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調理師法に基づく調理師の基本理念をしっかりと理解し、外食産業における、将来の指導者・経営者となるべく、
マネージメント能力を有し、食文化の継承者、担い手として専攻分野における高度な知識と技術を修得する。

高度調理経営科 西洋料理専攻クラスでは、挨拶や礼儀作法は勿論のこと、基礎基本、衛生観念の徹底を身に付けさ
せ、サービス業に携わる社会人の一年目の即戦力を目指すように指導を行う。
実技試験では、試験に向かう心構えから指導し、基礎基本を踏まえた内容にしていく。
実習内容では、賞味会を頂点とする、サービス、料理の提供の仕方や、調理・接遇までをトータル的に学び、経営的
な観点から、産地や特産品なども学び、原価を考えた提供の仕方までを実践していく。
特別授業では、ホテル・会館・専門店の料理長をお招きし、それぞれの特徴や生の現場の声を拝聴しながら実習を行
い、また、フランス料理・イタリア料理・スペイン料理など独自の文化・歴史・技術を持つジャンルの授業も開講
し、幅広い視野を持ち、就職活動にも活かせる内容になっている。

一年次では調理師としての基本的な態度を身に付け、基本技術の反復練習により基礎基本の重要性を理解していく。
二年次では、習得してきたことをさらに昇華させ、社会人基礎力を身に付けていく。校外研修などを始めとする対外
的な授業内容や、専攻別総合調理実習（賞味会）などの御客様を相手にした料理の提供など、就職した先を見据えて
の実践教育を目指す。

授業内にて、基礎基本の重要性を説明して反復練習できる環境を作る。できるだけ沢山の食材に触れ、上手くいかな
かった所、失敗してしまった所など評価、指導していける内容にする。
講義の中では、モニターを使用したり、プリントを利用し、解り易い説明を心懸ける。
放課後も実習室を定期的に開放し、授業内でできなかったことを補える、学生たちとコミュニケーションを取り合え
る環境作りを目指す。
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教科書（調理実習）　実習ノート

福島　正八

飯尾　哲司

四方　聡

深澤　真一

二木   保

藤本　奈緒

多良　文康

栗原　恭子

村田　百花

矢田貝　志麻子

吉田　正幸

ホテル総料理長など、歴任

ホテルやレストランの料理長などを歴任

ホテルにて調理業務に従事

ホテルにて調理業務に従事

レストランにて調理業務に従事

ホテル、会館、レストランにて製菓業務に従事

菓子製造販売業にて菓子製造に従事
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評価別のୡ度
චه試験において���Ҏ上の理解度を得られたとき

実技試験においては�໊の教һがそれぞれ࠾点を行いそのฏۉ点が��点Ҏ上のとき
චه試験において���Ҏ上の理解度を得られたとき

実技試験においては�໊の教һがそれぞれ࠾点を行いそのฏۉ点が��点Ҏ上のとき
චه試験において���Ҏ上の理解度を得られたとき

実技試験においては�໊の教һがそれぞれ࠾点を行いそのฏۉ点が��点Ҏ上のとき

教育内容教育ܗ態

ධՁͷ҆ͱํ๏

教育౸ୡ点

教育手法

担者໊

教育目ඪ授業の方法
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ΠαΩͷΠϯϘϧςΟʔχ�έούʔ෩ຯ�ΠαΩͷࢴแΈম͖
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ͷϩʔετͱίϯιϝי�ϞϞͷίϯϑΟי
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ϏʔπೖΓ͓ถͷαϥμ�ϏʔπͷྫྷΫϦʔϜεʔϓ
εζΩͷϙϫϨ�ιʔεϒʔϧϒϥϯ
εύήοςΟ�γϥΫαʔφ�ζϫΠΨχͱΫεΫεͷαϥμ
ͷϩʔετ�ϖϰΣϥʔμιʔεי
ԹϦʔυϰΥʔͷαϥμ߳෩ຯͷΫεΫεͱڞʹ
एܲͷϜʔε�ϑΥΞάϥɾϞϦʔϢೖΓ�γϟϯϐχΦϯιʔε
খୄͷσϡΫηϧ٧Ί�νʔζύϯคম͖�γϒϨοτ෩ຯͷനϫΠϯιʔε
ͷιʔεࢀͷϜʔεਓ౾ࢬ

ϊϧΣʔ࢈αʔϞϯϦΤοτ　σΟϧͷ߳Γ
ϑΥΧονϟ�ϩʔζϚϦʔͷ߳Γ�άδΣʔϧ

ΦϨϯδͷάϥλϯ�ϨϞϯόʔϜ෩ຯ�ਓࢀͷϒϧʔς�ϑϩϚʔδϡϒϥϯఴ͑
ϙʔΫΛ�छྨͷௐཧ๏Ͱ　߳Γߴ τ͍ϚτίϯϑΟʔͱΫϦεϐʔίϯσΟϝϯτ　ΩϡϦͱΠϯήϯͷύελఴ͑߳ΓΛ͚ͭͯࢬ౾ͷϜʔεਓࢀͷιʔε

ΦϚʔϧւͷϥϏΦϦ�γϟϯϐχΦϯఴ͑
଼ܲͷϫΠϯࣽࠐΈ
ώϨͷύΠแΈম͖�ιʔεϖϦάʔσΟψڇ
δϟΨΠϞͷϜʔε�ਓࢀͷάϥοη�ժΩϟϕπͷϒϨθ
ϙςτͰแΜͩखΤϏͷϑϦοτ　ϚεΧϧϙʔωೖΓάϦʔϯιʔε
แΈ�όδϧͷ߳Γࡊഎͷ༼

όʔχϟΧμ�ΞΫΞύοπΝ�ࣗՈιʔηʔδͷύελ
νϣίϨʔτͷϜʔε
ϞϯαϯϛογΣϧ࢈ϜʔϧͷϫΠϯৠ͠�ιʔεϓʔϨοτ
ϙʔϐΤοταʔϞϯനϫΠϯιʔε

ԹϗλςͱΞϘΧυͷΩϟϏΞ٧Ί
ോͷϩʔετͱϑΥΞάϥ　ϙςτύΠοϠιϯఴ͑
ͷϙϫϨ�γϣϫδʔϧͷ͚߹Θͤ�ϫΠϯιʔεڳי
ϒΠϠϕʔε�άϥϯϚχΤ߳ΔεϑϨ

理論では、西洋料理の料理໊や༝来、また、文化や歴史についても触れていき、ཱݙの持つҙ味な
ども理解させ、調理法・ػ材を使用した様ʑな技法を学び、知識を深め、料理の幅を広く持てるよ
う指導する。生産地などもհし、どの場所でऩ֭がΜなのかなど説明し、०のもབྷめてѲ
してもらう。実習では、一年次の基礎基本をϕースとし、二年次での専門的な知識・技術を昇華
させ、一人一人が任を持って調理作業を行えるよう指導し、クラスશһが実践しશମの底上͛、
ϕースアοプをਤる。

理論では、໊ཱݙやその໊শの༝来・歴史・文化にも触れ、理解を深める。調理法も、特徴とそれぞれのҙ点を学び、知識をཆいます。講義をฉき
ながら実習のஈ取りを考え、衛生的な作業とϙイントをԡさえていく。基礎基本を実にकり、衛生観念の徹底、実習内容に合わせたஈ取りのΈཱ
てなどを理解させ、実践する。幅広い西洋料理のジャンルを学Μでいき、その知識・技術を総合的に習得することを目指す。

ग़੮ঢ়گ、ड講態度、実習ノートのهೖ、理論を௨͡その内容がѲできること。 
චه試験の࠾点にて評価していきます。֤実習ڞに、調理作業が衛生的で͋るか、正しい手ॱを踏Μでいる
か、見本௨りに仕上がる、एしくはಉ͡ものを作Ζうという࢟を持っているかࡉかくνΣοクしていく。
Ճえて実技試験において技術の修得度により評価。
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϑΟϨͷϙϫϨ�γϟϯϐχΦϯͷιʔεڇ

ྉཧͷΓ͚�σοαϯʹ͍ͭͯ��
༸ྉཧཧ�ɾ�

・り付けの基൫となる考え方を理解する。
・一人一人料理を仕上͛りࠐΉ。
。ώレのϙϫレを理解し、ミσΟアϜにমき上͛るڇ・
・ιースのࣽ٧めのޮՌを理解する。

・料理をࡼの上でどう見せたいか どう͡ײさせるか どう食べさせたいか 
・料理のり方やりࠐΈでҹがมわってくる。
。ώレはアϩθしながらমき上͛るڇ・
・マσラञのࣽ٧めや、フΥン・υ・ϰΥーをしっかりとࣽ٧める。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・料理がόランス良くりࠐめている。
。フΟレがミσΟアϜにমき上がっているڇ・
・ιースのΈ、コク、Ԙ味がっている。

・ඒしく҆定ײが͋りόランスのったり付けができていること。
・料理をόランス良くりࠐめる。
・のՐೖや、ٳませ方とޮՌを理解する。
・ιースのࣽ٧め方による味のม化を理解する。

1
西洋料理理論
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材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�%SFTTBHFT
料理の盛り付け デッサンについて

Γ͚ͷج൫ͱͳΔํ͑ߟ�Λཧղ͢Δɻ

˞Γ͚ʹਖ਼֬͋Γ·ͤΜɻ͠ਖ਼͕֬͋ͬͨͱͯ͠ͻͱͭͰͳ͍ͱ͍ͯ͑ߟΔɻ

˞ࣗ��൪େʹ͍ͯ͠ΔͷɺࣗͰܾΊͨʮத৺ʯͷʮόϥϯεΛ͑Δʯ͜ͱɻ

　ࣗɺࡼͷதԝΛʮத৺ʯͱ͢ΔߏਤͰͳ͘ɺࠨӈରশͰ͋Γ·ͤΜɻͭ·Γ�҆ఆײͷ͋Δ

　ඒ͠͞ΛٻΊ͍ͯΔͷͰ͋Γ·ͤΜɻ

　ࣗͷதͰᶸίίᶹͱΛҾ͖͚Δ෦ΛܾΊɺ͜ΕΛʮத৺ʯͱͯ͑ߟɺ͜ͷ෦ͷόϥϯεΛ

　ͱͱͷ͑Δ͜ͱΛৗʹ͍ͯ͑ߟΔɻ

˞ඒͤ͘͠ݟΔʢυϨοαʔδϡʣͱඒຯͦ͠͏ʹͤ͞͡ײΔʢυϨοαʔδϡʣ͍ͭɺ

　Ұக͢ΔΘ͚Ͱ͋Γ·ͤΜɻ

　ͰɺͲͪΒ͕͔͚ͯɺ͞ΕͨυϨοαʔδϡʹͳΒͳ͍ͱ͍ͯ͑ߟΔɻ

�ʓྉཧΛࡼͷ্Ͱ Ͳ͏ͤݟ��Δ͔ 

Ͳ͏ͤ͞͡ײ�Δ͔ 

Ͳ͏�৯͍͔ͤͨ͞ 
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1PNNF�EF�5FSSF

$SÉNF

-BJU

.VTDBEF

#FVSSF

4FM1PJWSF

$BSPUUF

$BSPUUF�+BVOF

#FVSSF

4VDSF

1PJTʢ46/"116ʣ

#PVJMMPO

#FVSSF

$SFTTPO

4BVDF

(BSOJUVSF

$BSPUUF�(MBTFS

'JMFU�EF�#�VG�1PÊMÉ�4BVDF�
$IBNQJHOPO

ϑΟϨのϙϫϨ γϟンϐχΦンのιʔεڇ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ίϧυϯϒϧʔ�

ϥλτΠϢʗδϟΨΠϞͷϋʔϒΫϦʔϜ෩ຯ�
༸ྉཧཧ�ɾ�

・地Ҭと料理のりཱちのؔ性を学Ϳ。
・野ࡊをりଗえՐのೖり方をۉ一にする。
・ܲのڳのՐೖれとԹ度を学Ϳ。
・野ࡊのՐೖれと味のग़し方。
・͡ΌがҶをらかにϐューレにする。
・ܲΉͶのܕとՐೖれを実践する。

・野ࡊをりଗえՐのೖりがۉ一になるようにೖれるタイミンάをͣらす。
・͡ΌがҶはԹかいうちに調理し೪りをग़さない。
。なްさにするۉを開きڳܲ・
・味のग़やすい野ࡊからॱ൪にΏっくりとՐをೖれる。
・ジャΨイモがԹかいうちにϐューレにする。
・ύンคがয͛ないようにΏっくりと༲͛মきにする。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・料理のりཱちを理解ग़来ている。
・野ࡊのՃஈ֊による味のม化を理解ग़来ている。
・ܲのԼॲ理とܗを理解ग़来ている。
・野ࡊのࢫ味と味がҾきग़されている。
・ジャΨイモのϐューレがらかに仕上がっている。
・コルυンϒルーが৭よくমき上がっている。
・味のόランスがとれ、きれいにりࠐめている。

・料理のりཱちを理解する。
・野ࡊのՃஈ֊による味のม化を理解する。
・ܲのԼॲ理とܗを理解する。
・野ࡊのࢫ味と味をҾきग़すՐೖれができる。
・ ジャΨイモのϐューレがらかに仕上͛ること

ができる。

�
西洋料理理論

・ コルυンϒルーが৭よくমき上͛ることができる。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ1JDDBUB�EF�WPMBJMMF�DPSEPO�CMFV
ίϧυンϒϧʔ

TVQSÊNF�EF�WPMBJMMF�TBOT�QFBV

GSPNBHF�HSVZÈSF

KBNCPO

UPNBUF�FO�CPÎUF

PJHOPO

BJM

$IBQFMVSF

'BSJOF

0FVG

CFVSSF

<̥BOÉ�Áɹ̻ʟ"OHMBJTF>

�

�

�

�������

���

�

దྔ

దྔ

దྔ

��

ຕ

ຕ

ຕ

H؈�

ݸ

ย

H
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�2

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ
SBUBUPVJMMF��

�QPNNFT�ÉDSBTÉFT�BVY�IFSCFT
ϥλτΡΠϢʢೆ෩ࡊのࣽࠐΈʣ�δϟΨΠϞのϋʔϒΫϦʔϜ෩ຯ

�

�

�

�

�

���

���

��DVJMMÈSF

VO�QFV

�

��

��

�ʙ �

���

���

దྔ

ย

ݸ

ݸ

ݸ

ݸ

ݸ

ݸ

େ�

গʑ

ݸ

DD

ຊ

ࢬ

QD

QD

̀͂

BJM

PJHOPO

UPNBUF

BVCFSHJOF

DPVSHFUUF

QPJWSPO�SPVHF

QPJWSPO�KBVOF

UPNBUFT�DPODFOUSÉFT

UIZN

QPNNF�EF�UFSSF

DSÈNF

DJCPVMFUUF

FTUSBHPO

CBTJMJD

DFSGFVJM

IVJMF�E�PMJWF

ʲ�SBUBUPVJMMF�ʳ ʲ�QPNNFT�ÉDSBTÉFT�BVY�IFSCFT�ʳ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϰΟγιϫʔζ

ϑΟηϧɾϐΧϧυ
༸ྉཧཧ�ɾ��

西洋料理理論

・খഴคを使った生地のάルテンのঢ়態による生地の仕上がり方について。
・クレープ生地やタルト生地の作り方。
・野ࡊのϒルテについて。
・ྫྷ製スープについて。
・Թ度理をし、生地のঢ়態を֬ೝする。
・クレープ生地の作り方。
・ྫྷ製スープについて。

・タルト生地のԹ度理。
・クレープ生地をমき上͛るときదԹでমき上͛;ちを見てমき৭を֬ೝする。
・料理໊の༝来を理解する。
・生地のάルテンをٳませることによってམちணかせる。
・クレープ生地は生地をしっかりとٳませ、దԹでমき上͛る。
・ϒルテのஈ֊でしっかりと味を調える。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・タルト生地࣌のԹ度理をしমき上͛ることができる。
・クレープをްΈやେきさ、মき৭をそΖえてমき上͛ることができる。
・スープのೱ度を調અできる。
・フΟηル・ϐΧルυがಉ͡େきさに作れ、៉ྷにমき͋がっている。
・ྫྷ製スープのೱ度や味がっている。
・味よく仕上がっている。

・タルト生地をٳませたときのॖΈ方のҧいを理解する。
・クレープをমくときのԹ度を理解する。
・野ࡊのϒルテと、スープのೱ度を理解する。
・ೱ度と味のったྫྷ製スープが作れる。
・クレープをフライύンのԹ度を見ۃめ៉ྷにমける。
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��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

ϰΟγιϫʔζ

ϑΟηϧɾϐΧϧυ
� �ਓ'JDFMMF�QJDBSEF

ϑΟηϧ ϐΧϧυ

���

దྔ

�

���

��

�ਓ�

�ਓ�

�

��

���

��

��

��

దྔ

దྔ

��

���

��

��

దྔ

దྔ

H

ݸ

DD

H

ຕ

ຕ

ύοΫ

H

ύοΫ

H

H

H

H

DD

̶

̶

'BSJOF� �

4FM� �

�VG

-BJU

#FVSSF� �

+BNCPO

(SVZÈSF� �

$IBNQJHOPO� �

¬DIBMPUF� �

1FSTJM QMBU� �

$SÈNF ÈQBJT� �

(SVZÈSF SÃQF� �

#FVSSF� �

.VTDBEF� �

4FMɾQPJWSF� �

(SVZÈSF SÃQF� �

-BJU� �

#FVSSF� �

'BSJOF� � � �

.VTDBEF� �

4FMɾQPJWSF� �

$SÊQF

"QQBSFJM

ΫϦʔϜ༺্͛
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��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ7JDIZTTPJTF
ϰΟγιϫʔζ

���

��

���

��

���

���

���

దྔ

దྔ

H

H

H

H

DD

DD

DD

1PJSFBV

0JHOPO

1PNNF�EF�UFSSF

#FVSSF

#PVJMMPO

-BJU

$SÉNF�'MFVSUUF

4FM��1PJWSF

$JCPVMFUUF
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ೋ৭ͷڕͷΤεΧϕʕγϡ

ϦʔɾυɾϰΥʔͷϑϦΧοη
༸ྉཧཧ�ɾ��

西洋料理理論

・ΤスΧϕοシュという料理のഎܠと特徴を知る。
・リー・υ・ϰΥーという෦Ґの理解とԼॲ理の方法を知る。
。Έ料理のόリーションの理解するࠐࣽ・
・レンコン、ժΩャϕπ、Χリフラϫーという野ࡊの特徴を知る。
・マリネのؒで͋るΤスΧϕοシュという料理を知る。
・Ճによるਣの味わいのม化を知る。
・リー・υ・ϰΥーという食材を知る。
・フリΧοηというࣽࠐΈ料理を知る。
・野ࡊのフライύンάリルをマスターする。

・ೆ൮௮けのルーπで͋るΤスΧϕοシュという料理を理解し、ҧいをೝ識すること。
・内ଁのΧテΰリーにೖるリー・υ・ϰΥーのԼॲ理方法とՃԹ度の理。
・フリΧοηという料理のࣽࠐΈؒ࣌の調。
・生食がՄ能な野ࡊのՐೖれによる味わいのม化をೝ識すること。
・ ニンニクとਏ子を上手にՃすることでΦイルに߳りとਏ味をҠし、ࢎ味もఔ良くඈすことでマリ

φーυをԁやかに仕上͛る。
。にまͿすখഴคはしっかりৼりམとし、༲͛༉のԹ度をదに理することでද໘をΧリοと仕上͛るڕ ・
・リー・υ・ϰΥーのフΝリネをదに行い৭良くιテーする。
・Τシャϩοトをᖱめա͗ͣιースをదにࣽࠐΈ、߳り良くサούリに仕上͛る。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ΤスΧϕοシュの基本的な取り合わせとόリーションを理解ग़来ている。
・リー・υ・ϰΥーのԼॲ理法を理解している。
・ フリΧοηやそのଞのࣽࠐΈのछྨと、メイン食材にはԿが使用されるのか

を知っている。
・マリφーυのࢎ味の֯がఔ良く取れ、野ࡊのՐೖれՃݮも上手に行えている。
。のද໘がΧリοと༲り、৭よく仕上がっているڕ・
・フリΧοηのιースがࣽ٧まりա͗ͣ、߳り良くやかに仕上がっている。
・野ࡊのάリルがしっかりমき上がりՐがೖっている。

・ ΤスΧϕοシュに利用できるڕのछྨとマリφーυ野ࡊの
Ԡ用ൣғが理解ग़来ている。

・ リー・υ・ϰΥーのԼॲ理がषΈফしを݉Ͷていることを
理解し、作業ఔのඞ要性をೝ識している。

・ フリΧοηはࣽࠐΈという໊は付くが、ൺֱ的ؒ࣌で仕
上がる料理で͋ると理解ग़来ている。

・ ΤスΧϕοシュのマリφーυの味わいをόランス良く仕上
͛られる。

・ ༲͛༉のԹ度理と༲͛るྔの見ۃめをదに行い、ڕを
上手に༲͛られる。

・ フリΧοηιースの作業ఔがదで、ఔ良いೱ度に仕上
͛られる。

・ レンコンをനくきれいにॲ理でき、άリル野ࡊのমき৭を
きれいに付けられる。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓFTDBCÈDIF�EF�QPJTTPO�EFVY�DPVMFVST
ೋ৭のڕのΤεΧϕッγϡ

���

���

���	��H


���	��H


���	��H


��

�

খ��

��

���

���

��

�

24

���

H

H

ݸ

ຊ

ݸ

H

ย

ຊ

DD

DD

DD

H

ݸ

దྔ

ݸ

QPJTTPO�CMBOD

TBVNPO

PJHOPO

DBSSPUF

QPJWSPO�SPVHF

SBDJOF�EF�MPUVT

BJM

QJNFOU

IVJMF�E�PMJWF

WJO�CMBOD

WJOBJHSF

TVDSF

QFUJU�UPNBUF

QFSTJM�QMBU

DJUSPO
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2�

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓGSJDBTTÉF�EF�SJT�EF�WFBV
ϦʔɾυɾϰΥʔʢڳڇથʣのϑϦΧッη

�ਓ��H

�

�ਓݸ�

��

��

��

��

��

24

�ਓݸ�

�ਓ���

H

ݸ

DD

DD

DD

DD

H

దྔ

SJT�EF�WFBV

ÉDIBMPUF

DIBNQJHPO�CSVO

NBEÈSF

CPVJMMPO

GPOE�EF�WFBV

DSÈNF

CFVSSF

GBSJOF

DIPVY�EF�#SVYFMMFT

DIPVqFVS
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϒϩοίϦʔͱւͷγϟϧϩοτཱͯ�ΫϨιϯιʔε

ίϯιϝϩϫΠϠϧ
༸ྉཧཧ�ɾ��

西洋料理理論

・Ճ法のҧいによるঢ়態のҧいを知る。
・ೕ化のさせ方と分した場合の修復法について。
・コンιメをませる方法とԹ度。
・ྫྷ製スープとԹ製スープのҧい。
・ཛの特性について。
・ৠしثを使った野ࡊのՐೖれ。
・マϤネーζの作り方のおさらい。
・コンιメの取り方。

・ϒϩοコリーをৠすことにより、ࢫ味がൈけない。
・レシνンがಇきやすいԹ度でগྔͣつೕ化させる。
・ϒイϤンの中にؚまれているࡉかいཻ子をすͶͻきにٵணさせる。
・ϒイϤンのԹ度ม化を見ۃめコンιメがら͵ようかす。
・ϒϩοコリーをਫؾに触れさせないようにՐೖれする。
・マϤネーζを分させないように作る。
・スネ൨とミルϙアをしっかりと練りࠞͥる。
・ϒイϤンのԹ度ม化を見ۃめコンιメをとる。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・Ճ法のҧいによるঢ়態のҧいを理解し調理できる。
・ 料理の໊শと料理のؔを理解し、ܗや使われる食材がきまっていることを

理解している。
・コンιメの作り方を理解しませることができる。
・シャルϩοト仕ཱてをきれいにりࠐめている。
・Μだコンιメが取れているか。
・味のόランスが取れ、దྔがりࠐめているか

・Ճ法のҧいによるメリοトとσメリοトを知る
・ೕ化のさせ方と、修復法を理解する
・コンιメをませる要Ҽを理解する。
・ৠしثでのՐのೖり方を理解する。
・マϤネーζを分させることなく作れる。
・Μだコンιメを味よく取れる。
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2�

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ

���

���

��

��

�

���

���

��

దྔ

దྔ

���

���

�

���

�

దྔ

�

H

ݸ

H

H

ࢬ

ย

ݸ

H

ຕ

ࢬ

Ὑ

DD

ݸ

DD

+BSSFU�IBDIÉF� �

0JHOPO� � �

$BSPUUF� �

$ÉMFSJ��

2VFVF�EF�1FSTJM� �

"JM� �

5PNBUF� �

#MBOD�E�0FVG� �

(SPT�4FM� �

1PJWSF�OPJS� �

-BVSJFS� �

5IZN��

#PVJMMPO�EF�CPFVG

$POTPNNÉ� �

ʢࠓճ#PVJMMPOΛ༻ʣ

0FVG� �

4FMɾ1PJWSF�� �

� �

9ÉSÈT

<3PZBM>

$POTPNNÉ�3PZBMFɹ
ίンιϝϩϫΠϠϧ
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2�

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ

�

��

�

��

��

�

���

దྔ

�

��

���

దྔ

���

��

��

�

ݸ

DD

ຕ

ඌ

DD

H

ݸ

ݸ

DD

DD

DD

DD

DD

ଋ

#SPDPMJ� �

.BZPOOBJTF��

'FVJMMF EF HÉMBUJOF�

$SFWFUUF� �

.BZPOOBJTF��

3FJGPSU� �

$JUSPO� �

4FMɾ1PJWSF��

+BVOF E��VG� �

7JOBJHSF WJO�CMBOD��

)VJMF EF TBMBEF� �

4FMɾ1PJWSF��

.BZPOOBJTF��

$SÈNF� �

)VJMF E�PMJWFʢ&97
�

$SFTTPO

ʲ4BVDF�.BZPOOBJTFʳ

ʲ4BVDF�WFSUʳ

$IBSMPUUF�EF�CSPDPMJ�BVY�
$SFWFUUF�4BVDF�WFSU�

ϒϩッίϦʔͱւのγϟϧϩッτཱて ΫϨιンιʔε
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ઉฏͷϑΟϨ�Πϧɾυɾϑϥϯε

ͷഎϩςΟʔ߳෩ຯ�δϟΨΠϞͷάϥλϯఴ͑༼
༸ྉཧཧ�ɾ��

西洋料理理論

・フレンνレストランのシΣフをお招きしてフランス料理を学Ϳ。
・ઉฏ目のԷし方とフΟレのআについて。
・߳ਏ料のѻい方と෩味を知る。
・おञをࣽ٧めた࣌の味と߳りのม化について。
。のՐのೖれ方やアϩθについて༼・
・ઉฏ目のԷし方、Րのೖれ方を学Ϳ。
・野ࡊのりଗえを学Ϳ。
。の෦Ґを理解し、আの仕方を学Ϳ༼・
・ジャΨイモのάラタンの作り方を学Ϳ。

。にԊってแஸをೖれるࠎを理解しؔઅや֨ࠎのڕ・
・߳ਏ料の߳りと味、෩味のόランスを考えΤϐスを作る。
・おञをしっかりとࣽ٧めることにより味やࢎ味、߳りがೱॖする。
。のपりがՐがೖりਏく、ຢフライύンが͋たりਏい෦Ґにはしっかりとアϩθするࠎは༼・
。にԊってԷすࠎながら͡ײにแஸを͋たっているのをࠎには、しっかりとࡍをԷすڕ・
・野ࡊををりそΖえる。
。をআしないとՐがೖりͣらいのでしっかりとআをするےのഎは༼・
・άラタンはখഴคを使用せͣ、ジャΨイモのでΜΜを利用してೱ度をだす。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ઉฏ目の�ຕԷしフΟレのܗを講義とಉ͡ように調理する事ができる。
・നϫイン、ノイリーञがࣽ٧まり味をҾきだしϒールϒランιースが作れる。
。をϩθにমき上͛られる༼・
。さͣに៉ྷな�ຕԷしができているは身をڕ・
・野ࡊをりそΖえられている。
・άラタンにはしっかりとೱ度がつき、ԫۚ৭にমき上がっている。

。を理解して�ຕԷしが実践できる֨ࠎのڕ・
・ ߳ ਏ料それぞれ୯品の࣌の෩味と、合わさった࣌の෩味を

理解する。
・ おञがࣽ٧まっていくաఔでの味のม化を理解し実践できる。
に߳しくϩθにমࡍのՐೖをトータル的に理解し実༼ ・

き上͛る事ができる。
。とԷし方を理解して、ஸೡに�ຕԷしができる֨ࠎのࠎのڕ ・

・നϫインとノイリーञのࣽ٧め۩合と味のҾきग़す。
の෦Ґとআ、リιレからΦーϒンにೖれるまでのՐ༼ ・

の௨し方を理解する
・ άラタンのࣽ٧め۩合の理解と、サラマンμーでԫۚ৭に

仕上͛られる
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付見本

2�

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ'JMFU�EF�4PMF�*M�EF�'SBODF
ઉฏのϑΟϨɹΠϧɾυɾϑϥンε෩

�ਓ

��

������

������

�����

దྔ

దྔ

�������

���

���

��

�ຕ

H

H

H

ݸ

DD

DD

DD

H

4PMF

$BSPUUF

$ÈMFSJ

1PJSFBV

$IBNQJHOPO

1FSTJM

7JO�CMBOD

/PJMMZ

'VNFU�EF�1PJTTPO

$SÈNF

#FVSSF
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付見本

2�

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ
$BSSÉ�E�"HOFBV�BVY�'JOFT�
)FSCFT�(SBUJO�%PVQIJOPJT

のഎϩςΟʔ߳෩ຯ ͡Ό͕Ҷのάϥλンఴ͑༼

�����

গʑ

���

গʑ

��

গʑ

�

���

�

গʑ

গʑ

��

ύοΫ

DD

ݸ

ݸ

DD

H

DD

$BSSÉ�E��"HOFBV

+VT�E�"HOFBV

)VJMF

5PNBUF

"JM

1PNNF�EF�UFSSF

-BJU

"JM

.VTDBEF

4FM

$SÈNF

ʲ(SBUJO�%PVQIJOPJTʳ

'JOFT�)FSCFT
ʢλΠϜɾύηϦɾϩʔζϚϦʔɾόδϧFUD
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

