
［ 必修科目 ］

तܭۀը

99**



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

त業の֓要

౸ୡඪ

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ެऺӴੜֶ�৯ੜ׆ͱ݈߁ 講義必修

ௐཧࢣͱ݈߁ɾ݈߁のํ͑ߟʗ食ͱެऺӴੜ		ެऺӴੜ׆ಈのൃలͱॏཁੑ

食ͱ݈߁のؔʗ食ੜ߁݈͕׆にՌׂͨ͢	メλϘϦοΫγンυϩーϜ	ಛఆ݈

ௐཧࢣのׂʗ食ੜ׆に͓͚Δௐཧࢣのׂ	݈߁ҡ૿࣋進	食の҆৺ͱ҆શ

ௐཧࢣͱ݈߁ɾ݈߁のํ͑ߟʗΘ͕ࠃの݈߁ਫ४	ฏۉण໋	ࢮ率	ࡍࠃൺֱ

ௐཧࢣのׂʗௐཧࢣのΓཱͪ	ௐཧࢣͱௐཧࢣ๏	食͕ੈքҨ産に

࣬පのಈͱ༧ʗ࣬පの༧	ૣݟൃظɾૣྍ࣏ظ

ੜ׆श׳පʗੜ׆श׳පの༧	ҨཁҼ	ڥཁҼ	٤Ԏ

ௐཧࢣͱ݈߁ɾ݈߁のํ͑ߟʗ݈߁ͱԿ͔		WH0のఆٛ	ࣾྸߴձ

食ͱ݈߁のؔʗ݈߁తͳ食ੜ׆शͮ͘׳Γ	食ੜࢦ׆、ੜ׆श׳ප༧

࣬පのಈͱ༧ʗ࣬පのಈ	࣌にΑΔมભ	ੜڥ׆の্

ੜ׆श׳පʗੜ׆श׳පのࡍࠃൺֱ	ຊਓにଟい͕Μ

ௐཧࢣͱ݈߁ɾ݈߁のํ͑ߟʗ͖݈͟͢߁ͱ	݈߁ण໋	ϐンϐンίϩϦ

ௐཧࢣのׂʗௐཧࢣ๏の֓ཁ	త	ఆٛ	໔ڐ

ੜ׆श׳පʗੜ׆श׳පͱ	͕Μ	৺࣬ױ	݂ױ࣬

·ͱΊͱテετରࡦ

30� લ期

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯ੜ׆と݈߁

ௐཧࢣとして৯ੜ׆と݈߁にؔする基本的知識を習得し、݈શな݈؍߁をҭてる͜とをඪとするɻ
ͦのたΊ、৯ੜ׆と࣬ප、݈ͮ͘߁Γ、৯ҭ、ௐཧڥの҆શ、ڥอ݈なͲに͍ͭて͘学習するɻ

ௐཧࢣとして৯ੜ׆と݈߁にؔする基本的知識、݈શな݈؍߁をに͚るɻ

ງҪ　তࡾ
ՖԬ　䕙
ଜ　ٱ一

౦ژ݈҆߁શڀݚηンターにてӴੜߦにܞΘる
౦ژ݈҆߁શڀݚηンターにてӴੜߦにܞΘる
౦ژに͓͍てอ݈ॴͰެऺӴੜߦにܞΘる
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

त業の֓要

౸ୡඪ

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

ެऺӴੜֶ2৯ੜ׆ͱ݈߁ 講義必修 30� લ期ʢ後期ʣ

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

についてࡦ࣬ප༧のஈ֊ͱ༧ର	進૿߁ʗ࣬ප༧͔Β݈ࡦΓରͮ͘߁݈

Θ͕ࠃに͓͚Δ݈ͮ͘߁Γରࡦʗঁੑの݈ͮ͘߁ΓΛؚΉ

ετϨεのରॲํ๏

Θ͕ࠃに͓͚Δ݈ͮ͘߁Γରࡦʗରࡦの֓ཁͱ݈߁ຊ��について

ʗ食品ද੍ࣔͳͲ食品についてのใについて	にؔ͢Δ食品ใ߁݈

食ҭͱʗ食ҭのఆٛ

食ҭに͓͚Δௐཧࢣのׂ	ਖ਼͠い知識の提ڙʗ食ੜ׆の、՝Λཧղ͢Δ

進๏についてཧղΛਂΊΔ૿߁進๏についてのઆ໌ʗ݈૿߁݈

ͼํ๏についてٴҭのతڭ߁ҭʗ݈ڭ߁݈

৺の݈߁ͱࣗݱ࣮ݾ

食ҭ基ຊ๏の֓ཁʗత、基ຊཧ೦、ࡦࢪͳͲについてֶͿ

৺の݈ͮ͘߁Γʗ৺૬ؔͱετϨε৺૬ؔ、ετϨεの͘͠ΈͳͲについて

食ҭのҙٛ

食ҭの࣮ફ	ʗ食ҭΠンετラΫλーͱ͠ての࣮ફŊ ৬、ҬͰの࣮ફについてֶͿ

·ͱΊͱテετରࡦ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯ੜ׆と݈߁

ௐཧࢣとして৯ੜ׆と݈߁にؔする基本的知識を習得し、݈શな݈؍߁をҭてる͜とをඪとするɻ
ͦのたΊ、৯ੜ׆と࣬ප、݈ͮ͘߁Γ、৯ҭ、ௐཧڥの҆શ、ڥอ݈なͲに͍ͭて͘学習するɻ

ௐཧࢣとして৯ੜ׆と݈߁にؔする基本的知識、݈શな݈؍߁をに͚るɻ

ງҪ　তࡾ
ՖԬ　䕙
ٱ　ޱඒࢠ

౦ژ݈҆߁શڀݚηンターにてӴੜߦにܞΘる
౦ژ݈҆߁શڀݚηンターにてӴੜߦにܞΘる
౦ژ݈҆߁શڀݚηンターにてӴੜߦにܞΘる
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

त業の֓要

౸ୡඪ

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ެऺӴੜֶ3 講義必修

࿑ಇͱ݈߁ʗ①	࡞業ڥͱ݈߁ɾ࡞業݅ͱ݈߁

ੜڥ׆ʗ①	ੜڥ׆のӴੜɾ҆ఆͨ͠ੜଶܥ

物ɾ૽Իɾৼಈɾѱषغഇ	ډॅ	݅ʗᶅڥ

ௐཧࢣの৬ʗ①	ௐཧࢪ設のڥ

ؾ大	݅ʗ①ڥ

ྫࣄのެ　ԚછڥΔ͕	①ʗࡦԚછͱରڥ

３3、Τίϩδー	のऔΓΈڥ	ʗᶆࡦԚછͱରڥ

࿑ಇͱ݈߁ʗ②	৬業පɾ࿑ಇࡂ

ੜڥ׆ʗ②	Պֶٕज़のൃలɾݱのੜڥ׆

߁์ࣹઢͱ݈	݅ʗᶆڥ

نٿҬ͔Β	ʗᶅࡦԚછͱରڥ

ௐཧࢣの৬ʗ②	ௐཧࢪ設Ͱの࿑ಇࡂ

ਫ	݅ʗ②ڥ

Ԛછɾਫ࣭Ԛછؾ大	ʗ②ࡦԚછͱରڥ

·ͱΊͱテετରࡦ

30�ʢ2ʣ 後期ʢલ期ʣ৯ੜ׆ͱ݈߁

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯ੜ׆と݈߁

ௐཧࢣとして৯ੜ׆と݈߁にؔする基本的知識を習得し、݈શな݈؍߁をҭてる͜とをඪとするɻ
ͦのたΊ、৯ੜ׆と࣬ප、݈ͮ͘߁Γ、৯ҭ、ௐཧڥの҆શ、ڥอ݈なͲに͍ͭて͘学習するɻ

ௐཧࢣとして৯ੜ׆と݈߁にؔする基本的知識、݈શな݈؍߁をに͚るɻ

ٱ　ޱඒࢠ
ଜ　ٱ一

౦ژ݈҆߁શڀݚηンターにてӴੜߦにܞΘる
౦ژに͓͍てอ݈ॴͰެऺӴੜߦにܞΘる
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त業の֓要

౸ୡඪ

ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ӫཆֶ�৯ͱӫཆのಛੑ 講義必修

ӫཆͱ݈߁

①࣭ࢷ

ͨΜͺ࣭͘ᶅ

ਫԽ物②

ͨΜͺ࣭͘①

Ϗλϛン②

ϛωラϧ②

ਫԽ物①

②࣭ࢷ

Ϗλϛン①

ϛωラϧ①

ਫԽ物ᶅ

ͨΜͺ࣭͘②

Ϗλϛンᶅ

ϛωラϧᶅ

30� લ期

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯とӫཆのಛੑ

ੜ໋ҡ׆࣋ಈをཧղしӫཆૉの基ૅ知識ɾମに͓͚るׂをに͚、݈߁のҙ識をߴΊるとڞにӫཆをҙ識したௐཧをࢦすɻ

ਓؒ、৯をઁऔし、ମに必要な ʢ࣭ӫཆૉʣをઁΓೖれる͜とͰ、ͦ のੜ໋׆ಈをҡ࣋して͍るɻ৯にܞΘる者として、৯にؚ·れるӫཆ
ૉとମに͓͚るׂに͍ͭてཧղする必要͕あるɻ͜ のत業、ӫཆ学の基ૅ知識と、݈ Ίる͜とを的とするɻߴのҙ識を߁

େ　ڧ
খཬ　দࢠ
ೆӢ　໌ࢬ
༉Ҫ　༟ඒ

ௐཧࢣઐ学ߍにてӫཆ学ࢣߨとしてӫཆ教ҭにܞΘる
ௐཧࢣઐ学ߍにてӫཆ学ࢣߨとしてӫཆ教ҭにܞΘる
ௐཧࢣઐ学ߍにてӫཆ学ࢣߨとしてӫཆ教ҭにܞΘる
ਓපӃにてӫཆ業にै事ݸ
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त業の֓要

౸ୡඪ

ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ӫཆֶ2৯ͱӫཆのಛੑ 講義必修

ͦのଞの分

ӫཆૉのফԽɾٵऩɾँ①

ӫཆૉのফԽɾٵऩɾँᶇ

食品のઁऔ	ੜཧతཉٻɾ৺ཧతཉٻɾӫཆཧ②

ӫཆૉのফԽɾٵऩɾँᶅ

ΤωϧΪーँ

食品のબ②

食品のઁऔ	ੜཧతཉٻɾ৺ཧతཉٻɾӫཆཧ①

ӫཆૉのফԽɾٵऩɾँ②

ӫཆૉのফԽɾٵऩɾँᶈ

食品のબ①

食品のઁऔ	ੜཧతཉٻɾ৺ཧతཉٻɾӫཆཧᶅ

ӫཆૉのফԽɾٵऩɾँᶆ

ຊਓの食ઁࣄऔ基४

食品のબᶅ

30� 後期

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯とӫཆのಛੑ

ମにઁΓೖれΒれた৯͕、ͲのΑ͏にมԽし、ͲのΑ͏なಇ͖をする͔ɻ�ମのߏと߹Θͤてཧղする͜と͕必要Ͱあるɻ͜ のत業、ମ
に͓͍てのӫཆૉのಇ͖に͍ͭてཧղをਂΊる͜とを的とするɻ

ੜ໋ҡ׆࣋ಈをཧղしӫཆૉの基ૅ知識ɾମに͓͚るׂをに͚、݈ すɻࢦにӫཆをҙ識したௐཧをڞΊるとߴのҙ識を߁

େ　ڧ
খཬ　দࢠ
ೆӢ　໌ࢬ
༉Ҫ　༟ඒ

ௐཧࢣઐ学ߍにてӫཆ学ࢣߨとしてӫཆ教ҭにܞΘる
ௐཧࢣઐ学ߍにてӫཆ学ࢣߨとしてӫཆ教ҭにܞΘる
ௐཧࢣઐ学ߍにてӫཆ学ࢣߨとしてӫཆ教ҭにܞΘる
ਓපӃにてӫཆ業にै事ݸ
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

৯ֶ� 講義必修

食品ඪ४分දのいํʗ分ྨ、ӫཆ価計算、ഇغ率

ྨࠄᶆ　ͦ、ͦのଞྨࠄ

౾ྨ①　大౾

খഴ　②ྨࠄ

い͓ΑͼͰΜคྨ②　ͦのଞのいྨ

छ࣮ྨ①　φοπྨ

ྨࡊࠜ、ྨࡊܪ　②ྨࡊ

ถ　①ྨࠄ

い͓ΑͼͰΜคྨ①　͡Ό͕い、͞つ·い

౾ྨ②　খ౾、ͦのଞ౾ྨ

ྨࡊ①　༿ྨࡊ

ᶅ　ͱ͏Ζ͜͠、大ഴྨࠄ

͓࠭Αͼຯྨ

छ࣮ྨ②　छྨࢠ、ͦのଞのछྨࢠ

ྨࡊᶅ　Ռྨࡊ、Ֆྨࡊ、ࡊ加品

30� �લ期৯ͱӫཆのಛੑ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯とӫཆのಛੑʗ৯表

৯に͍ͭて学ぶ͜と、৯をߪೖ、ௐཧする͏えͰとてॏ要な͜とͰあるɻࢢにଟ 出͘ճって͍る৯に͍ͭて、ͦ の৯のಛ、०、ؚ ·れる
なͲに͍ͭての知識をਂΊ、·た、͞ ·͟·な加৯に͍ͭて学ぶ͜とにΑって、ௐཧのଟ༷Խ、লུԽにରԠし、ௐཧの෯を͛る͜とを的とするɻ

ௐཧのଟ༷ԽɾলུԽにରԠし、ௐཧの෯を͛るたΊに৯͞·͟·な加৯のಛؚ༗ؚなͲの知識を৯のߪೖௐཧ࡞業に
ੜ͔すɻ

ླ　ެ一
খ༄　ੜࢠ
Ҫ　௨༨

େ学�।教तཱࢲ�ݩ
ௐཧࢣઐ学ߍにて৯学のࢣߨとしてௐཧࢣཆ教ҭにܞΘる
ཧӫཆ࢜
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

৯ֶ2 講義必修

Ռ࣮ྨ①　ਔՌྨ、४ਔՌྨ

ྨ②　ߚྨ、ྨ、ཟྨ

品ʣհྨの加ڕ、հྨのछྨʢྨ、͑ͼྨ、い͔ɾͨ͜ྨʣڕհྨᶆ　ओͳڕ

͖の͜ྨ　　͠い͚ͨ、マογュϧーϜ、ଞ

มԽͱޙࢮ、հྨ②　分ڕ

食ྨ②　ڇ、ಲ、༽、ͦのଞ

ೕྨ①　ڇೕʢಛ、分、छྨʣ

Ռ࣮ྨ②　֩Ռྨ、ӷՌྨ、ͦのଞ、加品

ߏ　①հྨڕ

食ྨ①　ߏ、࣭、分、ख़

ཛྨ　ܲཛ

ྨ①　ྨ

ʣྨڕհྨのछྨʢڕհྨᶅ　ओͳڕ

食ྨᶅ　加品

ೕྨ②　ೕ品

30� 後期৯ͱӫཆのಛੑ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯とӫཆのಛੑʗ৯表

৯に͍ͭて学ぶ͜と、৯をߪೖ、ௐཧする͏えͰとてॏ要な͜とͰあるɻࢢにଟ 出͘ճって͍る৯に͍ͭて、ͦ の৯のಛ、०、ؚ ·れる
なͲに͍ͭての知識をਂΊ、·た、͞ ·͟·な加৯に͍ͭて学ぶ͜とにΑって、ௐཧのଟ༷Խ、লུԽにରԠし、ௐཧの෯を͛る͜とを的とするɻ

ௐཧのଟ༷ԽɾলུԽにରԠし、ௐཧの෯を͛るたΊに৯͞·͟·な加৯のಛؚ༗ؚなͲの知識を৯のߪೖௐཧ࡞業に
ੜ͔すɻ

ླ　ެ一
খ༄　ੜࢠ
Ҫ　௨༨

େ学�।教तཱࢲ�ݩ
ௐཧࢣઐ学ߍにて৯学のࢣߨとしてௐཧࢣཆ教ҭにܞΘる
ཧӫཆ࢜

��



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

त業の֓要

౸ୡඪ

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

৯ֶ3৯ͱӫཆのಛੑ

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

講義必修

༉ྨࢷ①　原ྉผ分ྨ、༉ࢷのࢎԽ、২物༉ࢷ

ᅂҿྉྨ②　Ξϧίーϧҿྉʢࠞञ、ൃ๐ੑञʣ

ௐຯྉ͓Αͼ߳ਏྉྨ②　͠ΐ͏Ώ、ελーιーε、τマτ加品、Խֶௐຯྉ

՛ྨࢠ　՛ࢠ、༸՛ࢠ、中՚՛ࢠ

ᅂҿྉྨᶆ　ඇΞϧίーϧҿྉʢίーώー、ίίΞ、ࢎҿྉʣ

ௐཧ加食品ྨʢྫྷౚ食品、ଞʣ、ήϧঢ়食品ʢפఱ、θラνン、ଞʣ

食品の加ͱஷଂ②　ஷଂ๏ʢԹஷଂ๏、̘̖ஷଂ、ଞʣ

༉ྨࢷ②　ಈ物༉ࢷ、加༉ࢷ

ᅂҿྉྨᶅ　ඇΞϧίーϧҿྉʢʣ

ௐຯྉ͓Αͼ߳ਏྉྨᶅ　߳ਏྉ、ுࡎ

食品の加ͱஷଂ①　త、加๏、ஷଂ๏ʢס૩๏、௮物๏ʣ

ᅂҿྉྨ①　Ξϧίーϧҿྉʢৢञ、ৠཹञʣ

ௐຯྉ͓Αͼ߳ਏྉྨ①　食Ԙ、食ਣ、Έͦ

ಛผ༻్食品、อ݈ػ食品

食品のੜ産ͱྲྀ௨　食品のࠃ内ੜ産ͱ༌ೖ、食品のྲྀ௨

30��ʢ2ʣ 後期ʢલ期ʣ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯とӫཆのಛੑʗ৯表

৯に͍ͭて学ぶ͜と、৯をߪೖ、ௐཧする͏えͰとてॏ要な͜とͰあるɻࢢにଟ 出͘ճって͍る৯に͍ͭて、ͦ の৯のಛ、०、ؚ
·れるなͲに͍ͭての知識をਂΊ、·た、͞ ·͟·な加৯に͍ͭて学ぶ͜とにΑって、ௐཧのଟ༷Խ、লུԽにରԠし、ௐཧの෯を͛
るɻ·た、৯の加の的とͦの加๏、৯のஷଂの的とͦのஷଂ๏に͍ͭて学び、ͦ れͧれのಛをཧղするɻͦ して、৯͕৯にಧ͘
·Ͱのੜ࢈と༌ೖ、৯の流௨のみに͍ͭて学ΜͰ͍ ɻ͘

