格取得に向けた対策授業のほか、コーヒーや紅茶の入れ方、生け花やフ

ルーツカッティング及び調理師として必要な知識と技術を習得する。 

【到達目標】 

１、６月にサービス接遇実務検定３級、１１月に２級の資格取得を目指す。 

２、簡単なワード、エクセルや簡単な関数の操作を身につける。 

３、コーヒー、紅茶の種類や入れ方を習得する。 

４、生け花に触れることで、色彩感覚や感性を磨く。 

５、さまざまな、野菜や果物の切り方を身につける。 

【授業の方法】 

・講義、演習、実技 

【成績評価の方法と基準】 

・提出物（５０％）と期末の筆記試験（５０％）にて評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

・特になし 

【使用教材・教具】 

早稲田教育出版 サービス接遇検定受験ガイド２級 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・サービス接遇の授業は、資格取得に向けて意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

経営学 30 30 1 
2 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 平山 聖子 有 飲食店勤務 30 

２     

３     

【学習内容】 

信用情報などの基礎知識を学び、開業から運営、経営などに関わる資金計画、損益計算、原価償却、事業計画

等について理解する。また、労働基準法など就業に関わる法律についても理解する。 

【到達目標】 

１．信用情報とは何か個人情報について学習し、保険、クレジットカード、クーリングオフなど私たちの身の回

りのお金や消費生活に関わる内容を学習する。 

２．調理師を取りまくフードビジネスについての現状と動向について把握し、人々のライフスタイルの変化に伴

い、消費者のニーズも変化することについて学習する。 

３．開業の際に必要な経営の心構えからマーケティング、資金計画など順を追って学習する。 

４．開業に関わる、損益計算書、損益分岐点、原価計算、原価償却など経理上必要な計算について学習する。 

５．労働に関わる法律（男女雇用機会均等法、労働基準法）やジェンダーギャップ指数などを通して我が国の労

働状況や背景について学習する。 

 

【授業の方法】 

・講義 
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【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：ﾉｰﾄ、配布プリントをもとに授業内容を整理し、分からないことを調べたり、質問したりしてください。 

【使用教材・教具】 

・プリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

一般常識 30 30 １ 
2 

（通年） 
必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 長澤 智美 無  30 

２     

３     

【学習内容】 

社会人として基本的な一般常識の知識を習得する。 

社会人として必要な基本的な口頭表現・文章表現全般について理解する。 

【到達目標】 

社会人として基本的な一般常識について学ぶ。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・小テスト 3 回と提出物により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

・復習：授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりしてください。 

【使用教材・教具】 

・実務教育出版 一般常識トレーニングブック 

・作成プリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません 

・この科目は、ほかの科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

課題研究 60 60 2 2 必修 

担
当
教
員 

番号 氏名 実務経験有無 主な実務経験内容 授業時間数 

１ 長澤 智美 無  ６０ 

２     

３     

【学習内容】 

 1 年次で学習した食品の特性や現代の食糧事情についての基礎知識を深め、様々な環境に適応できる調理師に

なれるような知識を習得する 

【到達目標】 

郷土料理や食の安全などを復習し、現代の日本の食糧事情について深く学ぶ。また、西洋料理や中華料理の調

理用語を再度学び、様々な国の宗教や食物禁忌などの食糧事情を学ぶ。 

【授業の方法】 

・講義 

 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 
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【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりしてください。 

【使用教材・教具】 

・全国調理師養成施設協会 食育インストラクター教本 

・全国調理師養成施設協会 食品標準成分表 

・全国調理師養成施設協会 オールフォト 食材図鑑 

・全国調理師養成施設協会 総合調理用語辞典 

・プリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、ほかの科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 