എͷϩʔετ�Ϛελʔυͱϋʔϒͷ߳ΓΧϦϑϥϫʔάϥλϯ༼

খւͱൕཱͷΫϦʔϜࣽ�ύΠ٧Ί
༸ྉཧཧ�ɾ��

西洋料理理論

。のআの仕方༼・
・ϕシャメルιースの作り方。
・ύイ料理について	༝来、歴史など
。
。ܗのԼॲ理と༼・
・খւとൕཱ貝のԼॲ理。
・ϕシャメルιースの作り方。
・ϒοシΣの作り方。

・ϕシャメルはだまができない様にૉૣくࠞͥさらっとしたೱ度に仕上͛る。
・ϒοシΣを仕ࠐΉࡍの෦のԹ度	��ˆ 
。
・ύイ生地　ද໘にཛԫをృるࡍにଆ໘にృらないようにҙする。
。をよく取りআくࢷのスジと༼・
・Χリフラϫーはനく仕上͛るҝにڇೕをೖれたお౬でΏでる。
・ϕシャメルιースはখഴคとόターをよくᖱめ、ڇೕをճに分けՃえる。
・ύイ生地は手ૣく৳し、ཛԫをଆ໘につかない様にృる。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

。がϩθに仕上͛られている༼・
・付け合せとόランスよくり付けられている。
・ύイのমき৭がしっかりできている。
。が৭よくমき上がっている༼・
・おࡼにόランスよく៉ྷにりࠐめている。
・ύイが៉ྷにমき上がっている。
・味のόランスがとれている。

・ খւ、ൕཱ貝はՐをೖれす͗ͣに仕上͛られて
いる。

・શての食材に味がしっかりできている。
・ ϕシャメルιース　だまになる事なく仕上͛られる。
。のԼॲ理を理解する༼・
。がϩθにমき上がる༼・

・ϕシャメルιースがらかに仕上がる。
・ύイ生地のѻいを理解する。
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��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ

�ਓ�

���

���

���

��

దྔ

దྔ

���

�

�

�

���

దྔ

దྔ

��

��

దྔ

ຊ

ύοΫ

ύοΫ

ύοΫ

H

DD

έ

έ

ย

DD

DD

DD

$BSSF�E�"HOFBV�

5IZN

3PNBSJO

1FSTJM�1MBU

.PVUBSEF

$SÉQJOF

.JF�EF�1BJO

+VT�E�"HOFBV

$IPV�'MFVS

1PNNF�EF�5FSSF

"JM

-BJU

&BV

4FM

$SÈNF

)VJMF�E�0MJWF	&9


.JF�EF�1BJO

ʲ1VSÉF�EF�DIPV�qFVSʳ

$BSSF�E�"HOFBV�3ÔUJ�B�MB�
.PVUBSEF�BVY�'JOF�)FSCFT

എのϩʔετ Ϛελʔυͱϋʔϒの߳り ΧϦϑϥϫʔのάϥλン༼
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�2

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ

�ਓ��

�ਓ　���

��

��

��

���

�

��

��

��

�

�

���

���

దྔ

�ਓݸ��ຊ

έ

H

DD

DD

DD

έ

H

DD

DD

ຕ

έ

έ

έ

$SFWFUUF

45�+BRVFT

#FVSSF

$PHOBD

7JO�#MBOD

'VNFU�EF�1PJTTPO

$IBNQJHOPO

#ÉDIBNFM

$SÈNF

4BVDF�)PMMBOEBJTF

ਫ��ɾਣ��ɾཛ�ϲɾΫϥϦϑΣ���̲ ̲

5SV⒎F

#PVDIÉF

¬DIBMPUUF

0JHOPO

$FSGFVJM

1ÃUF�GFVJMMFUÉF

ʢ#PVDIÉFʣ

#PVDIÉF�EF�$SFWFUUFT�FU�
$PRVJMMF�4BJOU�+BDRVFT

খւͱൕཱのΫϦʔϜࣽ ύΠ٧Ί
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϏʔπͷྫྷΫϦʔϜεʔϓ�εζΩͷϙϫϨ��ιʔεϒʔϧϒϥϯ� �

ϏʔπೖΓ͓ถͷαϥμ� � � � � �
༸ྉཧཧ�ɾ��

西洋料理理論

・ビーπという野ࡊの特徴とѻい方を知る。
・ΤスΧルΰόターの作り方を学Ϳ。
・ιースϒールϒランの作り方を学Ϳ。
・おถのՐೖれとそのߗさについて。
・ྫྷ製スープをඒ味しく作れるようになる。
・ΤスΧルΰόターが作れるようになる。
・ιースϒールϒランを分させることなく、ඒ味しく仕上͛ることがग़来るようになる。
・スζΩを�ຕにԷし、上手にমき上͛ることがग़来るようになる。

・スープ野ࡊのり方を正しく行い、しっかりスュΤしていくこと。
・όターを室Թにしておき、۩材もࡉかくっておく。
・レσΟクションをしっかりࣽ٧め、わかないఔ度のԹ度でたーを༹かしࠐΜでいく。
・おถはྫྷめるとߗくなるのでॊらかくᣐでる。
・スープ野ࡊはણҡをஅちるようにり、όターとڞに味がग़るまで͡っくりスュΤしていく。
・ΤスΧルΰόターはϩϘクープを使い、ݻい۩材からճしていきόターを練りࠐΜでいく。
・レσΟクションをしっかりࣽ٧め、ΤスΧルΰόターをগしͣつՃえ༹かしࠐΜでいく。
・スζΩはൽがΧリοとমき上がるように、ൽ目から͡っくりমき上͛ていく。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・スープ野ࡊのり方とᖱめ۩合が、味にେきなӨڹを༩えることを理解ग़来ている。
・ϩϘクープを使った合わせόターの作り方を理解ग़来ている。
・ϒールϒランιースのԹ度理とೕ化のؔを理解している。
・おถのԹ度によるߗさのҧいを理解している。
・ スープ野ࡊの味がしっかりग़ていて、クリーϜとのόランスもよくらかに仕上がっ

ている。
・ ϒールϒランιースが分することなく、ద度なೱ度でࢎ味とのόランスも良く仕上

がっている。
・スζΩのՐೖれがదで、ൽ目も৭よくΧリοとমき上がっている。
・おถのߗさがよく、味良く仕上がっている。

・ スープ野ࡊのり方とᖱめ۩合が、味にେきなӨڹを༩え
ることを理解している。

・ ϩϘクープの使い方のコπをつかΈ、合わせόターのճし
方を理解している。

・ レσΟクションの重要性とࣽ٧め۩合のେさを理解し、
ೕ化の方法のを理解する。

・おถのԹ度によるߗさのҧいを理解する。
・ スープ野ࡊの味をしっかりҾきग़し、クリーϜでえる

ことでೱ度と味わいをదに仕上͛ることがग़来る。
・ ϒールϒランιースをちΌΜとೕ化させ、ࢎ味のきいた

サούリした味わいに仕上͛られる。
・ スζΩのՐೖれをఔ良くॊらく仕上͛、ൽ目も৭よくΧ

リοとমき上͛ることがग़来る。
・おถのߗさがよく、味良く仕上͛られている。
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��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ

��

���

���

�

��

��

�

�

��ʙ ��

�

�

EFNJ
DVJMMFSÉF

H

ݸ

ຊ

DN

H

H

ຕ

ݸ

DD

DD

DD

SJ[

QPJWSPO�SPVHF�

DPODP̼CSF

DÉMFSJ

NBÏT

CFUUFSBWF

KBNCPO

QFUJUF�UPNBUF

IVJMF�EʟPMJWF　&97

WJOBJHSF�EF�YÉSÈT��

WJOBJHSF�EF�WJO�CMBOD

NPVUBSEF� �

4BMBEF�EF�3J[�FU�#FUUFSBWF
Ϗʔπೖり͓ถのサϥμ

<�TBVDF�WJOBJHSFUUF�>
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��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ

���

���

��

���

��

���

���

���

RT

RT

H

ݸ

H

H

H

̲̲

̲̲

̲̲

F̱UUFSBWF�́ PVHF� �

PJHOPO� � �

QPJSFBV� � �

QPNNF�EF�UFSSF� �

CFVSSF� �

CPVJMMPO� � �

MBJU� � �

DSÈNF� � �

QPJWSF�SPTF�� �

DSÈNFʢ০Γ༻ʣ� �

$SÈNF�EF�#FUUFSBWF�3PVHF
ϏʔπのྫྷΫϦʔϜεʔϓ
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��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ

��

��

���

�

�

���

���

�

���

���

��

��

���

���

���

���

�

�

���

̶

̲̲

ຊ

ຊ

ຊ

ݸ

ย

ࢬ

ݸ

̲̲

̲̲

̲̲

̶

H

ݸ

ย

H

H

H

#BS

#FVSSF

)VJMF�̳ ʟPMJWF

1PJSFBV

$PVSHFUUF

"VCFSHJOF

5PNBUF

"JMʢχϯχΫΦΠϧͰʣ

5IZN

¬̲ ̷̰ ̴̻̾̓

̸̫ �̽#MBOD

/PJMMZ

7JOBJHSF�EF�WJO�CMBOD

#FVSSF�E�&TDBSHPUT

#FVSSF

¬̲ ̷̰ ̴̻̾̓

"JM

1FSTJM

#BTJMJD

4FM

'JMFU�EF�#BS�1PÊMÉ�
4BVDF�#FVSSF�CMBOD

εζΩのϙϫϨ ιʔε ϒʔϧϒϥン

#BZFMEJ

4BVDF�#FVSSF�#MBOD

#FVSSF�E��&TDBSHPUT
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

εύήοςΟ　γϥΫαʔφ�ζϫΠΨχͱΫεΫεͷαϥμ

ͷϩʔετ�ϖϰΣϥʔλιʔεי
༸ྉཧཧ�ɾ��

西洋料理理論

・イタリア料理のレストランシΣルをお招きしてイタリア料理を学Ϳ。
・アンテΟύスト、プリモϐアοト、ηコンυϐアοトについて学Ϳ。
・イタリアのڷ料理について学Ϳ。
・クスクスの調理法と野ࡊのりそΖえ。
・メΧジΩとアンνョビ、トマトで味のόランスのとれたιースを作る。
。をϩθにমき上͛るי・
・ܲレόーのԼॲ理を֮える。

・プνυリοプを使ったਫ分のえ方。
・ύスタをᣐでるࡍのԘ分ೱ度を知る。
・ܲレόーの独特な߳りを߳でえる。
・クスクスのサラμは野ࡊやΧニからਫ分がग़てくるため、プνυリοプを利用しਫ分をえる。
・アンνョビやにΜにくの߳りをしっかりとΦイルにҠす。
・ܲレόーをしっかりとᖱめषΈをඈす。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・料理の作り方とϙイントを理解し調理できる。
・食材それぞれのԼॲ理とՐのೖれ方を理解し調理できる。
・イタリアの地方それぞれのҐஔと෩を理解する。
・料理がりࠐΈ、味ڞにόランスよく仕上がっている。
・ύスタがアルσンテでιースがೕ化したঢ়態で仕上がっている。
。がϩθにমき͋がっているڳי・
・べラーμιースがレόーのषΈがとれ独特の෩味を生かし仕上がっている。

・イタリア料理のコースのΈཱて方を理解する。
・०の食材をѲしقઅײをԋग़できる。
・料理と地方のؔを理解しそのഎܠを学Ϳ。
・ クスクスをしっかりとՐೖれしりଗえた野ࡊと

合わせる。
・ ύスタをᣐでるࡍのԘ分ೱ度で༲͛のタイミンά

を知る。
・ ύスタιースを合わせ、しっかりと味をؚませ仕

上͛ることができる。
。をϩθにমき上͛ることができるڳי・
・ ペϰΣラーμιースしっとりと仕上͛ることがで

きる。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量
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H

H

H

H

H

H

H

έ

ཻ

H

H

H

H

H

H

ͭ·Έ

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

έ

4QBHIFUUJ� � �
1FTDF TQBEB
$JQPMMB
4FEBOP�
0MJP E�PMJWB�
"HMJP� �
1PNPEPSPʢϗʔϧτϚτʣ

1PNPEPSJ QJDDPMJ�
0MJWF OFSP�
$BQQFSP�
"DDJVHB�
7JOP CJBODP�
"DRVB
4BMF　1FQF�
'BSJOB pPSF��

1SF[[FNPMP�

$VTDVT� � �
ࠛਫ�
4BMF� �
"DFUP EJ WJOP CJBODP
0MJP E�PMJWB�
ϓνυϦοϓ�
;VDDIJOB
1FQFSPOF SPTTP�
1FQFSPOF HJBMMP�
4FEBOP�
$JQPMMB SPTTB�
"DDJVHB�
1PMQB EJ HSBODIJP��ʢζϫΠΨχʣ

1PNPEPSJ QJDDPMJ� �
0MJP E�PMJWB� �

"DFUPTB SPTTPʢϨッυιϨϧʣ

4QBHIFUUJ�BMMB�4JSBDVTBOB

*OTBMBUB�EJ�$VTDVT�DPO�1PMQB�EJ�HSBODIJP

εύήッςΟɹγϥΫサʔφ

ζϫΠΨχͱΫεΫεのサϥμ



付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

� �ਓ
"OBUSB�BSSPTUP�
4BMBTB�QFWFSBEB

のϩʔετɹϖϰΣϥʔμιʔεי

�

��

��

�

��

��

��

ຕ

H

H

ຕ

H

H

H

1FUUP�EJ�BOBUSB

'FHBUPOJ�EJ�QPMMP

1BODFUUB

"DDJVHB

$JQPMMB

"DFUP�EJ�WJOP�SPTTP

1SF[[FNPMP

3PTNBSJOP

1FQF�OFSP

4VDDP�EF�DBSOF

#VSSP

0MJP�E�PMJWB
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�2

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

Թ͔͍ϦʔυϰΥʔͷαϥμ߳෩ຯͷΫεΫεͱڞʹ

एܲͷϜʔε�ϑΥΞάϥɾϞϦʔϢೖΓ�γϟϯϐχΦϯιʔε
༸ྉཧཧ�ɾ�1�

西洋料理理論

・クスクスはかしたϒイϤンを͗しっかりとৠらす。
・リーυϰΥーはਫにさらしクールϒイϤンでՐೖれする。
・ܲのϜースはすり身にするときにՃえていく食材のॱ൪をしっかりとकり作る。
・ܲのϜースのՐೖれは、౬ઝに͋てコトコトとՐをೖれる。
・クスクスはしっかりとৠらしてՐೖれする。
・ܲのϜースをܕにがग़来ない様にߜり、フΝルスをしっかりと٧める。
・ܲのϜースのՐೖれはかしす͗ないようにする。

・クスクスのՐのೖれ方。
・リーυϰΥーのԼॲ理の仕方。
・ܲのϜースの作り方とՐのೖれ方とԠ用。
・߳Φイルの作り方。
・クスクスのՐのೖれ。
・߳෩味のϒイϤンを作る。
・ܲのϜースの作り方とՐのೖれ。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・クスクスのことを理解し調理できる。
・リーυϰΥーの෦Ґとしたॲ理の仕方を理解している。
・ܲのϜースの作り方とϙイントを理解し調理できる。
・クスクスが৭よく仕上がっている。
・ܲのϜースの味、ݻさ、πϠがっている
・味とりࠐΈのόランスが取れている。

・リーυϘーのԼॲ理を理解しする。
・クールϒイϤンの作り方と利用法を理解する。
・ܲのϜース作り方Ԡ用法を理解する。
・クスクスをしっかりとৠらせている。
・ܲのϜースがらかにできる。
・ܲのϜースがܗよくՐೖれできる。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
4BMBEF�5JÈEF�EF�3JT�EF�7FBV�

BVY�$PVT�DPVT�7FSU
Թ͔いϦʔυϰΥʔのサϥμ߳෩ຯのΫεΫεͱڞに

���_���

���

���

���

���

�

���

�

গʑ

��

গʑ

গʑ

��

গʑ

దྔ

��

���

�Ϋϥε�

H

H

DD

ύοΫ

ύοΫ

ࢬ

ύοΫ

ଋ

H

DD

DD

ݸ

ଋ

3JT�EF�WFBV

$PVT�DPVT

#PVJMMPO

#BTJMJD

1FSTJM�1MBU

1FSTJM

&TUSBHPO

$JCPVMFUU

4FM�1PJWSF

&%".".&

$SB[Z�1FB

"NBSBOUIVT

)VJM�E�0MJWF

4FM�1PJWSF

)VJM�E�BSBDIJEF

4BVDF�.BZPOOBJTF

+VT�E��$JUSPO

¬QJOBSE

ʲ(BSOJUVSFʳ
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
.PVTTF�EF�7PMBJMMF�BV�
GPJF�HSBT�FU�.PSJMMF

एܲのϜʔεɺϑΥΞάϥɾϞʔϦʔϢೖりɹγϟンϐχΦンιʔε

���

���

�

গʑ

��

গʑ

�ਓ�

�ਓ�

�ਓ�

��

���

গʑ

�

���

��

��

�

গʑ

���

��

�

�

�

�

��

��

��

গʑ

H

DD

ݸ

ݸ

ຊ

ຊ

ݸ

H

DD

ݸ

DD

H

DD

έ

ย

H

ݸ

H

H

ຕ

H

DD

DD

7PMBJMMF	QPJUSJOF


$SÈNF

#MBOD�E��VG

#FVSSF

$BZFOOF

4FM�QPJWSF

7JO�CMBOD

$BSPUUF	OPVWFBVY


.BJT	OPVWFBVY


1PJT	46/"116


#FVSSF

#PVJMMPO

4FM�QPJWSF

$IBNQJHOPO

#PVJMMPO

#FVSSF

$SÈNF

+BVOF�E��VG

4FM�QPJWSF

"JM

&DIBMPUUF

$IBNQJHOPO

.PSJMMF	TFD


5SPNQFUUF	TFD


$ÈQF

#FVSSF

.BEÉSF

'POE�EF�WFBV

4FM�QPJWSF

ʲ4BVDFʳ

ʲ$POUFOVʳ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ιʔεࢀͷϜʔε�ਓ౾ࢬ

খୄͷσϡΫηϧ٧Ί�νʔζύϯคম͖�γϒϨοτ෩ຯͷനϫΠϯιʔε
༸ྉཧཧ�ɾ�11

西洋料理理論

・ୄの०。
。の見分け方࣌のऩ֭౾ࢬ・
・ϒルテ、σュクηルについて。
。ϒルテを使ったのϜースࡊのϜースなど野౾ࢬ・
・人ࢀのιースなど野ࡊのϒルテを使ったιース。
・খୄの�ຕԷし。
・σュクηルについて。

・ୄをࡾຕにԷしσュクηルをΩレイに٧める。
。のԹ度にҙするࡍと生クリーϜを合わせる౾ࢬ・
。はॊらかくᣐでる౾ࢬ・
。はॊらかくᣐでる生クリーϜとθラνンを分しない様に合わせる౾ࢬ・
・人ࢀとΤシャϩοトを良くᖱめΈと߳りをҾきग़す。
・খୄは中ࠎを取りআきܗよくσュクηルを٧めてܗする。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

。良くきれいにりつけられているかܕのϜースが౾ࢬ・
・ιースのೱ度、味がஸ度良く仕上がっているか。
・খୄのσュクηル٧めが৭よくমき上がっている。
・ খୄのσュクηル٧めがܗよくܗできておりおࡼにόランスよくりࠐめ

ている。
。らかに仕上がっているのϜースが౾ࢬ・

。にԊってԷせているࠎはڕ・
・ୄにフΟーψθルϒをきれいにφοペできている。
・খୄの�ຕԷしを理解し៉ྷにԷせる。
・খୄのフΟレにܗよくフΝルスしܗできる。
。らかに仕上がるのϜースが৭よく౾ࢬ・
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

��

�

���

���

�ਓ�

গʑ

���

���

��

���

গʑ

�

��

̶

DD

ຕ

DD

έ

ຊ

ຊ

έ

̶

DD

ࢬ

DD

&%".".&

$POTPNNÉ

(ÉMBUJOF

$SÈNF

+VT�EF�DJUSPO

"TQFSHF

4FM1PJWSF

$BSPUUF

¬DIBMPUF

#FVSSF

#PVJMMPO

)VJMF�E�0MJWBʢ&9


&TUSBHPO

7JOBJHSF

.PVTTF�E�&%".".&�BV�$PVMJT�
EF�$BSPUF

のιʔεࢀのϜʔεɹਓ౾ࢬ
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

�

���

��

���

���

��

�

��

�

���

�

�

దྔ

దྔ

���

���

��

��

��

���

�

దྔ

���

���

���

�

ඌ

ύοΫ

έ

DD

ύοΫ

ύοΫ

H

ύοΫ

H

ύοΫ

ຊ

έ

έ

DD

DD

DD

̶

̶

έ

έ

έ

H

H

Ὑ

%BVSBEF

$IBNQJHOPO

¬DIBMPUFT

$SÉNF

1FSTJM�QMBU

$FSGFVJM

.JF�EF�1BJO

&/0,*

'SPNBHF

4)*.&+*

1PJSFBV

5PNBUF

4U�KBDRVFT

$JCPVMFUUF

)VJMF�E�PMJWF

'VNFU�EF�1PJTTPO

7JO�#MBOD

$SÉNF

7FMPVUÉ

#FVSSF

¬DIBMPUF

$IBNQJHOPO

+VT�EF�DJUSPO

5PNBUF

ʲ7FMPVUÉʳ

#FVSSF

'BSJOF

'VNFU�EF�1PJTTPO

ʲ4BVDF�WJO�CMBODʳ

%BVSBEF�'BSDJF�B�MB�%VYFMMFT�
4BVDF�7JO�#MBOD�BV�$JCPVMFUUF

খୄのデϡΫηϧ٧Ίɹνʔζύンคম͖ɹγϒϨッτ෩ຯのനϫΠンιʔε
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ΦϨϯδͷάϥλϯ�ϨϞϯόʔϜ෩ຯ�ਓࢀͷϒϧʔς�ϑϩϚʔδϡϒϥϯఴ͑

ϙʔΫΛ�छྨͷௐཧ๏Ͱ　ϩʔετͱεςΟʔϜ　τϩϐΧϧϑϧʔπͷϥλτΡΠϢ
༸ྉཧཧ�ɾ�1�

西洋料理理論

・ΦレンジのΧルνΣにレモンόーϜを合わせ߳りをҠす。
・人ࢀをしっかりとॊらかくしϐューレにする。
・ಲϩースをਊとࢷの෦分に分けそれぞれ調理する。
・ラタトΡイϢはりଗえ味を調える。
・サόイϤンιースは౬ઝに͋てཛԫをしっかりと๐ཱてる。
・人ࢀのϒルテはՐにかけかたさを調અする。
・ಲϩースをճに分けՐೖれをし、しっとりとՐをೖれる。
。はΈ͡Μりにしクリスϐーにするࢷ・

・ホテルのシΣフをお招きしてフランス料理を学Ϳ
・サόイϤンιースの作り方を学Ϳ。
・ϒルテについて学Ϳ。
・ಲを෦Ґによって調理法を分ける方法を学Ϳ。
・ΦレンジのΧルνΣとマリネを学Ϳ。
・人ࢀをॊらかくしϒルテにする方法を学Ϳ。
・ಲをԹでՐೖれすることを学Ϳ。
・フルールを使ったラタトΡイϢを学Ϳ。

・製菓専用のث۩ྨに׳れること。

・Φレンジのάラタンのϙイントを理解し調理できる。
・ಲの෦Ґ͝との調理法を理解し調理できる。
・Φレンジのάラタンが৭よくমき͋がっている。
・ϒルテのೱ度、味がっている、
・ಲそれぞれՐೖれができている。
・味とりࠐΈのόランスが取れている。

・サόイϤンιースの作り方を理解する。
・Ϳるてのつくりかたをりかいする。
・ಲの特徴を理解する。
・ΦレンジのΧルνΣをきれいにとれる。
・;ΜわりとしたサόイϤンιースが作れる。
・ϒルテのೱ度が調અできる。

・ಲのՐೖれがしっとりとできる。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

��H

���

��

���

��

�

��

�

���

���

��

���

�

�

దྔ

�

���

��

�

�ຕ

H

H

H

H

ຕ

H

ຊ

ຊ

ݸ

H

ݸ

ݸ

ຊ

ݸ

ݸ

DD

ຊ

1PSL�MPJO

0OJPO��

(BSMJD

-BSE	ϩΠンのഎࢷʣ 

4IBMMPU

#BZ�MFBG

1BQSJLB�QPXEFS

'SFTI�CBTJM

#BOBOB

.BOHP

1JOFBQQMF

LJXJ

GSBNCPJTF

TFSGFVJMEFMM�FUD	IFSC
 

HSFFO�QFQQFS	ສࣉئʣ 

RVBUSF�FQJDF

GSFTI�UPNBUP

HBSMJD��

PMJWF�PJM

'SFTI�CBTJM� �

ϙʔΫΛ�छྨͷௐ理๏Ͱ
߳ΓΛ͚ͭͯϩʔετͱεςΟʔϜ

τϩϐΧϧϑϧʔπのϥλτΡΠϢɹτϚτΫʔϦʔ

�ʣϙʔΫͷࢷͷ෦ͱࢷͷͳ͍෦ɺഎࢷʹΘ͚Δ

�ʣࢷͷͳ͍෦��Hʹ͢ܗΔ� � �

�ʣࢷͷ͋Δ෦͔͘ࡉแஸͰϛϯνʹ͢Δɻ��
͜ͷதʹಲϨόʔೖΕΔ� � �

�ʣഎࢷ�ᶱͷখ͍֯͞Γʹ͢Δˠುʹগྔͷ
ΦϦʔϒΦΠϧͰΏͬ͘ ΓՐΛೖΕΧϦοͱ༲͛
ͯɺ༉Λ͖Δ

�ʣ0OJPO(BSMJD4IBMMPU ͍͔ࡉΈ͡ΜΓ
ʹ͢Δˠ�ʣͷ༲͛ͨ༉ͰΧϦοͱ༲͛ͯ༉Λ
͖͓ͬͯ͘

� � � �
�ʣϑϧʔπ�ᶱͷখ͍֯͞ΓʹΧοτ͠ ͓ͯ͘ɻ

ˠΩΠͱϑϥϯϘϫʔζҎ֎ͰϥλτΡΠϢΛ
�Β͢ࢄλΠϜͷ༿Λʹ্͛Δɻ࡞ � �

�ʣτϚτ౬Ή͖͠ ͯɺཪ͓ͯ͝͠ �͘ � �

�ʣΦϦʔϒΦΠϧɺͱχϯχΫΛᖱΊ�ʣΛ͍ͬ
͖ʹࣽ٧ΊΫʔϦʔΛ্͛Δ　ԘɺόδϧͰ
Δ্͛

�ʣສࣉئΛׂʹͯ͠छΛऔΓɺ�ʣʹԘɺމᑦɺ
Ωϟτϧ ΤϐεͰຯΛௐ͑ͯڬΈɺϥοϓ
Ͱ Δ͘ΜͰ��ˆͷενʔϚʔͰՐΛೖΕΔ

��ʣ�ʣͷϙʔΫʹԘɺމᑦΛͯ͠�ʣͷ༉ͰΏͬ
Γ͘ͱম্͖͛Δ　

ԹͰ৭Λ͚ͳ͍� � � �
ম͖͕͋ͬͨΒɺٳ·ͤΔ
༲͛ͨഎࢷɺΨʔϦοΫɺΦχΦϯɺγϟϩοτʹ
ύϓϦΧͱԘΛՃ͑Δ� � � �
�Γ͚Δʹࡼ � � �
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

�2
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��

��

�ਓ

�ਓ

(SBUJO�EF�0SBOHF�BVY�
$JUSPOFMMF

$BSSPU�7FMPVUÉ�XJUI�
'SPNBHF�CMBOD

ΦϨンδのάϥλンɹϨϞンόʔϜ෩ຯ

χンδンのϒϧʔςɹϑϩϚʔδϡϒϥンʢϤʔάϧτϜʔεʣఴ͑

�

��

��

�

�

���

�

���

���

��

��

�

ݸ

DD

H

έ

ຕ

DD

ຊ

H

DD

H

DD

ଋ

0SBOHFʢݸ�Ͱ�ਓલʣ

+VT�E�0SBOHF
4VDSF
+BVOF�E�0FVG
$JUSPOFMMF
(SBOE�.BSOJFS

χϯδϯ
ΦχΦϯ
ϒΠϤϯ
Ϋϛϯύμʔ
ϑϩϚʔδϡϒϥϯʢϤʔάϧτʣ

ΦϦʔϒΦΠϧ
όδϧ
ແԘόλʔ
Ԙɾίγϣ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

第
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�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ಲͷϦΤοτ
ϕʔάϧ
ϞϞͷྫྷεʔϓ

༸ྉཧཧ�ɾ�1�
西洋料理理論

・Ռを使った料理について。
・ൃ߬について学Ϳ。
・の利用と保ଘについて。
・౧の特徴を理解し調理する。
・ܕの仕方とমき方を学Ϳ。
。の利用とਫ分ྔと保ଘ性のؔࢷ・

・ՌのさとԘ味のόランスをとる。
。のΈで仕上͛る߬ൃ࣌�・
。らかに仕上͛る身を多く使いࢷ・
・౧はม৭しやすいのでレモンोを利用する。
・生地はᣐでたらす͙にমく。
・がॊらかくなるまでࣽて、ࣽोはࣽ٧める。

แஸケース
試食ηοト
講義ノート

・ϕーάルの作り方を理解して実践できる。
・リΤοトをらかに仕上͛られる。
・౧の味を生かしたスープが仕上がっていいる。
・ϕーάルがܗよく仕上がっている。

・味とԘ味のόランスを理解する。
・一ൠ的なύン生地との作り方のҧいを理解する。
・保ଘ性の高め方を理解する。
・ϕーάルがしわなく、ܗよくমき͋がる。
・リΤοトがらかに仕上がる。