ௐཧのଟ༷ԽɾলུԽにରԠし、ௐཧの෯を͛るたΊに৯͞·͟·な加৯のಛؚ༗ؚなͲの知識を৯のߪೖௐཧ࡞業にੜ͔すɻ

ླ　ެ一
খ༄　ੜࢠ

େ学�।教तཱࢲ�ݩ
ௐཧࢣઐ学ߍにて৯学のࢣߨとしてௐཧࢣཆ教ҭにܞΘる

��



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

৯Ӵੜֶ� 講義必修

食の҆શΛ͔͢ڴཁҼ

ඍੜ物の૿৩݅		�ʣôӫཆૉɾਫ分ͱਫ分ੑ׆ô

ϊϩΠϧε食中ಟͱ

	食品Ӵੜͱௐཧࢣの

食品のඍੜ物Ԛછ		�ʣôඍੜ物の༝དྷͱ૬ޓར༻ô

ഊにؔ༩͢Δඍੜ物

食品҆શߦ

食の҆શ֬อの͘͠Έ

ඍੜ物の૿৩݅		�ʣôԹɾࢎૉɾਫૉΠΦンೱô

ഊͱ

食品҆શରࡦに͔͔ΘΔ๏

ඍੜ物のछྨ

食品のඍੜ物Ԛછ	ʢ�ʣô食品のԚછࢦඪەô

食品҆શରࡦͱ

食品҆શใのڞ༗

30� લ期৯の҆શͱಛੑ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯の҆શとӴੜ

ඍੜ͕૿৩する݅৯の҆શを֬อするみɻରࡦをཧղするととに、৯中ಟを༧する基本的な知識の
म得をඪとするɻ

ඍੜの૿৩͓݅Αび৯の҆શを֬อするたΊのみとରࡦに͍ͭて学ぶ

　ڧथ
֟ᖒ　װ༤

Θるܞ٬һ教तとしてӴੜ学教ҭに　େ学ཱࢲ
౦ژӴੜہにてӴੜߦにܞΘる

�0



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

৯Ӵੜֶ2 講義必修 30� 後期

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ҿ食にΑΔ݈ة߁のछྨ	

ʢ�ʣܕછײ　食中ಟੑەࡉ

食中ಟܕ食中ಟ　食品内ಟૉੑەࡉ

食中ಟのൃੜঢ়گʢ�ʣ

ʢ�ʣܕછײ　食中ಟੑەࡉ

食中ಟの༧ੑەࡉ

છͱ食中ಟײޱܦ

食中ಟの分ྨ

ʢ�ʣܕછײ　食中ಟੑەࡉ

食中ಟܕ食中ಟ　ੜମ内ಟૉੑەࡉ

છͱײޱܦ

食中ಟのൃੜঢ়گʢ�ʣ

ʢ�ʣܕછײ　食中ಟੑەࡉ

Πϧεੑ食中ಟの༧

છの༧ײޱܦ

৯の҆શͱಛੑ

છを༧するたΊに必要な知識のम得をඪとするɻײޱܦる৯中ಟ͜ى原ҼͰ͕ەࡉ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯の҆શとӴੜ

ҿ৯にΑる݈ة߁の͏ͪ、͓にەࡉにΑってҾ͖͜͞ىれる৯中ಟײޱܦછの༧๏に͍ͭて学ぶɻ

　ڧथ
֟ᖒ　װ༤

Θるܞ٬һ教तとしてӴੜ学教ҭに　େ学ཱࢲ
౦ژӴੜہにてӴੜߦにܞΘる

�1



त業の֓要

౸ୡඪ

ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ࣗવಟͱʢ食中ಟのൃੜঢ়گʣ

Խֶੑ食中ಟの֓	

ੜにΑΔ食中ಟの༧د

২物ੑࣗવಟ

ώελϛンにΑΔ食中ಟ

食物ΞϨϧΪーのछྨ

ௗΠンϑϧΤンβについて

ಈ物ੑࣗવಟ

Խֶੑ食中ಟの༧

食物ΞϨϧΪーͱ	

B4&ʢڇւ໖ঢ়ʣについて

ࣗવ食中ಟの༧

ੜにΑΔ食中ಟの֓د

ΞϨϧΪー物࣭のදࣔ

ༀ͓Αͼಈ物༻ҩༀ品のཹ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯の҆શとӴੜ

ࣗવքにଟ͘ଘࡏするࣗવಟの༧とͦのରॲ、ͦのଞ、ੈք的な݈ة߁ʢ�̨̗̚なͲʣをཧղする͜とɻ

ەࡉ ɾੑΠルスੑ৯中ಟҎ֎に�ࣗવքにଟ ଘ͘ࡏするࣗવಟの༧とͦのରॲ、ͦ のଞ�̗ ̨̚ なͲੈք的な݈ة߁に͍ͭて学ぶɻ

৯Ӵੜֶ3৯の҆શͱಛੑ 講義必修 30�ʢ2ʣ લ期

𠮷Ԭ　ਖ਼ໞ
　ਖ਼ޫ
๛ౡ　ॏඒ

࡚ࢢのอ݈ॴɾӴੜہɾ݈߁ہࢱͰӴੜߦにܞΘる
౦ژӴੜہにてӴੜߦにܞΘる
౦ژӴੜہにてӴੜߦにܞΘる

��



त業の֓要

౸ୡඪ

ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

食品添加物	①	食品添加物の֓ཁ

食品ͱ์ࣹੑ物࣭	①	์ࣹઢ	②	์ࣹੑ物࣭の基४	ᶅ	์ࣹઢরࣹ食品

ௐཧैऀࣄの݈߁ཧ	①	݈߁อऀەのѲ	②	ௐཧैऀࣄのӴੜཧ	ᶅ	ௐཧैऀࣄのՈの݈߁νΣοΫͱಧग़

食品添加物	ᶅ	食品添加物の҆શੑのධ価	ᶆ	ओͳ食品添加物ͱͦの༻్ʗ	食品添加物の֨ن基४

基४ʣ֨نのࡎのछྨʢચড়࣭ࡐ

ௐཧ࡞業࣌に͓͚Δ҆શରࡦ	①	食ࡐのӴੜཧ		②ҟ物ࠞೖࢭ

ࣗओӴੜཧ	HACC1	ᶆ	HACC1Λ͑ࢧΔҰൠతӴੜཧプϩグラϜ		ᶇ	HACC1のීٴ	ɾਪ進

食品添加物	②	食品添加物ͱ食品Ӵੜؔ๏ن

แのऔΓѻいثɾ༰	۩ث	②	แのఆٛثɾ༰	۩ث①	แの֓ཁثɾ༰۩ث

ௐཧैऀࣄの݈߁ཧ	ᶆ	Ӵੜڭҭのॏཁੑ		ᶇ	食品Ӵੜऀ

ࣗओӴੜཧ	HACC1	①	HACC1ͱ		②	Θ͕ࠃͰのHACC1にର͢ΔऔΓΈ		
ᶅ	HACC1γεテϜの�原ଇͱ��खॱ

食品ͱॏۚଐ	①	ώૉ͓Αͼॏۚଐ	②	ओͳ༗ಟݩૉ

食品ௐཧࢪ設ɾ設උの҆શରࡦʢࣄ業ऀ͕࣮͢ࢪ͖ཧӡӦ基४ʣ①	食品Ӧ業ࢪ設ɾ設උのӴੜཧ	
物ॲཧغɾഇ	ਫ͓Αͼഉਫڅ	②

ௐཧ࡞業࣌に͓͚Δ҆શରࡦ	ᶅ	खચい		ᶆ	ચড়	ɾফಟ	ɾەࡴ

食品ނࣄରԠ	①	ػةཧ		②࣮ࡍにͨͬ͜ى食中ಟのྫ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯の҆શとӴੜ

৯ఴ加を͡Ίとする֤࣭のಛੑを学び、རと҆શੑ͓Αびੑݥةに͍ͭて学ぶɻ

৯ఴ加なͲ৯にؔΘる࣭のಛੑとੑݥةに͍ͭてཧղするɻ

৯Ӵੜֶ�৯の҆શͱಛੑ 講義必修 30�ʢ2ʣ 後期�

𠮷Ԭ　ਖ਼ໞ
　ਖ਼ޫ
๛ౡ　ॏඒ

࡚ࢢのอ݈ॴɾӴੜہɾ݈߁ہࢱͰӴੜߦにܞΘる
౦ژӴੜہにてӴੜߦにܞΘる
౦ژӴੜہにてӴੜߦにܞΘる

��



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

त業の֓要

౸ୡඪ

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

৯Ӵੜֶ࣮श৯の҆શͱಛੑ

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

講義ɾ࣮ݧ必修

࣮शに͋ͨͬてのҙ

ௐཧث۩のԚΕࠪݕ

食品ચড়ޙのԚΕ物࣭ʢλンύΫ࣭ɾ࣭ࢷɾਫԽ物ʣࠪݕ

ɾফಟەࡴ

༉ࢷのࢎԽɾաࢎ物価のଌఆ

ڕのدੜʢΞニαΩεʣのࠪݕ

食ࡐのにؔ͠て

ମにدੜ͢Δඍੜ物

ਫಓਫのԘૉೱଌఆ

Ұൠەࡴʢԫ৭ϒυࠪݕەٿʣ、ۭ中མԼەࡉ、นɾচணەのଌఆ

ҟ物ࠞೖ

खࢦચড়前ޙのચড়ޮՌଌఆ

ൃ৭ࡎʢѥࢎʣのଌఆ	

ੜཛのݧࢼ

·ͱΊ

30�ʢ2ʣ લ期ʢ後期ʣ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���৯の҆શとӴੜ

ਓʑにඒຯしཱ͍ݙのتびײಈを༩えるௐཧ͕ࢣ৯Ӵੜ্のҙをܰࢹすれ、ଟの٤৯者のੜ͕׆ཚれる͚ͩͰな໋͘のݥةに
及ぶɻ৯Ӵੜ学࣮習Ͱ、ٛߨͰम得した知識を一�໌֬にମ得してΒ͏たΊ、͔Γす͍࣮習Ͱߦって͍͘ɻ

Ͱम得した知識を一�໌֬なཧղにͭな͛るたΊ、͔Γす͍࣮習を௨しମ得する͜とをඪとするɻٛߨ

ᔹ　ਗ਼ ౦ژӴੜہにてӴੜߦにܞΘる
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授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

त業の֓要

౸ୡඪ

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理理�

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ௐཧͱ

ඇ加ௐཧૢ࡞①

加ௐཧૢ࡞①

͓い͠͞のߏ②

ඇ加ௐཧૢ࡞ᶅ

加ௐཧૢ࡞ᶅ

加ௐཧૢ࡞ᶈ

͓い͠͞のߏ①

ඇ加ௐཧૢ࡞②

加ௐཧૢ࡞②

加ௐཧૢ࡞ᶇ

͓い͠͞のߏᶅ

ඇ加ௐཧૢ࡞ᶆ

加ௐཧૢ࡞ᶆ

ௐཧཧの·ͱΊ

調理理ͱ৯จԽ֓ 講義必修 30� લ期

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���ௐཧཧと৯จԽ֓

ੜ໋をҡ࣋し、݈ ͦ、をするたΊにௐཧ͔ܽす͜と͕Ͱ͖な͍のͰあΓ׆なੜ߁ のઐ৬Ͱあるྉཧਓとしてௐཧٕज़にؔする原ཧに͍ͭて学習をするɻ͓ ͍し͞と
のؔの中͔Βௐཧのҙٛ的に͍ͭてཧղし、ྉཧにదしたௐཧث۩とݯに͍ͭて知る͜とにΑΓ、࡞業のを্ͤ͞ௐཧࢣとしての࣭ࢿの্を͔るɻ

ௐཧٕज़の原ཧ、ث۩とݯをཧղし࡞業の্をਤれるΑ͏になる͜とをඪとするɻ

Ӭౡ　৳ߒ
田ଜ　ࢠ

େ学教तとしてӫཆ教ҭにै事ظཱࢲ、ޙେ学ӫཆ学Պॿखとしてै事したཱࢲ
ௐཧࢣઐ学ߍにてӫཆ学ɾௐཧཧのࢣߨとしてͦれͧれの教ҭにܞΘる
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授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

のௐཧੑྨࠄ

いྨɾ࠭のௐཧੑ

հྨのௐཧੑڕ

খഴคのௐཧੑʢͦの①ʣ

ྨࡊのௐཧੑ

ཛྨのௐཧੑ

ௐຯྉのௐཧੑ

ถคɾͰΜΜʢކԽʣのௐཧੑ

౾ɾछ࣮ྨのௐཧੑ

食ྨのௐཧੑ

༉ྨࢷのௐཧੑ

খഴค②にΑΔԽɾͦのௐཧੑ

Ռ࣮ྨɾ͖の͜ྨɾྨのௐཧੑ

ೕɾೕ品のௐཧੑڇ

ήϧঢ়食品のௐཧੑɾ食品のௐཧՊֶの·ͱΊ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���ௐཧཧと৯จԽ֓

ௐཧをՊ学的にߟえ、৯を͓͍し͘৯るたΊにあΒΏる͔֯Βڀݚし、ͦのԠ༻をߟえௐཧࢣとしての知識を
૿すɻ

৯ɾௐཧに͍ͭてՊ学的にଊえ、͓͍し͞にରしての知識を૿す͜とをඪとするɻ

調理理2 講義必修 30� 後期調理理ͱ৯จԽ֓

Ӭౡ　৳ߒ
田ଜ　ࢠ
ౡ　ಓ༤

େ学教तとしてӫཆ教ҭにै事ظཱࢲ、ޙେ学ӫཆ学Պॿखとしてै事したཱࢲ
ௐཧࢣઐ学ߍにてӫཆ学ɾௐཧཧのࢣߨとしてͦれͧれの教ҭにܞΘる
Θるܞ৯ཧ業教ҭにڅにてࣨڀݚ৯ཧڅにてߍେ学、ઐ学ظཱࢲ
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ௐཧࢪ設ɾ設උ　ʢר��ষ�અʣʣௐཧࢪ設、設උͱ　ʢ６１רষ１અʣݐ物ʢࢪ設ʣ֓ཁ

ௐཧ設උɾ設උ　ʢ６１רষ２અʣ基ຊ計画のϙΠンτ　ߍ内ूஂௐཧࢪ設内ֶݟʢڅ食ࣨʣ

ௐཧ設උɾ設උ　ʢ６１רষ２અʣௐཧثػの分ྨ　Լॲཧ加ثػ、食ثચড়ػ

ௐཧࢪ設ɾ設උ　ʢ６１רষ１અʣݐங設උ֓ཁ　ిؾɾؾɾӴੜ設උ

ௐཧࢪ設ɾث۩ͱݯ　ʢ̐̐רষ�અʣ加ௐཧث۩�ʢΦーϒンɾిࢠϨンδɾి࣓ௐཧثʣ

ௐཧͱݯ　ʢ̐̐רষ̐અʣݯのछྨͱಛ
ௐཧ設උ　ʢ６１רষ２અʣௐཧࢪ設のΤωϧΪー

食ثɾ༰ث　ʢ̐̐רষ３અʣྉཧผの食ثのछྨͱಛ

ௐཧࢪ設ɾ設උ　ʢ６１רষ１અʣݐ物ʢࢪ設ʣ֓ཁ　๏త基४ɾௐཧࢪ設内の্͛

ௐཧࢪ設ɾث۩ͱݯ　ʢ̐̐רষ�અʣඇ加ௐཧث۩ɾ加ௐཧث۩�

ௐཧ設උɾ設උ　ʢ６１רষ２અʣௐཧثػの分ྨ　ྫྷౚɾྫྷଂثػ　ʢ̐̐רষ�અʣௐཧث۩	　ͦのଞྫྷౚྫྷଂݿ

食ثɾ༰ث　ʢ̐̐רষ３અʣ࣭ࡐผの食ثɾ༰ثのಛ

ௐཧࢪ設ɾ設උ　ʢ６１רষ１ɾ２અʣ࡞業ڥ、ௐཧࢪ設のτϨンυ

ௐཧ設උɾ設උ　ʢ６１רষ２અʣௐཧثػの分ྨ　加ௐཧثػ

ௐཧ設උɾ設උ　ʢ６１רষ２અʣௐཧثػのબ　ʢ６１רষ３અʣௐཧγεテϜ

·ͱΊ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���ௐཧཧと৯จԽ֓ʗ৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���૯߹ௐཧ࣮習