付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ3JFUUFT�EF�QPSD
ಲのϦΤッτ

���

���

���

���

�

���

���

���

��

దྔ

దྔ

H

H

ݸ

ย

ຊ

ຕ

�

DD

DD

1PJUSJOF�EF�QPSD

¬QBVMF�EF�1PSD

0JHOPO

"JM

5IZN

-BVSJFS

4FM

&BV

7JO�CMBOD

)FSCF�EF�QSPWFOÇF

1PJWSF�EF�OPJF� �
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

��
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�ਓ

�ਓ

#BHFM

4PVQF�EF�1FDIF�HMBDF�DPO�
QSPTDJVUUP

ϕʔάϧ

ϞϞのྫྷεʔϓɹੜϋϜఴ͑

���
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�

��

���

దྔ

��

�

��

��

���

దྔ

దྔ

�

��

��

�

దྔ

���

���

�

���

���

దྔ

దྔ

దྔ

H

H

H

H

DD

ݸ

H

DD

ݸ

ݸ

DD

H

DD

ݸ

ݸ

ຊ

ύοΫ

ຊ

'BSJOF�HSVBV
-FWVSF
4FM
4VDSF
&BV
� �
&BV
4VDSF��

1FDIF
:BPVSU
$SÈNF
+VT�EF�$JUSPO
4JSPQ
4FM
� �
ʲ4JSPQ �r �
1FBV�EF�QFDIF
&BV
4VDSF
(SFOBEJOF
� �
1SPTDJVUUP� �

0JHOPO
"WPPDBU
$PSOJDIPO
3PRVFUUF
$BSPUUP
.BZPOOBJTF
)VJMF�E�PMJWB	&97

3JFUUFT�EF�QPSD

ϕϯνλΠϜ　��.� �
ൃ߬　��ˆ　��.� �
ম͖　���ˆ　��.� �
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϊϧΣʔαʔϞϯͷϦΤοτσΟϧͷ߳Γ

ϑΥΧονϟ�ϩʔζϚϦʔͷ߳Γ�άδΣʔϧ
༸ྉཧཧ�ɾ�1�

西洋料理理論

・リΤοトの保ଘはۭؾに触れないようにしっかりとόターでີดする。
・フΥΧονャは��の法ଇを֮え、ൃ߬からমきにࢸるまでをスϜーζにਐめる。
・シュー生地はཛのՃえ方、೪り、πϠを֬ೝしながら作る。
・คྨはしっかりՐがೖると߳りがे分にग़る。
・リΤοトの保ଘはද໘にόターをݎめۭؾに触れないようにする。
・フΥΧονャはคっΆさがແくなるまでࠞͥる、しっかりとൃ߬させる。
・シュー生地のՐೖれとཛのՃえ方、೪り・ݻさ・πϠを֬ೝする。
・シュー生地をಉ͡େきさにߜりཛനをృる。

・খഴคを使用したલ࠺を理解する。
・リΤοトの作り方とその保ଘ法を理解する。
・フΥΧονャのൃ߬から、ܗ、মきにࢸるまでを理解する。
・シュー生地の作り方からάジΣールにࢸるまでを理解する。
・サーモンリΤοトの作り方と保ଘ法。
・ϕシャメルιースの作り方と使用法。
・フΥΧονャの作り方、ൃ߬からܗ、মき。
・シュー生地の作り方とমき方、άジΣールになるまでを理解する。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・味のόランスがしっかりと取れている。
・フΥΧονャのমきにϜラແくまΜべΜなく付いている。
・άジΣールがきれいにমき͋がっている。
・味のόランスが取れている。
・フΥΧονャにমき৭がϜラなくついている。
・フΥΧονャのؾ๐がࡉかくೖっている。
・άジΣールが៉ྷにমき上がっている。

・リΤοトをらかに仕上͛ることができる。
・フΥΧονャの��の法ଇをしっかりと理解する。
・シュー生地の作り方からάジΣールにࢸるまでを理解する。
・リΤοトがらかに仕上͛ることができる。
・フΥΧονャのൃ߬とমを理解する。
・シュー生地の作り方とমを理解する。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ(PVHÈSFT
άδΣʔϧ

��

��

�_�

��

��

��

গʑ

গʑ

��

��

��

গʑ

H

H

ݸ

DD

DD

H

H

H

H

'BSJOF�EF�HSVBV

'BSJOF

�VG

-BJU

&BV

#FVSSF

.VTDBEF

4FM�QPJWSF

#BDPO

(SVZFSF

1BSNFTBO

�VG�CMBOD
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量
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�� �ਓ3JMMFUUFT�EF�4BVNPO
ϊϧΣʔ࢈サʔϞンのϦΤッτ デΟϧの߳り
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গʑ

H

H
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ຕ

έ

ຕH

H

DD
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'JMFU�TBVNPO
#FVSSF
7JO�CMBOD
/PJMMZ
4FM�1PJWSF

"OFUI
1BTUJT
+VT�E��DJUSPO
7PELB
4FM�1PJWSF
&TUSBHPO

#BHVFUUF'BSJOF
#FVSSF
-BJU
$SÈNF
.PVTDBEF

ʲ4BVDF�#FDIBNFMʳ

�� �ਓ'PDBDDJB�SPNBSJOP
ϑΥΧッνϟɹϩʔζϚϦʔの߳り

���

���

�

�

�

���

��

�

H
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H

ຊ

H

DD

H

ຊ

'BSJOF�	-B�5SBEJUJPO�'SBOÇBJTF

'BSJOF
-FWVSF
3PNBSJO
4FM
&BV
)VJM�E�PMJWF
3PNBSJO
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

Ϟϯϒϥϯ�ΧϥϝϧιʔεΛఴ͑ͯ�Χγειϧϕͱڞʹ
༸ྉཧཧ�ɾ�1�

西洋料理理論

・モンάランクリーϜをしっかりとཪࠉしし、なめらなかなクリーϜにする
・モンϒランクリーϜのߜり方（力のೖれ方）にҙする
・νョコレートのテンύリンάのԹ度をしっかりѲする

・アシΣοトでηールをҙ識してඒしくり付けができているか
・テンύリンάがうまくいっているか

・モンϒランのΈཱてを学Ϳ
・モンϒランクレーϜのߜり方を学Ϳ
・ιルϕの作り方を学Ϳ

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ モンϒランクリーϜがඒしくߜれているか
・ιース�छྨをうまく使い、ࡼりしているか
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
.POU�CMBOD�FU�TBVDF�DBSBNFM

BWFD�TPSCFU�DBTTJT
Ϟンϒϥン ΧϥϝϧιʔεΛఴ͑てΧγειϧϕͱڞに
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����

��

��

��

��

��

��

�

���

�

���

��

���

�

���

�

��

దྔ

H

H

H

H

H

H

H

H

DD

H

H

H

̶

̶

̶

̶

H

H

Q

H

H

H

H

H

Q

H

TVDSF�TFNPVMF

MBJU

DSÈNF����

CFVSSF

QVSÉF�EF�DBTTJT

FBV

TVDSF�TFNPVMF

UPSJNPMJOF

KVT�EF�DJUSPO

TUBCJMJTBUFVS

DSÈNF����

DIPDPMBU�ʢ০Γ༻ʣ

TVDSF�HMBDF

CFVSSF

TVDSF�HMBDF

�VGT

QPVESF�EF�BNBOEF

ϥϜञ

DSÈNF����

NBSSPO�ʢौൽʣ

��ʢ���Χοτͯ͠ηϯλʔͱʹ্͛༻ʣ

QÃUF�EF�NBSSPO

QVSÉF�EF�NBSSPO

DSÈNF�EF�NBSSPO

DPHOBD

DSÈNF

KBVOF�E���VGT

TVDSF�TFNPVMF

WBOJMMF

4BVDF�DBSBNFM

4PSCFU�DBTTJT

'JOJUJPO

$SÉNF�E�BNBOEF

$SÉNF�GPVFUUÉF

$SÉNF�NPOU�CMBOD

4BVDF�BOHMBJTF

第
�
章



��

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

଼ܲͷϫΠϯࣽࠐΈ

ΦϚʔϧւͷϥϏΦϦ　γϟϯϐχΦϯఴ͑
༸ྉཧཧ�ɾ�1�

西洋料理理論

・フランス人シΣフをお招きして౷的なフランス料理を学Ϳ。
・ѹ力ುの特性・使用方法を理解する。
・ΦマールΤビの構造・Էし方を学Ϳ。
・ラビΦリの作り方を学Ϳ。
・ѹ力ುを用いてのࣽࠐΈ料理を学Ϳ。
・ラビΦリの作り方、ܗの仕方を学Ϳ。
・Φマールւのআの仕方を理解する。

・ѹ力ುは高Թ・高ѹでՐを௨すためしっかりと֖をด͡、ՐՃݮをऑく保つ。
・಄とମのؒにਕをೖれബいບをり、೧りながら಄とをりす。
・ ラビΦリ生地に۩材をせ重Ͷ合わせるࡍ、ᣐでた࣌に۩材が࿙れないようにۭؾをしっかりൈいて重Ͷ

ີணさせる。
・ιースにೱ度をつけやすくするҝ、食材をᖱめബ力คをՃえる。
・ܲはフライύンでしっかりとমき৭をつける。
・Φマールւはいたお౬に�分ؒϘイルし、しっかりとණਫでྫྷやす。
・ラビΦリをแΉࡍは、ໟとਫを用ҙしてᣐでるࡍに中身がでないようにしっかりとแΉ。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ѹ力ುのѻい方、ޮՌを理解して調理できる。
・ΦマールΤビのᣐでؒ࣌を理解し調理できる。
・ΦマールΤビのιースを߳りと味をҾきだしらかに仕上͛られる。
・ѹ力ುを使いؒ࣌でܲがॊらかく仕上がっているか。
・ιースはஸ度良いೱ度、味に仕上がっているか。
・ラビΦリは中から۩材がこ΅れないようにᣐでられているか。

・ ѹ力ುの特性・使用方法を理解しద正に使えてい
るか。

・ ΦマールΤビの構造を理解しԷし方・ᣐで方を理
解できているか。

・ ラビΦリの۩材がඈびग़さͣ、きれいなঢ়態で
りこめているか。

・ѹ力ುの使い方を理解する。
・ϫインのࣽࠐΈ料理を理解する。
・Φマールւの෦Ґ、আの習得。
・ιースをࠉすタイミンάが正しくできているか。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
3BWJPMF�EF�)PNBSE�BVY�

$IBNQJHOPO
ΦϚʔϧւのϥϏΦϦɹγϟンϐχΦンఴ͑

�

���

���

దྔ

���

���

���

�ਓ�

దྔ

�

��

���

গʑ

গʑ

���

���

���

���

ຊ

ύοΫ

ύοΫ

ύοΫ

ύοΫ

DD

ຕ

ย

H

DD

DD

ຊ

ຊ

ຊ

)PNBSE

4)*.&+*

."*5",&

¬DIBMPUF

$FSGFVJM

&TUSBHPO�

4BVDF�)PNBSE

(ZP[B�1ÃUF

$PSJBOESF

"JM

$ÉMFSJ

$SÈNF

&TUSBHPO

$PHOPD

7JO�#MBOD

$BSPUUF

0JHOPO

¬DIBMPUF

�̡ 4BVDF�)PNBSEʳ
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
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�

��

�

�

��

�

�

��

���

���

���

���

���

��

ຊ

έ

H

ย

έ

H

ຊ

ຕ

ཻ

DD

DD

H

H

DD

H

$VJTFF�EF�1PVMFU

0JHOPO

'BSJOF

"JM

5PNBUF�'SBJDIFB

5PNBUF�$PODFOUSF

5IZN

-BVSJFS

$PSJBOESF

7JO�3PVHF

'POE�EF�7FBV

5BHMJBUFMMF

(SVZFSF�3ÃQF

$SÉNF

#FVSSF

$PR�BV�7JO
ܲのϫΠンࣽࠐΈ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϑΟϨͷύΠแΈম͖�ιʔεϖϦάʔσΟψڇ

͚߹ͤ�छɺϚογϡϙςτ�Ωϟϩοτάϥοη�ժΩϟϕπͷࣽࠐΈ
༸ྉཧཧ�ɾ�1�

西洋料理理論

。を理解するܗフΟレのԼॲ理とڇ・
・のറり方、でΎくせるの付け方、ύイのแΈ方をしっかりと֮える。
・ιースペリάーについて理論的に֮える。
。ܗフΟレのԼॲ理とڇ・
・のറり方とύイแΈについて。
・σュクηルについて。
・ιースペリάーについて。
・シャトーണきやフランなど基本のΨルニνュールについて。

。するܗフΟレの෦Ґをしっかりと理解し、ಉ͡ଠさにڇ・
。フΟレにしっかりとমき৭を付けるڇ・
・トリュフのᖱめ方、ञྨのࣽ٧め方、フΥンυϰΥーのࣽ٧め方。
・ミϩϫール上に仕上͛る。
。するܗフΟレの෦Ґを理解し、ಉ͡ଠさにڇ・
。フΟレにしっかりとমき৭を付けྫྷましたものをύイでแΉڇ・
・ιースペリάーのマσラञ、ϙルトञをしっかりࣽ٧める。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ύイにমき৭がΉらなくついている。
・フΟレがミσΟアϜに仕上がる。
・料理がόランスよくりࠐめている。
・ペリάーιースが৭・味・πϠよく仕上がっている。
・ύイにমき৭良く付きڇフΟレがアϙϫンに仕上がっている。
・おࡼにόランスよく៉ྷにりࠐめている
・ιースが味、ೱ度、πϠ良く仕上がっている。

。き方まで理解するרからύイのܗフΟレのڇ・
・ペリάーιースが৭・味・πϠよく仕上がる。
・付け合わせの作り方を理解する。
。までをしっかりと理解するܗフΟレのڇ・
・ιースペリάーの味、৭、πϠがしっかりとできる。
・マοシュϙテト、フランがらかにできる。

・ΩャϩοトάラοηがπϠ良く仕上͛る事がग़来る。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ
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H

$IPV�EF�#SVYFMMFT

0JHOPO

#BDPO

#FVSSF

#PVJMMPO

4FM�1PJWSF

1PNNF�EF�5FSSF

$SÉNF

-BJU

.VTDBEF

#FVSSF

4FM�1PJWSF

$BSPUUF

$BSPUUF	KBVOF


#FVSSF

4VDSF

4FM�1PJWSF

ʲ$IPV�EF�#SVYFMMFT�CSBJTFTʳʲ1PNNF�.PVTTMJOFʳ

ʲ$BSPUUF�(SBDFSʳ

1PNNF�.PVTTMJOF�$BSPUUF�(SBDFS�'MBO�EF�
DIBNQJHOPO�$IPV�EF�#SVYFMMFT�CSBJTFT

͡Ό͕ҶのϜʔε�ਓࢀのάϥッη�͖の͜のϑϥン�ժΩϟϕπのϒϨθ
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ
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'JMFU�EF�C�VG

$SÊQF

'FVJMMFUBHF

1PNNF�.PVTTMJOF

$BSPUUF�HMBDFS

'MBO�EF�DIBNQJHOPO

$IPV�EF�CSVYFMMFT�CSBJTFT

$IBNQJHOPO

$ÈQFT

¬DIBMPUUF

#FVSSF

#ÉDIBNFM

4FM�1PJWSF

$SÈNF

5SV⒎FT

+VT�EF�USV⒎F

.BEÈSF

1PSUP�SPVHF

$PHOBD

#FVSSF

'POE�EF�WFBV

4FM�1PJWSF

ʲ(BSOJUVSF��LJOEʳ

ʲ%VYTFMMFTʳ

ʲ4BVDF�QÉSJHPVSʳ

'JMFU�EF�#�VG�FO�$SPÚUF�4BVDF�
1ÉSJHPVS

ώϨのύΠแΈম͖ ιʔεϖϦάʔデΟψڇ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϙςτͰแΜͩखւͷϑϦοτɺϚεΧϧϙʔωೖΓάϦʔϯιʔε

　แΈόδϧͷ߳Γࡊഎͷ༼
༸ྉཧཧ�ɾ�1�

西洋料理理論

・͡ΌがҶはしっかりਫにさらしఽคをとる。
・サラμࡊは重のೖった౬でϘイルする。
・ジュリΤンψにった野ࡊはݻめにϘイルする。
・手長ւは֪から外し、ࡉ長くれたジャΨイモをஸೡにרく。
・重でサラμࡊのણҡをॊらかくしϐューレにする。
。くרでࡊをった野ؾを取りআきਫࢷとےは༼・
・クレϐネοトでרいた後ۉなଠさになるようタコࢳでܗする。
・ιースはしっかりとࣽ٧め味をҾきग़し、ࣽ٧めたビネΨーで෩味をつける。


ラϜਊ	のআ༼・。
・クレϐネοトについて	用్など
。
・手長ւのআの仕方。
・手長ւのআの仕方。
・重のޮՌとその利用。
。のഎのআ༼・
・クレϐネοトの利用法。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・サラμࡊのιースが৭よく仕上がっているか。
。はϩθに仕上がっているか༼・
・手長ւが৭良く༲がっている。
・手長ւが៉ྷに৭ܗ良く༲がっている。
。良く、ϩθにমき͋がっているܗが༼・
・Ψルニνュール、ιースڞに味良く仕上がっている。

・手長ւのআができる。
。にまけているۉがࡊのまわりに野༼・
。のআができている༼・
・手長ւのআの仕方を理解する。
・༉のԹ度を見ۃめ、良いঢ়態で༲͛る事がग़来る。
。をきれいにআする事がग़来る༼・

。を良いঢ়態でমき上͛る事がग़来る༼・
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量
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�� �ਓ

�ਓ��

େ��

�

�Ϋϥε��

దྔ

దྔ

దྔ

దྔ

ຊ

έ

̿�̲

̿�̲

-BOHPVTUJOF
1PNNF�EF�5FSSF
4BMBEF
.BTDBSQPOF
1BQSJLB
4VDSF
$BZFOOF
#JDBSCPOBUF�EF�4PVEF

-BOHPVTUJOF�FO�#SPDIFUUF�4BVDF�
B�MB�-BJUVF�BV�.BTDBSQPOF

ϙςτͰแΜͩखւのϑϦッτɺϚεΧϧϙʔωೖりάϦʔンιʔε

�� �ਓ

�

�ϲ

�

�

��

దྔ

େ����

�൝�

�

�

���

���

���

��

���

�

ຊ

ຊ

ຊ

ຕ

ย

ଋ

έ

ຕ

̶

ย

έ

̲̲

̲̲

έ

$BSSF�E�"HOFBV
$ÉMFSJ�3BWF
$BSPUUF
$PVSHFUUF
#BTJMJD
$SÉQJOF
"JM
$SFTTPO
#VMCF�EF�-JT

#BTJMJD
5IZNʢס૩ʣ
"JM
5PNBUF
7JOBHSF�EF�7JO�3PVHF
'POE�E�"HOFBV
#FVSSF

ʲ4BVDFʳ

3PTFUUF�E�"HOFBV�FO�3PCF�EF�
-ÉHVNF�BV�1BSGVN�EF�#BTJMJD

แΈ όδϧの߳りࡊഎの༼
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

Ψεύνϣ �ΠϕϦίͷίϩοέ

ΦϚʔϧւͷΞόϯμ
༸ྉཧཧ�ɾ�1�

西洋料理理論

・Ψスύνョの野ࡊは味をな͡ませるためマリネする。
・コϩοケは࠷ॳにคྨをՃえՐにかける。
・野ࡊをऑՐでよくᖱめたιフリοトを作りアόンμにΈをग़す。
・野ࡊをద度なେきさにΧοトししっかりとマリネする。
・生ϋϜは߳りを生かすためྔは仕上͛࣌にՃえる。
・Φリーϒେにܗすることで食べやすくなる。
・ιフリοトは、ऑՐで͡っくりᖱめ味をҾきग़す。く。

・スペイン人シΣフをお招きしての本場のスペイン料理を学Ϳ。
・スペイン料理の歴史・౷・食材を学Ϳ。
・ද的なスペイン料理を学Ϳ。
・野ࡊの味のҾきཱて方やྫྷたいスープについて学Ϳ。
・本のコϩοケの作り方のҧいを学Ϳ
・ιフリοトの使い方と、作り方を学Ϳ。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・スペイン料理の歴史や文化を理解している。
・Ψスύνョに使われる食材や料理のりཱちを理解し調理する。
・スペインでのコϩοケのܗやେきさ、食べ方を理解し調理する。
・アόンμの作り方を理解したうえで調理がग़来ている。
・Ψスύνョがクリーミーに、ࢎ味と味のόランスが取れている。
・コϩοケのେきさやܗ、༲͛৭がっている。
・アόンμがڕհのࢫ味をถがٵったঢ়態で、๕しくਬき上͛られる。

・ Ψスύνョは味やࢎ味が野ࡊや࣌期によってҧうた
め࠷後に調અする。

・ ルーを使わͣॳめにคをՃえたӷମをՐにかけμマに
ならないようクϩケοトを作る。

・ ͡ ΌがҶにΈが͋り、またΦϜレπのܗがؙくܕ
されているか。

・ 野ࡊの味を理解しΨスύνョを仕上͛ることができる。

・ コϩοケの生地がμマになることなくらかに仕上がる。
・コϩοケがύンクすることなく༲がる。
・ アόンμのਬき上がりをถのߗさ、ਫ分ྔを調અできる。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量
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�ਓ

�ਓ

�

���

���

��

���

�

��

�

�

�

��

��

��

�

�

��

��

���

���

গʑ

গʑ

దྔ

దྔ

దྔ

దྔ

έ

έ

έ

H

ຊ

H

H

H

ඌ

ݸ

ݸ

̶

̶

̶

̶

̶

̶

̲̲

έ

5PNBUFT�	'SVJU�5PNBUF

5PNBUF
1JNJFOUP�3PKP
$FCPMMBT
1FQJOP
"KP
"DFJUF�EF�0MJWB
4BM
7JOBHSF�EF�+FSF[
-BOHPTUJOPT
5PNBUFT�	'SVJU�5PNBUF

%BEPT�EF�1BO
"DFJUF�EF�0MJWB�7JSHFO�&YUSB

+BNÓO�*CFSJDP
$FCPMMBTʢQJDBEBT

"DFJUF�EF�0MJWB
.BOUFRVJMMB
)BSJOB
)BSJOB�EF�.BÍ[
-FDIF
:FNB
4BM
1JNJFOUB�#MBODB

)BSJOB
)VFWP�#BUJEP
1BO�3BMMBEP
"DFJUF�1BSB�'SFÍS

(B[QBDIP�EF�5PNBUF

$SPRVFUBT�EF�+BNPO�*CFSJDP

Ψεύνϣ

ΠϕϦίのίϩッέ



付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�

���

�

��

���

���

���

���ʙ ���

��

��

�

���

���

���

���

��

�

�

��

�

��

�

̿

̿

̿

̶

̿

̶

̿

̼̻

ˋ

ˋ

ˋ

̶̠

̶

̶

̶

̶

͔͚

ຕ

̶

̶

̲̲

Ὑ

#PHBWBOUF

$FCPMMB

"KP

"DFJUF�EF�0MJWB

5PNBUF

4BM

"SSP[

1FSFKJM

$BMEP�EF�1FTDBEP

.BZPOFTB

-FDIF

"KP�FO�1PMWP��0�"TFJUF�̳ �̴̖ ̹̾

$BCF[BT�EF�1FTDBEF�#MBODP

$BOHSFKP

;BOBIPSJB

$FCPMMB

"QJP

"KP

-BVSFM

4BMTB�EF�5PNBUF��0

1JNFOUÓO

"TFJUF�EF�0MJWB

"RVB�.JOFSBM

ʬ4BMTB�"MMJPMJʭ

ʬ$BMEP�EF�1FTDBEPʭ

"SSP[�EF�CPHBWBOUF�B�CBOEB�
ΦϚʔϧւのΞόンμ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ΠαΩͷΠϯϘϧςΟʔχ　έούʔ෩ຯ

ΠαΩͷࢴแΈম͖
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

。を理解し、แஸをೖれる֨ࠎのڕ・
。のՐのೖれ方についてࡍをমき上͛るڕ・
・インϘルテΟーニとΧルトονョの調理法について。
。のแΈ方ࢴแΈমきのࢴ・
・แஸのೖれ方を理解しڕを�ຕにԷす。
。のϙアレの仕方ڕ・
・インϘルテΟーニという調理法の習得。
。แΈমきという調理法の習得ࢴ・

にਕを͋てながらԷすࠎを理解し֨ࠎ、ࡍをԷすڕ・
ॳにՐをೖれա͗ない࠷、แΈমはΦーϒンで仕上͛るҝࢴ・
Ήࠐかく৫りࡉแΈমはંり目を重Ͷるようにࢴ・
・イサΩをԷす࣌、できるだけେきくแஸを使う。
・インϘルテΟーニは身のްさをえ、りはすり身にする。
。ॳにՐをೖれա͗ない࠷、แΈমは仕上͛をΦーϒンで行うためࢴ・
。が࿙れないようしっかりとด͡るؾแΈমはۭࢴ・

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

。を理解し、แஸをೖれられる֨ࠎのڕ・
・料理の仕上がりまでの作業を理解しՐをೖれられる。
。が࿙れないようંれるؾのંり方を理解しۭࢴแΈমのࢴ・
・イサΩがきれいにԷせている。
・インϘルテΟーニが৭よくমき上がっている。
。がしっかりとらΜでমかがっているࢴแΈমのࢴ・
・味のόランスが取れて、ڕも;っくらとমき上がっている。

。やแஸの使い方を理解する֨ࠎのڕ・
・インϘルテΟーニという調理法を理解する。
。แΈমという調理法を理解するࢴ・
・ それぞれの料理の仕上がり࣌のՐのೖり方を理解

し調理できる。
の�ຕԷしができ、きれいなフΟレが取れるڕ・

・ インϘルテΟーニがܗよく、߳しくমき͋がっ
ている。

แΈমのแΈ方が理解でき、;っくらとমき上ࢴ ・
͛られる。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�ਓ�

��

��

��

�

���

�

దྔ

దྔ

���

దྔ

దྔ

�

��

���

���

���

��

���

దྔ

ຕ

̶

̶

̶

̶

ย

ࢬ

ύοΫ

ย

̶

̲̲

̲̲

ݸ

̲̲

ݸ

*4",*�� � �

1BOHSBUUBUP�� �

1BSNJHJBOP� � �

(BNCFSFUUP�� �

1JOPDDIJP� � �

"HMJP� � �

1SF[[FNPMP�� �

&97 0MJP E�0MJWB� �

4BMF��1FQF� � �

4QJOBDJP� � �

4BMF� � � �

0MJP E�0MJWB� �

"HMJP� � � �

$BQQFSP� � �

7JOP #JBODP�� �

#SPEP EJ 1FTDF� �

1PNPEPSP� � �

&97 0MJP E�0MJWB� �

4VDDP EJ -JNPOF� �

4BMF　1FQF�

*OWPMUJOJ�EJʠ*4",*ʡ
BJ�$BQQFSJ

ΠサΩのΠンϘϧςΟʔχɹέッύʔ෩ຯ
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�ਓ�

�

���

��

�

�

��

�

�

�

దྔ

దྔ

���

���

���

��

ຕ

ඌ

ຕ

ݸ

ݸ

ݸ

H

ݸ

ຕ

ย

ύοΫ

DD

DD

DD

*4",*��

(BNCFSP� �

4FQQJB� �

7POHPMB� �

$P[[B� �

0MJWF OFSP� �

$BQQFSP� �

1PNPEPSJ TFDDIJ� �

"DDJVHB� �

"HMJP� �

4BMFɾ1FQF� �

0MJP E�PMJWB�

1SF[[FNPMP��

7JOP CJBODP��

"DRVB� �

0MJP E�PMJWB	&97
� �

*4",*�BM�$BSUPDDJP
ΠサΩのࢴแΈম͖
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

όʔχϟΧμ�ΞΫΞύοπΝ

ࣗՈιʔηʔδͷύελ�νϣίϨʔτͷϜʔε
༸ྉཧཧ�ɾ��1

西洋料理理論

・イタリアレストランのシΣフをお招きしてイタリア料理を学Ϳ。
・イタリアの౷的なڕհ料理について学Ϳ。
・ύスタのᣐで方とೕ化について学Ϳ。
・ೕࢷ分の多いྫྷ菓について学Ϳ。
・όーニャΧμの野ࡊそれぞれのԼॲ理を学Ϳ。
・アクアύοπΝで使用するڕのআの仕方を理解する。
・ύスタのԘ分ೱ度、Ώで͋͛るタイミンάを理解する。
・θラνンを使用しないνョコレートのϜースを学Ϳ。

・ ニンニクをᣐでこ΅しながらॊらかくし、όーニャ
Χμιースにする。

。にでた༉にはषΈが͋るのでࣺてるࡍをমいたڕ ・
・ ΦリーϒΦイルとਫ分のྔがదで、またೕ化しೱ

度がग़るようにࣽ٧める。
・ ύスタはਊがるようにᣐでιースをٵわせること

でサルシονャの෩味の高いύスタに仕上͛る。
・ 生クリーϜをՃえるࡍに分しないよう、গྔͣつ

ՃえԒが͋るらかな生地に仕上͛る。
・ ニンニクのϐューレとアンνョビを合わせたࡍਫ分

をඈさないようにՐೖれする。
、、Έࠐは྆໘しっかりとমき৭をつけਫをೖれࣽڕ ・

しっかりいたとこΖにΦイルをೖれೕ化させてい
く。

・サルシονャはԘ分ೱ度をࢉܭしつくる。
・ サルシονャを߳しくᖱめ、߳りを高めιースに

する。
・ ༹ けたνョコレートにཛԫを手ૣくࠞͥ、生クリー

Ϝは分しないように�ճに分けてೖれていく。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ύスタのᣐで方とιースのೕ化を理解し調理できている。
・アクアύοπΝのҙ味と調理法を理解し調理できる。
・νョコレートのԹ度によるঢ়態ม化を理解し調理できる。
・όーニャΧμの野ࡊが食べやすいサイζ、ঢ়態になっている。
・アクアύοπΝのιースでは、ਫとΦイルが分せͣにೕ化していること。
・ύスタのݻさはアルσンテになっていること。
・Ϝースはྫྷやしݻまっていて、なめらかなϜースঢ়に仕上がっていること。
・料理の味のόランスが取れている。

・όーニャΧμιースの作り方を理解する。
・ アクアύοπΝのιースがೕ化し、またԘ分ೱ度が

良いՃݮで仕上がっている。
・仕上がったύスタがアルσンテに仕上がっている。
・ Ϝース生地が;Μわりとܰく、だまができͣԒの͋

る生地に仕上がっている。

・ όーニャΧμιースをೕ化したঢ়態で仕上͛られ
る。

・ アクアύοπΝのιースはਫとΦイルが分せͣに、
しっかりೕ化している。

・ύスタをᣐで上͛るお౬のԘ分ೱ度を理解する。
・きめのࡉかいメレンήをしっかりとたてられる。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�

େ��

େ̎͞͡

�

େ͞͡���

���

దྔ

దྔ

��

ඌ

ݸ

Χοϓ

Χοϓ

ຕ

1FTDF�'SFTDP

7POHPMF

1PNPEPSJ�4FDDIJ

"DRVB

1SF[[FNPMP�5SJUBUP

0MJP�&YUSBWFSHJOF�E�0MJWB

0MJP�E�0MJWB

4BMF�F�1FQF

#BTJMJDP

˼Γํ࡞˻

˻ࣗՈυϥΠτϚτͷ࡞Γํ˼

"DRVB�1B[[B
ΞΫΞύッπΝ

���ڕώϨΛΩονϯ͞ΈͰΓམͱ͠ ɺϩί
ΛஸೡʹҾ͘ɻෲΛׂ͍ͯଁɺΤϥΛऔΓɺஸ
ೡʹਫચ͍͢Δɻ

� � �
���ΞαϦ֪Λ͜͢Γ߹Θͤͯચ͍ɺԚΕΛམͱ͠

ͯਫ͚Λ͖Δɻ
� � �
���� ͷਫ͚Λ;͖औΓɺද໘શମͱෲͷதɺΧϚͷ

ଆ·Ͱ·ΜΜͳ͘ԘɺίγϣΛ͢Δɻ

���ϑϥΠύϯΛͯ͠ΦϦʔϒΦΠϧΛଟΊʹೖΕɺ
�ΛೖΕͯগ͠ՐΛऑΊ྆໘Λͬ͘͡ Γম͘ɻ

����ͷϑϥΠύϯͷ༨ͳΦΠϧΛࣺͯͯڧՐʹ͠ɺ
�ͷ͋͞ΓɺࣗՈυϥΠτϚτΛՃ͑ɺྔͷਫ
Λ͍ͰάϥάϥͱཱࣽͯΔɻ

����ͷࣽोΛڕʹϨʔυϧͰ͍͔͚͘͢ͳ͕ΒՐΛ௨
͠ɺ͋͞Γͷ͕ޱ։͍ͨΒɺ&97ΦϦʔϒΦΠϧ
Λ·Θ͔͚͠ɺͻͱཱࣽͪͤ͞Δɻ

���� ͷࣽो͕ͱΖΓͱ͠ ͨΒύηϦΛՃ͑ɺͻͱࣽ͠
ͯՐΛࢭΊɺثʹΔɻ

όδϦίΛ০Δɻͨͬ͗ͪʹ্͛���

ϛχτϚτͷͨΛऔͬͯԣʹΓɺΦʔϒϯγʔ
τʹෑ͍ͨఱ൘ʹΓޱΛ্ʹͯ͠ฒɺܰ͘Ԙɺމ
ᑦΛ;Δ&97ΦϦʔϒΦΠϧΛ͔͚ɺ��ˆͷԹ
ͷΦʔϒϯͰ̎ؒ࣌΄Ͳম͖ɺΦʔϒϯ͔Βग़ͯ͠ৗ
ԹͰ͔Β�ஔ͍ͯࣗવס૩ͤ͞Δɻ　
ʢྫྷଂݿͰ�िؒʙ��ؒͪ࣋͢Δʣ
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

���

���

R�̱�

R�̱�

���

���

�ݸ���

�

�ג�

�ਓ��

���

�ਓ��

���

�ਓ��

ג

ළ

̲̲

̿

̿

̿

̿

ג

ຊ

ຊ

ຊ

"HMJP

"DDJIHIF���H

-BUUF

"DRVB

0MJP�&YUSBWFSHJOF�E�0MJWB

1FQFSPOF�3PTTP� �

1FQFSPOF�(JBMMP� �

7JPMJOB�%J�3VHPTB� �

3BQB

'JOPDDIJP

1PNPEPSPOJ

#SPDDPSP

"TQBSFHJ�7FSEF

$JDPSJOB�#FMHB

$BSPUJOF

4BMF�F�1FQF

#BHOB�DBVEB
όʔχϟΧμ

�ʣುʹൽɺժΛऔΓআ͍ͨχϯχΫΛೖΕΔɻಉ
ྔͷڇೕͱਫΛχϯχΫ͕ਁ͔Δఔ͗Րʹ
͔͚ͯ̑ఔಅͤ͞Δɻ͜ͷۀ࡞Λ̏ճఔ
܁Γฦ͠ɺχϯχΫͷषΈΛൈ͍ͯӜ͠ࠉʹ
͢Δɻ

� � � �
�ʣผುʹ̍ʣͱΞϯνϣϏʔɺಉྔͷΤΫετϥόʔ

δϯΦϦɻ ϒΦΠϧΛೖΕɺՐʹ͔͚ͯࣽΔɻ
� � �

�ʣ֤छͷࡊ৯͍͢େ͖͞ʹΔɻ� �
� �
�ʣϒϩοίϦʔɺάϦʔϯΞεύϥɺΧϒԘᣐ

Ͱ͢Δɻ
� � �
�ʣࡼʹΓ͚ͯɺιʔεΛఴ͑Δɻ
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

��
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�� �ਓ

���

���

���

����ʢ����ʣ

���	����


���

���

���

��

�

̶

̿�̲

̿�̲

̶

̶

̶

̶

ຊ

ຕ

ຊ

$BSOF�EJ�.BJBMF�.BDJOBUB
3PTNBSJOP
4BMWJB
4BMF
1FQF�OFSP

4QBHIFUUJOJ� � �
4BMTJDDJB� �
;VDDIJOB� �
,*/64":"
"TQBSBHJ
4BMF
1FQF�OFSP

4QBHIFUUJ�BMMB�4BMTJDDJB�GBUUJJO�
DBTB�DPO�MF�7FSEVSF

ࣗՈιʔηʔδͱ͓ࡊのεύήςΟ

ʲ�4BMTJDDJB�ʳ

�� �ਓ

���

���

��

���

��

��

��

গʑ

దྔ

গʑ

దྔ

̶

̶

̶

έ

DD

έ

̶

$JPDDPMBUP
̖MCVNF�
;VDDIFSP�HSBOVMBUP
̩VPSMP�
1BOOBʢ̏̑ˋʣ
̡BNQPOF
;VDDIFSP�HSBOVMBUP
4VDDP�EJ�-JNPOF
.FOUB
;VDDIFSP�JO�QPMWFSF
4BCMÉ

4QVNB�EJ�$JPDDPMBUP
νϣίϨʔτのϜʔε



��

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϞϯαϯϛογΣϧ࢈ϜʔϧͷϫΠϯৠ͠�ιʔεϓʔϨοτ

αʔϞϯͷϙϐΤοτ　നϫΠϯιʔε
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・Ϝール貝の身がߗくならないようにՐೖれする。
・サーモンのްさがۉ一に広がるようにする。
・നϫインとフュメυϙϫιンをしっかりとࣽ٧め、深Έをग़す。
・Ϝール貝は身が;っくらとՐがೖるよう、ؒ࣌調અする。
・Ϝール貝はද໘のやטΜでいるඥをきれいにআする。
・サーモンのフΟレをಉ͡ްさに広͛、Ϝースをృりঢ়にܗする。
・നϫインιースはനϫインやフュメをしっかりとࣽ٧める。

・モンサンミοシΣルのϜール貝の特徴をよく理解する。
・Ϝール貝のআの仕方、Րೖれを֮える。
・ϙーϐΤοトのҙ味、調理法について理解する。
・നϫインťŖţの作り方を֮える。
・モンサンミοシΣル産のϜール貝を知る。
・Ϝール貝のআの仕方とՐೖれについて。
・ϙϐΤοトのҙ味と調理法について。
・നϫインιースの作り方。

・めΜの使い方
・แஸηοト
・චه用۩

・Ϝール貝が;っくらとՐがೖっている。
・ϙϐΤοトがきれいにܗでき、しっとりとՐೖれできている。
・നϫインιースのπϠ、コクがよいঢ়態で仕上がっている。
・Ϝール貝が;っくらとՐがೖっている。
・ϙϐΤοトがきれいにܗでき、しっとりとՐೖれできている。
・നϫインιースが味良く仕上がっている。

・ Ϝール貝のআからՐೖれにࢸるまでを理解できて
いる。

・ ϙーϐΤοトのܗからՐೖれまで理解できている。
・ നϫインとフュメυϙϫιンがࣽ٧めるࡍの味のม

化を理解する。
・Ϝール貝のআ、Րೖれを理解する。

・ϙϐΤοトのܗや作り方を理解する。
・όプールを利用したՐೖれを利用できる。
・ നϫインιースのそれぞれのࣽ٧めた࣌の味のม化

を理解する。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

��̶ʷ̎

�ਓ�

֤�

֤�

̍

���

���

���

���

���

�

���

���

��

গʑ

�

�

�ਓ���

��

��

దྔ

�

���

���

���

���

গʑ

�

গʑ

���

���

���

���

�

��

���

ຕ

ຕ

ຊ

ຊ

ଋ

DD

DD

DD

DD

DD

έ

έ

έ

̶

ࢬ

ࢬ

ຕ

H

H

ຊ

̶̺

DD

̶

DD

̶̺

DD

DD

DD

Ὑ

έ

̶

DD

4BVNPO

4",63"ʢ༿ʣ

1PNNF�EF�UFSSF�$BSPUUF

$PVSHFUU	7FSUF�+BVOF


&QJOBSE

#PVJMMPO

$SÈNF

7JO�CMBOD

/PJMMZ

'VNFU�EF�1PJTTPO

$IBNQJHOPO

¬DIBMPUUF

+VT�EF�$JUSPO

#FVSSF

4FM�1PJWSF

5IZN

&TUSBHPO	ਣ௮͚ʣ

ম͖ւଽ

7FMPVUÉ

*,63"

$FSGFVJM

)PNBSE

2VFOFMMF�EF�1PJTTPO

$SÈNF

#MBOD�E��VG

/PJMMZ

4FM�1PJWSF

)PNBSE

.JSFQPJY��˞̍

$PHOBD

7JO�CMBOD

/PJMMZ

'VNNFU�EF�1PJTTPO

5BNBUF

5PNBUF�$PODFOUSF

)VJM�E�0MJWF

ʲ4BVDF�WJO�WJO�CMBODʳ

ʲ.PVTTF�EF�)PNBSEʳσϞͷΈ

ʲ4BVDF�"NÉSJDBJOFʳσϞͷΈ

1BVQJFUUF5JNCBMEF�4BVNPO�FU�
1FUJ�-ÈVNFT�4BVDF�7JO�#MBOD

ϙʔϐΤッτλンόϧܕサʔϞンのϑΝϧε നϫΠンιʔε

˞ �̍ � �
0JHOPO　���̶ ����$BSPUUF　���̶
$ÉMFSJ　��̶ ����　　　　1PJSFBV　��̶
$IBNQJHOPO�　�� 　̶　　"JM　���ย
#PRVFU�HBSOJ　�ଋ
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

��

�ʙ �

��

��

���

���

��

�

��

έ

ຊ

DD

DD

DD

έ

̶

έ

DD

.PVMFTʢ.POU�4BJOU�.JDIFMʣ

1FSTJM�1MBU

$SFNÈ

7JO�#MBOD

&BV

+VT�EF�$JUSPO

#FVSSF

+BVOF�E��VG

$SFNÈ

ʠ.POU�4BJOU�.JDIFMʡ.PVMFT�
.BSJOJÈSFT�Á�MB�1PVMFUUF

ϞンサンϛッγΣϧ࢈ϜʔϧのϫΠンৠ͠ ιʔεϓʔϨッτ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ݧࢼٕ࣮

͡Ό͕Ҷͷγϟτʔ �ਓࢀͷδϡϦΤϯψೢۄ�ͷΞογΣ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・シャトー向きの持ち方と動かし方を֬ೝする。
・แஸをஸೡにೖれていく。
。かくแஸをೖれるࡉにೢۄ・
・シャトーണきはφイフをࢭめない様にらかに動かす。
・ジュリΤンψはްさ、幅をଗえてる。
・シャトーണき、ジュリΤンψڞに長さ�̲̼でそれぞれେきさをଗえる。
・アοシΣはࡉかくแஸをೖれ、しっかりとแஸを動かしてる。

・基本技術のおさらい。
・基本技術の習得を֬ೝする。
・基本技術の習得。
・実技試験向けての練習。

・めΜの使い方
・แஸηοト
・චه用۩

・それぞれのり方を理解し実践できる。
・シャトーണきはフοトϘールܕにେきさをଗえてണける。
・ジュリΤンψはࡉさをଗえれている。
・アοシΣがࡉかくりଗっている。

・シャトーണきを理解し実践できる。
・ジュリΤンψのࡉさを理解し実践できる。
・アοシΣのେきさとแஸのೖれ方を理解している。
・シャトーണきを理解しണくことができる。
・ジュリΤンψはࡉさをଗえることができる。
・アοシΣがࡉかくることができる。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�

�

ݸ

ຊ

J̤HOPO� �

$BSPUUF� �

0JHOPO�)BDIÉɾ¬NJODÉ�
$BSPUUF�+VMJFOOFɾ$IÃUFBV

ɹΞッγΣೢۄ �ਓࢀɹδϡϦΤンψɾγϟτʔ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

͋͞ΓɺϙςτɺΠϯήϯͷϐοίϦϩ　δΣϊϕʔθͷϦϯάΠω�

Έ�Χνϟτʔϥ෩�ύϯφίολ�ϑϥϯϘϫʔζιʔεࠐͷࣽ༼
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・イタリアレストランシΣフをお招きしてイタリア料理を学Ϳ。
・アンテΟύストについて。
・ジΣノϕーθιースの作り方を学Ϳ。
・イタリアのڷ料理を学Ϳ。
・イタリアのڷ菓子を学Ϳ。
・ジΣノϕーθιースを学Ϳ。
・ιフリοトの作り方とその෩味を学Ϳ。
・ιフリοトの味のม化とビネΨーの෩味のม化について学Ϳ。
・ύンφコοタのҙ味と、コーώーの߳りのҠし方を学Ϳ。

・দの実とクルミはΦーϒンでϩーストし߳しい߳りをग़しιースに深Έをग़す。
・όジルの༿は߳りをଛなわないように、ਫでೞらさͣ使用する。
・ιフリοトを͡っくりとᖱめ味とコクをग़す。
・ύンφコοタが๐ཱたないようにྫྷやし、ثにྲྀしࠐΉ。
・ジΣノϕーθιースで使用するদの実とくるΈはᖱっておく
・όジルは߳りがଛなわれないようにચわͣ手でち͗る
・ιフリοトはؒ࣌をかけてᖱめ味をग़す。
・ύンφコοタの生地がບをுらないよう、生地がग़来たら͙にૈを取る

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ύスタをᣐでるさいのԘ分ೱ度と利用法を理解している。
・ύスタがアルσンテのঢ়態で仕上͛る事ができる。
・料理の作り方とࣽࠐΜでいくことによるঢ়態のม化を理解し実践できる。
・ύンφコοタにコーώーの߳りがҠり、らかにݻまっている。
・ジΣノϕーθιースが߳り良く仕上がっている。
・Χνャトーラのιースのೱ度と味がっている。
・ύンφコοタがॊらかくݻまりらかに仕上がっている。

・ ύスタにジΣノϕーθιースをٵわせてアルσン
テに仕上͛られているか。

・ 料理の作り方とࣽࠐΜでいくことによるঢ়態のม
化を理解する。

・ ӷମに対するθラνンྔのҧいによる、ݻさのҧ
いを理解する。

・ ジΣノϕーθιースは߳りがଛなわれͣに仕上
がっている。

・ ΧνャトーラのࣽࠐΈ方による味のม化とೱ度を
理解する。

・ύンφコοタの໊લの༝来を理解し調理できる。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

���

���

�

��

���

���

��

�ʢখʣ

�

���

దྔ

��ʙ ��

�

��ʙ ��

���

�

��

���

దྔ

�ʙ�

ݸ

ຊ

ຊ

ย

ὥ

̶

ݸ

ຊ

ݸ

େ͞͡

̶

ὥ

ย

ὥ

ὥ

େ͞͡

ཻ

ὥ

ࢬ

�ʢΈ͡ΜΓʣೢۄ

ਓࢀʢΈ͡ΜΓʣ� �

ηϩϦ��ʢΈ͡ΜΓʣ

χϯχΫʢΈ͡ΜΓʣ

ΦϦʔϒ༉� � �

ന͍Μ͛Μ౾� � �

ϨϞϯो� � �

͍͞Μ͛ΜʢࡉΊʣ� �

�ख़τϚτ �

όλʔ�� �

�ϩʔε༼ � �

Ԙɾމᑦɾখഴค� �

ΦϦʔϒ༉� � �

χϯχΫ� � �

നϫΠϯϏωΨʔ� �

നϫΠϯ� � �

έούʔ� � �

�ΦϦʔϒࠇ � �

ϒΠϤϯ� � �

ύηϦ�� �

ϩʔζϚϦʔ� �

߳ຯࡊ

Έࠐͷࣽ༼
Χνϟτʔϥ෩

ʲ࡞Γํʳ
ᶃϑϥΠύϯʹΦϦʔϒ༉ͱχϯχΫͷΈ͡ΜΛೖ
ΕऑՐʹ͔͚ɺ߳Γཱ͕ͬͨΒ߳ຯࡊΛՃ͑ɺ
͖ͭͶ৭ʹͳΔ·ͰΏͬ͘ ΓͱᖱΊΔɻ

ᶄ༽େ͖ΊͷҰޱେʹΓɺԘɾމᑦΛ;ͬ
ͯখഴคΛബ ·͘Ϳ͢ɻ

ᶅχϯχΫ�ยʹΓܰͭ͘Ϳ͠ɺΦϦʔϒ
༉Λͻ͍ͨುͰᖱΊΔɻ߳Γཱ͕ͬͨΒᶄΛೖΕɺ
ද໘ʹম͖৭Λ͚Δɻম͖༉ΛࣺͯɺനϫΠϯ
ϏωΨʔͱനϫΠϯΛ͍Ͱཱࣽͯɺέούʔɾ
ΛՃ͑ΔɻࡊΦϦʔϒɾᶃͷࠇ

ᶆϒΠϤϯɾύηϦͷΈ͡ΜɾϩʔζϚϦʔΛՃ͑ɺ
֖Λͯ͠���ˆͷΦʔϒϯͰ��ࣽࠐΉɻ

ᶇᶆΛதՐʹ͔͚ɺന͍Μ͛Μ౾ΛՃ͑ͯܰࣽ͘ɺԘɾ
ᑦͰௐຯ͢Δɻމ　

ᶈ͍͞Μ͛Μ͞Λʹͬͯͬ͞ ͱᣐͰɺτ
ϚτϔλͱൽΛআ͍ͯ͘͠ ΔɻͦΕͧΕόʹܗ
λʔͰᖱΊɺԘɾމᑦͰௐຯ͢Δɻ

ᶉثʹᶇͱᶈΛΓ߹ΘͤɺύηϦΛ;Δɻ
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

��

���

���

���

���

���

�

��

దྔ

গʑ

��

��

��

�

֤దྔ

�

��

̶

ὥ

ย

ຊ

̶

DD

ݸ

ຊ

̲̲

̶

̶

̶

ย

Χοϓ

̶

ύελʢϦンάΠʔωϐッίϩʣ

ΦϦʔϒ༉

ʹΜʹ͘ʢΈ͡Μりʣ

ୋͷ௺

͋͞Γ

നϫΠϯ

͡Ό͕Ҷ

͍͞Μ͛Μ

δΣϊϕʔθιʔε

ύηϦʢΈ͡Μりʣ

ᑦމ

όδϦίͷ༿� � �

দͷ࣮��

Ϋϧϛ��

ʹΜʹ͘ʢΈ͡Μりʣ

Ԙɺനމᑦ�

ΦϦʔϒ༉�

ύϧϛδϟʔϊνʔζ�

1FTUP�HFOPWFTF�δΣϊϕʔθιʔε

-JOHVJOF�QJDDPMF�BMMF�WPOHPMF�
QFTUP�DPO�QFTUP�BMMB�HFOPWFTF

ΞサϦͱδΣϊϕʔθのύελ
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

��

����

����

����

��

�

దྔ

���

దྔ

�

�

దྔ

దྔ

దྔ

���

̲̲

ཻ

ݸ

ݸ

ຊ

̶

̶

̶

ݸ

ݸ

ݸ

ੜΫϦʔϜ� �

ίʔώʔ౾ʢΤεϓϨッι༻ʣ

ΦϨϯδͷൽ� �

ϨϞϯͷൽ� �

γφϞϯ� �

άϥχϡʔ� �

൘θϥνϯ� �

ϛϯτͷ༿

ϑϥϯϘϫʔζϐϡʔϨ

ΨϜγϩοϓ� �

ʢ࠭　�　ɿ　ਫ　�ʣ

ΦϨϯδ� �

άϨʔϓϑϧʔπ� �

άϥχϡʔ 　　　

നϫΠϯ

ΦϨϯδΩϡϥιʔ� �

ϨϞϯो

1BOOB�DPUUB�
ύンφίッλɹϑϥンϘϫʔζιʔε

"

#

$
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ԹൕཱͱΞϘΧυͷΩϟϏΞ٧Ί

ോͷϩʔετͱϑΥΞάϥ　ϙςτύΠϠοιϯఴ͑
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ジビΤについて学Ϳ	०やछྨなど
。
・ൕཱ貝のআの仕方。
・ϩーストした後のോのԷし方。
・Ωャビアのछྨ。
・ホタテのԼॲ理と、構造を学Ϳ。
・ϒールϒランιースの作り方について。
・ോのআの仕方とറり方を学Ϳ。
・シャンϐニΦンσュクηルについて。

・ϒールϒランιース　ϰΟネΨー、നϫインのࣽ٧め方、όターモンテの仕方にҙする。
・ൕཱ貝はฏらな方にϔラを͋て外す。
・ോはϩーストしてす͙にԷさͣ��分くらいおく。
・ൕཱ貝の貝பをϔラでしっかりと外す。
・ϒルϒランιースはӷମをしっかりとࣽ٧め、όターを༹かしこΉ。
・ോはࠎを外しڳがுるようにറる。
・シャンϐニΦンσュクηルはਫ分をしっかりとす。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ോはϙテトの上にきれいにり付けられている。
・ϒールϒランιースが食材の上にまΜべΜなくかけられている。
・ൕཱ貝のআができる。
・ൕཱ貝から貝பを外す事がग़来る。
・ϒールϒランιースのೱ度と味のόランスが取れている。
・ോのܗがग़来、ϩθにমき上͛られている。

・ジビΤとはなにか理解する。
・ൕཱ貝のআができる。
・分する事なくϒールϒランがつくれる。
・ൕཱ貝の構造を理解し貝பを外す事がग़来る。
・ ϒールϒランιースのӷମとόターのόランスを

見ۃめられる。

・ോの֨ࠎを理解しআ、റり、Էしがग़来る。
・ シャンϐニΦンσュクηルを良いঢ়態で仕上͛る

事がग़来る。
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
¬UVWÉF�EF�4BJOU�+BDRVFT�

FU�"WPDBU
ԹൕཱͱΞϘΧτのΩϟϏΞ٧Ί

�ਓ�

�

దྔ

���

దྔ

��

��

���

���

���

��

దྔ

έ

έ

DD

̶

DD

DD

̶

έ

DD

4BJOU�+BDRVFT

"WPDBU

$BWJBS

4BVDF�#FVSSF　#MBOD

4FM�1PJWSF

¬DIBMPUF

7JOBJHSF�EF�7JO�#MBOD

7JO�#MBOD

#FVSSF

$JUSPO

$SÈNF

4FM�1PJWSF

ʲ4BVDF�#FVSSF�#MBODʳ

�
 ൕཱ̍ݸΛ̐ຕʹεϥΠεͯ͠ɺதԝʹΩϟ
ϏΞΛͷͤൕཱΛ͔Ϳͤࡼʹ̏έฒΔɻ

̎
ΞϘΨυൽΛണ͖ɺബ͍εϥΠεʹͯ͠ൕཱ
ͱಉ͡Α͏ʹ͢Δɻ

̏
ΓΦʔϒϯʹೖΕͯදʹޓʣ̎ʣΛަ̍ʹࡼ
໘Λগ͠ԹΊΔ͚ͩͰऔΓग़͠ɺൕཱͷ্͚ͩ
ʹιʔε�ϒʔϧϒϥϯΛ͔͚Δɻ

ιʔε
̍
ΤγϟϩοτͷΈ͡ΜΓɾϰΟωΨʔɾനϫ

ΠϯΛࣽ٧ΊͯόλʔϞϯς͢ΔɻੜΫϦʔϜ
ΛՃ͑ɺԘɾމᑦɾϨϞϯोͰຯΛௐ͑Δɻ
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付見本

��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
$SBQBVEJOF�EF�1JHFPO�BV�'PJF�
(SBT�FU�BVY�1PNNFT�1BJMMBTTPO

ോのϩʔετͱϑΥΞάϥɹϙςτύΠϠッιンఴ͑

�ਓ���Ӌ

�ਓ���ຕ

�

���

��

��

���

���

దྔ

�

�

�

దྔ

�

�

దྔ

దྔ

ύοΫ

έ

̶

DD

DD

DD

DD

έ

ຕ

ຊ

έ

1JHFPO

'PJF�(SBT

$IBNQJHOPO�EF�1BSJT

¬DIBMPUF

#FVSSF

$SÈNF

+VT�EF�1JHFPO

'POE�EF�7PMBJMMF

.JSFQPJY

"SNBHOBD

1PNNF�EF�5FSSF

5SV⒎F

#FVSSF

"TQFSHF��EF�7FSU

5PNBUF

$FSGFVJM

$SÉQJOF

̍
 ോଁΛൈ͖ɺઌɾटͭΔɾखӋઌΛΓ
औΔɻϩʔεࢳͰറΓԘɾމᑦ͠ɺುʹόλʔ
ͱͱʹೖΕߴԹͷΦʔϒϯͰম͘ɻ࣌ʑΞϩ
θ͠ͳ͕Βϩθʹম্͖͛Δɻ� � �

̎
 ম্͖͕Δগ͠લʹटͭΔɾखӋઌɾϛϧϙϫ
ΛೖΕΔɻম্͖͕ͬͨΒോΛܲग़͢ɻುͷম
ΛࣺͯɺՐʹ͔͚δϡυϐδϣϯɾϑΥϯࢷ͖
υϰΥϥΠϢͰσάϥοη͠ͳ͕Βࣽ٧ΊΔɻ
ຯΛௐ͑όλʔϞϯς͢Δɻ

̏
ϞϞίϯΧοηʹ͠ɺγϟϯϐχΦϯσϡ
Ϋηϧʹ߹ΘͤɺڧՐͰম্͖͛ͨϑΥΞάϥ
ʢϝμΠΦϯʣʹφοϖ͢Δɻ͜ΕΛࢷͰแ
Έম͘ɻ

̐
ϙςτύΠϠιϯΛෑ͖ɺ̏ʣΛͷͤपΓʹࡼ
ͷബΓΛฒΔɻपΓʹΞεύϥɾτڳʹ
ϚτίϯΧοηΛఴ͑ɺιʔεΛ͔͚Δɻ

ϙςτύΠϠιϯ
̍
͡Ό͕ҶϚϯυϦϯͰઍΓ͠Ԙɾމᑦ͢Δɻ　

τϦϡϑεϥΠεΛ̑ຕऔΓΓΞογΣ
ʹ͢Δɻ

̎
ϑϥΠύϯʹόλʔΛଟΊʹ༹͔͠ɺ͡Ό͕Ҷ
ΛೖΕτϦϡϑΛৼΓɺߋʹ͡Ό͕ҶͰ෴͏ɻ
εϓʔϯͷഎͰԡ͑͞ɺ͔ͬ͠Γͱԁܗʹ͢Δɻ
ম্͖͕ͬͨΒཪฦ྆͠໘Λম͍ͯՐΛ௨͢ɻ

˞͡Ό͕ҶൽΛണ͘·Ͱਫʹ͚͓ͭͯ͘ɻࢷ
͖Ε͍ʹચͬͯਫؾΛ͖͓ͬͯ͘ɻ
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���

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ͷϙϫϨ�γϣϫδʔϧͷ͚߹Θͤ�ϫΠϯιʔεڳי

ϒΠϠϕʔε�άϥϯϚχΤ߳ΔεϑϨ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ホテルのシΣフをお招きしてフランス料理を学Ϳ。
・ܲの手Ӌを使ったೱްなιースの作り方を学Ϳ。
・ϒイϠϕースのりཱちと作り方
・スフレの原理を学Ϳ。
。のϩーストの仕方ڳי・
・ストーϒುを使った調理とޮՌを学Ϳ。
・ϒイϠϕースを作るࡍのڕのԼॲ理法。
・メレンήを利用しスフレをমき上͛る。

。をかけてᖱめた手Ӌ先がどのようにม化しιースになるかؒ࣌・
・様ʑなڕを使いೱްなスープをつくる。
・スフレ生地は手ૣくࠞͥ、できるだけۭؾをؚませたঢ়態にする。
。にృるϙマーυόターは、上に向かってきれいにϋケでృるث・
・ストーϒುを利用しיを߳しくমき上͛る。
・手ӋをしっかりとᖱめながらフΥンをগྔづつճに分け味をҾきだしていく。
・しっかりとڕをᖱめ߳ਏ料とڞにしっかりとࣽだす。
・メレンήをしっかりとཱて、๐をつͿさ͵ようにࠞͥ合わせる。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・手Ӌ先をᖱめσάラοηをしながら味のม化を理解する。
。をϩθにমき上͛ることができるڳי・
・ϒイϠϕースの作り方とϙイントを理解する。
・スフレの原理を理解し、真っす͙にらΈমき上͛ることができる。
。がϩθにমき͋がり、ೱްなιースができているי・
・ϒイϠϕースの味を֮えることができる。
・スフレが真っす͙上にらΈমき͋がっている。