͜れ͔Β࣌代にରԠͰ͖るௐཧࢣとしての知識をཆ͏ɻ

ௐཧ、͓͍し͞にؔΘるڥ࣌代の流れをҙ識しରԠͰ͖るΑ͏になる͜とをඪとするɻ

調理理3 講義必修 30�ʢ2ʣ લ期調理理ͱ৯จԽ֓

　ಙ࣏
ࢠԼ　એࡔ
ౡ　ಓ༤

ಛผ۠อ݈ॴにてӫཆࢦಋһとしてڅ৯業のࢦಋಜ
ௐཧࢣઐ学ߍにてௐཧཧのࢣߨとしてௐཧࢣཆ教ҭにܞΘる
Θるܞ৯ཧ業教ҭにڅにてࣨڀݚ৯ཧڅにてߍେ学、ઐ学ظཱࢲ

��



ཤमコース
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

त業の֓要

౸ୡඪ

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ूஂௐཧ࣮शに͋ͨͬて		ूஂௐཧ࣮शのత

大ྔௐཧのಛͱௐཧٕज़　ඇ加ௐཧ

①のཱてํཱݙͱௐཧ　۩ମతͳ࡞ཱݙ

ूஂௐཧ࣮शの進Ίํ②　食物ΞϨϧΪーのରԠ　

大ྔௐཧのಛͱௐཧٕज़　加ௐཧ②

食څߍֶ	　ͱௐཧ࡞ཱݙ

食څ設ࢪࢱಐࣇ　ͱௐཧ࡞ཱݙ

ूஂௐཧ࣮शの進Ίํ①			ूஂௐཧ࣮शの内༰

大ྔௐཧのಛͱௐཧٕज़　加ௐཧ①

②のཱてํཱݙͱௐཧ　۩ମతͳ࡞ཱݙ

食څ設ࢪࢱ設ɾਓࢪਓอ݈ޢͱௐཧ　հ࡞ཱݙ

大ྔௐཧのಛͱௐཧٕज़　大ྔௐཧのௐཧٕ๏

のํ๏࡞ཱݙ　ͱௐཧ࡞ཱݙ

食څͱௐཧ　පӃ࡞ཱݙ

食څ業ॴࣄ　ͱௐཧ࡞ཱݙ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���૯߹ௐཧ࣮習

ूஂௐཧ࣮習の的ਐΊ方、࡞ཱݙの方๏及びಛ定څ৯のಛを۩ମ的に学習するɻ

る͜とをඪとするɻ͔ͤ׆৯、େྔௐཧの的及びಛをཧղし、কདྷ࣮ફのͰڅஂू

調理理�調理理ͱ৯จԽ֓ 講義必修 30��ʢ2ʣ 後期ʢલ期ʣ

　ಙ࣏
ࢠԼ　એࡔ

ಛผ۠อ݈ॴにてӫཆࢦಋһとしてڅ৯業のࢦಋಜ
ௐཧࢣઐ学ߍにてௐཧཧのࢣߨとしてௐཧࢣཆ教ҭにܞΘる

��



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

教ҭの的

౸ୡඪ

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ୈ�ষ　食ͱจԽ①

ୈ�ষ　食ͱจԽᶇ

ୈ�ষ　ੈքのྉཧͱ食จԽ　༸ྉཧの食จԽᶆ

ୈ�ষ　食ͱจԽᶅ

ୈ�ষ　ੈքのྉཧͱ食จԽ　༸ྉཧの食จԽ②

ୈ�ষ　ੈքのྉཧͱ食จԽ　༸ྉཧの食จԽᶈ

ୈ�ষ　ੈքのྉཧͱ食จԽ　中ࠃྉཧの食จԽᶅ

ୈ�ষ　食ͱจԽ②

ୈ�ষ　ੈքのྉཧͱ食จԽ　༸ྉཧの食จԽ①

ୈ�ষ　ੈքのྉཧͱ食จԽ　༸ྉཧの食จԽᶇ

ୈ�ষ　ੈքのྉཧͱ食จԽ　中ࠃྉཧの食จԽ②

ୈ�ষ　食ͱจԽᶆ

ୈ�ষ　ੈքのྉཧͱ食จԽ　༸ྉཧの食จԽᶅ

ୈ�ষ　ੈքのྉཧͱ食จԽ　中ࠃྉཧの食จԽ①

ୈ�ষ　ੈքのྉཧͱ食จԽ　ͦのଞのࠃのྉཧの食จԽ①

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���ௐཧཧと৯จԽ֓

৯จԽとԿなの͔ɻਓྨのྺ࢙の中ͰͲのΑ͏にల開して͖た͔ɻͦ してݱ代の৯จԽͲのΑ͏な事ଶをܴえて͍る͔に͍ͭて学ぶɻ৯จԽ͕
ࣗવڥफ教なͲとのؔ࿈Ͱଟ༷にల開して͖た͜と、ͦ ͔͜Β৯のϚφータϒーཱ͕して͖た͜となͲをཧղするɻͦ してҟจԽとのަ流に
ΑってมԽするੑ࣭をͭ࣋৯จԽをグϩーόルなࢹͰଊえる͜との必要ੑに͍ͭてཧղをਂΊるɻ·た、ௐཧ͕ࢣ৯จԽのܧঝ者としてͦのॏ要
な໋を࣮ߦするにੈքのྉཧと৯จԽ͕۩ମ的にͲのΑ͏なの͔を学ぶ必要͕あるɻࠓの৯ੜ׆を࠼る͞·͟·なࠃのྉཧを学ΜͰ͍ ɻ͘

۩ମ的なੈքのྉཧと৯จԽをम得し、কདྷにΘたΓ৯ੜ׆を࠼るྉཧの及び、৯จԽのܧঝ者としてのׂのॏ要ੑをཧղし、࣮ Ͱ͖るߦ
͜とをඪにするɻ� � � � � � � � � �

৯จԽ֓�調理理ͱ৯จԽ֓ 講義必修 30� લ期ʢ後期ʣ

ଜ田　ᚸޗ

େ　ڧ

લ　యஉ

ϗςル໊༪૯ྉཧ

ཧӫཆ࢜

フレンνレストランにてௐཧ業にै事したޙ、フレンνレストラン開業
ͦのޙ༸ྉཧௐཧਓのڠձࢴؔػฤूとしてௐཧܞ͕ࢣΘるଟ͘の事ฑをൃ৴

��



त業の֓要

౸ୡඪ

ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理ࢣ科ɾ高度調理ܦӦ科ɾ高度調理製菓科

ຊの食จԽ史①

ຊྉཧの食จԽ②

ຊྉཧの食จԽᶈ

ຊの食จԽ史ᶅ

ຊྉཧの食จԽᶆ	

②ྉཧڷ食ͱࣄߦ

②ͱະདྷの食จԽ׆の食ੜݱ

ຊの食จԽ史②

ຊྉཧの食จԽᶅ

①ྉཧڷ食ͱࣄߦ

①ͱະདྷの食จԽ׆の食ੜݱ

ຊྉཧの食จԽ①	

ຊྉཧの食จԽᶇ

ྉཧᶅڷ食ͱࣄߦ

ͱະདྷの食จԽᶅ׆の食ੜݱ

৽�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�必मฤ���ௐཧཧと৯จԽ֓

զ͕ࠃの৯จԽͲのΑ͏なมભをたͲΓࡏݱにࢸったの͔を学ぶɻ本ྉཧ、ߦ事৯、ڷྉཧŊ ͞Βにݱ代の৯ੜ
ঝ者としてのׂを学ぶɻܧる͜とͰ、৯จԽの͚Ίະདྷの৯จԽをͭݟを׆

զ͕ࠃの৯จԽをਂ͘ཧղし、本จԽのܧঝ者としてのॏ要なׂの୲͍खとしてௐཧ࡞業にै事Ͱ͖る͜とをඪと
するɻ

৯จԽ֓2 講義必修 30� લ期ʢ後期ʣ調理理ͱ৯จԽ֓

ླ　ొ
ੴ　ོ࢘

લ　యஉ

ձؗ　৯ྉཧ
ௐཧࢣઐ学ߍにて৯จԽ֓ࢣߨとしてௐཧࢣཆ教ҭにै事
フレンνレストランにてௐཧ業にै事したޙ、フレンνレストラン開業
ͦのޙ༸ྉཧௐཧਓのڠձࢴؔػฤूとしてௐཧܞ͕ࢣΘるଟ͘の事ฑをൃ৴

େ　ڧ ཧӫཆ࢜

�0



त業の֓要

౸ୡඪ

ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

調理ࢣ科

外食産業ͱ	ʢզࠃの産業Ŋ 外食産業のൣғ、外食産業の業ଶʣ

マーケティングϒランυ	ʢ売ΓखのΞϐーϧ、ങいखのΞϐーϧʣ

外食産業のࢢ	ʢࢢ分ྨͱࢢنʣ

マーケティングͱ	ʢマーケティングの原	売ΔͨΊのΈʣ

マーケティングϦαーν

�Ӧの基礎知識ܦ

ྉཧਓのࣄ	ʢຊྉཧ	༸	中՚	͢͠	ΤεニοΫʣଞ

外食産業のาΈ	ʢຊの͔Β༸のҠΓมΘΓʣ

�Ӧの基礎知識ܦ

マーケティングઓུ	ʢྲྀ௨のߏ、品物のྲྀΕ	Է	খ売	中Էʣ

͜Ε͔Βの外食産業	ʢڥ	ফඅऀニーζʣ

食ڥのଟ༷ੑ	ʢ外食	中食	内食ͱௐཧࢣʣ

マーケティングઓུ	ʢマーケティングマωーδメンτŊ 企業ཧ೦ʣ

プϩϞーγϣンઓུ	ʢ販促	ਓతࠂഔମʣ

ϗテϧձؗの厨房	ʢࡉ分Խ͞ΕていΔ৫	αーϏεマンͱのίϛュニケーγϣンʣ

֎৯࢈業֓ʗ�ௐཧࢣཆ教ҭશ書�બฤ��フードϚーέςィングɾܦӦੳೖʢ田�দଠʣܦɾϚーέςィングೖʢ૬原�मʣ
ܦ���ɾ知識θϩ͔ΒのϚーέςィングೖʢ࢙ݑ�݉߂ʣݬౙࣷ���ɾ֎৯業քのし͘みʢφπメࣷʣ�ɾϚーέςィングʢするࣷʣɾϗςル
Ϛφー��ςーϒルϚφーʢ)3"ڠձʣɾץ৯ಊ�ɾܦレストラン

�、֎৯࢈業にब৬·たকདྷࣗӦ業をࢦし基本的な知識͕に͘Α͏にϚーέςィング、֎৯࢈業、͕ࣗࢦす࢈業ਓになれるΑ͏に
教ҭにあたΓた͍ɻ�、࣌代のมԽにରԠͰ͖るߟえ方、ا業ਓとしてਓにೝΊΒれる学習にして͍͖た͍ɻ��、教ࡐΑΓࠓ·Ͱの࣌代のมԽ
に基͍ͮて教ҭをして͍͖た͍ɻ

Ͱ͖るΑ͏にするのをඪとするɻ༺׆業、Ϛーέςィングの基ૅ知識をम得し࢈代にରԠͰ͖る֎৯࣌

フードϏδωεその他の教育内容 講義必修 30� લ期

ླ　߁ଠ コンαルςィングձࣾ�代表

�1



ཤमコース

授業計画

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ त業の方๏ ؒ࣌

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ त業のͶΒ͍と༰

त業の֓要

౸ୡඪ

調理ࢣ科

٬の基ຊ　①αーϏεཁһにٻΊΒΕΔ࣭ࢿ　②٬Ԡରのͩ͠ͳΈ

食จԽ史ͱݱঢ়の食ڥ　①༸ྉཧのུ֓ͱ歴史

ԅձのछྨٴͼ内༰ʗ൩、ன、ϏュοϑΣ、ΧΫテϧɾύーティー、Ϩηプγϣン、ͦのଞ

৫ͱ業　①৫ܗଶͱׂ

食のॄث、උ品　①食ثɾඋ品の基礎知識

ຊྉཧのछྨͱࣜܗʗຊહྉཧ、ਫ਼進ྉཧ、ᧅࣿྉཧ、ࢠྉཧ、ջੴྉཧ、ձ੮ྉཧ

αーϏεの基ຊεΩϧʗ͓ग़ܴ͔͑Β͓ݟૹΓ·Ͱ、จのड͚ํ、ථॲཧ、テーϒϧαーϏε、֤छࡼɾثの࣋
ͪํӡͼํ、αーϏετϨΠのํͪ࣋いํ、ϫΰンαーϏε

٬の基ຊ　ᶅ٬ಈݴ、ޠ༺、࡞༿い、ػの࢟、า͖ํ、Ҋ内　ᶆࣄのΤνケοτ、҆શӴੜ

食จԽ史ͱݱঢ়の食ڥ　②ຊྉཧのུ֓ͱ歴史ʢຊྉཧのఆࣜʣ

༸ྉཧのछྨͱࣜܗʗϑランεࣜ、ΠΪϦεࣜ、ϩγΞࣜ、ΞメϦΧࣜ、ΫϩογュɾαーϏε

४උɾݕ業の基礎知識ʗテーϒϧΫϩε、φプΩン、֤छのテーϒϧηοティング

৫ͱ業　②ཁһͱͦΕͧΕの

食のॄث、උ品　②ۜྨث、ಃ࣓ྨث࣫、ྨث、グラεྨ、Ϧωンྨ

メニューཱݙについて

࣮ફɾ࣮शʗΫϨープɾγュθοτの࡞Γํ

૯߹ௐཧ࣮習�ʗ༸ྉཧྉҿαーϏスٕ๏ʢ̧̨̝ʣ

ྉҿ۰αーϏスの的方๏、ׂを学習するɻ� � � � � � � �

ྉҿ۰αーϏスをϚスターするɻ

αーϏεその他の教育内容 講義必修 30� લ期ʢ後期ʣ

ඨ　ষߒ
ϗςル٬୲ࢧਓͰあΓ、αーϏスٕڠձৗཧ事、本ྉཧ৯࡞
๏ೝ定ࢣߨʢシニΞೝ定ʣなͲαーϏスのプϩとして׆͘༂して͍る

��



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖ݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮
にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖ݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮
にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖ݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮

出席状況及び࣮ٕ試験ɾ筆記試験の݁Ռを૯߹的に評価するɻ

高度調理ܦӦ科

ϨετランαーϏεについて

ྉཧについてڕ

σβーτについて

テーϒϧηοティングについて

①ݧࢼٕ࣮

食ޙのҿΈ物ͱ༿רについて

తͳテーϒϧηοティングについてࡍ࣮

基ຊతͳαーϏεํ๏

ྉཧについて①

②ݧࢼٕ࣮

ϫΠンについて②

Φーυϰϧについて

ྉཧについて②

ϫΠンについて①

Ϩετランαーϰィεの࣮ࡍ

レストランɾαーϰィスɾϚニュΞル、本ιϜϦΤڠձ教本

αーϏスཧとٕज़を௨͡て٬のେ͞を学ぶɻ

αーϏスのཧを学び、࣮ફに͔׆す͜とを的とするɻ

αーϏεその他の教育内容 講義必修 302 ௨

Լ　ོ フレンνレストランのαーϏス業にै事、ւ֎ͰのレストランۈあΓ

��



ཤमコース

授業計画

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ त業の方๏ ؒ࣌

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ त業のͶΒ͍と༰

त業の֓要

౸ୡඪ

出席状況及び࣮ٕ試験ɾ筆記試験の݁Ռを૯߹的に評価するɻ

にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖ݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮
にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖ݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮
にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖ݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮

高度調理ܦӦ科

ϨετランαーϏεの৫ͱ業

ΦーυϰϧɿখւのΧΫテϧ、ΞϰΥΧυͱখւのαラμ

ྉཧɿएܲのϩーετ

基ຊతͳαーϏεํ๏

Φーυϰϧɿҏւ、Φマーϧւ

ྉཧɿיのϩーετ

ྉཧɿࣣ໘ௗ、ോ、᳛

ϨετランαーϏεのث۩ͱ༻్

ΦーυϰϧɿੜϋϜ、εϞーΫαーϞン

ݧࢼٕ࣮

テーϒϧηοティングɿ࣮ࡍతͳテーϒϧηοティング

テーϒϧηοティング

ྉཧɿαーϞンのΓ、ઉฏのϜニΤϧ、ਅୄのグϦϧڕ

ϫΠンɿͦの�、テーεティングํ๏

ྉཧɿϧーΞン෩יྉཧ

࣮ફ的なαーϏスٕ๏をम得するɻ

レストランɾαーϰィスɾϚニュΞル、本ιϜϦΤڠձ教本

αーϏスཧとٕज़を௨͡て٬のେ͞を学ぶɻ

αーϏεԋशフードαーϏε࣮श 講義ɾԋश必修 302 લ期

Լ　ོ フレンνレストランのαーϏス業にै事、ւ֎ͰのレストランۈあΓ

��



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

高度調理ܦӦ科

ྉཧɿεテーΩλϧλϧ

ྉཧɿϖούーεテーΩɾϩニϤンϑランϕー

食ޙのҿΈ物ɿίーώーɾߚɾ食ޙञɾ༿ר

ྉཧɿࠎ͖ಲのഎϩーετ

ݧࢼٕ࣮

ΧΫテϧɿϦΩューϧྨのछྨ

ϫΠンɿͦの�ɾੈքのϫΠン

ྉཧɿαーϩΠンεテーΩ、ম͖、ࠎ͖

σβーτɿϑϧーπ֤छのΧοτ

ञྨɿ基ຊతͳञの知識

ϫΠンɿͦの�ɾϑランεϫΠン

ྉཧɿ༽ɾࠎ͖എɾҌԼɾވ

σβーτɿΫϨープϑランϰΣーɾγュθοτɻϑϧーπϑランϰΣー

ϫΠンɿͦの�ɾϫΠンのͱͦの分ྨ

Ϩετランαーϰィεの࣮ࡍ	

レストランɾαーϰィスɾϚニュΞル、本ιϜϦΤڠձ教本

αーϏスཧとٕज़を௨͡て٬のେ͞を学ぶɻ

࣮ફ的なαーϏスٕ๏をम得するɻ

にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖ݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮
にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖ݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮
にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖ݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮

出席状況及び࣮ٕ試験ɾ筆記試験の݁Ռを૯߹的に評価するɻ

αーϏεԋशフードαーϏε࣮श 講義ɾԋश必修 302 後期

Լ　ོ フレンνレストランのαーϏス業にै事、ւ֎ͰのレストランۈあΓ

��



ཤमコース

授業計画

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ त業の方๏ ؒ࣌

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ त業のͶΒ͍と༰

त業の֓要

౸ୡඪ

出席状況ɾडߨଶɾԋ習題の࣮ࢪʢִिʣɾ筆記試験͔Β૯߹的に評価

高度調理ܦӦ科

٬の基ຊ、٬ରԠの基ຊについて
ମతͳ࣭ࢿ、知తͳ࣭ࢿ、品֨の͋Δߦಈʢಓಙੑʣ৬業ਓʢプϩϑΣγϣφϧʣͱ͠ての࣭ࢿͱཧղ

ຊྉཧのུ֓ͱ歴史ʗຊྉཧのൃୡ、ઌ
食のॄث、උ品、ಃثɾ࣓ثɾ࣫ثɾΨラεɾ品、

ɾຯձのӡӦにඞཁͳϨετランαーϏεʢຊྉཧ店ʣのछྨٴͼ内༰、ӡӦのҙ
ௐཧ୲ͱのࣄ前ଧͪ߹ΘͤのϙΠンταーϏεマニュΞϧʢӡӦ書ʣのཧղ

٬の基ຊ�৬্の༰࢟、、ͩ͠ͳΈɾࣄのΤνケοτ、৬の҆શͱӴੜ

ຊྉཧのఆࣜޒ�ຯɾޒ৭ɾޒ๏、ӄཅߦޒઆ、०、ཱݙ、について
സの知識�സのछྨͱいํ、ํͪ࣋、ׂΓസ、のいํ、いํのλϒー

ञྨʢϫΠンɾϏーϧɾεϐϦοπɾϦΩューϧɾຊञʣͱͦのଞのҿྉについて
食前ञ、食中ञ、͓にؔ͢Δ知識、༻్ผ༿、について

ੈքの食จԽ、फ্ڭの食࡞ࣄ๏ʢϢμϠɾΠεラϜɾώンζーɾΩϦετڭʣ
ྉҿ店舗にؔ͋Δ、๏ྩ֤छのཧղ、όϦΞϑϦーのఆٛ、ऀྸߴの۰

٬の基ຊ�٬ରԠの基ຊについて�ѫࡰɾݴ༿い
ʣྱ࠲ʢཱྱɾ͓͗͡、ޠɾஸೡޠܟɾଚޠৡݠ

ຊྉཧのछྨͱཱݙ�ຊહɾਫ਼進ɾջੴɾձ੮ɾͦのଞɾण࢘ɾఱΒɾφΪɾು物
前ࡊɾٵい物ɾɾࣽ物ɾম物ɾ༲物ɾਣ物ɾޚ൧ɾ௮物ɾࢭɾՌ物ɾຯ

۰αーϏεの基ຊについて、ຊྉཧ提ڙのॴ࡞、ର໘ࣜ、എࣜޙαーϏεの࣮ફ
ຊྉཧ店の٬ͱ۰ʢ४උɾ͠つΒ͑ɾ食ثɾञثɾقઅ͝ͱの४උʣ

ࣨαーϏεの基ຊ�ҿ物αーϏεʢ֤छϫΠンؚܥʣ
ཱͪৼΔい、;͢·の։͚ดΊ、ػɾา͖ํ、

৫ܗଶͱׂ、ཁһͱͦΕͧΕの
૯߹తͳ॓ധӦ業ʢϗテϧʣ、ઐతӦ業ʢϨετランʣのಛについて

ຊྉཧの食ࡐ�産物ɾւ産物ɾಈ物ɾௗྨɾௐຯྉ
食物ΞϨϧΪーの基礎知識�ྉཧ提࣌ڙのҙ、҆શཧɾରԠํ๏

ຊञ�原ྉɾ๏ɾλΠプผの知識ΛֶͿ
ຊञのαーϏεํ๏、Թཧのॏཁੑについて

ྉҿ店舗に͓͚Δۤॲཧ、͓٬༷のٸٹਓ໋ํޢٹ๏、Ӵੜతͳࢪ設ཧ
店舗Ӧ業にؔ࿈͢Δ、๏ɾݸਓใʢ4/4ωοτ
τラϒϧࢭ

ྉҿ۰αーϏスٕ๏ʢ)34

๏ʢ)34࡞代本�本ྉཧ৯ݱ、、ςーϒルϚφーのΤοηンスʢ)34
、
αーϏストレーニング教本、ʢ)34
、本ྉཧのαーϏスϚφーʢ柴田書店ʣ、のαーϏス読本ʢ柴田書店ʣ、ଞ

ҿ৯࢈業࿑ಇू࢈業ͰあΓ、ௐཧ、αーϏスと必વ的にਓと͍͏ݯࢿを༻͍て、٬ސにྑ͍αーϏスをఏڙするٛをཧ的、۩ମ的にߨ
ٛをݱ、͍ߦ代のৗੜ׆に͓͍ての本ྉཧ۰αーϏスٕ๏に͍ͭてల開し、ਅの৬業ਓʢプϩフΣοショφルʣとしての知識の習得を͏ߦɻ

本ྉཧ۰αーϏスのプϩフΣοショφルとしての知識を࣮ફのͰ͔ͤ׆る͜とをඪとするɻ

αーϏεその他の教育内容 講義必修 302 ௨

ඨ　ষߒ
ϗςル٬୲ࢧਓͰあΓ、αーϏスٕڠձৗཧ事、本ྉཧ৯࡞
๏ೝ定ࢣߨʢシニΞೝ定ʣなͲαーϏスのプϩとして׆͘༂して͍る

��



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

出席状況ɾडߨଶɾԋ習題の࣮ࢪʢִिʣɾ筆記試験͔Β૯߹的に評価

高度調理ܦӦ科

։ߨに͋ͨͬて、ࣗݾհ、কདྷのల

①٬Ԡରの基ຊʗѫݴ、ࡰ༿いʢαーϏε業の�大༻ޠʣ

ຊྉཧのུ֓ͱ歴史ʗຊྉཧのൃୡ、ઌ

②٬の基ຊʗ٬ɾ۰৺ಘ　ΓɾؾΓɾ৺Γ	ڠௐੑ、品֨の͋Δߦಈ、知識のᔻཆͱ্

৫ܗଶͱׂ、ཁһͱͦΕͧΕの

ຊྉཧのछྨͱཱݙʗջੴྉཧ

സの知識ʗസのछྨ、സのਖ਼͠いऔΓ্͛ํɾ͠ํ、ׂΓസのいํ、സいのλϒー

①٬の基ຊʗମత࣭ࢿ、知త࣭ࢿ、ਫ਼ਆੑͱಓಙੑ、৬業ਓʢプϩϑΣογϣφϧʣͱ͠ての࣭ࢿ

②٬ରԠの基ຊʗݴ༿いʢଚޠܟ、ஸೡݠ、ޠৡޠʣのい分͚

ຊྉཧのछྨͱཱݙʗຊહྉཧ、ᧅࣿྉཧ、ਫ਼進ྉཧ、ීྉཧ、ձ੮ྉཧ、ࢠྉཧ

ຊྉཧのఆࣜʗޒຯޒ৭ޒ๏、ӄཅߦޒઆ、०、ཱݙ、͚、ଞ

ᶅ٬の基ຊʗ৬্の༰࢟、、ͩ͠ͳΈ、ࣄのΤνケοτ、҆શ、Ӵੜ

食のोث、උ品、品ผのಛʗۜ食ث、ಃ࣓ث࣫、ثɾΨラε༰ثɾϦωンྨのऔΓѻいͱཧ

ϢωείແܗจԽҨ産ͱ͠ての食	ແܗจԽҨ産ͱ

ຊྉཧの食ࡐ�࡞物ɾւ産物ɾಈ物ɾௗྨɾௐຯྉ

ྉҿ۰αーϏスٕ๏ʢ)34ʣ、ݱ代本�本ྉཧ৯࡞๏ʢ)34ʣ、ςーϒルϚφーのΤοηンスʢ)34ʣ、αー
Ϗストレーニング教本ʢ)34ʣ、本ྉཧのαーϏスϚφーʢ柴田書店ʣ、のαーϏス読本ʢ柴田書店ʣ、ଞ

本ྉཧ۰αーϏスのプϩフΣοショφルとしてのٕ๏を࣮ફのͰ͔ͤ׆る͜とをඪとするɻ

ҿ৯࢈業࿑ಇू࢈業ͰあΓ、ௐཧ、αーϏスと必વ的にਓと͍͏ݯࢿを༻͍て、٬ސにྑ͍αーϏスをఏڙするٛをཧ的、۩ମ的にߨ
ٛをݱ、͍ߦ代のৗੜ׆に͓͍ての本ྉཧ۰αーϏスٕ๏に͍ͭてల開し、ਅの৬業ਓʢプϩフΣοショφルʣとしての知識の習得を͏ߦɻ

αーϏεԋशフードαーϏε࣮श 講義ɾԋश必修 302 લ期

ඨ　ষߒ
ϗςル٬୲ࢧਓͰあΓ、αーϏスٕڠձৗཧ事、本ྉཧ৯࡞
๏ೝ定ࢣߨʢシニΞೝ定ʣなͲαーϏスのプϩとして׆͘༂して͍る

��



ཤमコース

授業計画

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��
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�

�3
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�

�
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�

�0

��

��

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ त業の方๏ ؒ࣌

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ त業のͶΒ͍と༰

त業の֓要

౸ୡඪ

出席状況ɾडߨଶɾԋ習題の࣮ࢪʢִिʣɾ筆記試験͔Β૯߹的に評価

高度調理ܦӦ科

ࣨのαーϏεの基ຊʗϫΠンαーϏε
ཱͪํɾ࠲Γํ、;͢·の։͚ํɾดΊํ、͓͗͡、า͖ํ

ຯձのӡӦʗཁһஔ、ोثඋ品の४උ、食の४උɾテーϒϧプラン、ड、Ҋ内、αーϏε

Ҩࣦ物ɾΕ物ɾؔ࿈๏ɾݸਓใɾ4/4ɾωοττラϒϧɾҬ࿈ܞ

①۰αーϏεの基ຊʗண੮ิॿ͔Βୀ੮のྲྀΕΛཧղ	εϜーζͳྉཧ提ڙ、εϜーζͳҿΈ物ରԠ๏

基ຊతͳຊྉཧ提ڙのॴ࡞
ຊྉཧ店の٬ͱ۰

ຊञʗ原ྉɾ๏ɾλΠプผ知識ΛֶͿ
ຊञのαーϏεについて

食物ΞϨϧΪーの基礎知識Λཧղ҆͠શͳྉཧ提ڙΛֶͿ

όϦΞϑϦーのఆٛ、ऀྸߴにର͢Δ۰	
食品Ӵੜɾ҆શཧɾݐங基४๏ɾফ๏ɾਫ࣭ࠪݕɾදࣔ๏ɾ੫ۚ

ྉཧαーϏεの৺ಘαーϏεٕज़Λֶश͠αーϏε্

②۰αーϏεの基ຊʗର໘ࣜɾഎࣜޙαーϏεの࣮ફ、ҿ物αーϏεの࣮ફ

फ্ڭの食࡞ࣄ๏、ੈքの食จԽ
ϢμϠɾΠεラϜɾώンζーɾΩϦετڭ

食ɾ٬αーϏεͱྉཧ提ڙの࿈ܞについてのཧղ

ྉҿαーϏεに͓͚Δۤॲཧ、Ұൠతͳํޢٹ๏
ࡦରݧࢼの·ͱΊɾظޙ

②٬ରԠの基ຊʢ৺ಘʣݴ༿いʢଚޠܟ、ஸೡݠ、ޠৡޠʣのい分͚

②食前ञɾ食中ञɾ͓ɾのछྨについてのཧղ

本ྉཧ۰αーϏスのプϩフΣοショφルとしてのٕ๏を࣮ફのͰ͔ͤ׆る͜とをඪとするɻ

ྉҿ۰αーϏスٕ๏ʢ)34

๏ʢ)34࡞代本�本ྉཧ৯ݱ、、ςーϒルϚφーのΤοηンスʢ)34
、αーϏ
ストレーニング教本、ʢ)34
、本ྉཧのαーϏスϚφーʢ柴田書店ʣ、のαーϏス読本ʢ柴田書店ʣ、ଞ

ҿ৯࢈業࿑ಇू࢈業ͰあΓ、ௐཧ、αーϏスと必વ的にਓと͍͏ݯࢿを༻͍て、٬ސにྑ͍αーϏスをఏڙするٛをཧ的、۩ମ的にߨ
ٛをݱ、͍ߦ代のৗੜ׆に͓͍ての本ྉཧ۰αーϏスٕ๏に͍ͭてల開し、ਅの৬業ਓʢプϩフΣοショφルʣとしての知識の習得を͏ߦɻ

αーϏεԋशフードαーϏε࣮श 講義ɾԋश必修 302 後期

ඨ　ষߒ
ϗςル٬୲ࢧਓͰあΓ、αーϏスٕڠձৗཧ事、本ྉཧ৯࡞
๏ೝ定ࢣߨʢシニΞೝ定ʣなͲαーϏスのプϩとして׆͘༂して͍る
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C
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��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

本ՊͰ、ӳޠͰのௐཧ༻ޠの基ૅを習得し、ӳޠͰのレシϐのみཱて、ࣾձͰ必要なӳձをཧղするྗをཆ͏ɻत業Ͱ、৯ࡐௐ
ཧٕज़を表すޠኮख़ޠを֮え、ฏߦして、必要となるൃԻの๏ଇจ๏事߲をऔΓ出して学習してΏ͘ɻ·た、αーϏスに必要なӳޠͰの
ѫࡰจの方、औΓ方なͲ、ӳձ࿅習͏ߦɻا業の��ˋ͕なΜΒ͔のܗͰӳޠを༻して͍るݱ状を౿·え、ӳޠͰのཤྺ書の書͖
方、メールのΓऔΓ、ϏδネスのͰ必要な表ݱなͲ学習してΏ͘ɻ

高度調理ܦӦ科

ग़ձいのѫࡰʢଟछྨのѫࡰのํʣ、ࣗݾհのจষ࡞Γʢॳର໘のਓͱのձˍࣗݾհʣ
ࣗ分のニοΫωーϜΛつ͚ΔɻͳͥӳޠΛֶͿの͔ɻ

͓ΘͼΛ͢ΔͨΊのձ、-JTUFOJOHൃԻ࿅श、จ๏ʢBFಈࢺのաܗڈ、൱ఆจ、ٙจʣ、୯ޠʢௐཧث۩ʣ

ରɾ൱ఆ͢ΔͨΊのձ、-JTUFOJOHൃԻ࿅श、จ๏ʢҰൠಈࢺのະདྷܗ、൱ఆจ、ٙจʣ、୯ޠʢௐཧ༻ޠʣ、
ෆنଇಈࢺ

ผΕの͋い͞つのձ、-JTUFOJOHൃԻ࿅श、จ๏ʢBFಈࢺのٙจʣ、୯ޠʢௐཧث۩ʣ
՝�ʢH�Wʣւ外༡ͼに͖ߦ、ޭͨ͠ຊਓγΣϑ·ͨύティγΤΛௐΔɻ

ʣ、ෆޠ༺ʢௐཧޠ൱ఆจ、ٙจʣ、୯、ܗڈのաࢺΊΔͨΊのձ、-JTUFOJOHൃԻ࿅श、จ๏ʢҰൠಈٻՄΛڐ
ࢺଇಈن

͋いͮͪΛ͏つͨΊのձ、-JTUFOJOHൃԻ࿅श、จ๏ʢ進ܗߦの൱ఆจ、ٙจʣ、୯ޠʢࡊɾϑϧーπʣ、ෆن
ଇಈࢺ

ྭ·͢、ҚΊΔͨΊのձ、-JTUFOJOH࿅श、จ๏ʢෆఆ໊ࢺ、*Uのಛผ༻๏ʣ、୯ޠʢௐཧಈޠ༺࡞ʣ、ෆنଇಈ
ࢺ

ਓΛհ͢ΔͨΊのձ、-JTUFOJOHൃԻ࿅श、จ๏ʢBFಈࢺのܗࡏݱ、൱ఆܗʣ、୯ޠʢௐཧث۩ʣ

ґཔΛ͢ΔͨΊのձ、-JTUFOJOHൃԻ࿅श、จ๏ʢҰൠಈࢺのա੍࣌、ܗڈʣ、୯ޠʢௐཧ༻ޠʣ、ෆنଇಈࢺ

ฉ͖ฦͨ͢Ίのձ、-JTUFOJOHൃԻ࿅श、จ๏ʢ進ܗߦʣ、୯ޠʢࡊɾϑϧーπʣ、ෆنଇಈࢺ

͓ॕいΛͨ͏ݴΊのձ、-JTUFOJOH࿅श、จ๏ʢਓশ໊ࢺ、ෆఆ໊ࢺʣ、୯ޠʢௐཧಈޠ༺࡞ʣ、ෆنଇಈࢺ

ྱΛͨ͏ݴΊのձ、-JTUFOJOHൃԻ࿅श、จ๏ʢҰൠಈࢺのࡾ、ܗࡏݱ୯ݱʣ、ൃදʢௐͨਓ物についてʣ

ଇنʣ、ෆޠ༺ʢௐཧޠʣ、୯ܗのະདྷࢺҰൠಈ、ྃࡏݱɾಉҙ͢ΔͨΊのձ、-JTUFOJOHൃԻ࿅श、จ๏ʢࢍ
ಈࢺ

͔͚ΔͨΊのձ、-JTUFOJOH࿅श、จ๏ʢ໊ࢺのෳܗʣ、୯ޠʢࡊɾϑϧーπʣ、ෆنଇಈࢺ

࿅श、ղઆ

書͖ࠐみࣜ�ӳձ#PPL�す͙ͤるӳձೖのܾ定൛ʢඒಊ出൛ʣʗ��出དྷるʂ�中�ɾ�の૯ݕ�ӳޠʢจ
ӳಊʣ

ௐཧ業に必要なӳձྗ、͜れ͔Βのࣾձੜ׆に必要なӳྗޠのम得をࢦすɻ

αーϏεӳޠ調理ʹؔ͢Δࡍࠃ
ίϛϡニέーγϣン 講義必修 30� લ期

代ࢤ　ࢠۚ
ӳձスクールࢣߨとしてै事したޙ、ӳձ学ܦߍӦɻ෯͍ྸのੜెをରとして
ӳޠ教ҭにܞΘるɻେखࣗಈंձࣾのΤンδニΞࡍࠃձٞͰの௨༁ɾ༁なͲを୲͏
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