・ 手Ӌ先をᖱめσάラοηをしながら味のม化を理
解する。

。をϩθにমき上͛ることができるڳי・
・ϒイϠϕースの作り方とϙイントを理解する。
・ スフレの原理を理解し、真っす͙にらΈমき上

͛ることができる。

・ ιースのೱ度と味がどのようにม化するのか֬ೝ
できている。

。をϩθにমき上͛ることができるי・
・ϒイϠϕースのೱްなスープを作れる。
・ スフレを真上に向かって真っす͙に高くらΜで

মき上͛ることができる。
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

গʑ

গʑ

�

��

���

��

��

���

���

���

��

���

���

���

গʑ

গʑ

��

��

��

গʑ

গʑ

��

��

�

গʑ

গʑ

�

গʑ

গʑ

̶

̶

̶

̶

̶

̶

ย

ὥ

ὥ

̶

̶

̶

̶

H

H

H

H

H

ݸ

ย

$BOBSE� �

4FM� �

)VJM EʟPMJWF��

"JM� �

#FVSSF

"JMSPOT EF WPMMBJMF��

$BSPUUF� �

0JHOPO� �

"JM� �

#PVJMMPO EF WPMMBJMF� �

7JO SPVHF� �

#FVSSF� �

&QJOBSE

-BJUVF SPNBJOFʢ֎༿ʣ

-BJUVF SPNBJOF� �

)VJMF EF PMJWF FY� �

4FM� �

$BSPUUF� �

0JHOPO� �

$FMFSJ��

(SBJTTF EF DBOBSEʢࡐʣ�

1PJWSF OPJS� �

4FM� �

$BOBSE SÔUJʢࡐʣ��

1VSFF EFMBJUVF SPNBJOF�

1PNNF EF UFSSF� �

)VJMF E�PMJWF� �

5IZN��

"JM� �

1FSTJM��

4FM� �

<$BOBSE�SÔUJ>

<̨BVDF�WJO�SPVHF>

<1VSÉF�EF�MBJUVF�SPNBJOÉF>ɹσϞ

<-BJUVF�SPNBJOF�NBSJOÉF>

<̡BJUVF�SPNBJOF�GBSDJF>

<-BJUVF�EF�SPNBJOF�NBSJOÉF>ܪ෦

<̘POpU�EF�QPNNF�EF�UFSSF>

<-BJUVF�EF�SPNBJOF�NBSJOÉF>༿෦

$BOBSE�SÔUJ�Á�MB�HBSOJUVSF�
$IPJTZ�MF�3PJTBVDF�WJO�SPVHF

のϙϫϨɹγϣϫδʔϧの付け߹ΘͤɹϫΠンιʔεڳי
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付見本

��2

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

��

���

��

�

��

���

���

���

�

�

���

গʑ

গʑ

গʑ

���

�

�

�

̲̲

̶

̶

̶

̶̺

̶

̲̲

̶

̲̲

ݸ

̶

ඌ

ݸ

ݸ

ΦϦʔϒΦΠϧ��

χϯχΫ� �

ΦχΦϯ� �

Ωϟϩοτ� �

ୄͷΨϥ� �

τϚτϖʔετ� �

നϫΠϯ� �

αϑϥϯ� �

ਫ� �

ീ֯�

ϙςτ� �

ηϩϦ� �

ΤΩετϥόʔδϯ� �

ΠλϦΞϯύηϦ� �

χϯχΫ͢Γ͓Ζ͠� �

ϨϞϯ� �

λΠϜ� �

ϩʔϦΤ� �

ΦϨϯδ� �

ୄͷΓ� �

ւʢఱͷւʣ� �

ൕཱ� �

ൎ� �

αϑϥϯύμʔ� �

ϐʔϚϯΤεϓϨου� �

ΦϦʔϒΦΠϧ��

നϫΠϯ� �

Ԙ�

<ϒΠϠϕʔειʔε>ɹ���ὥ <͚߹Θͤ>

<հڕ>

#PVJMMBCBJTTF
ϒΠϠϕʔε

ᶃುʹΦϦʔϒΦΠϧΛೖΕͯɺ���ʹΧοτ͠ ਊ
ΛऔΓআ͍ͨχϯχΫΛՃ͑ͯɺՐʹ͔͚Ώͬ͘
ΓՐΛೖΕΔɻΦχΦϯɾΩϟϩοτͷεϥΠε
ΛՃ͑ͯΛ͔͔ͤͳ͕Βຯ͕ग़Δ·Ͱྑ͘ι
ςʔ τ͠ϚτϖʔετɾαϑϥϯύμʔΛՃ͑ͯ
߳ΓΛग़͠ͳ͕Βߋʹιςʔ͢ΔɻϘʔϧʹις�
ʔͨ͠ࡊΛऔΓग़͠χϯχΫ͚ͩΛϗΠούʔ
ͰΑ͘௵ͯ͠શମΛࠞͥ߹ΘͤΔɻ� � �

ᶄᶃͷುΛચΘͣʹɺ͔͘ࡉΧοτ͠ ͨୄͷΨϥΛ
Ճ͑ͯΨϥʹ͔ͬ͠ΓͱՐ͕ೖΔ·Ͱιςʔ͢Δɻ
ਫ͕Ҿ͖ͳఈʹབྷΉΑ͏ʹͳͬͨΒᶃͷࡊɾ
നϫΠϯɾਫɾελʔΞχεɾ�௵ͨ͠ΦϨϯδΛ
Ճ͑ͯຯ͕ेʹग़Δ·Ͱ��ఔࣽࠐΉɻε
τϨʔφʔβϧͰ͔ͬ͠Γͱ͢ࠉɻ� � �

ᶅڕհɺୄ��̶ͷϑΟϨʹΧοτɺւ༑
ౘͷ··֪Λണ͖ɺϗλςԣʹ���ʹΧοτɺ
ൎΑ͘ચ͓ͬͯ͘ɻ͜ΕΒΛϘʔϧʹೖΕɺα
ϑϥϯύμʔɾϐʔϚϯΤεϓϨοτɾനϫΠϯɾ
ΦϦʔϒΦΠϧɾԘΛՃ͑ͯܰ͘ϚϦω͢Δɻ� �
� �

ᶆುʹΦϦʔϒΦΠϧΛೖΕͯηϩϦͷεϥΠεΛ
ιςʔ͠ᶄͷιʔεΛՃ͑Δɻ�̼̼ͷεϥΠε
ʹΧοτ͠ ͨδϟΨΠϞΛՃ͑Ր͕ೖͬͨΒᶅͷϚ
Ϧωͨ͠ڕհྨΛՃ͑ͯՐΛೖ�ΕΔɻ্͛ʹ͢
Γ͓Ζͨ͠χϯχΫΛՃ͑ͯύηϦΛ০Δɻ� �
� �
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

��

��

��

�

���

���

��

���

��

���

̲̲

̶

̶

̶

ݸ

̲̲

ຊ

̲̲

H

̶

̶

-BJU�FOUJFS� �

#FVSSF� �

'BSJOF�5��� �

� �

4VDSF�TFNPVMF� �

+BVOF�E��VGT� �

� �

+VT�E�PSBOHF� �

(PVTTF�EF�7BOJMMF��

(SBOE�.BSOJFS� �

$SÈNF�1ÃUJTTJÈSF� �

4VDSF��

#MBOD�Eʟ�VGT� �

ίίοτ༻

ϙϚʔυόλʔɾάϥχϡʔ

σίϨʔγϣϯ༻

ค

<̘SÈNF�QÃUJTTJÈSF>

<4PV⒐É>

4PV⒐É�BV�(SBOE�.BSOJFS
άϥンϚχΤのεϑϨ
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���

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϛϧϑΟʔϢ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ύイ生地はす͙にॊらかくなるのでૉૣく作業する。
・ミルフΟーϢの࣌のύイ生地のমき方を֮える。
・ύイ生地を正֬にΧοトする。

・ΧスターυクリーϜのਬき方をしっかりѲしている。
・材料を合わせるॱ൪が理解できている。

・ύイ生地のѻい方を学Ϳ。
・ΧスターυクリーϜのਬき方を学Ϳ。

・製菓専用のث۩ྨに׳れること。
・めΜの使い方。

・ミルフΟーϢのサイζがશてそΖっているか。
・ΧスターυクリーϜがしっかりとਬけているか。
・ඒしくࡼりされているか。
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

��

��

��

��

��

�

���

��

��

��

��

���

��

�

��

���

��

��

�

���

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

Q

H

H

NM

H

H

Q

MBJU

KBVOFT�E��VGT

TVDSF�TFNPVMF

GBSJOF

QPVESF�B�DSÈNF

WBOJMMF

CFVSSF

GFVJMMF�EF�HFMBUJOF

DSÈNF����

GBSJOF

GBSJOF�EF�GPSDF

CFVSSF

FBV�GSPJEF

TFM

VO�QFV�EF�TFM

VO�QFV�EF�QPJWSF�OPJS

QBSNFTBO

VO�QFV�EF�EPSVSF

KBVOFT�E��VGT

TVDSF�TFNPVMF

MBJU

FBV

TVDSF�TFNPVMF

TFM

NBOHVF

TVDSF�HMBDF

GFVJMMBOUJOF

$SÈNF�QÃUJTTJÈSF

'FVJMMFUBHF�SBQJEF�	ΞϛϡʔζύΠ


(MBDF�DBSBNFM�BV�TFM

'JOJUJPO

.JMMFGFVJMMF�BWFD�HMBDF�DBSBNFM�BV�TFM��
'FVJMMFUBHF�SBQJEF

ϛϧϑΟʔϢɹԘΩϟϥϝϧΞΠεͱڞに�ϑΟϢλʔδϡ ϥϐッυʢΞϛϡʔζύΠʣ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

άϥʔγϡ

෩ࢣϑΟϨͷྌڇ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

。法を学ͿܗフΟレのআとڇ・
・մののറり方を学Ϳ。
・ϫインをࣽ٧めたときの味のม化。
・߳それぞれの߳りを知り、利用する。
。法を知るܗフΟレのڇ・
。フΟレをϩθにমき上͛るҝのՐのೖれ方ڇ・
・ϫインのࣽ٧め方とιースの作り方。

。するܗにറりۉ、するさいܗでࢳフΟレをϩースڇ・
・ۚ۲を使い中心Թ度を֬ೝし、��ˆから��ˆにする。
・はしっかりとٳませोをམちணかせしっとりと仕上͛る。
・άラスঢ়になるまでϫインをࣽ٧める。
。フΟレをറるさい、͋まりきつくറらないڇ・
・ۚ۲をڇフΟレにし、Լ৶͋たりに͋てԹ度を֬ೝする。
。ませるٳフΟレをমき上͛ᣦす͙にるのではなくڇ・
・ιースをࣽ٧めて味をҾきग़す。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・のܗ、റりを実践できている。
・ۚ۲を利用したԹ度֬ೝができる。
・ιースのࣽ٧め方による味のม化を理解しιースを作っている。
。フΟレがϩθにমき上がるڇ・
・ιースが味、πϠ良く仕上がっている。
・߳がয͛ͣに߳りがҾきग़せている。

・のറり方を理解し実践できる。
・ の中心Թ度を֬ೝしをϩθにমき上͛る事が

できる。
・ιースをࣽ٧めた࣌の味のม化を理解する。
・߳の߳りを知る。
。できるܗフΟレがڇ・

。フΟレがϩθにমき上͛る事がग़来るڇ・
・ιースをࣽ٧め味をॖڽし仕上͛る事ができる。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

���
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�� �ਓ

���ʷ�

�

�

�

�

��

��

���

���

దྔ

�

H

ย

ࢬ

ࢬ

ຕ

DD

DD

DD

DD

ݸ

'JMFUUP�F�NBO[P� �
"HMJP� �
3PTNBSJOP� �
4BMWJB� �
"DDJVHB� �
0MJP�E�PMJWB� �
"DFUP�EJ�WJOP�CJBODP
7JOP�CJBODP��
4VHP�EJ�DBSOF� �
4BMF�1FQF

1BUBUB� �

'JMFUUP�F�NBO[P�BMMB�$BDDJBUPSB�
  ෩ࢣϑΟϨのྌڇ

�� �ਓ

���

దྔ

����

���

����

�

�

���

���

దྔ

��

���

���

��

దྔ

H

ݸ

ຊ

ຊ

ย

ࢬ

DD

DD

H

DD

DD

H

'JMFUUP�F�NBO[P� �
4BMF�1FQF� �
$JQPMMB� �
$BSPUB� �
4FEBOP� �
"HMJP� �
4BMWJB� �
7JOP�SPTTP� �
4VDDP�EJ�DBSSF� �
0MJP�E�PMJWB� �

1PMFOUB� �
"DRVB��
-BUUF� �
#VSSP��
4BMF�1FQF� �

(VMBTDI
άϥʔγϡ



���

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ΦϚʔϧւͷςϧϛυʔϧ

ͷΞϦϡϝοτי
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・Φマールւの࠭ାとഎϫタのআについて。
・ϕシャメルιースの作り方。
。モモのআについてי・
・料理໊のアリュメοトについて。
・ΦマールւのՐೖれについて。
・άラテΟネについて。
・ύイをࡉ長くܗする。

・খഴคをόターでしっかりᖱめる。
・Թ度ࠩを利用してϕシャメルιースを作る。
・フΝルスをしっかりྫྷましてแΉ。
・ΦマールւにՐがೖりす͗ないようにする。
・ञྨやフΥンをしっかりとࣽ٧める。
・フΝルスの食材をしっかりとՐೖれし、まとめる。
・ཛԫをۉ一にృり、মき上͛る。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・料理の໊শのҙ味を理解し、ܗや使われる食材を理解する。
・ϕシャメルιースの作り方を理解して調理できている。
。のモモをそう͡できるי・
・テルメυールが৭よくমき͋がっている。
・アリュメοトがܗよく、৭Ϝラなくমき͋がっている。
・味のόランスが取れている。

・ϕシャメルιースの作り方とϙイントを理解して実践できる。
・ύイシートはྫྷたいঢ়態でѻえる。
・ύイを߳しくমき上͛られる。
・άラテΟネにするࡍ、ιースのೱ度がద正で͋る。
・アリュメοトにܗし、৭よくমき上͛る。
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付見本

���

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�ਓ　���

�

��

��

���

��

���

��

��

���

��

��

���

খ��

��

ຊ

ݸ

̶

̶

DD

DD

DD

̶

̶

ݸ

̶

̶

DD

ݸ

ݸ

-BOHPVTUF� � �

$IBNQJHOPO� �

¬DIBMPUF� �

#FVSSF� �

7JO�CMBOD� �

$PHOBD� � �

$SÈNF� �

.PVUBSEF� �

1BSNFTBO� �

0JHOPO

ᶃ ҏւは�分ؒᣐでる。身はスライスにる。

ᶄ ΤシャϩοトアοシΣ、シャンϐニΦンはΧ
ルνΣにる。    

ᶅ Τシャϩοト、シャンϐニΦン、ۄͶ͗、ҏ
ւをόターιテーし、ϒランσーでフラ
ンϕし、നϫインでσάラοηし、マスター
υをՃえιʵスでগʑࣽࠐΈ、ҏւの֪
に٧める。その上にιースとνーζをかけ、
Φーϒンでάラνネする。    
     

ᶆιースɿ ϕシャメルにフュメ、നϫイン、生
クリーϜをՃえマスターυをՃえό
ターモンテし味を調える。   
     

'BSJOF

#FVSSF

-BJU

1PNNF��"OHMBJTF

+BVOF�E�0FVG

˻4BVDF�#ÉDIBNFM˼

-BOHPVTUF�5IFSNJEPS
ҏւɹςϧϛυʔϧ
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付見本

���

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

���

��

�

���

��

�

গʑ

গʑ

গʑ

গʑ

H

ຕ

H

ຕ

ύοΫ

H

ݸ

'FVJMMFUHF
ᶃ フΥアάラをڧՐで྆໘মく。Ԙ௮けಲはϒ

ランシールしてᖱめる。これらとڞにיもミ
ンνにかける。　     
   

ᶄ ホレンはϘイルしてᶃと合わせりの材
料をՃえ味を調える。    
      

ᶅ フイϢタージュは�分にして、ย方は底にす
る。ย方は中ԝにりࠐΈをೖれる。   
      

ᶆ 底の΄うにᶄをのせて、フイϢタージュの外
ଆにཛԫをృり、上方をのせશମにཛԫをృ
り���ˆのΦーϒンにೖれ��分Ґমく。  
     

ύイメーク　 上　���ʷ���ᶱ　　　　　　　
底　���ʷ��ᶱ

$BOBSEʢ$VJTTFʣ

1FUJU�TBMÉ

'PJF�HSBT　　

¬QJOBSE

¬DIBMPUF

$SÈNF�GSBÎDIF

�VG� �

5IZN�-BVSJFS� �

$PHOBD� �

1FSTJM��

$BZFOOF� �

ͷϑΝϧεי

"MMVNFUUFT�EF�$BOBSE
のΞϦϡϝッτי
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��2

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ւͷαϥμ�τϦούೖΓϛʔτιʔε�Ϙϩωʔθ෩

͓ถʞʟ͜͠ͻ͔ΓʞʟͷόόϩΞ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・それぞれのւの幸のԼॲ理をग़来るようになる。
・υレοシンάの作り方を学Ϳ。
・トリούという食材を知る。
・ιースϘϩネーθ	ミートιース
をඒ味しく作れるようになる。
・おถのσβートを作れるようになる。
・それぞれのシーフーυ͝とにదなՐೖれがग़来るようになる。
・υレοシンάがඒ味しく上手に作れるようになる。
・ミートιースが作れるようになる。
・リκοトをόόϩアに仕上͛られるようになる。

・それぞれのシーフーυのՐの௨し方。
・野ࡊの味をҾきग़す様にᖱめる事。
・ϫインのࣽ٧め方。
・ԘをするタイミンάをつかΉ。
・味のόランスをେにする事	όόϩアのシφモン、Φレンジ、όニラ
。
・シーフーυ͝とにクールϒイϤンで、それぞれに合ったՐೖれをしていく。
・ ιフリοトには͡っくりؒ࣌をかけযがすことなく味をҾきग़し、ϫインはٸがͣしっかりࣽ٧めて

いく。
・リκοトはとΖとΖしていながらถཻのプπプπした食ײをして仕上͛ていく。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ シーフーυのՐೖれがదで͋ると味がり、શମのόランスがう事を理解している。
・ Ϙϩネーθの෩味、味、πϠが上手に仕上がる事で、ύスタとしてのόランスがうこ

とを理解している。
・ リκοトをくてྫྷたいόόϩアのイメージに仕上͛る事で、σβートとしてりཱつ

ことを理解している。
・シーフーυ、野ࡊ、υレοシンάのόランスが取れている。
・Ϙϩネーθのコクがしっかりग़ていて、トリούやύスタと調している。
・ όόϩアとしてのޱたりをඒ味しく仕上͛、߳りのόランスが上手に取れている。
・ιースと食材がόランスよくり付けられている。

・シーフーυのՐೖれと味の付け方をマスターする。
・ しっかりとしたコクの͋るϘϩネーθを作る事がग़来る。
・όόϩアというσβートを理解ग़来ている。
。ᘳに仕上͛る事がग़来るのり付けまでࡼ・
・ シーフーυ͝とのՐೖれがదで、࠼りよくり付けが

ग़来ている事。

・ Ϙϩネーθのコクをしっかりग़せていて、トリούやύ
スタと調が取れている事。

・ όόϩアとしてのޱたりがඒ味しく仕上がっている事。
・ ιースと食材とのόランスを理解してり付けがされて

いる事。
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�

�

��

���

�

���

���

���

���

���

�

ຊ

ຊ

ຊ

̶

̲̿

ݸ

ݸ

ݸ

̲̿

ݸ

̲̿

1PMQP�ʢλίϘΠϧʣ

$BMBNBSFUUJ�ʢϠϦΠΧʣ

��� ʙ ���̶

(BNCFSFUUJ�	�� ʙ ��ʣ

7BOHPMF ʢΞサϦʣ

$PODIJHMJB�ʢϗλς ';ʣ

1FQFSPOF�7FSEF�ʢʣ

1FQFSPOF�3PTTP�ʢʣ

1FQFSPOF�(JBMMP�ʢԫʣ

1FS[[FNPMP�ʢΠλύηʣ

$JQPMMB�3PTTP�ʢۄͶ͗ʣεϥΠε

3VDPMB�ʢϛχηϧόνίʣ

0MJP�E�0JWB�&9

7JOP�#JBODP�ʢനϫΠンʣ

*O�4BMBUB�GVUUJ�EJ�.BSF
ւののサϥμ

���

��

��

��

�

�

���

̲̲

̲̲

̲̲

̲̲

ຕ

ݸ

ݸ

0MJP�&9�E�0MJWB

"DFUP�EJ�7JOP�#JBODP

ʢനϫΠンϏωΨʔʣ

"DFUP�EJ�9ÉWÈ�ʢγΣϦʔϏωΨʔʣ

4VDDP�EJ�-JNPOF ʢϨϞンोʣ

"DDJVHIF�4PUU�0MJP 	ΞンνϣϏʣ

"HMJPʢ)BDIÈʣ　ʢχンχΫʣ

1FQFSPODJOP　ʢਏࢠʣ

4BMF���1FQF

˻4BVDF˼
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量
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���
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��

���

���
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���
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���

���

���

গʑ

��

���
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�

��

��

���

���

�

���

��

���

�Ϋϥε�

���

H

Q

Q

Q

Q

H

H

DD

H

H

DD

H

H

DD

ຊ

ຊ

H

DD

H

H

DD

DD

DD

DD

ຊ

̶

H

H

LH

ࢬ

$BNF�NBDJOBUB�	߹൨ʣ

$JQPMMB�ʢ5SJUBSF


$BSPUB�ʢ5SJUBSF


4FEBOP�ʢ5SJUBSF


"HMJP�ʢ5SJUBSF


'BSJOB�ʢྗڧค


'VOHIJ�QPSDJOJ�	ϙϧνʔχʣ

7JOP�3PTTP�ʢϫΠンʣ

1PNPEPSP　ʢਫࣽ؈ μΠεΧッτʣ؈���

,FUDIVQ�ʢένϟッϓʣ

4VHP�EJ�$BSOF	'POE EF 7FBV


4BMF���1FQF
#VSSP�ʢόλʔʣ
1BSNJHJBOP�ʢύϧϝβϯʣ

-BJU
$BOOFMMF
7BOJMMF
0SBOHF�	ൽʣ
3JDF
'SFTI�$SÈNF

4VDSF
(ÉMBUJOF�	θϥνϯ��ʣ
-BJU
'SFTI�$SÈNF

-BJU
'SFTI�$SÈNF
7BOJMMF
+BVOF�Eʟ�̈́ ̵
4VDSF

3JHBUPOJ
5SJQQB
-BVSJFS

1BHMJB�F�pFOP�BM�SBHØ�F�USJQQB

3JDF�#BWBSPJT

τϦッύೖりのϛʔτιʔεɹϘϩωʔθ෩

͓ถʠ͜͠ͻ͔りʡのόόϩΞ

˻4BVDF�"OHMBJTF˼
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ࡊͷςϦʔψ৭ʑͳιʔεͰ

ʹڞͱࡊΈɺϩʔετࠐϗϗͷϫΠϯࣽڇ
༸ྉཧཧ�ɾ��1

西洋料理理論

・テリーψܕに٧めるࡍ、அ໘を૾しながら٧める。
・ϒイϤンにθラνンをՃえたものをྲྀしࠐΈ、ܗをえる。
。Ήࠐホホはしっかりমき৭をつけてからࣽڇ・
・ѹ力ುでࣽࠐΉので࠷ॳにしっかりとΤΩュメする。
・野ࡊのԼॲ理で、શての野ࡊの͝ࣃたえをಉ͡ߗさになる用にϘイルする。
・テリーψܕに٧める࣌は、った໘を૾しながらஸೡに٧める。
。後にʑのϒイϤン・υレΪューϜをೖれ重しをかけ、プレスする࠷・
。ホホはアηκネしΦリーϒΦイルでリιレする。মき৭をશ໘に付けるڇ・
・ѹ力ುで作るҝ、ΤΩュメする事がग़来ないので、࠷ॳのஈ֊で良くΤΩュメしておく。
・ग़来上がりのιースのঢ়態を味、πϠ、ೱ度を調અする。

・野ࡊのಉ͡ߗさになるようにՐೖれする。
・όランスよくテリーψܕに٧める。
・Τシャϩοトのビネάレοトιースを作る。
。Έまでを理解するࠐホホのԼॲ理からࣽڇ・
。をؙ͝とՐೖれするೢۄ・
・��छྨの野ࡊのԼॲ理とՐೖれ。
・テリーψܕにόランスを考えながらܺؒをۭけない用にきれいに٧める。
・ΤシャϩοトϰΟネάレοトと߳Φイルの作り方。
。Έまでࠐࣽ、ホホのԼॲ理とアηκネ、リιレڇ・
。のؙ͝とάラοηを作るೢۄ・

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・テリーψのりࠐΈがόランスよくりࠐまれている。
。ホホがॊらかく、付け合わせもόランスよく仕上がっているڇ・
のテリーψ、トマトサラμ、�छྨのιースが調されり付ࡊの上で野ࡼ・
けられている。
ΈのはॊらかくιースはπϠが͋り、όランス良くද現さࠐホホのࣽڇ ・

れている。
・ΦニΦンのάラοηඒ味しく仕上がっている。
・そのଞの付け合わせもόランス良くりつけられている。

・ テリーψをきったࡍ、野ࡊがόランスよく仕上がっ
ている。

・料理がόランスよくりࠐめている。
め、ιースがπϠ良く仕上ࠐホホがॊらかくࣽڇ ・

がっている。
・άラοηがೢۄのΈをҾきग़せる。
・ 野ࡊのテリーψはって見て、όランス良くܺؒな

く٧める事がग़来る。
の上で、テリーψ、トマトサラμ、�छྨのιースࡼ ・

がόランス良くりࠐめる。
め、ιースのೱ度、味、πࠐホホがॊらかくࣽڇ ・

Ϡ良く仕上͛られる。
・ΦニΦンのάラοηをΈとπϠ良く仕上͛られる。
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

దྔ

దྔ

��

��

̶

DD

̶

+PVF�EF�#�VG

'BSJOF

4FM�1PJWSF

)VJM�E�0MJWF

#FVSSF

+PVF�EF�#�VG�#SBJTJF�BV�7JO�3PVHF
にڞͱࡊΈɹϩʔετࠐϗϗのϫΠンࣽڇ

��

�

���

��

��

���

���

���

�

���

�

దྔ

దྔ

దྔ

��

��

�ਓ���

�ਓ�

̶

έ

ย

DD

DD

DD

̲̲

̲̲

ࢬ

ຕ

έ

H

DD

έ

έ

#BDPO

0JHOPO

"JM

7JO�3PVHF

1PSUP�3PVHF

+VT�.BSJOÉ

'POE�EF�7FBV

#PVJMMPO

5IZN

-BVSJFS

5PNBUF

4FM�1PJWSF

7JO�3PVHF

.JSFQPJY

4VDSF

7JO�SPVHF

0JHOPO�4

1PNNF�EF�5FSSF

	χϡʔϙςτ


ʲ.BSNJUF�Á�1SFTTJPOʳ

ʲ+VT�.BSJOÉʳ

ʲ(BTUSJRVFʳ

ʲ(BSOJUVSFʳ
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

దྔ

��

��

�

֎ଆ�

�

�

�

�

�

��

���

�

�

���

�

DD

DD

DD

ຕ

ຊ

έ

ຊ

ຕ

ຊ

̶

ຊ

ଋ

ຊ

DD

ຕ

4FM�1PJWSF

)VJM�EF�/PJS

)VJM�E�0MJWF

.JFM

$IPV

$BSPUUF

#SPDPSJ

0,63"

$ÉQF

1FUJU�.BÏT

)BSJDPUFT�7FSU

1PJSFBV

,0."546/"

4"546."*.0

#PVJMMPO

(FMÉF

5FSSJOF�EF�-ÉHVNFT
ࡊのςϦʔψɹ৭ʑͳιʔεͰ

�

���

���

దྔ

�

�

গʑ

���

��

�

�

έ

ύοΫ

̶

ଋ

ଋ

έ

̶

DD

DD

5PNBUF��	'SVJUF


,630�.*;6/"

)VJM�EF�7FSU

$SÈNF�EF�#BMTBNJRVF

.BZPOBJTF

$SÈNF

4)6/(*,6

&QJOBSE

4FM�1PJWSF

¬DIBMPUUF

.PVUBSEF

7JOBJHSF�EF�9ÈSÉ

7JOBJHSF�EF�7JO�SPVHF

ʲ(BSOJʳ

ʲσϞʳ

ʲ4BVDFʠ4)6/(*,6ʡ.BZPOBJTTFʢr1Ϋϥεʣ

ʲ¬DIBMPUUF�%SFTTJOHʳ

第
�
章



���

第
�
章



�2�

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϛϥϊ෩Ϧκοτ�ϫΠϯͷϦκοτ

ͷϫΠϯࣽڇ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・イタリア෦でよく食べられているถ料理の一つで͋るリκοトについて。
・イタリアถについて。
・ミラノ෩の໊લの༝来について。
。いをॊらかく食す方法ߗ・
・イタリアถを使い、ϒイϤンのՃえるタイミンάやྔを֮える。
・リκοトの仕上がりのߗさとೱ度について。
・サフランの৭と߳りのग़し方について。
・ιフリοトのΈのग़し方。

・ುのՐՃݮをҙする。
・ถのߗさをΈながらϒイϤンのྔを調し、ग़来上がりのೱ度を調える。
・野ࡊをりそΖえ、ιフリοトを作る。
・ϫインのࣽ٧まり方によるコクのग़方。
・リκοトを作る࣌のՐՃݮにҙをし、যがさない様ඞ要Ҏ上のਫ分を使わない様に調અする。
・ถをೖれてからかきࠞͥす͗ない様ҙをし、仕上͛る࣌にはおࡼにる࣌のೱ度を֬ೝしながら仕上͛る。
・サフランはס૩させϒイϤンにࣽだす。
・ϫインࣽのιースはしっかりとࣽ٧める。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・リκοトのՐՃݮの調અがग़来ていて、仕上がりのೱ度のՃݮがద正か。
・やॊらかく仕上がっているか。
・リκοトのおࡼにられた࣌のঢ়態がదで͋るか。
・アルσンテに仕上がっているか。
・ϫインࣽのιースがπϠ良く仕上がっているか。

・一ཻ一ཻがでΜΜ࣭でくっつかない様に仕上͛、仕上がりがߗす͗ない、またॊらかくならない様にする。
・ιースをしっかりとࣽ٧める。
・味のόランスが取れる。
・リκοトの仕上がった࣌のถのߗさ・ೱ度がわかる。
・調理作業࣌のՐՃݮの調。
。めているࠐをॊらかくࣽڇ・
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