本ՊͰ、ӳޠͰのௐཧ༻ޠの基ૅを習得し、ӳޠͰのレシϐのみཱて、ࣾձͰ必要なӳձをཧղするྗをཆ͏ɻत業Ͱ、৯ࡐௐ
ཧٕज़を表すޠኮख़ޠを֮え、ฏߦして、必要となるൃԻの๏ଇจ๏事߲をऔΓ出して学習してΏ͘ɻ·た、αーϏスに必要なӳޠͰの
ѫࡰจの方、औΓ方なͲ、ӳձ࿅習͏ߦɻا業の��ˋ͕なΜΒ͔のܗͰӳޠを༻して͍るݱ状を౿·え、ӳޠͰのཤྺ書の書͖
方、メールのΓऔΓ、ϏδネスのͰ必要な表ݱなͲ学習してΏ͘ɻ

高度調理ܦӦ科

ϨετランͰೖ店のձ、-JTUFOJOH࿅श、จ๏ʢॿಈࢺの൱ఆจ、ٙจʣ、୯ޠʢௐཧثػʣ、ෆنଇಈࢺ

ϨετランͰ༧、จ、食ࣄ、ձ計·ͰのαーϏεӳձの࣮ԋʢグϧープϫーΫʣ

Ϩγϐの書͖ํ、ಡΈํ、-JTUFOJOH࿅श、จ๏ʢWIFOWIFSFWIZHPX	、HPXʴܗ༰ࢺʣ、୯ޠʢௐཧಈ࡞
ʣޠ༺

ϨετランͰ食ࣄのձ、-JTUFOJOH࿅श、จ๏ʢจܕɿ4�7�C、4�7�0�0、4�7�0�Cʣ、୯ޠʢௐཧಈ࡞
ࢺଇಈنʣ、ෆޠ༺

ਓΛট͢Δ、てͳͨ͢Ίのձ、-JTUFOJOH࿅श、จ๏ʢ5IFSF	BSF、໋ྩจʣ、୯ޠʢௐཧಈޠ༺࡞ʣ、ෆن
ଇಈࢺ、ௐཧ食ࡐの୯ޠ

Ϩγϐのจষ࡞ʢグϧープϫーΫʣ

จ๏ʢൺֱڃ্࠷、ڃʣ

ϨετランͰจのձ、-JTUFOJOH࿅श、จ๏ʢॿಈࢺの੍࣌ʣ、୯ޠʢຯ֮༻ޠʣ、ෆنଇಈࢺ

ϨετランͰ༧、จ、食ࣄ、ձ計·ͰのαーϏεӳձの࣮ԋʢグϧープϫーΫʣ、୯ޠʢௐཧಈޠ༺࡞ʣ

จ๏ʢෆఆࢺʣ、୯ޠʢௐཧಈޠ༺࡞ʣ、Ϩγϐのจষ࡞ʢグϧープϫーΫʣ

จ๏ʢ前ஔࢺ、ଓࢺʣ、୯ޠʢྨڕ、ྨʣ

ϨετランͰ༧、จ、食ࣄ、ձ計·ͰのαーϏεӳձのจষ࡞ʢグϧープϫーΫʣ

γϣοϐングͨΊのձ、-JTUFOJOH࿅श、จ๏ʢWIBUWIJDIWIPٙࢺʴ໊ࢺʣ、୯ޠʢௐཧಈޠ༺࡞ʣ、ෆ
ޠの୯ࡐௐཧ食、ࢺଇಈن

Ϩγϐの提ग़ʢグϧープϫーΫʣ、ෆنଇಉࢤ、จ๏ʢෆఆࢺ、ಈ໊ࢺʣ

ࣗ分のӳจཤ歴書Ϗδωεӳจメーϧの࡞

ௐཧ業に必要なӳձྗ、͜れ͔Βのࣾձੜ׆に必要なӳྗޠのम得をࢦすɻ

書͖ࠐみࣜ�ӳձ#PPL�す͙ͤるӳձೖのܾ定൛ʢඒಊ出൛ʣʗ��出དྷるʂ�中�ɾ�の૯ݕ�ӳޠʢจ
ӳಊʣ

αーϏεӳޠ調理ʹؔ͢Δࡍࠃ
ίϛϡニέーγϣン 講義必修 30� 後期

代ࢤ　ࢠۚ
ӳձスクールࢣߨとしてै事したޙ、ӳձ学ܦߍӦɻ෯͍ྸのੜెをରとして
ӳޠ教ҭにܞΘるɻେखࣗಈंձࣾのΤンδニΞࡍࠃձٞͰの௨༁ɾ༁なͲを୲͏
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

高度調理ܦӦ科

هҰ८①ʗିआରরදɾ損益計算書

ۚݱޱ༬ۚɾখ࠲औҾ②ʗۚݱ

༗ݻܗఆͦۚࢿのଞのݖ࠴ɾ࠴औҾ①

هҰ८ᶅʗ༁ாɾ૯צఆݩாɾ計算ද

品売ങऔҾ②ʗ品༗ߴா

੫ۚのॲཧɾࣜגձࣾのձ計

֤ாのకΊΓ

هҰ८②ʗऔҾɾ༁

品売ങऔҾ①ʗೖɾ売্

ͦのଞのݖ࠴ɾ࠴औҾ②

ܾ算ཧ②

աෆۚݱɾۚݱऔҾ①ʗۚݱ

खܗऔҾ

ܾ算ཧ①

ථձ計

˔記の記ா๏に͍ͭてཧղͤ͞、記ாٕज़を習得ͤ͞るɻ
˔業記の基ૅ的ྗをཆ͏ɻ

業記の基ૅ的ྗをम得する͜とɻ

ۀهその他の教育内容 講義必修 30� 後期

ࠀ　౻ۙ ੫ཧ࢜事ॴを開業、ॴとして業にै事
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त業の֓要
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ
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A
B
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

高度調理ܦӦ科

ब৬ͨ͠ΒඞཁͱͳΔࣾձอݥにつֶ͖श͠、ձࣾһͱࣗӦ業ऀのࣾձอ੍ݥのҧいについて੫ۚͱのରൺؚΊ
てཧղͤ͞Δ

書Λ書͚ΔΑ͏に͢Δࠂ業ॴಘ͕͋Δ߹について、֬ఆਃࣄ༩ॴಘͱڅ

内༁書Λ書͚ΔΑ͏に͢ΔࢧྉͰ͋Δ、ऩࢿ業ॴಘの添ࣄ

ॴಘ੫の֓ཁΛֶͼ、ҿ食業にؔ͢Δ੫ɾछྨΛཧղͤ͞Δʢॴಘ੫のҙٛ、छྨ༻ޠ、ؔ࿈͢Δ੫ͳͲʣ

ௐ੍についてཧղͤ͞、ҩྍඅ߇আΛड͚Δ߹の֬ఆਃࠂ書Λ書͚ΔΑ͏に͢Δ

̐1分析、損益分ذ分析Λ௨͡て、ܦӦ計画のॏཁੑΛཧղͤ͞Δ

੫ۚのతΓཱ͔ͪΒ֤छ੫ۚの計算·Ͱの૯ׅ

੫ձ計ͱԿ͔、ͳͥඞཁͳの͔Λཧղͤ͞Δʢ੫ۚの੍、ҙٛ、ମܥ基ຊ༻ޠͳͲʣ

ॴಘ߇আの੍についてཧղͤ͞、�͔ॴҎ্͔Βڅ༩ΛΒͬていΔ߹の֬ఆਃࠂ書Λ書͚ΔΑ͏に͢Δ

୨Է͠、Ո҈ࣄ分、ݮ価ঈ٫ͳͲ、ڃ�هͰֶश߲ͨ͠ࣄの෮शΛߦい、ऩࢧ内༁書ͱのؔΛཧղͤ͞Δ

ফඅ੫の֓೦Λֶͼ、ଞの੫ͱのؔ࿈ੑ੫ֹの計算ํ๏、ਃࠂɾೲのํ๏Λཧղͤ͞Δ

のඞཁੑΛཧղͤ͞Δࠂ༩ΛΒͬていΔ߹の֬ఆਃڅ༩ॴಘの֓ཁΛֶͼ、�͔ॴҎ্のձ͔ࣾΒڅ

書Λ書͚ΔΑ͏に͢Δʢ�ճʣࠂ業ॴಘ͕͋Δ߹について、֬ఆਃࣄ༩ॴಘͱڅ

๏ਓ੫の֓೦Λֶͼ、ଞの੫ͱのؔ࿈ੑ੫ֹの計算ํ๏、ਃࠂɾೲのํ๏Λཧղͤ͞Δ

ࡦରݧࢼظ
ࣗΒ͕ҿ食業Λى業ͨ͠ケーεΛఆ͠、ൃੜ͢Δ੫खଓのҰ࿈のྲྀΕΛཧղͤ͞Δ

ೖ੫๏ʢਗ਼จࣾʣ、ফඅ੫のվਖ਼と࣮ʢࠃ੫ிʣ、ଞ

˔੫ۚに͍ͭての基ૅ知識をཆ͍、কདྷのಠཱ開業に必要なྗをഓ͏ɻ
֤、Ӧするཱを定し、ॴ得੫ɾ๏ਓ੫ɾফඅ੫のུ֓を教तしܦ˔ ੫๏に͓͚る੍をཧղͤ͞、༗ޮ׆༻Ͱ͖るྗをཆ͏ɻ

ॴ得੫ɾ๏ਓ੫ɾফඅ੫の੍をཧղ、༗ޮ׆༻Ͱ͖るྗをཆ͏ɻ

੫ձܭその他の教育内容 講義必修 302 後期

ࠀ　౻ۙ
দ࡚　

੫ཧ࢜事ॴを開業、ॴとして業にै事
੫ཧ࢜事ॴを開業、ॴとして業にै事
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त業の֓要
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

高度調理ܦӦ科

˔外食産業の͘͠Έͱ࣌のྲྀΕʗ歴史ͱมભ、ࢢنͱ店舗ͱैऀࣄ

ୈ�ষマーケティング֓　
マーケティングͱɻ食品メーΧーのマーケティングͱ外食店のマーケティングのҧいɻ

ୈ�ষマーケティングの�1ʢ品ઓུʣ　
ωーϛングɻϩΰマーΫɻύοケーδʢ٬ސのײޒʣメニュー։ൃのεテοプɻ

˔Ϩετランのັྗ࡞ΓのϙΠンτͱʗ٬ސ։ͱαーϏεの͋Γํ

ୈ�ষマーケティングϦαーν　
٬の分ྨɻސ店ΛௐΔɻ߹ڝ大ཁૉɻ4W05分析ɻ࢛のݯࢿӦܦ

ୈ�ষマーケティングの�1ʢ価֨ઓུʣ　ʢプϩϞーγϣンઓུʣʢϦϨーγϣンγοプマーケティングʣ
、ํ͑ߟてい͜͏ͱ͢Δ࣋͠ΛਂΊҡ٬ͱのؔސଘのطのഔମɻϑーυαーϏεの߹ɻύϒϦγティͱɻϞンυηϨΫγϣンͱɻࠂ
ϦϨーγϣンγοプマーケティングͱɻ

˔ϨετランܦӦࡦࢪ　˔ޮՌతͳܦӦཧ、ཱ݅ͱରԠઓུ

˔外食業のาΈ、ಋೖɾɾख़ɾసظʗͦ͠て��ੈلのୈೋεテーδͱ

ୈ�ষ食ڥͱϑーυマーケοτ　
ϑーυマーケοτのۙ࠷のɻϑーυόンΫɻ食の࣋ଓՄੑ4%(Tɻ

ୈ�ষマーケティングの�1ʢ価֨ઓུʣ　ʢྲྀ௨ઓུʣ
価ධ価ͰのஈɻधཁྔͱྔڅڙͰの価֨ɻϑランνϟΠζνΣーンͱɻ

˔ϗテϧɾϨετランݱのτϨンυͱ　˔ϗテϧɾϨετランઓ૪にΈΔ٬ސのಈ͖ͱ

˔σーλͰݟΔ外食業のࠓͱੲ、৫の࠶ม　˔ύラμΠϜγϑτͱ٬ސニーζ

ୈ�ষマーケティングઓུ　
マーケティングઓུのαΠΫϧɻマΫυφϧυの໋ɻϩοΫϑィーϧυのཧ೦ɻ

˔外食業ݱαΠυ͔Βͨݟௐཧਓ૾　˔ྉཧにର͢ΔՌて͠ͳ͖ྗͱ、ເΛいଓ͚Δྉཧਓͱ

˔外食業のݱঢ়ͱকདྷ　˔͜Ε͔ΒのௐཧਓにٻΊΒΕΔのͱ、࣌ରԠͱௐཧਓͱ͠てのษڧのํ

֎৯࢈業の基ૅ知識、ௐཧとܦӦ、֎৯業��ੈلのઓུ、フードαーϏスا業のՌ、レストランܦӦのすて、ϙスϐタϦー࢈業、
֎৯࢈業のڝ૪と、ਥの基ૅ知識、ϗςルɾαーϏス業のӡӦ、ചれるメニュー͕͜͜ҧ͏、な͔ͥ事͕ ·͏͘ ͍ ਓ͘、िؒϗςレ
ス、$�&�0�৴に学ぶ、ઓུܦӦに͔׆すฌ๏ೖ、シΣフとしてޭする๏、とޭのΩーワード、ਓに͔れるਓؒと、ͦのଞ

Γ、ޭをऩΊるに、しっ͔の中Ͱੜ͖ڥӦܦし͍ݫのࡏݱೖにΑるࢀのϗςル、フードαーϏス業のܥࢿ֎ ΓとしたスΩルΞοプとܦӦϚネーδメント͕
ෆՄܽͰあるɻ学ੜୡに業քの࣮૾をਖ਼し͘ え、ཧղした্Ͱେ͖なເを࣋ってΒ͏ と͜をत業の的とするɻ·た、753の༻にΑる֎৯業のௐཧݱの
ಋ、ಇࢦ ྉ͘ཧਓୡの࣮૾をえる͜ とにΑってϞνϕーションを্͛、৬をԼ͛るΑ͏ な教ҭシスςϜをॏ͖に͓͖な Β͕、ࠓの࣌代をղઆしてΏ͘ ɻ

フードαーϏス業のࢀೖにΑるࡏݱのݫし͍ܦӦڥの中Ͱੜ͖Γ、ޭをऩΊるたΊのスΩルΞοプとܦӦϚネーδメントをཧղͤ͞る͜ とをඪとするɻ

֎৯ۀ࢈その他の教育内容 講義必修 30� લ期

Ԟౡ　හ

Ԭ　ढ़

ൢചଅਐɾϚーέςィングのઐձࣾۈのޙ、ラΠフスタΠルɾϚーέςィング事業なͲ্ཱͪ͛る
フレンνレストラン　αーϏス୲としてै事したޙ、プϩに͚たレストランαーϰィス
フレンνレストランを開業ࡏݱΊるɻとして一流のαーϰィスのਅをࢣߨ習ձߨ
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त業の֓要
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त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