�2�
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�� �ਓ

���

�

��

���

গʑ

��

̶

ݸ

̶

̲̲

̶

3JTP� �
$JQPMMB� �
#VSSP�ʢ.BOUFDBSFࠐΈʣ

#VSPEP
;B⒎FSBOP� �
(SBOB 1BEBOP

3JTPUUP�BMMB�.JMBOFTF
ϛϥϊ෩Ϧκッτ

�� �ਓ

���

�

��

���

���

��

��

���

���

���

���

�

���

���

�

���

���

దྔ

దྔ

̶

ݸ

̶

̲̲

̲̲

̶

̲̲

̶

ݸ

ຊ

ຊ

ຕ

ࢬ

ย

ຊ

̲̲

̲̲

3JTP� �
$JQPMMBʢ���̶ ʣ 

#VSSP�ʢ.BOUFDBSFࠐΈʣ 

#BSPMPʢ7JOP 3PTTPʣ 

#SPEP��
1BSNJHJBOP SFHHJBOP
&97 0MJP E�0MJWB� �

.BO[PʢΖ͏͔ʣ� �
$JQPMMB� �
$BSPUB� �
4FEBOP� �
4BMWJB� �
3PTNBSJOP� �
"HMJP� �
(BSPGBOP� �
#BSPMPʢ7JOP 3PTTPʣ 

4VDDP EJ $BSOF� �
0MJP E�0MJWB� �
4BMF��1FQF� �

3JTPUUP�BM�#BSPMP
#SBTBUP�EJ�.BO[P

ϫΠンのϦκッτڇ�のϫΠンࣽ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ᣀͷϜʔε
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ Ωメのࡉかいなめらなかなメレンήをつくる。
・Ϝースの材料の生クリーϜのたて方にҙする。

・ しっかりとしたビスΩュイジョコンυがমけた。
・Ϝースの合わせ方を理解した。

・フランス菓子にܽかせない基本の生地の作り方を֮える。
・基本的なϜースの作り方を֮える。

・めΜの使い方
・แஸηοト
・චه用۩

・ܰく;Μわりした食ײのϜースになっているඒしくࡼりされているか。

第
�
章



付見本

�2�

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
.PVTTF�EF�GSBJTF�FU�DPVMJT�EF�GSBJTF
BWFD�TPSCFU�EF�DIPDPMBU

ᣀのϜʔε ᣀのΫʔϦʔΛఴ͑てɹνϣίϨʔτιϧϕͱڞに

���

��

��

��

��

��

���

��

��

��

��

��

��

��

��

�

��

��

���

��

��

�

��

�

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

̶

̶

̶

̶

Q

Q

�VGT

TVDSF�HMBDF

QPVESF�E�BNBOEFT

GBSJOF

CMBOD�E��VGT

TVDSF�TFNPVMF

FBV

USJNPMJOF

TVDSF�TFNPVMF

QPVESF�EF�DBDBP

DIPDPMBU	FYUSB�BNFS


FBV�EF�WJF

CFVSSF

TVDSF�HMBDF

FBV

QPVESF�EF�DBDBP

GBSJOF

BNBOEF�IBDIÉF	��ׂ


GSBJTF�	ྫྷౚͰՄʣ

TVDSF�TFNPVMF

FBV

KVT�EF�DJUSPO

GSBJTF

GFVJMMF�EF�NFOUIÉ

#JTDVJU�KPDPOEF 4PSCFU�EF�DIPDPMBU�BNÈSF�

5VJMFT�EFOUFMMF�DIPDPMBU.PVTTF�EF�GSBJTF�

'JOJUJPO
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ͷΦϚʔϧւఴ͑　ύʔτแΈڕ

Ϝʔϧͷεʔϓ　αϑϥϯ෩ຯ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・Φマールւのআの仕方とՐೖれ。
・ύートフΟϩーの使い方を学Ϳ。
・Ϝール貝のআとՐೖれを学Ϳ。
・サフランについて学Ϳ。
。ຕԷしとΦマールւのআࡾのڕ・
・ύートフΟϩーのমき方。
・アメリΧンιースの作り方。
・Ϝール貝のআ。

。をԷすときแஸをେきく使うڕ・
・Φマールւの෦Ґとআの仕方をしっかりと֬ೝする。
・Ϝール貝をϙοシΣした࣌のジュースはԘ味がڧいため֬ೝする。
・ΩンΩはフΟレにした後٧めができるよう開く。
・Φマールւは֪からこそ͛るように身をとる。
・タコࢳでしっかりとܗしリιレする。
・ύートフΟϩーにはクラリフΣをしっかりとృる。
・Ϝール貝のジュースのԘ味を֬ೝしՃえる。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

。հྨの෦Ґとしたॲ理を理解し調理できるڕ・
・サフランのو重性、使い方を理解し調理できる。
。をきれいにԷすことができるڕ・
・ύートフΟϩーがܗ。মき৭ともによく仕上がっている。
・Ϝール貝の身をݻくすることなくՐೖれできている。
・料理の味のόランスが取れている。

。ຕおΖしを理解するࡾのڕ・
・Φマールւの෦Ґを理解する。
・Ϝール貝のআ、Րೖれを理解する。
。ຕおΖしができるࡾのڕ・
・アメリΧンιースの作り方を理解する。
・ύートフΟϩーの特徴を理解しমき上͛る。
・サフランの෩味をҾきग़すことができる。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量
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�

���
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���

���

���

���

���

গʑ

�

���

��

దྔ

̶̺

̲̲

̶

έ

ຊ

ຊ

̲̲

έ

ຊ

̲̲

̶

.PVMF�� � �
7JO CMBOD� �
"JM� �
0JHOPO� �
$BSPUUF� �
1PJSFBV� �
'VNFU EF QPJTTPO��
5PNBUF� �
4BGSBO� �
#PVRVFU HBSOJ� �
$SÈNF� �
#FVSSF� �
$JCPVMFUUF�

4PVQF�EF�.PVMFT�FO�4BGSBO
Ϝʔϧのεʔϓɹサϑϥン෩ຯ

�� �ਓ

�ਓ���

�

�

��

�

��

��

�

��

��

�

���

�

�

���

�ຊ

ຊ

QD

ຕ

ຕ

̶

̶

ຊ

̲̲

̲̲

ย

έ

έ

̶

̲̲

έ1PJTTPO
)PNBSE
4*.*+*��	#MBOD

$PSJBOESF
1ÃUF Á 1IJMP
#FVSSF $MBSJpF
#BDPO
$PVSHFUUF
$SÉNF
)VJMF E�0MJWF
"JM
0JHOPO
5PNBUF
5PNBUF $PODFOUSÉ
&BV

#FVSSF

'JMFU�EF��,*/,*��BVY�
)PNBSET�FO�1ÃUF�Á�1IJMP

ΩンΩのΦϚʔϧւఴ͑ɹύʔτแΈ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

നڕͱζοΩʔχͷϑϦολʔλ

͠͠Όͷόλʔম͖αϧαϓολωεΧ�ಲϩʔεͷΧπϨπ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ししΌもは、ιテーしたらԹかい内にサルサプοタネスΧでマリネする事。
・ಲのےりをஸೡに行う事。
・ಲにはՐをೖれա͗ないように、దྔのόターとΦリーϒΦイルで৭よくιテーしていく事。
・ フリοタータは;Μわりॊらかくমき上͛、۩材のζοΩーニは͋えてטΈしめる事で෩味がग़るようにり方にҙする

こと。
・ ししΌもはෲをׂらないように良くҙしてιテーし、ૉૣくマリネग़来るようιースは͋らか͡め用ҙしておく。
・ ಲのےりはしっかり֬実に行い、ύネの࣌はখഴคをしっかりৼりམとしてからཛにつけ、ύンคをままͿしたらแஸ

のๆできれいに֨子様をつける。
・きれいにমき上がるよう、ιテーは༉ྔがগなくならないように上手く調અする。
・ フリοターの۩材は͋らか͡め�ׂ方Րを௨しておき、ཛと合わせる࣌はཛのこしをらないようにサοクリとࠞͥ合わせる。
・良くԹめたフライύンに一ؾにՃえ、中心をかきࠞͥつつ、ݻまってくるԑを内ଆにدせながらমき上͛る。

・ししΌものՐの௨し方とマリネの方法を学Ϳ。
・サルサプοタネスΧの作り方を学Ϳ。
・ಲのԼॲ理とύネ・ιテーの仕上͛方を学Ϳ。
・フリοタータの作り方を学Ϳ。
・ししΌものՐの௨し方とマリネの方法をマスターする。
・サルサプοタネスΧを作れるようになる。
・ಲをదにॲ理して、ύネ・ιテーをきれいにग़来るようになる。
・フリοタータを作れるようになる。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・サルサプοタネスΧとししΌもの味わいの調を理解ग़来ている。
・ಲのԼॲ理法とύネアンάレーζの上手なমき上͛方を理解ग़来ている。
・フリοタータのまとめ方とฦし方を理解している。
・ししΌもにしっかりサルサプοタネスΧの味がਁΈࠐΜでいる。
・ಲのΧπレπがϜラなくきれいにমき上がっている。
・ フリοタータのমき৭がまΜべΜなくきれいに付いていて、;っくらؙく仕

上がっている。

・サルサプοタネスΧの作り方を理解し、ڕを௮けࠐΉタイミンάをつかΉ。
・ಲのԼॲ理を理解し、ےりをしっかりと行える。
・ύネアンάレーζをૉૣく上手に行い、きれいにমき上͛られる。
・フリοタータを;Μわりとॊらかく仕上͛、ঘつきれいにؙくমき上͛られる。
・ししΌものܗを่すことなくমき上͛、マリネもタイミンά良く行えている事。
・ಲが反りฦることなくমき上がり、ύンคの֨子様がきれいにුき上がり仕上がっている事。
・フリοタータをؙく上手にཪฦし、;っくらと৭よくমき上͛られている事。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

�2�
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��

�ਓ

�ਓ

���

���

�

��

��

���

�ʙ �

�ਓ　�

গʑ

��

��

�

��

��

�

���

��

���

�

ຊ

ݸ

ݸ

H

H

H

ຕ

ຊ

H

H

ݸ

̶

̶

ຕ

̲̿

̲̲

ݸ

ݸ

;VDDIJOF
$JQPMMB�	FNJODF

6PWP
1FDPSJOP
1BSNJHJBOP
#JBODIFUUJ�	നڕʣ
#BTJMJDP
4BMF���1FQF

4)*4)".0
'BSJOB	ྗڧคʣ

0MJP�Eʟ0MJWB
#VSSP
4BMF���1FQF

1PNPEPSP� 	'SVUUB


$BQQFSJ
0MJWB�/FSB
̖DDJVHB
1SF[[FNPMP
0MJP�Eʟ0MJWB	&97


4BMF���1FQF
$JQPMMB�̧ PTTB	εϥΠεʣ

6PWP

'SJUUBUUB�EJ�CJBODIFUUJ�;VDDIJOF

1FTDJPSJOP�ʠ4)*4)".0ʡQJFOP�EJ�
OPWB�BM�CVSSP�4BJMB�BMMB�QVUUBOFTDB

നڕͱζッΩʔχのϑϦッλʔλ

͠͠Όのόλʔম͖ɹサϧサϓッλωεΧ

˻4BMTBɹQVUUBOFTDB�˼	ϓολωεΧιʔεʣ



付見本

�2�

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

��

�

��

�

�ਓ����

̶

̲̲

ຊ

̶

ݸ

ݸ

1PSDP�	ϩʔεʣ

4BMF���1FQF

0MJP�Eʟ0MJWB

3PTNBSJOP

#VSSP

"HMJP�	͢Γ͓Ζ͠ʣ

-JNPOF�ʢൽʣ

$PUPMFUUF�EJ�-PO[B�EJ�NBJBMF
ಲϩʔεのΧπϨπ

�

�

�

গʑ

ݸ

̲̿

ଋ

'BSJOB

6PWP

1BOHSBUUBUP

1PNPEPSP�	'SVUUB


4FSWBDJDP

$SFTDJPOF

1BSNJHJBOP

˻1BOBSF˼
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���

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϙʔνυΤοάͷϫΠϯࣽࠐΈʡϜʔϨοτʡ

େഴͷεʔϓ�ಲόϥͷϒϨθ　ϋχʔϚελʔυ෩ຯ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ϙーνυΤοάの作り方をまなͿ。
・野ࡊのΈ͡Μりを௨しり方の技術向上。
・ϒレθという調理法について学Ϳ。
・地方料理の地ฑによる調理法の特徴を学Ϳ。
・ϙーνυΤοάの調理法を学Ϳ。
・野ࡊのいため۩合による味のม化の֬ೝ。
・ϒレθの調理法を学Ϳ。

・ϫインのೖったお౬をやさしくかしཛをೖれる。
・野ࡊを͡っくりとᖱめ野ࡊのΈをҾきग़す。
・όラをॊらかくなるまでৠしࣽにする。
・ϫインのೖったお౬をやさしくかしཛをೖれ、ཛがよいߗさになるまで༏しくՐೖれする。
・ऑՐで͡っくりとᖱめ、৭付けないようにΈをҾきग़す。
・ಲόラに߳しいমき৭をつけ、༏しくৠしࣽにする。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ϙーνυΤοάの作り方を理解する。
・ᖱめ方による野ࡊの味のม化を理解する。
・ϒレθの利点を理解する。
・ཛのߗ、ܗさがよいঢ়態で仕上がっている。
・େഴのスープの味とԘ味がόランスよく仕上がっている。
・ϒレθの味とのঢ়態がよいঢ়態で仕上がっている。

・ཛのՐのೖり方とϙーνυΤοάの作り方を学Ϳ。
・野ࡊのいため方による味のม化を知る。
・ ϒレθという調理法でՐೖれするとしっとりとॊ

らかく仕上がることを知る。
・ཛのߗ、ܗさがよいঢ়態で仕上͛ることができる。
・野ࡊのΈ͡Μりがۉにれる。

・野ࡊのΈをҾきग़すことができている。
・ಲόラがしっとりとॊらかくՐೖれできる。
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ�VGT�FO�.FVSFUUF
ϙʔνυΤッάのϫΠンࣽࠐΈʡϜʔϨッτʡ

�

��

�

�

VO�QFV

RT

RT

�

��

���

���

�

ݸ

H

ݸ

ຕ

গྔ

��DD

���DD

ย

H

DD

DD

ଋ

�VG

MBSE

DIBNQJHOPO

NJF�EF�QBJO

QFSTJM

WJOBJHSF�WJO�SPVHF

WJO�SPVHF

ÉDIBMPUF

CFVSSF

WJO�SPVHF

GPOE�EF�WFBV

CPVRVFU�HBSOJ

ʦ�TBVDF�>
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付見本

��2

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

��

��

�

�

�

���

�

�

���

��

H

H

ݸ

ݸ

ຊ

ຊ

ย

Ὑ

ύοΫ

DD

0S[P� � �

1BODFUUB� �

1BUBUB

$JQPMMB� �

$BSBUB�

4FEBOP�

"HMJP�

#SPEP�

1SF[[FNPMP��

0MJP E�PMJWB�

.JOFTUSB�̳�0S[P
େഴのεʔϓ
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

�

�

���

���

��

�

େ���

େ���

�

��

̶

ݸ

ย

ᶶ

ᶶ

ᶶ

ຊ

ຊ

̶

1PSD　1PJUPSJOFʢಲόϥʣ�

PJHOPO� � �

BJM� � � �

7JO #MBOD� � �

&BV� � � �

'POE EF WFBV� �

3PNBSJO� � �

.PVUBSEF� � �

.JFM� � �

� � �

DBSPUUF　KFVOOFʢඣਓࢀʣ�

SBDJOF EF MPUVTʢϨϯίϯʣ�

#SBJTÉ�EF�1PSD�BVY�.JFM�FU�
.PVUBSEF

ಲόϥのϒϨθɹϋχʔϚελʔυ෩ຯ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϓνϑʔϧηοΫ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・それぞれのমき菓子͝とにܗの仕方がҧうのでҙする。

・মき৭やܗがۉ一になっている。
・શての材料をؒҧえͣにྔܭできたか。

・フルコースの࠷後のకめなどに提供される。
・৭ʑなタイプのখさいমき菓子を作る。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・食ײがよく、ద度なমき৭がついている。
・छྨ͝とにେきさがそΖっている。
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

���

��

�

গʑ

���

���

దྔ

��

��

���

���

�

��

�

��

��

��

��

��

��

��

�

�

�

���

��

��

�

�

̶

̶

έ

̶

̶

H

H

H

H

Q

H

H

H

H

H

H

H

̶

̶

̶

̶

̶

̶

̶

̶

̶

̶

�ਓ

CFVSSFɹόλʔ

TVDSF�HMBDFɹค

KBVOF�E��VGTɹཛԫ

FTTFODF�EF�WBOJMMFɹόχϥΤッηンε

GBSJOFɹബྗค

DPDP�pOɹίίφッπϑΝΠン

TVDSF�TFNPVMFɹάϥχϡʔ

TVDSF�HMBDFɹค

GBSJOFɹബྗค

GBSJOF�EF�SJTɹถค

CFVSSF�GFSNFOUBUJPOɹൃ߬όλʔ

KBVOFT�E�PFVGTɹཛԫ

DSÈNF�	���
ɹੜΫϦʔϜʢ��ˋʣ

TFMɹԘ

CFVSSFɹόλʔ

TVDSF�TFNPVMFɹάϥχϡʔ

CMBOD�E�PFVGTɹཛന

GBSJOFɹബྗค

GBSJOFɹബྗค

TVDSF�HMBDFɹค

#�1ɹϕʔΩンάύμʔ

#�4ɹॏ

CFVSSFɹόλʔ

DIPDPMBU�DIJQɹνϣίνッϓ

KBVOFT�E�PFVGTɹཛԫ

DSÈNF�	���
ɹੜΫϦʔϜʢ��ˋʣ

1FUJU�'PVSF�4FD
ম͖՛ࢠ

4BCMF�DPDPɹαϒϨίί

$IPDPMBUF�DIJQ�DPPLJFTɹνϣίνοϓΫοΩʔ�11ݸ�H

3JHJFSFɹϦδΣʔϧ

$SPJTTFOU�BVY�/PJTFUUFɹΫϩϫοαϯ�Φ�ϊϫθοτ

QPVESF�E�BNBOEF
ΞʔϞンυύμʔ
QPVESF�EF�OPJTFUUF
ϔʔθϧφッπύμʔ

QPVESF�EF�OPJTFUUF
ϔʔθϧφッπύμʔ

˞ম্͖͕Γ　ˠ　TVDSF�HMBDF	ค
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ൕཱͱΞϯσΟʔϒͷύΠ٧Ί

एܲϞϞͷάϥϯσϡοΫ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ൕཱ貝について	०やऩ֭場所、見ۃめなど
。
・άランσュοク　໊લの༝来について。
・όターライスの作り方。
・ൕཱ貝のՐೖとݻさのؔをしる。
。付きܲもものআの仕方ࠎ・
・ܲもものジャンϘノートのܗ。
・όターライスの作り方。

・଼ܲに٧めをするのでൽをইつけないようにする。
・ൕཱ貝はόターでܰくιテーする。
・όターライスは͋がったらす͙ࠞͥ分ৠらす。
・ൕཱ貝はՐをೖれա͗るとݻくなるҝ、Րをೖれա͗ない。
。を外すࠎ付きܲもものൽをইつけないように身とࠎ・
・ܲももに٧めをし、ܗしࢳでߥく๓う。
・όターライスはおถをしっかりとᖱめϒイϤンでਬく。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ൕཱ貝、アンσΟーϒ、ύイがόランス良くり付けられているか。
・଼ܲはܕ良くόランスよくられているか。
・ൕཱ貝が味良くしっとり仕上がっている。
。できているܗ付きܲももがきれいにআでき、ジャンϘノーにࠎ・
・όターライスがঢ়態良くਬき上がっている。

・ܲをԷすࡍはࠎにԊってφイフをೖれる。
・଼ܲのܗがΩレイに仕上がっている。
・生クリーϜのೱ度がஸ度良く仕上がっている。
・ൕཱ貝をしっとりとՐೖれできる。
。付きܲももをきれいにআする事がग़来るࠎ・

・ ܲ もものܗ、Րೖれを௨しきれいなܗで仕上
͛られる。

・όターライスがύラύラにਬき͋͛る事がग़来る。

第
�
章



付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�ਓ���

��

��

���

�ਓ�

VO�QFV

�

దྔ

దྔ

దྔ

�

�

έ

H

DD

DD

έ

ຊ

ຕ

H

&OEJWFT

4VDSF

'POE�EF�CMBOD

$SÈNF

4U�KBRVT

'BSJOF

"TQFSHF

#FVSSF

4FM1PJWSF

$BWJBS

'FVJMMFUBHF

#FVSSF

'FVJMMFUF�EF�4U�KBDRVFT�Â�
M�&⒏MPDIF�E�&OEJWFT

ൕཱͱΞンデΟʔϒのύΠ٧Ί
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�ਓ��

��

���

���

�

���

���

���

���

��

গʑ

���

�ਓ　�

ຊ

̶

̶

έ

ຊ

̲̲

̲̲

̲̲

̲̲

̶

̲̲

ຊ

$VJTTF�EF�7PMBJMMF

1PJUSJOF�EF�WPMBJMMF�CMBOD

+BNCPO

0JHOPO�

&TUSBHPO

7JO�CMBOD

4BVDF�EFNJ�HMBDF

$SÈNF

+VT�EF�UPNBUF

#FVSSF

4FM1PJWSF

#PVJMMPO

$SFTTPO

$VJTTF�EF�7PMBJMMF�(SBOE�EVD
ए଼ܲάϥンデϡッΫ

���

దྔ

����

���

దྔ

����

దྔ

̶

ݸ

̲̲

ຕ

3J[

#FVSSF

0JHOPO

#PVJMMPO

4FMɾ1PJWSF

$BJFOFO

-BVSJFS

1FSTJM

ʲ�3J[�BV�#FVSSF�ʳ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

φεͷϜʔε　όδϧ෩ຯͷΫʔϦʔτϚτ

ాࣷ෩ϒϥϯέοτɾυɾϰΥʔ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・野ࡊをϕースにした料理のϜースを学Ϳ。
・クーリーというιースを知る。
・ϒランケοトというࣽࠐΈ料理を学Ϳ。
・ϒールマニΤの利用法とクルーテの技術を知る。
・Ϝースをࣃ触り良くらかに仕上͛られるようになる。
・クーリーをマスターする。
・մの۩材をஸೡにඒ味しくࣽࠐめるようになる。
・όターライスを上手に仕上͛られるようになる。

・ྫྷやしてϜースに仕上͛るためにඞ要なθラνンྔや๐ཱてたクリーϜの重要性。
・クーリーの性࣭と特徴の理解、ٴびその作り方。
・ϒランケοトのԼॲ理と調理法にその仕上͛方。
・φスのൽをমく࣌には、ਫ分でഁ྾しないように۲で݀を開ける。
・ ϜースにՃえるθラνンは、しっかり༹けきるように野ࡊのϐュレがい内にՃえ、その後合わせる๐ཱ

てクリーϜがҤまないように、ϐュレのૈはしっかり取ってからࠞͥ合わせる。
・ストーϒುの֖をしてϒランケοトはࣽࠐΈ始めるが、్中からは外してਫ分をඈしていく。
・ϒランケοトのιースは۩材がࣽ上がった後、ஸ度良いೱ度と味わいになるまでしっかりࣽ٧める。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・Ϝースとはどういうものかを理解している。
・クーリーとはどΜなιースかを理解している。
・ ࣽ 。ΈにԙけるϒーケΨルニのඞ要性とϒールマニΤ・クルーテのޮՌを理解ग़来ているࠐ
・ϒランケοトとフリΧοηのҧいを理解し説明ग़来る。
・Ϝースのঢ়態がۉ一で、ݻさもదに仕上がっている。
・ιースがクーリーとݺべるঢ়態に仕上がっていて味わいも良い。
・ϒーケΨルニをしっかり作し、クルーテもదにग़来ている。
・ϒランケοトのがॊらかくࣽࠐまれていて、ιースのೱ度もదで͋る。
・όターライスにਊやয͛がなく、ఔ良いݻさに仕上がっている。

・ ϜースのࣃԠえがθラνンྔとクリーϜの๐ཱてՃ
。ӈされることを理解ग़来ているࠨにେきくݮ

・ クーリーの味わいやೱ度のՃݮ、またトマトとόジ
ルの相性を理解ग़来ている。

・ ࣽ ΈにԙけるϒーケΨルニのඞ要性とϒールマニࠐ
ΤやクルーテのޮՌを理解している。

・ ϒランケοトという料理の一ൠ的な考え方とそのό

リΤーションを理解している。
・Ϝースがࣃ触り良くらかに仕上がっている。
・クーリーがඒ味しく仕上がっている。
・ ϒランケοトの۩材がॊらかくࣽࠐめて、ιースも

ඒ味しく仕上がっている。
・όターライスがちΌΜとਬけている。
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���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�ຊ

��

FO�QFV

��

��

���

FO�QFV

��

�

���

FO�QFV

���

���H

H

DD

DD

DD

ࢬ

DD

ຕ

"VCFSHJOFT

&DIBMPUUF�	IBDIÉʣ

"JM�ʢIBDIÉʣ

/PJMMZ

1PSUP�CMBOD

+VT�EF�$JUSPO

;FTUF�EF�$JUSPO

'POE�EF�7FBV

5IZN�ͷ༿

$SÈNF�'

4FM�1PJWSF

(ÈMFF�	൘ʣ

.PVTTF�Eʞ"VCFSHJOFT��
$PVMJT�EF�5PNBUF

φεのϜʔεɹόδϧ෩ຯのΫʔϦʔτϚτ

� έ5PNBUF�ʢGSVJUT


)VJM�EF�0MJWF

.JFM

7JOBHSF�'SBNCPJTF

#BTJMJD

$JCPVMFUUF

ʲ4BVDF ɹrɹ$PVMJT�EF�5PNBUF
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��2

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

�

���

�ਓ�

�ਓ�

���

�

�

�

�

H

QD

-

ݸ

ݸ

ຊ

ຊ

ݸ

ݸ

ย

7FBVڇ�ʢετϩοϓϩΠϯʣ

#PVRVFU�(BSOJ

#PVJMMPO

1FUJU�PJHOPO�ʢϖίϩεʣ

#SVYFMMFT�ʢժΩϟϕπʣ

1PJSFBV�ʢϙΞϩʣ

$BSPUUF�ʢ4αΠζʣ

$IBNQJHOPO

"JM

$MPV�EF�HJSPqF

#MBORVFUUF�EF�7FBV�
Á�MABODJFOOF

ాࣷ෩ϒϥέッτϒΥʔ

���

���

��

���

���

��

��

���ʙ ���

���

̶

̲̿

̶

̲̿

DD

̶

̶

̲̲

̲̲

3J[

0JHOPO�IBDIÉ

#FVSSF

-BVSJFS

#PVJMMPO

'BSJOF

#FVSSF

7FBV　ࣽࠐΈ͔Βൈ͘

$SÉNF　'

ʲ#FVSSF�3J[ʳ

ʲ4BVDFʳˎ7FMPVUÉ�EF�7FBV
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���

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ւͱζοΩʔχͷϚϧλϦΞʔς

ΞχϣϩοςΟɾμϧɾϓϦϯ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・生地場ύサついたり、べとつかないਫ分ྔにする。
・生地にπϠがग़てくるまでしっかりと練る。
・生ύスタをのすときなるべく広い໘で持つ。
・生地場ύサついたり、べとつかないਫ分ྔにする。
・生地にπϠがग़てくるまでしっかりと練る。
・ւ֪はਫ分をඈし߳しくᖱめる。
・アニョϩοテΟは生地をつまΜでܗする。

・生ύスタ生地のคとਫ分の考え方について。
・料理໊のҙ味を知り調理する。
・ւの֪を利用したιースについて。
・٧めをしたࡍのܗについて。
・生ύスタ生地の作り方について。
・生ύスタ生地のܗと利用法について。
・食材のりग़しによるแஸ技術の向上。
・ύスタマシーンの使い方を学Ϳ。

・めΜを使ってύイを৳すが、使い方のテクニοクをମ得してѻいに׳れること。

・生ύスタ生地の作り方を実践できる。
・生ύスタ生地のঢ়態を見ۃめܗできる。
・ύスタもιース、٧めを作ることができる。
・生ύスタ生地の作り方を実践できる。
・生ύスタ生地のঢ়態を見ۃめܗできる。
・ιースのೱ度とύスタのབྷまり方がよい。
・味のόランスがとれている。

・生ύスタ生地のঢ়態を見ۃめられる。
・料理໊のҙ味を理解し調理できる。
・ύスタとιースの合わせ方を知る。
・生ύスタ生地をよいঢ়態に練り上͛ることができる。
・料理໊のҙ味を理解し、ܗや調理を行う。
・食材の෩味をҾきग़し料理を仕上͛る。
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���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
.BMUBHMJBUJ�DPO�(BNCFSP�F�

;VDDIJOF
ւͱζッΩʔχのϚϧλϦΞʔςΟ

��� ��

���

�

దྔ

���

���

దྔ

దྔ

��

���

���

దྔ

��

�

���

H ඌ

ຊ

ย

ύοΫ

ύοΫ

ඌ

ݸ

ย

̲̲

ݸ

̲̲

1BTUB　GSFTDB� � (BNCFSP� �

;VDDIJOF� �

"HMJP� �

0MJP E�PMJWB� �

1SF[[FNPMP��

#BTJMJDP� �

&97 0MJP E�0MJWB� �

4BMF　1FQF��

(VTDJP EJ (BNCFSP�

$JQPMMB� �

"HSJP��

0MJP E�PMJWB� �

#SBOEZ� �

1PNPEPSP� �

"DRVB

<#SPEPɹEJɹ(BNCFSPʧ
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���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ"HOPMPUUJ�EBM�QMJO
ΞχϣϩッςΟɹμϧɹϓϦン
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��

֤���

���
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̶

̶

ࢬ

ຕ

H
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H

H

̶

̶

̶

̲̲

̲̲

̶

ύοΫ

̶

̶

̶

̶

ݸ

ݸ

̲̲

̶

ࢬ

#VSSP��

0MJP E�PMJWB� �

&SCFʢ3PTNBSJOPɹ4BMWJBɹ5JNPʣ 

"MMPSP��

4DBMPHOP� �

$JQPMMB� �

4FEBOP� �

$BSPUB� �

1PSSP��

.BJBMF� �

7JFMMP��

7JOP #JBODP��

#SPEP��

3JTP� �

/PDF .PTDBUB� �

4QJOBDJP� �

(SBOB 1BEBOP� �

6PWP� �

4BMF　1FQF�

'BSJOB pPOB��

'BSJOB GPSUF��

6PWP� �

5VPSMP� �

"DRVB $BMEB� �

4BMF� �

#VSSP��

4BMWJB�

ύελੜ���ྔͮͭ༻

ʦ1BTUB�'SFTDBʧ ʦ1BTUB�'SFTDBʧ

ʦ4BMTBʧ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

第
�
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�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