高度調理ܦӦ科

メニュープランニングの֓ཁͱメニュー։ൃのҙຯͱׂ
ʙඪΛʂʂʙ

ϒランυ࡞Γ
ʙࣗ分のΧラーʙ		ʙಛ৭Կʁʙ

%7%ؑ　ʙܲの෦Ґの໊শɾѻいํʙ

ྉཧਓのࣄ		ຯ͚にΑͬて	
マーケティングཧ�

メσィΞɾ4/4のメϦοτˍσメϦοτ
マーケティングϛοΫε

Ϩγϐ࡞　ʙ4%(͂Λ͑ߟΔʙɾʙϑーυϩεʙ

%7%ؑ　ʙ食中ಟΛ͑ߟΔʙɾۙͳΞニαΩεの͠ʙɾڇの໊শɾѻいํʙ

ྉཧਓのࣄ		छྨにΑͬて
マーケティングཧ�

店舗࡞ΓʢΦーφーγΣϑの֮ࣗʣ
ʙࢥい͔Βܗに͢Δ·Ͱʙ

%7%ؑ　ʙಲの෦Ґの໊শɾѻいํʙ

損益計算書　ʙ原価の͠ʙɾʙࣗ分のڅ༩ʙ

品։ൃの企画
ʙख࡞Γの͠ͱ加品ʙ

店舗࡞ΓʢΦーφγΣϑにͳΔʣʢ店舗の͓ۚのΈʣ
ʙηグメンテーγϣンɾλーήοティングɾϙδγϣニングʙ

メニュー࡞　ʙಠࣗੑɾΦϦδφϦティʙɾࡂ食のݱঢ়ʙ

%7%ؑ　ʙݧࢼղઆʙ

Ϛーέςィングの基本とコπʗ҆原　ஐथ�ஶʢ学ݚʣ

˔ௐཧࢣଆʢ࡞Γखଆʣ͔Βみた開ൃのҙຯと、ͦのҐஔ͚ͮを習得するɻ
˔メニュー࡞࣌のプϩηスと࡞を࣮習し、࣮ફͰえる基本的な開ൃのମܥとཧղ、習得をࢦすɻ

基本的な開ൃのମܥ及びメニュー࡞࣌のプϩηスをཧղするɻ

ϝニϡープランニングその他の教育内容 講義必修 302 後期

Ҫ্　ࢠ
ླ　߁ଠ

レストラン事業　代表者
コンαルςィングձࣾ�代表
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

出席状況ɾఏ出ɾ筆記試験͔Β૯߹的に評価

高度調理ܦӦ科

ʲύϫーϙΠンτʳύϫーϙΠンτにΑΔࣗݾհ、αンプϧӾཡ、ύϫーϙΠンτͰʠࣗ分史ʡ࡞Γ࢝Ί①

ʲύϫーϙΠンτʳࣗ分史ൃද②、ࣗ分史大બผ

ʲϫーυʳ໊࡞ʢද໘ʣ

ʲύϫーϙΠンτʳࣗ分史࡞ᶅ

ʲΠンλーωοτʳΠンλーωοτӾཡ、ݡいࡧݕ、ΧテΰϦにΑΔい͢いϒラβૢ࡞

ʲϫーυʳ໊ҹ①

ʲΤΫηϧʳؔ

ʲύϫーϙΠンτʳࣗ分史࡞②

ʲィンυζ	ΦϖϨーティング	γεテϜʳύιίンの基礎知識、ύιίンΛい͘͢設ఆ͢Δ

ʲϫーυʳ໊࡞ʢཪ໘ʣ

ʲΤΫηϧʳΤΫηϧの基ຊૢ࡞、基ຊతͳ計算、࢛ଇԋ算ࢠ

ʲύϫーϙΠンτʳࣗ分史ൃද①

ʲϫーυʳϫーυの基礎知識、ϫーυのߏཁૉ、໊࡞の४උ

ʲϫーυʳ໊ҹ②

·ͱΊ

業のコンϐューターཧにΑ࢈にコンϐューターແしͰΓཱたな͍΄Ͳ、΄とΜͲのͰར༻͞れて͍るɻ֎৯׆代のৗੜݱ
る業必ਢͰあるɻ͜のत業Ͱύιコンの基本ૢ࡞データの࡞ɾཧɾ׆༻、ΤクηルɾワードɾύワーϙΠントなͲをར༻した༷ʑ
な表ݱ方๏をཧղするとڞにࣾձに出てえる、にཱͭ教ཆをに͚ͭΒれるΑ͏なࢦಋをࢦすɻ�

ύιコンの基本ૢ࡞ʢΤクηルɾワードɾύワーϙΠントなͲʣデータの࡞ɾཧɾ׆༻͕Ͱ͖るΑ͏になる͜とを
ඪにするɻ

ͰϚスターؒ࣌�� P⒏DF�������XJOEPXT��ରԠʢ࣮教出൛ʣ

ίンϐϡーλーԋशその他の教育内容 講義ɾԋश必修 302 後期

ӿ本　ࢬ ύιコンスクール　ӡӦを௨して、ύιコンٕをଟ͘の方にΊて͍る

��



त業の֓要

౸ୡඪ

ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

出席状況と筆記試験

高度調理ܦӦ科

4%(Tͱ

ੈքの食ࣄͱڥ

Ҭŋ企業࿈ܞ

4%(Tにؔ͠て②

ຊの食ࣄͱڥ②

Ҭŋ企業࿈ܞ

食ࡐのཧղͱܧଓతͳར༻のํ②

4%(Tにؔ͠て①

ຊの食ࣄͱڥ①

Ҭŋ企業࿈ܞ

食ࡐのཧղͱܧଓతͳར༻のํ①

4%(Tにؔ͠てᶅ

Ҭŋ企業࿈ܞ

Ҭŋ企業࿈ܞ

食ࡐのཧղͱܧଓతͳར༻のํᶅ

৯をऔΓڥ͘רมԽし、৯จԽҬ࿈ܞなͲଟ༷ੑ͕ٻΊΒれ、৽たなऔΓみ͕ߦΘれるΑ͏になって͖たɻ̡ڥと৯ʳに͍ͭての
ࣾձ的ೝ識͘ڧなって͍るのͰ、৯の৽たなに͍ͭての知識をにண͚、৯にରしてグϩーόルなをͭ࣋ਓࡐ教ҭを͜͏ߦとを的と
するɻ

と৯のؔΘΓŊڥ ৯ମ験のมԽŊ 価؍のଟ༷ԽなͲ֎෦ڥのมԽにରԠしな͕Β֎৯࢈業քのܧଓŊ ൃలをࢦすɻ

චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

ͱ৯その他の教育内容ڥ 講義ɾԋश必修 30� 後期
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

ධՁの҆ͱํ๏

評価
A
B
C

�評価ผのୡ
ग़དྷていΔʢ��ˋҎ্ʣ

֓Ͷग़དྷていΔʢ��ʙ��ˋʣ
ͳΔྗΛཁ͢Δʢ��ˋҎԼʣߋ

̍Ŋ ؒ࣌ۈɾୀؒ࣌ۈɾ出ۈʑの出ݸにΑΓ、ੜెۈ定出ࢦߍの学ࡌ業ଆ記ا
のఏ出にΑΓཤमؒ࣌の֬ೝɻ
�、ௐཧࢣ๏نߦࢪଇ�ௐཧࢣཆࢦಋ要ߝにࣔすௐཧ࣮習の教һࢿ格を༗するௐཧ
ɾઐ知識に͍ͭてੑۃ業ଶɾੵ࡞ʑのଶɾௐཧٕज़ɾݸにΑΓੜెࢣ
学ࢦߍ定のߍ֎࣮習ථ及び評価表に̖ɾ̗ɾ̘のࡾஈ֊Ͱ評価ɻ
�ɾ�の૯߹評価にて学ߍに͓͍て୯Ґཤम

高度調理ܦӦ科

ઙϏューϗςルʗ"/"Πンターコンνネンタルϗςル౦ژʗΞルΧディΞࢢϲ୩ʗΣスςィンϗςル౦ژʗӜ
҆ϒラΠトンϗςルʗϩΠϠルύΠンζϗςルӜʗӽプϦンスϗςルʗグランドϋΠΞοト౦ژʗグランドプϦ
ンスϗςルྠߴɾ৽ྠߴʗژԦプラβϗςルʗژԦプラβϗςルീԦࢠʗコンラοド౦ژʗβɾΩϟϐトル౦ٸʗ
βɾクレストϗςルദʗβɾプϦンスύークタワー౦ژʗαンシϟΠンシςィプϦンスϗςルʗプϦンスϗςル
ʗौ୩Τクηルϗςル౦ٸʗシΣラトンɾグランデɾトーΩョーϕΠɾϗςルʗシϟングϦラϗςル౦ژʗηルϦΞ
ンタワー౦ٸϗςルʗఇࠃϗςルʗ౦ژ။ؘʗ౦ϗςルϚネδメントʢࢳۋொʣʗࢢηンターϗςルʗϋΠΞο
トϦーδΣンシー౦ژʗύークϋΠΞοト౦ژʗύレスϗςルେٶʗώルトン౦ژʗϗςル௴ࢁ౦ژʗਂ୩グラン
ドϗςルʗϗςルΠースト��ʗϗςルΠンターコンνネンタル౦ژϕΠʗϗςルオークラ౦ژʗϗςルখ田ٸαβ
ンタワーʗϗςルΧデンπΝ౦ژʗϗςルɾβɾϚンϋοタンʗϗςルϒϦランςଂʗϗςルメトϩϙϦタンʗ
ϗςルメトϩϙϦタンΤドϞントʗϗςルメトϩϙϦタンؙのʗؙϊϗςルʗϚンμϦンオϦΤンタル౦ژʗϤ
コϋϚグランドΠンターコンνネンタルϗςルʗԣϕΠシΣラトンϗςルˍタワーζʗԣϩΠϠルύークϗςル
ʗϦーΨϩΠϠルϗςル౦ژʗϦϏΤラ౦ژʗϩΠϠルύークϗςル��なͲ

習࣮࣮֎ߍ

ʑมԽを͛る֎৯࢈業քのニーζにରԠͰ͖るਓࡐ教ҭをࢦし、ݱͰのௐཧ業にܞΘる͜とͰ、ݱの࣮
αーϏスを࣮ମ験するɻ

となる͜とɻࡐ業քのニーζにରԠͰ͖るਓ࢈ΘΓ、֎৯ܞͰのௐཧ業αーϏスにݱ

श高度調理ٕज़࣮श࣮֎ߍ ࣮श必修 ��02 લ期

֤ϗςルにै事
する༗ࢿ格者

̋ ࣮ݚमのたΊ、ࡏݱϗςルͰಇ͍て͍るௐཧࢣʢ༗ࢿ格者ʣにΑΓࢦಋをड͚る

��



ཤमコース

授業計画

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ त業の方๏ ؒ࣌

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ त業のͶΒ͍と༰

त業の֓要

౸ୡඪ

ධՁの҆ͱํ๏

評価
A
B
C

�評価ผのୡ
ग़དྷていΔʢ��ˋҎ্ʣ

֓Ͷग़དྷていΔʢ��ʙ��ˋʣ
ͳΔྗΛཁ͢Δʢ��ˋҎԼʣߋ

̍Ŋ ؒ࣌ۈɾୀؒ࣌ۈɾ出ۈʑの出ݸにΑΓ、ੜెۈ定出ࢦߍの学ࡌ業ଆ記ا
のఏ出にΑΓཤमؒ࣌の֬ೝɻ
�、ௐཧࢣ๏نߦࢪଇ�ௐཧࢣཆࢦಋ要ߝにࣔすௐཧ࣮習の教һࢿ格を༗するௐཧ
ɾઐ知識に͍ͭてੑۃ業ଶɾੵ࡞ʑのଶɾௐཧٕज़ɾݸにΑΓੜెࢣ
学ࢦߍ定のߍ֎࣮習ථ及び評価表に̖ɾ̗ɾ̘のࡾஈ֊Ͱ評価ɻ
�ɾ�の૯߹評価にて学ߍに͓͍て୯Ґཤम

高度調理製菓科

ઙϏューϗςルʗ"/"Πンターコンνネンタルϗςル౦ژʗΞルΧディΞࢢϲ୩ʗΣスςィンϗςル౦ژʗӜ
҆ϒラΠトンϗςルʗϩΠϠルύΠンζϗςルӜʗӽプϦンスϗςルʗグランドϋΠΞοト౦ژʗグランドプϦ
ンスϗςルྠߴɾ৽ྠߴʗژԦプラβϗςルʗژԦプラβϗςルീԦࢠʗコンラοド౦ژʗβɾΩϟϐトル౦ٸʗ
βɾクレストϗςルദʗβɾプϦンスύークタワー౦ژʗαンシϟΠンシςィプϦンスϗςルʗプϦンスϗςル
ʗौ୩Τクηルϗςル౦ٸʗシΣラトンɾグランデɾトーΩョーϕΠɾϗςルʗシϟングϦラϗςル౦ژʗηルϦΞ
ンタワー౦ٸϗςルʗఇࠃϗςルʗ౦ژ။ؘʗ౦ϗςルϚネδメントʢࢳۋொʣʗࢢηンターϗςルʗϋΠΞο
トϦーδΣンシー౦ژʗύークϋΠΞοト౦ژʗύレスϗςルେٶʗώルトン౦ژʗϗςル௴ࢁ౦ژʗਂ୩グラン
ドϗςルʗϗςルΠースト��ʗϗςルΠンターコンνネンタル౦ژϕΠʗϗςルオークラ౦ژʗϗςルখ田ٸαβ
ンタワーʗϗςルΧデンπΝ౦ژʗϗςルɾβɾϚンϋοタンʗϗςルϒϦランςଂʗϗςルメトϩϙϦタンʗ
ϗςルメトϩϙϦタンΤドϞントʗϗςルメトϩϙϦタンؙのʗؙϊϗςルʗϚンμϦンオϦΤンタル౦ژʗϤ
コϋϚグランドΠンターコンνネンタルϗςルʗԣϕΠシΣラトンϗςルˍタワーζʗԣϩΠϠルύークϗςル
ʗϦーΨϩΠϠルϗςル౦ژʗϦϏΤラ౦ژʗϩΠϠルύークϗςル��なͲ

習࣮࣮֎ߍ

ʑมԽを͛る֎৯࢈業քのニーζにରԠͰ͖るਓࡐ教ҭをࢦし、ݱͰのௐཧ業にܞΘる͜とͰ、ݱの࣮
αーϏスを࣮ମ験するɻ

となる͜とɻࡐ業քのニーζにରԠͰ͖るਓ࢈ΘΓ、֎৯ܞͰのௐཧ業αーϏスにݱ

श高度調理ٕज़࣮श࣮֎ߍ ࣮श必修 �02 લ期

֤ϗςルにै事
する༗ࢿ格者

̋ ࣮ݚमのたΊ、ࡏݱϗςルͰಇ͍て͍るௐཧࢣʢ༗ࢿ格者ʣにΑΓࢦಋをड͚る

��



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

高度調理製菓科

ϕδϑϧίϛュニケーγϣン
ϕδϑϧΫοΧϦー		 	 	 	 	 	 	

ϕδϑϧαΠΤンεᶅ	 	 	 	 	 	 	 	
ϕδϑϧΧϧテ	 	 	 	 	 	 	 	

ԁபの基ຊแΈ②	 	 	 	 	 	 	 	
ͨͱ͏แΈɾの͠ࢴのҰൠৗ識ɾீܚの͖ͨ͠Γ	

ϕδϑϧೖᶅ	 	 	 	 	 	 	 	
ϕδϑϧೖᶆ	 	 	 	 	 	 	 	

แΈํ基ຊ②	 	 	 	 	 	 	 	
แΈํ基ຊᶅ	 	 	 	 	 	 	 	

	①ͱ食ڥ 	 	 	 	 	 	 	
	②ͱ食ڥ 	 	 	 	 	 	 	

	ͱ食ᶉڥ 	 	 	 	 	 	 	
	ͱ食ᶊڥ 	 	 	 	 	 	 	

ϕδϑϧೖ①	 	 	 	 	 	 	 	
ϕδϑϧೖ②	 	 	 	 	 	 	 	

ϦϘン݁ͼの基ຊ	 	 	 	 	 	 	 	
แΈํ基ຊ①	 	 	 	 	 	 	 	

ϙνା੍࡞ɾਫҾについて	 	 	 	 	 	 	 	
Ԡ༻のแΈํ	 	 	 	 	 	 	 	

	ͱ食ᶇڥ 	 	 	 	 	 	 	
	ͱ食ᶈڥ 	 	 	 	 	 	 	

ϕδϑϧαΠΤンε①	 	 	 	 	 	 	 	
ϕδϑϧαΠΤンε②	 	 	 	 	 	 	 	

ΞϨンδแΈ	 	 	 	 	 	 	 	
ԁபの基ຊแΈ①	 	 	 	 	 	 	 	

	ͱ食ᶅڥ 	 	 	 	 	 	 	
	ͱ食ᶆڥ 	 	 	 	 	 	 	

	ͱ食ᶋڥ 	 	 	 	 	 	 	
	ͱ食ᶌڥ 	 	 	 	 	 	 	

৯にܞΘる͜とڥを知る͜と͕ॏ要Ͱあるɻ
ੜ͔࢈Β流௨、ফඅ者にఏڙする·Ͱのプϩηスをトータルに学ぶɻ

৯をऔΓڥ͘רをਖ਼し͘ཧղするɻࡊιϜϦΤのࢿ格औ得をࢦすɻ
基本的なラοϐングٕज़をम得するɻ

ͱ৯フードαーϏε࣮शڥ 講義ɾԋश必修 �02 લ期ɾ後期

田　ਅ༝ඒٶ
本ࡊιϜϦΤڠձ͕ݣ
Ϊフトラοϐングࢣߨ　ラοϐング書੶を出൛

ࡊιϜϦΤ教本
৯表

��



ཤमコース

授業計画

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ त業の方๏ ؒ࣌

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ त業のͶΒ͍と༰

त業の֓要

౸ୡඪ

出席状況及び筆記試験を中心に評価し、グループワーク課題の評価を加える

高度調理製菓科

外食産業について	 	 	 	

店舗設計　厨房の基礎知識１	 	 	 	

食の歴史	 	 	 	

６W３H①	 	 	 	

損益計算書	 	 	 	

食品添加物	 	 	 	

ABC分析について	 	 	 	

中食、内食について		 	 	

店舗設計　厨房の基礎知識２	 	 	 	

メニュープランニングの大前提	 	 	 	

メニュープランニング	 	 	 	

６W３H②	 	 	 	

販売促進	 	 	 	

マーケティングについて	 	 	 	

原価率、食の企画	 	 	 	

「フードコーディネーター教本」柴田書店

レストラン開業をするにあたっての基本的な知識を習得
メニュー設計の基本的な知識を習得

メニュープランニングの流れを学び、トレンドの読み方を学ぶ
原価と価格設定を学ぶ
開業に必要な知識、オペレーションを学ぶ

フードプランニングその他の教育内容 講義必修 302 後期

秋本　純一 レストラン事業　代表者
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

त業の֓要

౸ୡඪ

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

出席状況及び࣮ٕ試験ɾ筆記試験の݁Ռを૯߹的に評価するɻ

߹にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮
߹にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮
߹にて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨݧࢼهɾචݧࢼٕ࣮