θοϙϦʔχ� � � � � �
ϒϥϯμʔυ� � � � � �
एܲͷόεΫ෩�

ؒ࣌�

༸ྉཧཧ�ɾ�

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨ

�1
西洋料理理論

・౷料理と地方料理を学Ϳ。
・ϐβ生地の利用と作り方。
・Ԙ୫のし方と利用法を学Ϳ。
・ܲのࣽࠐΈ方を学Ϳ。
・生地のঢ়態を見ۃめ調理する。
・༲͛༉のԹ度の見ۃめと調理を学Ϳ。
・Ԙ୫のԼॲ理を学Ϳ。
・ܲモモのԼॲ理と調理を学Ϳ。

・ਫ分ྔによる生地のߗさ。
・しっかりൃ߬させ生地が���ഒ΄どにらませる。
・Ԙ୫のԘؾを見ۃめԘൈきを行う。
・生地がらかになるまでしっかりと練る。
・室Թでしっかりとൃ߬させる。
・Թの༉で͡っくりと༲͛る。
・Ԙ୫を͡ΌがҶとڞに;っくらとՐೖれする。
・ܲモモのൽをしっかりとՐೖれしषΈをなくす。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・料理໊のҙ味を理解ग़来ている。
・生地のൃ߬ঢ়態とάルテンを理解し実践できる。
・Ԙ୫のԘؾとしたॲ理を理解し実践できる。
・ܲのࣽࠐΈؒ࣌とঢ়態のม化を理解し実践できる。
・食材がద正なܗにれ調理されている。
・θοϙリーニが৭よくपりはΧリοと、中は;Μわりと上っている。
・ϒランμーυがらかに味良く仕上がっている。
・όスク෩のܲとύプリΧ、トマトの෩味の調がとれている。

・料理໊のҙ味を理解し調理できる。
・生地のൃ߬ঢ়態とάルテンを見ۃめる。
・Ԙ୫のԘؾを見ۃめ味を調える。
・ܲをジューシーに仕上͛られる。
・食材のりग़し、りଗえができる。
・ൃ߬ঢ়態を見ۃめ調理できる。

・Ԙ୫と͡ΌがҶのঢ়態を見ۃめϐューレにできる。
・ܲモモとύプリΧの෩味を生かし調理できる。



付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

��

��

���

�

��

�

�

̶

̶

̶

̶

̲̲

̶

̶

'BSJOB�'PSUF� �

'BSJOB�'JPOF� �

-JFWJUP� � �

"MHBʢ͓͋͞ʣ� �

"DRVB� �

4BMF� � �

;VDDIFSP� �

�;FQQPMJOF
θッϙϦʔχ
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���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

���

���

�

RT

RT

RT

�

��

�

��

H

ᶶ

ᶶ

ย

ݸ

ᶶ

ย

ᶶ

NPSVF

MBJU

FBV

BJM

UIZN

MBVSJFS

NJHOPOOFUUF�EF�QPJWSF�CMBOD

QPNNF�EF�UFSSF

IVJMF

BJM

DSÈNF

TFM���QPJWSF

#SBOEBEF�EF�.PSVF
ԘͩΒのϒϥンμʔυ

ʲɹIVJMF�E�BJMɹʳ
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���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�

�

�

�

�

�

�

େ�

���

���

ຕ

ຕ

ย

ݸ

ݸ

ݸ

ݸ

DD

DD

QPVMFUʢܲϞϞʣ

KBNCPO　DSVF

BJM

PJHOPO

UPNBUF

QPJWSPO　SPVHF

QPJWSPO　WFSU

UPNBUF�DPODFOUSÉF͂

WJO�CMBOD

GPOE�EF�WFBV

1PVMFU�TBVUÉɹ#BTRVBJTF
एܲのιςʔɹόεΫ෩
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϏογϡɾυɾϊΤϧ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ ビスΩュイ生地をしっかりと๐ཱてる。
・テンύリンάのԹ度をしっかりकる。
・ఱ൘に生地をྲྀすۉ、ࡍ一にฏらにྲྀす。

・ ビュοシュυノΤルのݯޠでも͋るりגをҙ識して仕上͛る。

・フランスのද的なクリスマスケーΩを学Ϳ。
・いΖいΖなσコレーション方法を学Ϳ。
・νョコレートのテンύリンάを学Ϳ。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ビスΩュイ生地が;Μわりとۉ一にমき͋がっているか。
・ϩールケーΩがۉ一なଠさにרかれているか。
・りגをイメージして仕上͛がग़来たか。
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���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
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VO�QFV�EF�
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H

H

H
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H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

H

�VGT

TVDSF�TFNPVMF

NJFM

MBJU

OFTDBGF

GBSJOF

#�1

QVSFF�EF�GSBNCPJTF

FBV

TVDSF�TFNPVMF

USJNPMJOF

DSÈNF���ˋ

TVDSF�TFNPVMF

USBCSJU

CMBOD�E��VGT

TVDSF�TFNPVMF

FBV

CFVSSF

DPMPS�WFSU

DPMPS�KBVOF

CMBOD�E��VGT

TVDSF�TFNPVMF

TVDSF�HMBDF

MBJU�ÉDSÉNÉ

TVDSF�TFNPVMF

FBV

KBVOF�E��VGT

HFMBUJO

NBTDBSQPOF

DSÈNF�GPVFUUÉF	��ˋ 


DIPDPMBU�OPJS

QPVESF�EÉDPS�

QPVESF�EF�DBDBP�

DSÈNF�BV�CFVSSF	WFSU


̭̼̰ �͂PSOBNFOU

NFSJOHVF�DIBNQJHOPO

#ÚDIF�EF�/PËM�BWFD
4PSCFU�EF�GSBNCPJTF
ϏϡッγϡɾυɾϊΤϧϑϥンϘϫιϧϕͱڞに

#JTDVJU�DBGÉ

4PSCFU�EF�GSBNCPJTF

$SÈNF�DIBOUJMMZ�BV�DBGÉ

$SÈNF�BV�CFVSSF

.FSJOHVF�DIBNQJHOPO

$SÈNF�EF�NBTDBSQPOF

1MBRVF�DIPDPMBU

'JOJUJPO
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

χʔε෩αϥμ

ͷΫωϧ　ΞɾϥɾϦϤωʔζ　ΞϝϦέʔψιʔεڕ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ニース෩サラμに使われる食材について。
・ύφーυをՃえたڕのϜースについて。
。のද的なιース、アメリΧンιースについてྨ֪ߕ・
・͡ΌがҶのϩーストとᣐでた࣌との食ײのҧい。
・ϰΟネάレοトιースとメランジΣ。
。のケネルとύφーυについてڕ・
。のクネルの中心Թ度を��ˆで仕上͛るڕ・

・͡ΌがҶをؙ͝とϩーストすることで、๕しさと味がग़る。
・サラμの食材それぞれにϰΟネάレοトιースをかける。
・Φマールւの֪をよくᖱめ、味と߳りをҾきग़す。
・͡ΌがҶはΦーϒンでؙのまま͡っくりとমき上͛る。
・サラμは手ࡍよく仕上͛る。
。のケネル、ύφーυはしっかりと೪りをだすڕ・
・アメリΧンιースはྨ֪ߕをしっかりとᖱめおञをࣽ٧める。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ニス෩サラμの食材それぞれのԼॲ理を理解する。
。のϜースを作れるڕらかな・
・アメリΧンιースの味をҾきग़すことができる。
・ニース෩サラμがおࡼに៉ྷにりࠐめ、味のόランスがとれている。
。のクネルが;っくらとし、なめらかに仕上がっているڕ・
・アメリΧンιースのάラνネが߳しく仕上がっている。

・ニース෩サラμについて理解を深める。
・ύφーυを使ったڕのϜースを知る。
・アメリΧンιースの作り方を理解する。
・ニース෩サラμはサラμのԼ͝しらえ、ιースをしっかりと理解する。
。はͶっとりとするように仕上͛る事がग़来るײのクネルは;っくらし、食ڕ・
・アメリΧンιースがೱ度、味、πϠ良く仕上͛る事がग़来る。
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材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�

��

�

�ʙ �

దྔ

����

�ਓ�

���

���

���

��

��

�

���

�

��

��

��

���

��

�

దྔ

���

దྔ

έ

DD

έ

ຊ

ύοΫ

ຊ

έ

έ

ύοΫ

έ

έ

ຕ

̶

έ

DD

DD

DD

έ

̶

̶

έ
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)VJMF�E�0MJWF

"JM

5IZN

4FM�1PJWSF

)BSJDPUT�7FSU

"TQFSHFU�WFSU	.


0JHOPO	3PVHF


-FBG�-BJUVFʢϒʔέϨλεʣ

1FUJU�5PNBUFʢΧϥϑϧτϚτʣ

0MJWF�/PJSF

0MJWF�7FSU

'JMFU�E�"ODIPJT

5IPO�Á�M�IVJM

�VG

)VJMF�E�0MJWFʢ&97


)VJMF�E�0MJWF

7JOBJHSF�EF�9ÈSÉ

+VT�EF�$JUSPO

.JFM

.PVUBSEF

4FM�1PJWSF

¬DIBMPUF

"JM

ʲ-ÉHVNFTʳ

ʲ%SFTTJOHɹ	4BVDF�7JOBJHSFUUF
ʳ

4BMBEF�/JÇPJTF
χʔε෩サϥμ
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ
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̶

ຊ

ຕ
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̶
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ຊ

̶

έ
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DD

̶

̶

̶

DD

έ

ຊ

ย

DD

DD

DD

̶

DD

ຊ

$IBNQJHOPO

5PNBUF

5PNBUF　$PODFOUSF

5IZN

-BVSJFS

'VNFU�EF�1PJTTPO

#FVSSF

'BSJOF

$SÈNF

+BVOF�E��VG

)PNSBE

2VFOFMMFT

#MBOD�E��VG

$SÈNF

#FVSSF�$MBSJpÉ

$POHOBD

4FM�1PJWSF

'BSJOF�EF�HSVBV

'BSJOF

#FVSSF

-BJU

+BVOF�E��VG

)PNBSEʢ֪ʣ

"JM

)VJM�E�0MJWF

$PHOBD

/PJMMZ

.JSFQPJY

1PSUP�CMBOD

$)*/(&/4"*ʢϛχʣ

2VFOFMMF�EF�1PJTTPO�Á�MB�
-ZPOOBJTF4BVDF�"NÉSJDBJOF

のΫωϧɹΞ ϥ ϦϤωʔζ෩ΞϝϦέʔψιʔεڕ

ʲ2VFOFMMFT�EF�QPJTTPOʳ

ʲ1BOBEF�Á�MB�'SBHJQBOFʳ

ʲ4BVDF�"NÉSJDBJOFʳ

ʲ(BSOJUVSFʳ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

νϣίϨʔτγϑΥϯέʔΩ

ΫϨʔϓγϡθοτ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

。をؒҧえないようにするྔܭ・
・しっかりとしたメレンήをつくる。
・クレープをͻっくりฦすタイミンάをしっかり見ۃめる。

・シフΥンケーΩのྔܭ、仕ࠐΈ、মまで�人で行うことができたか。

・シフΥンケーΩを�人でྔܭ・仕ࠐΈをする。
・クレープύンを使ってクレープをমく。

・ホイούー、Χーυ、ύレοトφイフなどの製菓ಓ۩のѻいに׳れること。

・;ΜわりとΩメのࡉかいシフΥンケーΩがমけているか。
・クレープの生地がۉ一なബさできれいなমき৭がついているか。

第
�
章



献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

���
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DSÈNF���ˋ
TVDSF�TFNPVMF
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QPVESF�EF�DBDBP
FBV�CPVJMMBOUF
IVJMF�EF�TBMBEF
TVDSF�WBOJMMF
CJDBSCPOBUF�EF�TPVEF
TFM
KBVOF�E��VGT
GBSJOF
CMBOD�E��VGT
TVDSF�TFNPVMF
DSÈNF�EF�UBSUSF

MBJU
DIPDPMBU�OPJS

�'JOJUJPO

�1ÃUF�B�DIJ⒎PO �4BVDF�DIPDPMBU

$IPDPMBUF�DIJ⒎PO�DBLF
νϣίϨʔτγϑΥンέʔΩ

�� ��ຕ

���

�
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���
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�
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���
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�

̶

ϲ

̶

̶

̶

ϲ

DD

̶

H

̲̲
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ϲ

MBJU
�VGT
TVDSF�TFNPVMF
GBSJOF
CFVSSF

PSBOHF
KVT�EF�PSBOHF
TVDSF�TFNPVMF
CFVSSF
HSBOE�NBSOJFS
KVT�EF�DJUSPO
[FTU�E�PSBOHF

1ÃUF�B�DSÊQF

4BVDF�E�PSBOHF

$SÊQF�4V[FUUF
ΫϨʔϓγϡθッτ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ੜχͱ͡Ό͕͍ͷύϯφίολ�λΠϜͷ߳Γ

ୄͷྡྷ༲͛�ΠλϦΞϯϓϨʔτͰ�λίͷϦκϐϥϑ�ϨϞϯάϥεͷ߳Γ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ϰΟシιϫーζからの生と考え方。
・ୄのྡྷについて。
・দかさ༲͛という調理法。
・レモンάラスやΧフΣライϜの༿について。
・͋まり練りをग़さͣ、Ωレの͋るジャΨイモのϐューレを作る。
・ૉૣくニと合わせ生クリーϜをՃえ、άラスにೖれྫྷやしݻめる。
・レモンάラス෩味のϒϩーυを作り、タコのリκϐラフをਬく事。
・ୄのদּ༲͛をマスターする。

・θラνンのݻまるԹ度ଳを理解し、ホイοプクリーϜを合わせる。
・おถをしっかりとᖱめ、ϒϩーυをՃえる。
・ྡྷにਫをໟでృり、ྡྷがཱちやすくする。
・タイϜ෩味のジャΨイモのϐューレをૉૣく作り、ニをࠞͥ合わせ、άラスにೖれる事。
・レモンάラス、ΧフΣライϜのޮいたϒϩーυを作り、リκϐラフをਬく事。
・ストーϒを使用してリκοトをਬき、外ଆにおয͛を作る。
・দּ༲͛はΦイルをֻけながらྡྷをཱたせるように༲͛、࠷後にฦしてશ໘を༲͛る。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・͡ ΌがҶのϐューレの作り方を理解し調理できる。
・ϐラフをύラύラに作れる。
・দּ༲͛をྡྷをཱたせ༲͛られる。
・ ジャΨイモのϐューレ、生ニ、生クリーϜがόランス良くάラスの中で調

しりࠐめている。
・ イタリアンプレートとして、タコリκϐラフ、ୄのদּ༲͛が៉ྷでっ

ている事。
・料理の味のόランス、食ײがっている。

・ύンφコοタのҙ味と作り方を理解する。
・ϐラフの作り方を理解する。
・দּ༲͛の原理と調理法を理解する。
・ジャΨイモのϐューレ、生ニ、生クリーϜがόランス良くάラスの中で調している事。
・リκοトのようなタコϐラフなので、レモンάラスの良い߳りと外ଆのおয͛がग़来ているか。
・ୄのদּ༲͛は、�ຕͣつྡྷをཱたせるように༲͛、ύリύリײがग़ているか。
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ
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̶
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έ
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ຊ
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ຕ

έ

ຊ

ࢬ

3JTP�$BSOBSPMJ

7JOP�#JBODP

#VSSP

0MJP�E�0MJWB

$JQPMMB�

#SPEP��	ΫϥϜोೖΓ


$JUSPOOFMFʢܪʣ

$JUSPOOFMFʢ༿ʣ

,B⒎FS�-JNF

0MJWF

1PMQP

4BMF�F�1FQF

1SF[[FNPMP

ʠ3JTP�1JMBGʡBM�1PMQP�ʠ$JUSPOOFMMFʡ
λίのϦκϐϥϑɹϨϞンάϥεの߳り
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量
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$JQPMMB
1PSSP
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4BMF�F�1FQF
-BUUF
$SFNB�EJ�-BUUF��	QBOOB

(FMBUJOB
3JDDJP�EJ�.BSF
#FVSSF
$SFNB�EJ�-BUUFʢQBOOBʣ
$VSSZ�JO�QPMWFSF
ͷժ

1BOOB�$PUUB�DPO�3JDDJP�
EJ�.BSF�F�1BUBUF

ੜχͱ͡Ό͕ҶのύンφίッλɹλΠϜの߳り
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

εʔϓυϙϫιϯ

ϙτϑ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

。հྨが生षくなる原Ҽを知るڕ・
・ルイϢとアイΦリのҧいと作り方。
・のख़のさせ方と保ଘについて。
。հྨからषΈをग़さͣ味をग़すڕ・
・ルイϢの作り方とೕ化を学Ϳ。
・のԘ௮けとԘൈき。

。հྨのषΈの原Ҽはਫ分のҝ、ਫ分をඈすڕ・
。味をスープにग़すࢫのࡊհྨと߳味野ڕ・
・ཛԫと͡ΌがҶを使いΦリーϒΦイルをೕ化させる。
・ಲはԘ௮けにし�_�ख़させࢫ味をҾきग़す。
。հྨを生षくならないようにしっかりとᖱめるڕ・
・スープをશてԡしग़すようにᖤす。
・ルイϢのਏΈを調અしながら仕上͛る。
・͋るఔ度をࣽた後野ࡊをՃえࣽ͋がりをଗえる。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・スープυϙϫιンをषΈなく仕上͛ている。
・ϙトフのಲがॊらかくԘؾもஸ度良くࣽ͋がっている。
・Ԙ௮けをԠ用する事ができる。
。のスープの߳りとೱ度が良くग़ているڕ・
・ルイϢがらかなঢ়態で仕上͛られている。
・ϙトフの۩材がॊらかくՐೖれできている。
・味のόランスが取れている。

。հྨのषΈの原Ҽを知り調理できるڕ・
・ ルイϢ、アイΦリ、マϤネーζのҧいとೕ化を理解

する。
・ をԘ௮けするときのԘ分ೱ度と、調理࣌のԘ分

ೱ度を理解する。
。れる࠾のスープがषΈなくڕ・

のスープがしっかりᖤせると、ೱ度がग़てくるこڕ ・
とを理解する。

・ルイϢがらかでೕ化したঢ়態で仕上͛られる。
・ϙトフの۩材のՐのೖり方をଗえる事ができる。
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ
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'FOPVJM� �

"JM� �

5PNBUF�DPODFOUSF

)VJMF�E�PMJWF� �

7JO�CMBOD� �

"DRVB

#PVJMMPO� �

5PNBUF� �

5IZN��

-BVSJFS� �

4BGSBO� �

1FSOPE� �

4FMɾ1PJWSF� �
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(SVZÈSF� �

1FSTJM�� �
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εʔϓ υ ϙϫιン
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ʲ3PVJMMFʳ
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���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ
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/BWFU��
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1PNNF EF UFSSF� �

0JHOPO� �
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ʢ1PJSFBV�5IZN�-BVSJFSʣ�

1PU�BV�GFV
ϙτϑ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

നΠΧͷϜʔε�͍ܰεʔϓཱͯ�χͷ߳Γ

ΠϕϦίಲͷ߳෩ຯͷؠԘύΠম͖
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・イΧとすり身はԘとڞにしっかりと೪りをग़す。
。からਫ分をඈしフΥンをとるࠎのڕ・
・Ԙ味がҠりす͗ないようϒυの༿でแΈؠԘύイでแΉ。
・Ϝースはόプールで༏しくՐೖれする。
。かすסはਫにさらし、Φーϒンでしっかりࠎのڕ・
。なްさに৳すۉ、Ԙύイはしっかりと練り合わせؠ・
・イϕリコಲはۚ۲をし、中心Թ度を֬ೝししっかりとٳませる。

・イΧのԼॲ理について。
・すり身の೪りのग़し方について。
・イϕリコಲのछྨについて。
。Ԙύイの作り方と調理法の習得ؠ・
・Ϝースの作り方のϙイントを理解し調理できる。
。Ԙύイを使いմをমくϙイントを理解し調理できるؠ・

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・Ϝースの作り方のϙイントを理解し調理できる。
。Ԙύイを使いմをমくϙイントを理解し調理できるؠ・
・Ϝースが分せͣ、しっかりとしたঢ়態で仕上がっている。
。を使ったフΥンが味良く仕上がっているࠎのڕ・
。Ԙύイを利用しイϕリコಲがしっとりとমき͋がっているؠ・

・Ϝースの作り方を理解する。
・Րのೖれ方によるঢ়態のҧいと特徴を理解する。
。Ԙύイを使った調理法を理解するؠ・
・ Ϝース生地が作れ、όプールでՐೖれする事がग़

来る。
。る事がग़来る࠾のフΥンがषΈなくڕ・

。Ԙύイの作り方を理解し調理する事がग़来るؠ・
・イϕリコಲをしっとりとՐೖれする事がग़来る。
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材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ
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3PNBSJO

5IZN

-BVSJFS

-BSE

0JHOPO

)BSJDPU	-FOUJMMFT


#FVSSF

#PVJMMPO

-BVSJFS

1PNNF�EF�5FSSFʢχϡʔϙςτʣ

)VJM�E�0MJWF

3PNBSJO

"JM

+VT�EF�QPSL

1PNNFSZ

ʲ1ÃUF�4FM��	)FSCFT
ʳ

ʲ(BSOJUVSFʳ

ʲ3ÔUJ�1PNNF�EF�5FSSFʳ
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

���

���

��

దྔ

�

��

�ਓ�

̶

H

DD

DD

ຊ

H

ݸ

$BMNBS

#MBOD�E��VG

$SÉNF

7JO�#MBOD

4FM�1PJWSF

$SFWFUUF

&%".".&

(JOOBO

.PVTTF�EF�$BMNBS�BWFD�
4PVQF�EF�1PJTTPO

നΠΧのϜʔεɹܰいεʔϓཱてɹχの߳り

���

���

���

�

���

దྔ

దྔ

దྔ

̶

DD

̶

ຊ

ຕ

"SÊUF

'VNFU�EF�,"5)60

.JSFQPJY

5IZN�

-BVSJFS

4BGSBO

0VSTJO

.&/&(*

4PVQF�EF�1PJTTPO
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��2

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ֶԂࡇʹ͍ͭͯ

ܲͷΨϥϯςΟʔψי�ͷςϦʔψ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

。とはきれいに取り外す　ൽはইつけないࢷはי・
・ܲは開いてްさをۉにする。
。にԊってԷす事ࠎ・
・ܲの֨ࠎを理解しながら�ຕにԷす。
・ΨランテΟーψの野ࡊをりそΖえる。
・をしっかりと練り合わせۭؾがೖらないように٧める。

・ܲのഎ開き	෩࿊ෑ
。
。のഎ開きי・
・ΨランテΟーψを使う用్。
・ܲを෩࿊ෑにԷす。
・٧めの野ࡊのりそΖえとՐೖれ。
・ԹでのՐೖれの方法。

・ホイούー、Χーυ、ύレοトφイフなどの製菓ಓ۩のѻいに׳れること。

・ΨランテΟーψの中	フΥϫάラ
が真Μ中になってきれいにแめている事。
・しっかりと味ができている。
・ܲの֨ࠎを理解し�ຕにԷせている。
・ΨランテΟーψが៉ྷにแめている。
・味よくしっとりとমき͋がっている。

・ΨランテΟーψの作り方を理解する。
・Րがೖっているか分かる。
・ԹでՐをೖれられたか。
・ܲの֨ࠎを理解し�ຕにԷす事がग़来る
・ΨランテΟーψをஅ໘を考えきれいにܗできる
・Թでのমき上がりを理解する
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�

���

���

���

��

�

దྔ

̍

��

�

�

��

��

�

దྔ

Ӌ

̶

̶

̶

H

ύοΫ

ݸ

DD

ຕ

ຕ

̶

̶

Ὑ

1PVMFU� �

1PSD� �

-BSE� �

1PVMFU� �

1JTUBDIF� �

4)*5",&� �

.VTDBEF� �

�VG� �

$PHOBD� �

$BOBSE� �

-BSE� �

� �

$POTPNNF (FMFF� �

"TQJD��

(FMBUJO� �

&BV� �

4FM� �

(MBOUJOF�EF�1PVMFU�
B�MB�HFSFF

ܲのΨϥンςΟʔψɹθϦʔ০り

ᶃܲഎ։͖ʹ͢Δɻ

ᶄಲਖ਼ɾഎࢷɾܲڳ൨ʹ͠ɺϐελνΦɾ
γΠλέφπϝάɾཛɾίχϟοΫɾԘɾމᑦΛ߹
ΘͤࠞͥΔɻ

ᶅڳיঢ়ʹ͠ܗഎࢷΛ͘רɻ

ᶆᶃͷܲʹᶄΛͤɺᶅ͕த৺ʹͳΔΑ͏ʹ͘רɻ
ΧϯϨΠγϟͳͲͰแΈλίࢳͰ͢ܗΔɻ

ᶇϒΠϤϯͰᶆΛ੩͔ʹࣽɺՐΛ௨͢ɻՐ͕ೖͬͨ
ΒΧϯϨΠγϟΛ͖ר͢ɻ

Γํ࡞
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�

���

���

�

���

దྔ

దྔ

��

��

��

��

�

�

�

���

���

���

��

దྔ

దྔ

��

��

��

దྔ

�

�

Ӌ

̶

̶

ݸ

̶

DD

DD

DD

H

ຕ

ຕ

ຊ

̶

̶

ݸ

̶

DD

DD

DD

ຕ

ຕ

$BOFUPO� � �

'PJF EF WPMBJMMF� �

.BJHSF EF QPSD� �

�VG� �

-BSE HSBT� �

5IZN��

-BVSJFS� �

$SÈNF� �

$PHOBD� �

.BEFSF� �

1JTUBDIF� �

'PJF�HSBT� �

-BSE HSBT� �

$VJTTF EF $BOBSE��

'PJF EF WPMBJMMF� �

.BJHSF EF QPSD� �

�VG� �

-BSE HSBT� �

5IZN��

-BVSJFS� �

$SÈNF� �

$PHOBD� �

.BEFSF� �

1JTUBDIF� �

'PJF�HSBT� �

-BSE HSBT� �

ᶃיഎ։͖ʹ͠ࢷͱΛ͖Ε͍ʹͱΓͣ͢ɻ�
� � �
ᶄיɾܲϨόʔɾಲਖ਼ɾഎࢷ൨ʹ͠ɺཛɾ
ੜΫϦʔϜɾίχϟοΫɾϚσϥञɾϐελνΦɾԘɾ
�ᑦΛ߹ΘͤࠞͥΔɻމ

� � �
ᶅϑΥΞάϥԁபঢ়ʹ͠ܗഎࢷΛ͘רɻ� �
� �
ᶆςϦʔψܕʹᶃͷיൽΛೖΕɺᶄ٧Ίɺதԝʹᶅ
ΛೖΕɺߋʹᶄΛ٧ΊɺλΠϜɾϩʔϦΤΛͤ
ΞϧϛϗΠϧΛ͔ͿͤͯΦʔϒϯͰম͘ɻ

5FSSJOF�EF�$BOFUPO
༮יのςϦʔψ

Γํ࡞
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ֶԂࡇʹ͍ͭͯ

ύςυΧϯύʔχϡ �εζΩͷύΠแΈম
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・練りύイはԹ度が上がら͵よう練り上͛ۉなްさにする。
・ύテのՐೖはύイにমき৭を付けԹ度をམとし、しっとりとমき上͛る。
。らかに仕上͛るのϜースはしっかりと೪りをだしڕ・
。し০り付けるܗになるようにܗのڕ・
・練りύイをಉ͡ްさに৳し、ܕに٧める。
・をしっかりと練り合わせۭؾがೖらないように٧める。
・ύイにমき৭を付いたらԹ度をམとしύテにしっとりとՐをೖれる。
。にするܗのڕをえ、ંりύイでܗのフΟレとϜースでڕ・
・ཛԫを使い݁ண、πϠग़しを行う。

・ύテのՐೖれの方法とমき͋がり。
・練りύイの作り方と০り付け。
・ંりύイと練りύイの作り方とমき͋がりのҧい。
・スζΩの�ຕԷしとআについて。
。のϜースの作り方ڕ・
・ύテυΧンύーニュの作り方と০り付け。
・練りύイを作り、ۉに৳しমき上͛る。
・ંりύイを利用した調理と仕上がり方。
・ύイแΈমきのܗとমき上͛。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ύイ生地を使った料理を知りそれぞれ、ܗ、味良く仕上͛られている。
・ύイ生地がমき৭、πϠڞにきれいにমき͋がっている。
・ύテυΧンύーニュが味よくしっとりとমき͋がっている。
・ ύテυΧンύーニュをった࣌にアスϐοクθリーがしっかりとೖり仕上

がっている。
・スζΩのύイแΈমきがܗ良く仕上がっている。

・ 練りύイ生地を作るさいのҙ点を理解し調理で
きる。

・ ύテυΧンύーニュをমき上͛るさい、ύテのԹ
度が上がりす͗ないようしっとりとমき上͛る。

・ スζΩをԷしআすることができ、きれいなフΟ
レにできる。

・ύテのԹでのমき上がりを理解する。
・練りύイ生地をঢ়態良く作る事ができる。
。らかなঢ়態で作れるのϜースをڕ・
・ύイ生地を৭、πϠ良くমき上͛る事ができる。
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