高度調理製菓科

ίーώーの基礎知識ʢੜ産、歴史ͳͲʣ
ਫ਼ʢΥογュυ、φνュラϧͳͲのઆ໌、ࢼҿʣ

ᖿઝઆ໌
ᖿઝ࣮श

テーϒϧηοティング

༷ʑͳநग़ํ๏ʢαΠϑΥン、プϨεͳͲʣ
ΤεプϨοιʢจԽのઆ໌テΠεティングʣ

நग़ཧԠ༻ʢ5%4、நग़ٕज़ͳͲʣ
༷ʑͳநग़ܗଶʢ౾、ค、Πンελンτ、%1ͳͲʣ

ϦΩューϧについて

৭のಇ͖
৭のදࣔ

ੜ産ࠃผʢੜ産ࠃのઆ໌、͚֨ʣ
ϋンυυϦοプʢઆ໌、࣮ٕʣ

Χοϐングઆ໌
Χοϐング࣮श

༸ञについて

ϫΠンについて

ίーώーの൨͖ํผ
ίーώーΠンετラΫλーについて

ίーώー૯·ͱΊ

ɾϋーϒティーについてߚ

৭࠼৺ཧɾ৭࠼ௐ
Χラーίーσィωーτ

プϦント࡞ࢣߨ

ྉཧ、͓՛ࢠをఏڙする্Ͱコーώー、ߚ、༸ञなͲϏόレοδ必要な知識Ͱあるɻ
·た、ඒຯし͞をߏする要ҼͰあるΧラーに͍ͭて૯߹的に学ぶɻ

Ϗόレοδの基本的知識とٕज़の習得
৭ݕ࠼定ڃ�、コーώーΠンストラクターのऔ得をࢦす

ϏόϨοδԋशその他の教育内容 講義ɾԋश必修 �02 લ期ɾ後期

Ԭ　ढ़
Ԭ田　
֮　อ田ٱ

プϩに͚たレストランαーϰィスߨ習ձࢣߨとして一流のαーϰィスをΊる
᷂ϢニϚοトΩϟラόン　コーώーΠンストラクターڃ�
৭࠼コーディネーターڃ�
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ཤमコース

授業計画

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ त業の方๏ ؒ࣌

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ त業のͶΒ͍と༰

त業の֓要

౸ୡඪ

出席状況ɾत業中の課題ɾ筆記試験͔Β૯߹的に評価

高度調理ܦӦ科

ಋೖ、つͮΓのಡΈํͱޠኮ①

つͮΓのಡΈํͱޠኮᶇ

つͮΓのಡΈํͱޠኮᶋ

つͮΓのಡΈํͱޠኮᶅ

つͮΓのಡΈํͱޠኮᶉ

前ஔࢺ①

前ஔࢺᶆ

つͮΓのಡΈํͱޠኮ②

つͮΓのಡΈํͱޠኮᶈ

つͮΓのಡΈํͱޠኮᶌ

前ஔࢺᶅ

つͮΓのಡΈํͱޠኮᶆ

つͮΓのಡΈํͱޠኮᶊ

前ஔࢺ②

·ͱΊ

「ௐཧࢣཆ教ҭશ書　フードランήーδ　フランスޠ」
するɻࣔࢦ書त業中にߟࢀ˞

˔ޠメニューの読ղɾ࡞のたΊの基本的知識を得るɻ
˔ฏқなޠレシϐに׳れるɻ　˔৯を中心とするޠの基本的なコϛュニέーションにしΉɻ

フランスޠのメニュー及びレシϐの読ղ、࡞のたΊの基本知識を得るととに基本的なコϛュニέーションにしΉɻ

ࡍࠃจԽԋश調理ʹؔ͢Δࡍࠃ
ίϛϡニέーγϣン 講義બ必修 302 લ期

Ѷ　༝ඒࢠ ௨༁、༁業にै事ɻ௨༁Ҋ業໔ূڐʢフランスޠʣऔ得

10�



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

出席状況ɾत業中の課題ɾ筆記試験͔Β૯߹的に評価

高度調理ܦӦ科

前ஔࢺͱྉཧ໊の͘͠Έ①

ಈࢺのաڈ分ܗࢺ②

②ϨετランͰのձ、②ࢺ༰ܗ

前ஔࢺͱྉཧ໊の͘͠Έᶅ

ಈࢺのաڈ分ܗࢺᶆ

ᶆࢺ༰ܗ

ಈࢺのෆఆܗᶅ、Ϩγϐᶅ

前ஔࢺͱྉཧ໊の͘͠Έ②

ಈࢺのաڈ分ܗࢺᶅ

ᶅ、ϨετランͰのձᶅࢺ༰ܗ

ಈࢺのෆఆܗ②、Ϩγϐ②

ಈࢺのաڈ分ܗࢺ①

①ϨετランͰのձ、①ࢺ༰ܗ

ಈࢺのෆఆܗ①、Ϩγϐ①

·ͱΊ

「ௐཧࢣཆ教ҭશ書　フードランήーδ　フランスޠ」
するɻࣔࢦ書त業中にߟࢀ˞

˔ޠメニューの読ղɾ࡞のたΊの基本的知識を得るɻ
˔ฏқなޠレシϐに׳れるɻ　˔৯を中心とするޠの基本的なコϛュニέーションにしΉɻ

フランスޠのメニュー及びレシϐの読ղ、࡞のたΊの基本知識を得るととに基本的なコϛュニέーションにしΉɻ

ࡍࠃจԽԋश調理ʹؔ͢Δࡍࠃ
ίϛϡニέーγϣン 講義બ必修 302 後期

Ѷ　༝ඒࢠ ௨༁、༁業にै事ɻ௨༁Ҋ業໔ূڐʢフランスޠʣऔ得

10�



ཤमコース

授業計画

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ त業の方๏ ؒ࣌

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ त業のͶΒ͍と༰

त業の֓要

౸ୡඪ

高度調理ܦӦ科

ௐཧࢣͱ͠ての৺ಘ、ຊྉཧのΓཱͪ

ຊહྉཧ

ຊྉཧͱӄཅߦޒઆのาΈ

ຊྉཧのࣄߦྉཧʢޒઅ۟ʣ②

ջੴ

ຊྉཧのࣄܚ

ʢԋशʣᝰࠁについて①　˞ԋशの։ظ࣌ߨมߋにͳΔՄੑ͕͋Γ·͢

ຊྉཧのࣄߦྉཧʢޒઅ۟ʣ①

ਫ਼進ྉཧ

ຊྉཧのདྷΓɾଋ

ʢԋशʣثについて②　˞ԋशの։ظ࣌ߨมߋにͳΔՄੑ͕͋Γ·͢

ຊྉཧͱقઅײ

ձ੮ྉཧ

ʢԋशʣثについて①　˞ԋशの։ظ࣌ߨมߋにͳΔՄੑ͕͋Γ·͢

ʢԋशʣᝰࠁについて②　˞ԋशの։ظ࣌ߨมߋにͳΔՄੑ͕͋Γ·͢

本ྉཧߦ�事ɾདྷΓେࣙయ�࣮༻ฤʢະདྷプランニングࣾʣ

ࣾձに出て࣮ફ的にରԠͰ͖る、·し͍ۈଶとྗを͚ͭͤ͞る͜とをඪとするɻ

ࣾձに出て࣮ફ的にରԠͰ͖る、·し͍ۈଶとྗを͚ͭͤ͞、େ͖なҙຯͰ、ਓؒؔ、৯にରするँײの
ಋした͍ɻࢦͰ͖るΑ͏׆ってੜ࣋をͪ࣋ؾ

ࡍࠃจԽԋश調理ʹؔ͢Δࡍࠃ
ίϛϡニέーγϣン 講義ɾԋशબ必修 302 લ期

ౡ�　ത
本ྉཧ店ྉཧレストラン業のސྉཧൢࢢをྺɻクールδϟύン
ΞンόαμーबするなͲ、͘本ྉཧのී及にΊて͍る
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

高度調理ܦӦ科

ʢԋशʣ書ಓ①　˞ԋशの։ظ࣌ߨมߋにͳΔՄੑ͕͋Γ·͢

Γࡇͱࣄߦ

ຊྉཧのΓ͚のདྷΓ

ʢԋशʣ書ಓᶅ　˞ԋशの։ظ࣌ߨมߋにͳΔՄੑ͕͋Γ·͢

ຊྉཧのࣄܚʢੜͱのॕいʣ

ຊྉཧに͓͚Δӄཅのҙຯ

ຊྉཧに༻͢Δثの産

ʢԋशʣ書ಓ②　˞ԋशの։ظ࣌ߨมߋにͳΔՄੑ͕͋Γ·͢

ਖ਼݄ྉཧ、͓ͤͪの༝དྷ

ຊྉཧͰ༻͢Δثのଋ

ຊのڷྉཧ

ʢԋशʣ書ಓᶆ　˞ԋशの։ظ࣌ߨมߋにͳΔՄੑ͕͋Γ·͢

ਓੜのઅのॕい

食のຯ、ޒຯ

ണ物についてʢقઅΛണ͘ʣ

本ྉཧߦ�事ɾདྷΓେࣙయ�࣮༻ฤʢະདྷプランニングࣾʣ

ࣾձに出て࣮ફ的にରԠͰ͖る、·し͍ۈଶとྗを͚ͭͤ͞る͜とをඪとするɻ

ࣾձに出て࣮ફ的にରԠͰ͖る、·し͍ۈଶとྗを͚ͭͤ͞、େ͖なҙຯͰ、ਓؒؔ、৯にରするँײの
ಋした͍ɻࢦͰ͖るΑ͏׆ってੜ࣋をͪ࣋ؾ

ࡍࠃจԽԋश調理ʹؔ͢Δࡍࠃ
ίϛϡニέーγϣン 講義ɾԋशબ必修 302 後期

ౡ�　ത
本ྉཧ店ྉཧレストラン業のސྉཧൢࢢをྺɻクールδϟύン
ΞンόαμーबするなͲ、͘本ྉཧのී及にΊて͍る
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ཤमコース

授業計画

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ त業の方๏ ؒ࣌

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ त業のͶΒ͍と༰

त業の֓要

౸ୡඪ

高度調理ܦӦ科

ΦϦΤンテーγϣンʢत業の中৺ͱͳΔํ͑ߟʰਓֶशの原ཧͱ݅ʱについて、ੜెのࣗݾհにΑΓ、֤ਓの
తΛѲʣ

損益分ذのѲɻ損益計算書のํݟͱͦの࡞ΓํΛֶͿͱͱに損益分ذにର͢Δํ͑ߟΛֶͿɻॳظ݅ͱ
Կ͔ΛֶͿɻݶքར益ͱԿ͔ΛֶͿɻ

ඪ原価のίンτϩーϧʗओཁ品の୨ԷメϞの࡞、原ࡐྉ୯価Ұཡදの࡞、Ϩγϐ࡞

ಠཱ։業のγュϛϨーγϣンɻࣄ業計画にෆՄܽͳ͜ͱΛ໌Β͔に͠、ࣄ業計画書のํݟͱͦの࡞ΓํΛֶͿɻग़
店͢ΔͨΊのཱ݅ɻ	։業ۚࢿのѲ	ɻཧද、原価ঈ٫のํ͑ߟΛ͢ߟΔɻ

ώτɾϞϊɾΧωのΧωのྲྀΕΛਂງ͢Δɻ売্ཧͱۚݱաෆのํ͑ߟ	σΠϦーϨϙーτの࡞ɻ࣮ࡍのʑ
の売্Ŋ ٬、٬୯価͕༧ଌͱのࠩҟ͔ΒͲΜͳखஈΛͱΔ͖͔Λ͢ߟΔͨΊに࡞͢Δɻ

原ࡐྉ୯価Ұཡදの࡞ɻࡐྉඅΛѲ͠、ҰສԁͨΓのग़ΛׂΓग़͢͜ͱͰ、ֹۚにΑΔίンτϩーϧΛͰ͖ΔΑ͏に͢
Δɻ	Ϩγϐ࡞のྫɻ原価率ΛҰఆに͚ۙͮΔͨΊのखஈͰ͋Γ、कΔ͖基४ͱ͠てϨγϐΛ࡞͢Δͱい͏ҙ識Λͤͨ࣋Δɻ

ϫーΫεケδューϧの࡞ɻσΠϦー売্にର͢Δඪ४ਓ݅අ率Λ基४ͱͨ͠ϫーΫεケδューϧΛ࡞͢Δɻ

࣮ફܦӦֶの前ظͱظޙのྲྀΕɻ損益書についてֶͿɻ損益分ذのѲ�ॳظ݅ͱ、ݶքར益ͱ

店舗ܦӦの３つの大͖ͳཁૉͰ͋ΔʰώτɾΧωɾϞϊʱʴใについて、͋Δ͖࢟Λ͑ߟΔɻϑϩーνϟーτΛ
༻いて、店舗શମのώτɾϞϊɾΧωのྲྀΕについてֶͿɻ

ώτɾϞϊɾΧωのϞϊΛਂງ͢Δɻඪ४原価のίンτϩーϧɻओཁ品の୨ԷメϞの࡞	ɻ݄にҰΔのͱࢥΘΕていΔ୨Է͕ͩ、原
価Λίンτϩーϧ͢Δͱい͏తのͨΊのखஈͳのͰ１िؒにҰͰ、ຖͰྑ͘、ޮ率తに୭͕ͬてਖ਼֬にਤΕΔメϞΛ࡞͢Δɻ

ख๏࡞ఆਓ݅අのมಈਓ݅අԽʗ売Γ্͛にԠͨ͡ϫーΫεケδューϧのݻ

Ӧの中Ͱ、ಛにਓ݅අにணܦख๏ɻ店舗࡞ఆਓ݅අのมಈਓ݅අԽʗ売্にԠͨ͡ϫーΫεδューϧのݻඅについてɻܦ
͠、͋Δ͖࢟Ͱ͋Δ༧算ʢඪ४ʣ͔ ΒϒϨーΫμンͨ͠売্にݟ߹͏ϫーΫεケδューϧの࡞のํΛ͢ߟ、͠౼ݕΔɻ

મ४උۚの設ఆɻつΓમについてのํ͑ߟ、͋Δֹ͖ۚ、計ଌのํ๏Λߟɻ	ఆֹۚࢿのίンτϩーϧɻখޱ
Δɻ͢ߟΛํ͑ߟいํͱ、のॲཧۚݱ

ώτϞϊΧωのώτΛਂງ͢Δɻ店内৫のΈ

ʰҿ食店ܦӦについて 、hɦܦӦֶについて 、hɦϫーΫεケδューϧについてʱの͓͞Βい

ௐཧࢣཆ教ҭશ書�બฤ�フードϏδネスʗߟࢀจݙɿݱ状Ͱ༻して͍る֤ாථྨ及びオϦδφルாථ

۩ମ的を࣮ફͰΘれて͍るாථをߟࢀに店ฮ出లワークスέδュールを࣮ࡍに࡞ってみる͜とͰ、
ɾӡӦして͍͘たΊのྗをཆ͏͜とɻߦにଇしたӡӦのѲをし、店ฮӡӦに必要なの知識と、ͦれを࣮࣮ݱ

店ฮӡӦに必要なの知識と、ͦれを࣮ߦɾӡӦして͍͘たΊのྗをम得ɻ

フードϚωδϝンτその他の教育内容 講義બ必修 302 લ期

ਫޱ　一ٛ レストランϗςル、݁ࠗࣜͰのௐཧ業にै事、ҿ৯ྉを開業するなͲ、
ௐཧ、αーϏス、ܦӦなͲଟذにΘたるܦ験を༗する
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

高度調理ܦӦ科

�ཧのメιουؒ࣌

ඪཧʢ1�%�1のख๏ʣʗཧऀͱ͠て、ඪΛୡ͢ΔͨΊの࣮ફతͳख๏ΛֶͿ		�

Ϧーμーγοプཧ�ʗࣄにର͠て、Γ͕いͱॆ࣮ײΛຯΘ͏ͨΊにԿ͕ඞཁ͔	

ඪཧʢ1�%�1のख๏ʣʗཧऀͱ͠て、ඪΛୡ͢ΔͨΊの࣮ફతͳख๏ΛֶͿ		�

ίϛュニケーγϣン原ཧʗ
࣮ࣾձに͓͚ΔਓؒؔΛϩーϧプϨΠͳͲ௨͠てਖ਼͘͠ίϛュニケーγϣンΛཧղ͢Δ�

Ϧーμーγοプཧ２、３ʗのஈ֊にԠͨ͡ϦーμーγοプのͱΓ͔ͨΛֶͿɻ

τϨーニングख๏�ʗτϨーニングの࢛ஈ֊

�ཧのメιουؒ࣌

ඪཧʢ1�%�1のख๏ʣʗཧऀͱ͠て、ඪΛୡ͢ΔͨΊの࣮ફతͳख๏ΛֶͿ		�

Ϧーμーγοプཧ�ʗਓΛಈ͔ͨ͢Ίにಎ͕ྗඞཁ

τϨーニングख๏�ʗ҉ࠇのੈք͔Βのग़

ඪཧʢ1�%�1のख๏ʣʗཧऀͱ͠て、ඪΛୡ͢ΔͨΊの࣮ફతͳख๏ΛֶͿ		�

ίϛュニケーγϣン原ཧʗ
࣮ࣾձに͓͚ΔਓؒؔΛϩーϧプϨΠͳͲ௨͠てਖ਼͘͠ίϛュニケーγϣンΛཧղ͢Δ�

Ϟνϕーγϣンメιουʗ෦ԼΛͲのΑ͏にಈػ͚てい͔͘ΛֶͿ

τϨーニングख๏�ʗݚमに͓͚Δ࣮ફରԠ

ௐཧࢣཆ教ҭશ書�બฤ�フードϏδネスʗߟࢀจݙɿϏデオʰトレーニングのޮ༻ʱhフラΠトプランʱhಜ者の
ʱhϞνϕーション原ཧʱhਓをѪする͜とをੜ͖͕͍としΑ͏ʱオϦδφルϚニΞル

、ཧ、コϛュニέーションؒ࣌ཧして͍͘たΊに必要なスΩルとしてؒ࣌Ӧをཧして͍͘たΊに必要なスΩルとしてܦ
ϦーμーシοプなͲを学び、ࣾձに出て৫的にੜੑ࢈を্͛るたΊに必要な知識をに͚ͭる͜とを的とするɻ

を্͛るたੑ࢈ཧ、コϛュニέーション、ϦーμーシοプなͲࣾձに出て৫的にੜؒ࣌ӦをཧするたΊのܦ
Ίに必要な知識をに͚ͭるɻ

Ϩετランプϩσϡーεその他の教育内容 講義બ必修 302 後期

ਫޱ　一ٛ
レストランϗςル、݁ࠗࣜͰのௐཧ業にै事、ҿ৯ྉを開業するなͲ、
ௐཧ、αーϏス、ܦӦなͲଟذにΘたるܦ験を༗する

10�



ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

高度調理製菓科

１ʣϑランεޠ	͡ΊのҰา①	ΞϧϑΝϕɾɾࣗݾհɾѫࡰのݴいํΛֶͿɻ
２ʣϑランεͱϑランεޠについての基礎知識

１ʣ໊ࢺͱఆࢺף②	՛ࡐྉの໊前ΛఆࢺףͱڞにֶͿɻ
２ʣಈࢺのෆఆܗͱతޠ①	՛のͨΊの基礎දݱΛ֮͑Δɻ

１ʣϧηοτのಡΈํᶅʬ-F	HÃUFBV	BVY	GSBJTFTʭ՛のදݱ、ಓ۩の໊前、ࡐྉͱ分ྔのද͠ํΛֶͿɻ

１ʣ໊ࢺͱෆఆࢺף②	୯ʗෳܗの໊ࢺΛෆఆࢺףͱڞにֶͿɻ
２ʣձɿѫࡰͱ༷ʑͳදݱΛ֮͑Δɻ

１ʣϧηοτのಡΈํ①ʬ-FT	DSÊQFTʭ՛のදݱ、ಓ۩の໊前、ࡐྉͱ分ྔのද͠ํΛֶͿɻ

１ʣձ	¤	MB	CPVMBOHFSJF	�	QÃUJTTFSJF	①	ੵۃతͳൃ、ίϛュニケーγϣンྗΛഓ͏ɻ
２ʣಡΈํͱൃԻᶅ	ඓԻΛҙ識͠てਖ਼͠いൃԻΛにつ͚Δɻ

１�՛のͨΊの基礎දݱʢ·ͱΊͱԠ༻②ʣ２�のݴいํΛֶͿ

１ʣϑランεޠ	͡ΊのҰา②	ΞϧϑΝϕɾɾࣗݾհɾѫࡰのݴいํΛֶͿɻ
２ʣ໊ࢺͱෆఆࢺף①	உੑʗঁੑ໊ࢺΛෆఆࢺףͱڞにֶͿɻ

１ʣಈࢺのෆఆܗͱతޠ②	՛のͨΊの基礎දݱΛ֮͑Δɻ
２ʣಡΈํͱൃԻ②	ඓԻΛҙ識͠てਖ਼͠いൃԻΛにつ͚Δɻ

１ʣϧηοτのಡΈํᶆ	·ͱΊͱԠ༻ʗ՛のදݱ、ಓ۩の໊前、ࡐྉͱ分ྔのද͠ํΛֶͿɻ

１�՛のͨΊの基礎දݱʢ·ͱΊͱԠ༻①ʣ２�のݴいํΛֶͿ

１ʣಡΈํͱൃԻ①	Ռ物の໊前ΛֶͿɻϦΤκンɾΞンγΣψマンのݴいํΛ֮͑Δɻ
２ʣ໊ࢺͱఆࢺף①	՛ࡐྉの໊前ΛఆࢺףͱڞにֶͿɻ

１ʣϧηοτのಡΈํ②ʬ-B	HÉOPJTFʭ՛のදݱ、ಓ۩の໊前、ࡐྉͱ分ྔのද͠ํΛֶͿɻ

１ʣձ	¤	MB	CPVMBOHFSJF	�	QÃUJTTFSJF	②	ੵۃతͳൃ、ίϛュニケーγϣンྗΛഓ͏ɻ
２ʣಡΈํͱൃԻᶆ	௲ΓͱԻのؔΛҙ識͠てਖ਼͠いൃԻΛにつ͚Δɻ

１ʣ՛ϧηοτのදݱͰ༻͢ΔಈࢺΛ֬ೝ͢Δɻ
２ʣ՛ಓ۩の໊前ͱಡΈํΛਖ਼͠いൃԻΛҙ識͠て֮͑Δɻ

৽ɾݱ͔Βの՛フランスޠ	(#

柴田書店	యࣙޠえる՛のフランス、、基ૅ͔Βの՛フランスޠ	評ࣾ
、　　3VF�̢PV⒎FUBSE�$*%&#、
&ODZDMPQÉEJF�EV�DIPDPMBU�7"-3)0/"、4QJSBMF�NÉUIPEF�EF� GSBOªBJT�QPVS�EÉCVUBOUT、-BSPVTTF�HBTUSPOPNJRVF�EFT�EFTTFSUT、
-FT�QFUJUT�.BSNJUPOT�EV�3JU[、-FT�EFTTFSUT�EF�NPO�FOGBODF��-&/·53&�qBNNBSJPO、3FDFUUFT�EF�HSBOET�DIFGT�-FT�EFTTFSUT�+PËM�
3PCVDIPO、5SVDT�EF�QÃUJTTJFS�)BDIFUUF、-B�QÃUJTTFSJF�FTU�VO�KFV�E�FOGBOUT�1-0/

ྉཧɾ՛ࢠのੈքに͓͍てͦ͘ਂ͘のٕज़ɾ知識をम得するࡍ、フランスޠෆՄܽの要ૉとなるɻ·た読み書͖のみͰな 、͘フランスのࣾձɾ৯จԽ
を知る事େͰあるɻྉཧɾ՛ࢠのٕज़্のたΊのフランスཹ学ɾݚम、·たྉཧਓɾ՛ࢠ৬ਓとしてݱͰフランスޠを必要と͞れる߹ଟ 、͘ੜ
͖たフランス͕ޠ必要となるɻΧϦΩュラϜҎ্のをྀߟにೖれߏしてあるɻௐཧɾ՛༻ޠޮՌ的にに͚ͭるたΊにಈ࡞ととに学び、ݱͰ
えるΑ͏にするɻにࡍ࣮

ձ࿅習にॏをஔ͖ੵۃ的なൃ、໌ྎなൃԻ、ͦして๛͔なコϛュニέーションྗをഓ͏͜とをඪとするɻ

フランεޠ調理ʹؔ͢Δࡍࠃ
ίϛϡニέーγϣン 講義બ必修 302 લ期

ࢠึࡊ　
࣮༻フランスٕޠݕ定　ڃ�のࢿ格อ༗、フランスจ෦লೝ定　フランスࢿޠ格試
験߹格ɻフランスのྉཧ学ߍΞシスタントܦ験༗ɻ՛ࢠൢച業にてのܦ験あΓ
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ཤमコース

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ

授業計画

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C
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��

��

त業のͶΒ͍と༰

त業の方๏ ؒ࣌

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

त業の֓要

౸ୡඪ

高度調理製菓科

１ʣ৭ʢܗ༰ࢺʣのݴいํˠ՛ࡐྉの໊前にؔ࿈͚ͮて֮͑Δɻ
２ʣಛघͳ໊ࢺ① ʮɣ໊ࢺʴܗ༰ࢺʯஉੑܗͱঁੑܗのมԽΛֶͿɻ

１ʣ	ϧηοτのಡΈํᶆʬ-F CJTDVJU +PDPOEFʭʬAV USBWBJM�ʭʢMB EÉNPOTUSBUJPOʣɣ ՛のදݱ、ಓ۩の໊前、
Λ֮͑Δɻ

１ʣձ②ʬAV DBGÉʭɣ ΧϑΣͰのίϛュニケーγϣンྗΛഓ͏ɻ、͠ࢦతͳൃΛۃੵ

１ʣࡐྉのΓํのදݱ① ʮɣ前ஔࢺFOʴܗঢ়ʯのݴいํΛֶͿɻ
２ʣϧηοτのಡΈํ②ʬ-B UBSUF BV DIPDPMBUʭˠ՛のදݱ、ಓ۩の໊前、Λ֮͑Δɻ

１ʣ՛໊ࢠの基ຊతͳߏ② ʮɣ前ஔࢺÁʴఆࢺףʴ෩ຯʯのදݱΛֶͿɻ

１ʣࡐྉͱ分ྔのද͠ํ① ʮɣ༰ྔʢH�NMʣʴEFʴࡐྉʯのදݱΛֶͿɻ
２ʣ՛ࡐྉのಡΈํͱൃԻ② ˠ௲ΓͱԻのؔΛҙ識͠てਖ਼͠いൃԻΛにつ͚Δɻ

１�ձᶆʬ¤ MB DIPDPMBUFSJFʭੵۃతͳൃΛ͠ࢦ、ίϛュニケーγϣンྗΛഓ͏ɻ
２�ϧηοτのಡΈํʢ·ͱΊͱԠ༻ʣ

１ʣϧηοτのಡΈํ①ʬ-B UBSUF BV DIPDPMBUʭˠ՛のදݱ、ಓ۩の໊前、Λ֮͑Δɻ
２ʣಛघͳ໊ࢺ② ʮɣ໊ࢺʴܗ༰ࢺʯஉੑܗͱঁੑܗのมԽΛֶͿɻ

１ʣ՛໊ࢠの基ຊతͳߏ① ʮɣ前ஔࢺÁʴఆࢺףʴ෩ຯʯのදݱΛֶͿɻ２�ϧηοτのಡΈํᶇ ·ͱΊͱԠ༻

１ʣ՛ࡐྉのಡΈํͱൃԻ①ˠ௲ΓͱԻのؔΛҙ識͠てਖ਼͠いൃԻΛにつ͚Δɻ
２ʣϑランεޠΒ͘͠①ˠMJBJTPOFODIBÎOFNFOUのݴいํΛ֮͑Δɻ

１�ձᶅʬ¤ MB DIPDPMBUFSJFʭੵۃతͳൃΛ͠ࢦ、νϣίϨーτ店ͰのίϛュニケーγϣンྗΛഓ͏ɻ

H�NM	ྉͱ分ྔのද͠ํ②ʮ༰ྔࡐ�２ʴEFʴࡐྉʯのදݱΛֶͿɻ

１ʣϧηοτのಡΈํᶅʬ-F CJTDVJU +PDPOEFʭˠ՛のදݱ、ಓ۩の໊前、Λ֮͑Δɻ
２ʣࡐྉのΓํのදݱ② ʮɣ前ஔࢺFOʴܗঢ়ʯのݴいํΛֶͿɻ

１ʣձ①ʬAV DBGÉʭɣ ίϛュニケーγϣンྗΛഓ͏ɻ、͠ࢦతͳൃΛۃੵ
２ʣ՛໊ࢠの基ຊతͳߏᶅ ·ͱΊͱԠ༻

１�࣮ԋʂɿࡐྉのΓํのදݱʢ·ͱΊͱԠ༻ʣ２�ϰィΤϊϫζϦーの໊前

１ʣϧηοτのಡΈํɿಈࢺ、՛ࡐྉ、、HSBNNF、NM、EFのいํΛ֬ೝ͢Δɻ
２ʣϑランεޠΒ͘͠②ϑランεޠのϦζϜͱΠンτωーγϣンΛֶͿɻ

৽ɾݱ͔Βの՛フランスޠ	(#

柴田書店	యࣙޠえる՛のフランス、、基ૅ͔Βの՛フランスޠ	評ࣾ
、　　3VF�̢PV⒎FUBSE�$*%&#、
&ODZDMPQÉEJF�EV�DIPDPMBU�7"-3)0/"、4QJSBMF�NÉUIPEF�EF� GSBOªBJT�QPVS�EÉCVUBOUT、-BSPVTTF�HBTUSPOPNJRVF�EFT�EFTTFSUT、
-FT�QFUJUT�.BSNJUPOT�EV�3JU[、-FT�EFTTFSUT�EF�NPO�FOGBODF��-&/·53&�qBNNBSJPO、3FDFUUFT�EF�HSBOET�DIFGT�-FT�EFTTFSUT�+PËM�
3PCVDIPO、5SVDT�EF�QÃUJTTJFS�)BDIFUUF、-B�QÃUJTTFSJF�FTU�VO�KFV�E�FOGBOUT�1-0/

ྉཧɾ՛ࢠのੈքに͓͍てͦ͘ਂ͘のٕज़ɾ知識をम得するࡍ、フランスޠෆՄܽの要ૉとなるɻ·た読み書͖のみͰな 、͘フランスのࣾձɾ৯จԽ
を知る事େͰあるɻྉཧɾ՛ࢠのٕज़্のたΊのフランスཹ学ɾݚम、·たྉཧਓɾ՛ࢠ৬ਓとしてݱͰフランスޠを必要と͞れる߹ଟ 、͘ੜ
͖たフランス͕ޠ必要となるɻΧϦΩュラϜҎ্のをྀߟにೖれߏしてあるɻௐཧɾ՛༻ޠޮՌ的にに͚ͭるたΊにಈ࡞ととに学び、ݱͰ
えるΑ͏にするɻにࡍ࣮

ձ࿅習にॏをஔ͖ੵۃ的なൃ、໌ྎなൃԻ、ͦして๛͔なコϛュニέーションྗをഓ͏͜とをඪとするɻ

フランεޠ調理ʹؔ͢Δࡍࠃ
ίϛϡニέーγϣン 講義બ必修 302 後期

ࢠึࡊ　
࣮༻フランスٕޠݕ定　ڃ�のࢿ格อ༗、フランスจ෦লೝ定　フランスࢿޠ格試
験߹格ɻフランスのྉཧ学ߍΞシスタントܦ験༗ɻ՛ࢠൢച業にてのܦ験あΓ
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ཤमコース

授業計画

ධՁの҆ͱํ๏
評価
A
B
C

�

3

�

��

�

�

�3

2

�

�

�2

�

�0

��

��

�評価ผのୡ
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

出席状況と筆記試験

教ҭ༰ ཤम方๏教ՊՊ໊ 学 学ظ त業の方๏ ؒ࣌

Պにରする࣮༰ɾ࣮ྺܦܦ験 ୲者໊

教Պ書ɾߟࢀจݙ

୯ݩとճ त業のͶΒ͍と༰

त業の֓要

౸ୡඪ

出席状況ɾत業ଶɾ筆記試験͔Β૯߹的に評価

චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖
චݧࢼهに͓いて��ˋҎ্のཧղΛಘΒΕͨͱ͖

高度調理製菓科

フードϚωδϝンτその他の教育内容 講義બ必修 30� લ期

秋本　純一 コンαルςィングձࣾ代表　レストランௐཧܦ験��Ҏ্

外食産業ͱ	ʢզࠃの産業Ŋ 外食産業のൣғ、外食産業の業ଶʣ

マーケティングϒランυ	ʢ売ΓखのΞϐーϧ、ങいखのΞϐーϧʣ

外食産業のࢢ	ʢࢢ分ྨͱࢢنʣ

マーケティングͱ	ʢマーケティングの原	売ΔͨΊのΈʣ

ফඅऀ分析	ʢ٬のํݟɾ知識ɾニーζɾΥンπʣ

݅のॏཁੑʣ	ཱ	ʢҰൠҿ食店	Ӧの基礎知識ܦ

ྉཧਓのࣄ	ʢຊྉཧ	༸	中՚	͢͠	ΤεニοΫʣଞ

外食産業のาΈ	ʢຊの͔Β༸のҠΓมΘΓʣ

ϑーυマーケティングのۙ࠷の	ʢ食の҆৺	҆શのؔ৺ʣ

マーケティングઓུ	ʢྲྀ௨のߏ、品物のྲྀΕ	Է	খ売	中Էʣ

͜Ε͔Βの外食産業	ʢڥ	ফඅऀニーζʣ

食ڥのଟ༷ੑ	ʢ外食	中食	内食ͱௐཧࢣʣ

マーケティングઓུ	ʢマーケティングマωーδメンτŊ 企業ཧ೦ʣ

プϩϞーγϣンઓུ	ʢ販促	ਓతࠂഔମʣ

ϗテϧձؗの厨房	ʢࡉ分Խ͞ΕていΔ৫	αーϏεマンͱのίϛュニケーγϣンʣ

֎৯࢈業֓ʗௐཧࢣཆ教ҭશ書�બฤ�フードϚーέςィングʗɾϚネδメント基ૅྗʢ中�থɾՈ田จ�ஶʣ���
ɾ本ࡁܦの基本̦ˍ̖ʢ本ࡁܦ৽ฉࣾʣʗɾ本ਓのߪങ心ཧʢҏਧ��ஶʣ���ɾ৽ฉ、̢̟ܦ�ଞ

Ϛーέςィングの基本的な知識をम得し、事に͔ͤ׆る͜とをඪにするɻ

フードϚネーδメントを知ってྑ͔ったと͍͏༰のत業にした͍ɻҿ৯ؔのؔ࿈ا業ਓの࠾༻に「ਓࡐのબ」͕ ਐΜͰ͘ると͏ࢥɻ
ਓのҭ͕େになるとߟえΒれるのͰ֎৯、Ϛーέςィングڞに基本的な知識を知Γ、ͦの֮࠽をൃشし事に͔ͤ׆る学習にした͍ɻ教
Պ書の߲͔ΒΓす͍のをऔΓ্͛આ໌をして͍͖た͍ɻ
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