���

���

��

���

దྔ

���

���

���

�

��

�

��

���

���

���

��

���

�

దྔ

దྔ

�

��

��

దྔ

దྔ

H

H

H

DD

ݸ

H

H

H

ݸ

DD

H

H

H

H

H

H

ݸ

H

H

DD

DD

'BSJOF� �

'BSJOF EF HSVBV� �

#FVSSF� �

&BV� �

�VG� �

4FM� �

� �

'BSJOF� �

'BSJOF EF HSVBV� �

#FVSSF� �

�VG� �

-BJUF� �

4FM� �

4VDSF�

+BNCPO�

1PSD� �

-BSE� �

7FBV� �

�VG� �

4FM� �

1PJWSF� �

.VTDBEF� �

1JTUBDIF� �

$PHOBD� �

1PSUP��

� �

$POTPNNF HFMÉF� �

+BVOF E��VG� �

1ÃUF�EF�$BNQBHOF
ాࣷ෩ύς
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�

�

���

దྔ

�

ඌ

ຕ

̶

ݸ

-PVQ� � �

'FVJMMSFUBHF��

.PVTTF EF QPJTTPO

4FMɾ1PJWSF� �

+BVOF E��VG

-PVQ�FO�DSPÚUF
εζΩのύΠแΈম

���

�

�

�

��

���

��

�

దྔ

H

ݸ

ඌ

ݸ

DD

DD

DD

DD

2VFOFMMF EF QPJTTPO

4BJOU KBDRVFT� �

$SFWFUUF� �

#MBOD EF �VG� �

4BVDF BNFSJDBJOF��

$SÈNF� �

/PJMMZ QSBU� �

$PHOBD� �

4FMɾ1PJWSF�

ʲ.PVTTF�EF�QPJTTPOʳ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ϒϧςͷςϦʔψ

ʹΜ͡ΜͷςϦʔψ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ඞͣ౬ઝとණを用ҙしԹ度理を行う。
・人ࢀのάラοηは実Ոりとೕ化させながらՃえる。
・重ੴをしてしっかりとకめる。

・学Ԃࡇ（ԅ会料理）で使える料理について。
・野ࡊのϒルテをにしてݻめる。
・ബくった人ࢀのάラοηをθラνンを使わͣݻめる。
・θラνンのԹ度を理しながらを作る。
・さま͟まछྨの人ࢀを知り、味を֮える。
・அ໘を૾しちΐうりする。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・θラνンのೱ度とߗさを理解する。
・அ໘がきれいになるよう仕上͛る。

・ϒルテのೱ度を理解し、きれいにを作れる。
・テーリーψのஅ໘を૾しながら৭する。
・ஸೡにੵΈ上͛ܗをえる。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量
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നΠϯήϯ౾ϐϡʔϨ
ਓࢀϐϡʔϨ
ΧϘνϟϐϡʔϨ
άϦʔϯϐʔεϐϡʔϨ
ΞεϐοΫ

7FMPVUÉ
ϒϧςのςϦʔψ

���

���

���

���

���

DD

DD

DD

DD

DD

�� �ਓ

ࢀਓژ
ਓࢀ
ࢀਓࢵ
ԫਓࢀ
άϥχϡʔ
ྫྷਫ
Ԙɾίγϣ
όλʔ

$BSPUUF
ΩϟϩッτάϥッηのςϦʔψ

���

�

���

���

దྔ

దྔ

దྔ

దྔ

ຊ

ຊ

ຊ

ຊ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ֶԂ5　͍ͯͭʹࡇFSSJOF�EF�1PJTTPOʢڕͷςϦʔψʣ

.JSPJSʢϛϩϫʔϧʣ�"TQJDʢΞεϐοΫʣ�"VNPOJÈSF	ۊʣ
༸ྉཧཧ�ɾ��1

西洋料理理論

。հのϜースの反復とண৭の仕方とにする仕方を֮えるڕ・
・৭づけの࣌に֤Ϝースのߗさをಉ͡Ґにする事。
・にする࣌は高さ（ྔ）を考えಉ͡高さに仕上͛る。
・ミϩϫールଞにೖる֤野ࡊをஸೡに�_�ᶱにΧοトしてେきさを合わせる。
。さに仕上͛るߗにಉ͡ڞさを�৭ߗのϜースのڕ・
。がೖらない様にし、高さをଗえる事ؾにۭ࣌るߜにܕのϜースをテリーψڕ・
・ミϩϫール、アスϐοク、ΦϜニΤールの野ࡊのେきさをଗえΧοトする。
・ミϩϫールをΧοトする࣌にはද໘に触れない様にする。

・ テリーψܕで作りग़来たものをテリーψというが、ڕհで作ったテリーψを実習します。ന৭・ԫ৭・
৭の�छྨの৭のڕのϜースを作り、ઉฏ目やւを۩材にೖれて作ります。

・ ミϩϫールとはڸというҙ味で、スモークサーモンと০りをりࠐΈ、ڸの様にΩラΩラしたコンιメθ
リーで仕上͛て自༝なେきさでΧοトしりࠐΈます。

・アスϐοクは৭ʑな食材を、コンιメθリーでݻめΧοトしたり、そのままをり付けます。
・ۊでは、ラοプでւや野ࡊをコンιメθリーでแΈྫྷやしݻめてラοプから取りग़してりࠐΈます。
。のテリーψを作るڕってՐをೖれてߜにܕのϜースの反復。Ϝースを৭付けし、テリーψڕ・
・テリーψに۩をೖれる࣌のҙ点を֮える事。ग़来上がったテリーψのΧοトの仕方を֮える。
・ミϩϫール、アスϐοク、ΦϜニΤールの野ࡊのり方にҙしஸೡにΧοトする。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

。๐がແく、�৭が៉ྷなでग़来上がっているかؾに࣌のテリーψをΧοトしたڕ ・
の向きがؒҧえていない事。また味がってい࣌Ήࠐにりࡼのテリーψをおڕ ・

るか。
・ミϩϫールଞにೖる֤野ࡊのେきさがಉ͡で͋る事。
にΧοトされۉ一で۩材がόランス良くೖっていてްさがۉのテリーψのがڕ ・

りࠐまれているか。
・ミϩϫールのද໘がԚれていないでΧοトされてりࠐまれているか。
・֤ 野ࡊのΧοトがஸೡで͋り、େきさがۉで͋る事。

。のテリーψが作れる様になるڕ、のϜースを作りڕ・
ۭ、には࣌るߜにܕのϜースをテリーψڕ ・ をೖれないؾ

様にগしづつೖれて៉ྷな໘を作りग़す様にする。
。のテリーψを៉ྷにΧοトग़来る様にするڕ・
・ ミϩϫール、アスϐοク、ΦϜニΤールを知り、作れる様

になる事。
一で۩材がόランス良くೖれてۉのテリーψのがڕ ・

͋る事。
・テリーψや֤野ࡊのΧοトがஸೡで͋って៉ྷで͋る。
・ ミϩϫール、アスϐοク、ΦϜニΤールの۩材のόラン

スが良くஔされている。
・ ミϩϫールが៉ྷに仕上がり、ද໘が៉ྷにΧοトされ

ている。
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材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ
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దྔ

దྔ
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�

���
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���

ύοΫ

DD

H

DD

DD

έ

ຊ

ຕ

ຊ

ຊ

έ

DN

ཻ

ຊ

ຊ

ຕ

H

DD

1PJTTPO�Á�DIBJS�CMBODIF

$SÈNF� �

#MBOD�E��VG��

7JO�CMBOD� �

/PJMMZ��

4FM�1PJWSF� �

45�+BRVFT� �

$SFWFUUF� �

4PMF� �

4BVNPO

#FVSSF

ΫϩϩϑΟϧ

αϑϥϯ

$SFWFUUF

45�+BRVFT

%"*,0/

&%".".&

$BSPUUF

$BSPUUFʢԫʣ

ͷժ

θϥνϯ

ਫ

5FSSJOF�EF�1PJTTPOʢڕͷςϦʔψʣ�.JSPJSʢϛϩϫʔϧʣ�
"TQJDʢΞεϐοΫʣ�"VNPOJÈSF	ۊʣ

ɹֶԂࡇについて
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���

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ܲͷσίϨʔγϣϯ

γϣʔϑϩΞιʔε
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ؙܲを使った調理の仕方と、σコレーション
・、͝ྨ֪ߕ、ڕとのショーフϩアιースの作り方
・ショーフϩアιースのかけ方とԹ度理
・ܲのσコレーションの仕方
・ショーフϩアιースの作り方
・ショーフϩアιースを使った料理の作り方

・ؙܲはՐೖれ後、ൽをはいでショーフϩアιースをかける
・ショーフϩアιースは、食材によってϕースをมえる
・ショーフϩアιースのݻまるԹ度を理解しೱ度を調えながら使う
・ショーフϩアιースは食材にレーυルで一ؾにかける
・ܲはࠎをとってܗしՐを௨した後、しっかりとྫྷやしてから使う
らかなϒルテを使いクリーϜ、θラνンをՃえショーフϩアιースを作る・
・ショーフϩアιースをかけるさい、お౬と、ණਫを用ҙしԹ度理をしっかりと行う

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ショーフϩアιースがらかなঢ়態でग़来ている
・ショーフϩアιースが食材にۉ一なްさでかかっている
・ショーフϩアがπϠの͋るঢ়態で仕上がっている
・ショーフϩアιースがらかなঢ়態でग़来ている
・ショーフϩアιースがܲにۉ一なްさでかかっている

・食材のԼॲ理とՐೖれについて理解する
・食材͝とのショーフϩアιースが作れる
・ ショーフϩアιースのԹ度によるঢ়態のม化を理

解している
・πϠをग़すようにショーフϩアιースをかけれる
・ܲのԼॲ理とՐೖれについて理解する

・ϒルテを利用したショーフϩアιースが作れる
・ショーフϩアιースをԹ度理しながらかける

第
�
章



付見本

���

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ$IBVE�GSPJE
γϣʔϑϩΞ

�

���

దྔ

���

��

��

���

��

��

���

���

��

దྔ

��

��

�

���

���

���

���

��

దྔ

��

��

దྔ

�

�

Ӌ

DD

DD

H

H

DD

̶

̶

DD

DD

̶

̶

DD

ݸ

ݸ

ຊ

ຊ

ݸ

̶

̶

̶

ݸ

ཻ

1PVMFU� � �

4BVDF #ÉDIBNFM� �

4FMɾ1PJWSF� �

4BVDF $IBVE�GSPJE�

'BSJOF� � �

#FVSSF� �

-BJU� �

'BSJOF� �

#FVSSF� �

#PVJMMPO� �

$SÉNF� �

(ÉMBUJOF� �

4FMɾ1PJWSF� �

1PNNF EF UFSSFʢס૩ʣ�

(ÉMBUJOFʢ�Ὑʹ���̶ʣ�

5PNBUFʢ�4
�

1PNNF EF UFSSF

$BSPUUF�

$PODPNCSF�

0JHOPO�

.BZPOOBJTF��

4FMɾ1PJWSF� �

+BNCPO� �

4BVDF #ÉDIBNFM�

4FMɾ1PJWSF�

5BSUFMFUUF�

1JTUBDIF� �

ʲ4BVDF�#ÉDIBNFMʳ

ʲ4BVDF�$IBVE�GSPJEʳ

ʲ5PNBUF�GBSDJʳ

ʲ5BSUFMFUUF�EF�+BNCPOʳσϞͷΈ
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���

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ςϦʔψͷΧοτͱθϦʔ͕͚

ΓࠐΈํ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・แஸをしっかりと動かしแஸのれ味を利用してる。
・Χοトのްさはۉにし、きれいな໘を上にする。
・θラνンをѻうさいは、お౬とණを用ҙしてԹ度理をする。
・りࠐΈは、શମのόランスを考えてりࠐΉ。
。さを֬ೝしながらԼにԡし付けないようにるݻ・
・θリーをԼృり、本ృと行いฏらに仕上͛る。
・プラοターにテリーψをόランス良くりࠐΉ。

・テリーψやύテ、ΨランテΟーψのり方。
・θラνンのݻまるԹ度を理解し利用する。
・プラοターやミラーなどେࡼのりࠐΈについて。
・テリーψやύテ、ΨランテΟーψをۉなްさでる。
・θラνンがけを行い、ද໘をきれいに仕上͛る。
・プラοターに料理をりࠐΉ。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・力でらͣแஸのれ味を利用しる事ができている。
・ബくڸ໘のようにθリーがけができている。
・プラοターやミラーの特徴を考えόランス良くりࠐめている。
・それぞれۉなްさでれている。
・θリーがけがԜತなく仕上がっている。
・プラοターと料理がόランス良くりࠐめている。

・それぞれのݻさを理解しۉなްさでる事ができる。
・θリーのݻまるԹ度を理解しໟできれいにθラνンがけできる。
・େࡼにりࠐΉさい、ۭؒや向きを考えりࠐΉことができる。
なްさできれいにる事ができるۉ・
・θリーがけを理解しԜತなく仕上͛られる
・プラοターと料理のόランスを考えりࠐめる
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

దྔ

���

��

DD

H

5FSSJOF

&BV

(FMBUJOF

ςϦʔψͷΧοτͱθϦʔ͕͚
ϓϥολʔͷ࡞Γํ͔ΒΓ͚·Ͱ
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���

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

γϣʔϑϩΞͷֆͷඳ͖ํ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ショーフϩアιースがԹまると༹けるため、ྫྷやしながら書く。
・ショーフϩアιースがԹまると༹けるため、ྫྷやしながら書く。

・ショーフϩアにֆをかく。
・学Ԃࡇに向けてのσコレーションを学Ϳ。
・ショーフϩアにֆをかく。
・学Ԃࡇに向けてのσコレーションを学Ϳ。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ショーフϩアιースにըを៉ྷに書けている。
・ショーフϩアιースにըを៉ྷに書けている。

・ショーフϩアιースにըを៉ྷに書ける。
・ショーフϩアιースにըを៉ྷに書ける。
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���

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ΤεΧϧΰͷϒϧΰʔχϡ෩　ΤεΧϧΰͷ͍ܰࣽࠐΈ

ॊΒ͔ࣽ͘ࠐΜͩڇςʔϧͷΫϩέοτ　͖ͷ͜ιʔε
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ΤスΧルΰの歴史などをしっかり理解する。
・ΤスΧルΰのԼॲ理、ΤスΧルΰόターの作り方、そのԠ用を身に付ける。
。テールのԼॲ理とՐのೖれ方を֮えるڇ・
・クϩケοトのܗとύネアンάレーζ、༲͛方までを理解する。
・ΤスΧルΰのԼॲ理とした味のつけ方。
・ΤスΧルΰόターの作り方とそのԠ用。
。テールのԼॲ理とՐのೖれ方ڇ・
・クϩケοトのܗとύネアンάレーζ。
・クϩケοトの༲͛方。

・ΤスΧルΰは独特の߳りが͋るためਫによくさらし、ニンニクでそのषΈを取りআく。
・ΤスΧルΰόターの作り方は、όターをϙマーυঢ়にしてからਐめること。
・クϩケοトを͋͛る༉のԹ度は̍̓̌ˆڧとする。
・ΤスΧルΰ独特の߳りを取るために良くਫにさらす。
・όターをϙマーυঢ়にする。
・クϩケοトを༲͛るとき���ˆよりいԹ度で༲͛ない。
・きのこιースのきのこはよくιテーしਫ分をඈす。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ ΤスΧルΰのषΈがしっかりとれ、όランスのとれたϒルΪニΦンに仕上
がっていること。

・クϩケοトのܗもえ、όランスよく༲がっていること。
・きのこιースの味つやもよく仕上がっていること。
・ΤスΧルΰのषΈが取れιースとのόランスが取れている。
・クϩケοトがܗ৭よく仕上がっている。
・きのこιースの味、πϠよく仕上がっている。

・ΤスΧルΰのԼॲ理をしっかり理解し調理できること。
・クϩケοトの༲͛方からܗまでをしっかり理解できている。
・きのこιースの味、πϠ、࠷後の仕上͛にࢸるまでをしっかり理解する。
・ΤスΧルΰのԼॲ理を理解し調理できる。
・クϩケοトの༲͛Թ度やܗを理解できている。
・きのこιースの味、πϠ良く仕上͛るϙイントを理解する。
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
&TDBSHPU�Á�MB�#PVSHVJHOPOOF�

'SJDBTTFF�E�&TDBSHPU
ΤεΧϧΰのϒϧΰʔχϡ෩ ΤεΧϧΰのܰいࣽࠐΈ

���

���

��

��

���

�

�

�

�

�

���

��

��

���

��

গʑ

దྔ

దྔ

���

��

���

���

���

���

��

��

��

���

��

έ

ย

DD

DD

DD

ຊ

έ

ຕ

ύοΫ

έ

ย

̶

DD

DD

DDDD

DD

̶

̶

έ

έ

̶

H

H

έ

̶

¬DIBMPUUF

"JM

7JO�SPVHF

1PSUP�SPVHF

'POE�EF�WFBV

5IZN

$IBNQJHOPO

$ÈQF

)0/4*.&+*

¬DIBMPUUF

"JM

#FVSSF

.BEFSF

'POE�EF�WFBV

$SÈNF

4FMɽ1PJWSF

$JCPVMFUUF

$JCPVMFUUF�'MFVS

&BV

7JOBJHSF�WJO�CMBOD

.JSFQPJY

4FMɽ1PJWSF

#FVSSF

¬DIBMPUUF

"JM

1FSTJM�QMBU

1FSTJM

%JMM

+VT�EF�DJUSPO

/PJY

1BTUJT

4FMɽ1PJWSF

ʲ#PVSHVJOPOOFʳ ʲ'SJDBTTFFʳ

ʲ$PVSU�CPVJMMPOʳ

ʲ#FVSSF�E�FTDBSHPUʳ
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付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ
$SPRVFUUF�EF�2VFVF�EF�#�VG�

TBVDF�$IBNQJHOPO
ॊΒ͔ࣽ͘ࠐΜͩڇςʔϧのΫϩέッτɹ͖の͜ιʔε

దྔ

దྔ

దྔ

��

��

��

H

H

DD

���

�

��

গʑ

গʑ

�

�

�

�

�

�

��

���

��

��

���

গʑ

�

దྔ

̶

έ

̶

έ

ύοΫ

ຕ

ύοΫ

̶

H

̶

έ

DD

DD

DD

έ

.JF�EF�QBJO

'BSJOF�EF�HSVBV

�VG

'BSJOF

#FVSSF

&BV

2VFVF�EF�#�VG

1PNNF�EF�5FSSF

#FVSSF

.VTDBEF

4FM�1PJWSF

.P[[BSFMMBʢQJDDPMB


$IBNQJHOPO

4)**5",&

4)*.&+*	#MBOD


.PSJMMF	TFD


5SPNQFUUF

#FVSSF

¬DIBMPUUF

.BEÈSF

$SÈNF

'POE�EF�7FBV

4FM�1PJWSF

"JM

1FOUBT

ʲ1BOÉ�Á�M�"OHMBJTFʳ

ʲ5VJMJʳ�൝
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ͷίϯϑΟי

ͷϩʔετͱίϯιϝי
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

。モモは�マリネし、༨分なਫ分をൈき味をつけるי・
。にΩープしࣽていくことで࣭がม化していくڧˆ��のԹ度をࢷ・
。はൽ目から͡っくりとমき上͛なら、アϩθし上からもՐをೖれるڳי・
。てがύサつかないようにॊらかくするࣽؒ࣌で長ࢷ・
。のԹ度が一定で͋るようにԹ度理を行うࢷ・
。をग़すようにমくࢷのϩーストはऑめのՐでൽ目からי・
・をٳませोをด͡ࠐめ、ϩθに仕上͛る。

。の෦Ґによる࣭のҧいとそれに合う調理法についてי・
・コンフΟとアϩθの調理法とそのޮՌを学Ϳ。
・をٳませることによるޮՌと利点。
。モモをコンフΟにし、ॊらかく調理するי・
。のϩーストをアϩθしながら行うことによるޮՌڳי・
・をমき上͛た͋と、ٳませることによるޮՌ。
・野ࡊのϐューレ利用したのιース。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

。い࣭をコンフΟを利用しॊらかく調理できているݻ・
・アϩθを行い上からもՐをೖれることによるޮՌを理解し調理できる。
。の෦Ґによる࣭のҧいを知り調理できるי・
。モモのコンフΟがॊらかくしっとりと仕上がっているי・
。のϩーストが߳しく、ϩθにমき上がっているڳי・
・味良く߳しく仕上がっている。

。の෦Ґによる࣭のҧいを理解するי・
・コンフΟの方法を理解しదした食材を知る。
・アϩθのޮՌを知り実ࡍに調理することができる。
。い࣭をコンフΟを利用しॊらかく調理できるݻ・
・ アϩθを利用し、Φーϒンにೖれたように仕上͛

ることができる。

。のϩーストをϩθに仕上͛ることができるי・
・野ࡊの味と߳りをೱॖしιースに利用できる。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

���
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�� �ਓ

�

���

���

దྔ

���

�

���

దྔ

�

���

�

���

దྔ

���

���

దྔ

��

ຊ

ˋ

ˋ

ย

ࢬ

ຕ

ݸ

ย

ࢬ

ຕ

ଋ

ݸ

̶

$VJTTF�EF�DBOBSE��
4FM� �
4VDSF��
1PJWSF� �
"JM� �
5IZN��
-BVSJF́ � �
-BSE� �

1PNNF�EF�UFSSF� �
"JM� �
5IZN��
-BVSJF́ � �
)VJMF�E�PMJWF� �
$SFTTPO� �
&OEJWF� �
4BVDF�WJOBJHSF� �
.PVUBSEFʢϙϝϦʔʣ

$POpU�EF�DVJTTF�
EF�DBOBSE

のίンϑΟי

�� �ਓ

�

���

��

���

��

దྔ

���

���

���

దྔ

దྔ

ຕ

ຊ

̶

DD

̶

ຊ

DD

ຊ

$BOBSE� � �
1PJSFBVʢ༿ʣ� �
1PNNF�EF�UFSSF� �
$POTPNNÉ� �
)VJMF�E�PMJWFʢ&97
� �
4FMɾ1PJWSF� �

%"*,0/� �
$POTPNNÉ� �
1PJSFBV� �
)VJMF�EF�GSJSF� �
4FM� �

$BOBSE�SÔUJ�FU�$POTPNNÉ
のϩʔετͱίンιϝי
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

λϯͱϙςτɺΩϊίͷαϥμ　ϥϏΰοτιʔεڇ

ಲόϥͷΧϧϘφʔυࠇ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・ಲόラのܕとख़について。
・ラタトイϢの作り方とりそΖえ。
・άリルύンの使い方。
・ѹ力ುを使ったࣽࠐΈ料理。
・野ࡊのりそΖえ。
・άリルύンを使ったڇタンのάリル。

。のΈと߳りをҾきग़すೢۄ・
・ѹ力ುを使ってࣽࠐΈ、ιースの仕上͛は味とೱ度を見る。
・άリルύンはしっかりとし、なるべく動かさないようমき৭を付ける。
・ラビΰοトιースはೕ化させる。
。৭にᖱめるを߳しくೢۄ・
・コトコトとॊらかくなるまで͡っくりとࣽこΉ。
・άリルύンはしっかりとし、なるべく動かさないようমき৭を付ける。
・ラビΰοトιースの味を見ながらࢎ味を調અする。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ѹ力ುの特性を理解し、ࣽࠐΈ料理を行える。
・άリルύンのѻいを理解し調理できる。
・ラビΰοトιースの作り方を理解する。
・όラがॊらかくࣽ͋がっている。
。のΈとビールの෩味がཱち、コクの͋るιースが仕上がっているೢۄ・
・ラビΰοトιースが味良くೕ化したঢ়態で仕上がっている
タンにきれいにমき৭が付き߳しくমき͋がっているڇ・
・り付けのόランスがっている

・ミジョテという調理法を理解する。
・ラビΰοトιースを௨して、ೕ化を理解する。
・άリルύンの使用法を理解する。
・ミジョテを理解しΧルϘφーυを仕上͛ることができる。
・ラビΰοトιースの作り方を֮える
・άリルύンを使ってڇタンを߳しくমき上͛ることができる。
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���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

��Hʷ̑

�ਓ���

�

�

�ਓ�

����

��

গʑ

�

ຕ

ݸ

ຕ

ύοΫ

ݸ

ย

̶

ࢬ

-BOHVF�EF�#�VG

1PNNF�EF�5FSSF

$ÊQFS

4IJNFKJ

$IBNQJHOPO

"JM	)BDIÉ


#FVSSF

4FM1PJWSF

3PNBSJO

-BOHVF�EF�C�VG�FUʠJOLBʡ
4BVDF�3BWJDPUF

λンͱϙςτɺΩϊίのサϥμɹϥϏΰッτιʔεڇ

��

��

��

��

��

গʑ

�

�

�

�

�

গʑ

�

�

DD

DD

DD

DD

DD

ݸ

ݸ

ຊ

̶

̶

ݸ

ຕ

)VJM�EF�0MJWF

7JOBJHSF�EF�7JO�3PVHF

7JOBJHSF�EF�9ÉSÈT

+VT�EF�$JUSPO

.JFM

.PVUBSEF�EF�%JKPO

)VJM�EF�/PJY

4FM1PJWSF

0MJWF

0MJWF�/PJS

$PSOJDIPO

$ÃQSFTʢਣ௮͚ʣ

&TUSBHPOʢਣ௮͚ʣ

1FSTJM

�VG　EVS

"OD̷ PJT

˞4BVDF�3BWJDPUF

˞)BDIÉʹ͢Δͷ

第
�
章



付見本

���

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

���

�

��

�

���

���

���

దྔ

దྔ

�

దྔ

��

��

��

��

��

���

���

�ਓ�

���

��

�ਓ�

̶

έ

̶

̶

DD

DD

DD

έ

DD

̶

DD

H

H

DD

έ

έ

DD

H

ݸ

1PSD

0JHOPO

#FVSSF

'BSJOF�(SVBV

'POE�EF�7FBV

#FFS

#PVJMMPO

5IZN

-BVSJFS

"OJT�¬UPJMÉ

4FM�1PJWSF

$PHOBD

#FVSSF

.BEÈSF

)BSJDPUT�CMBODT

#BDPO

#PVJMMPO

0JHOPO

1FUJU�WFSU

#PJMMPO

#FVSSF

1SVOF

$BSCPOOBEF�EF�1PSD�Á�MB�
'MBNBOEF

ಲόϥのΧϧϘφʔυࠇ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

നࢠͷϜχΤϧ　άϧϊʔϒϧ෩

ΧεϨ
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・フランスೆ౦෦とೆ西෦のڷ料理を知る。
・クルトン・ύンคを使った料理を௨し、料理とύンのີ接なؔを理解する。
・ന子のԼॲ理の方法を知る。
・যがしόターιースにԙけるࢎ味の重要性を知る。
・നインήン౾のࣽࠐΈ料理にԙける利用価を理解する。
・ന子を上手にιテーग़来るようになる。
・クルトンをඒしく仕上͛られるようになる。
・যがしόターιースをඒ味しく仕上͛られるようになる。
・നインήン౾とྨをόランス良くࣽࠐめるようになる。

・ന子のԼॲ理に使用するΩュイοιンとՃԹ度の理。
・クルトンをきれいに仕上͛る༉ྔとՐՃݮ。
・যがしόターιースのόターのযがしՃݮとঢ়گの見ۃめ方。
・様ʑな۩材をࣽࠐΈόランスよく仕上͛るための食材理の考え方。
・ ന子のύネのখഴคをしっかりམとし、దなԹ度のフライύンでόターがϜースঢ়のঢ়態をΩープしな

がらιテーする。
・যがしόターιースはϕーコン・Φリーϒをᖱめた上で、όターをϋシόミ৭までՃしていく。
・クルトンはόターにΦイルをదྔՃえ、ऑՐで良くฦしながら৭付けていく。
・Χスレはトマトをしっかりࣽ٧めた上でྨをࣽࠐΈ、നインήン౾は్中でՃえる。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・フランスの地理とީؾ෩を知り、料理とのؔ࿈性を理解している。
・ যがしόターιースのόターのযがしՃٴ、ݮびࢎ味とのόランスの重要性

を理解ग़来ている。
・Χスレという料理の特徴と性࣭を理解している。
・ന子のද໘がΧリοと৭よく仕上がっている。
・ যがしόターιースのযがしՃݮがదで、ࢎ味とのόランスも良く仕上͛

られている。
・ ΧスレのࣽࠐΈ۩合と仕上がりのਫ分ྔがదで、ύンคとの対ൺも良く仕

上͛られている。

・Լॲ理したന子のঢ়態を理解している。
・ যがしόターιースの特性とそのόリΤーションを理解ग़

来ている。
・ ࣽ びそٴ、のコントラストײΜだΧスレとύンคとの食ࠐ

のඞ要性を理解ग़来ている。
・ന子をదにιテーग़来ている。

・ যがしόターιースのόターの৭がきれいなϋシόミ৭で、
ϕーコン・ΦリーϒにもしっかりՐがೖっている。

・ クルトンのશ෦の໘がয͛ることなくۉ一に৭付いている。
・ Χスレのྨがしっかりࣽࠐまれていながら、നインήン

౾が่ࣽれて༹けていないঢ়態で仕上がっている。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

���
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�� �ਓ

���

�

�

�

�

�

�

���

�

��

���

దྔ

�

��

গʑ

H

ຕ

ຊ

ຊ

ย

ݸ

ຊ

H

ݸ

H

̲̲

ຊ

HQPJUSJOF�EF�QPSD� �
DVJTTF�EF�QPVMFU� �
TBVDJTTF� �
QJF�EF�QPSD� �
BJM� �
PJHOPO�� �
DBSPUUF� �
IBSJDPU�CMBOD� �
UPNBUF� �
UPNBUF�DPODFOUSÉF
WJO�CMBOD� �
F͂Mɾ̿ PJWSF� �
CPVRVFU�HBSOJ�
� �

DIBQFMVSF� �
QFSTJM　Q̻ BU

$BTTPVMFU
ΧεϨɿϑϥンεೆ෦ɾΦΫγλχʔํɺڷ料理

�� �ਓ

���

దྔ

��

�

��

��

�

�

దྔ

��

̶

̶

ຕ

H

H

ݸ

ݸ

DD

MBJUBODF� �
GBSJOF��
CFVSSF� �

QBJO�EF�NJF��
MBSE�GVNÉ� �
DÃQSF��
PMJWF�OPJS� �
DJUSPO��
QFSTJM�QMBU� �
GPOE�EF�WFBV

-BJUBODF�NFVOJÈSF�
Á�MB�HSFOPCMPJTF

നࢠのϜχΤϧɹάϧϊʔϒϧ෩
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

#V⒎FU
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

・൝でେࡼ料理を̑ʙ̒छྨ作る。 
。を合わせ作り仕上͛ることؒ࣌のかかるもの、かからないものをؒ࣌・
・プラοターやେࡼにる࣌にも向きや方向を考えること。 
・ྔのՃݮを֮える。
・ଞの൝で作った料理を見て試食する。
・指定のؒ࣌にछྨのେࡼの料理を作り上͛る。   
・料理の仕上がりؒ࣌を考えてஈ取りよく作る。        
・試食する࣌にもॱ൪を考えて試食すること。        

・ビュοフΣはテーϒルの上にฒべられた料理を֤自で取り分けるཱ食ࣜܗのスタイルのことをݴう。େࡼ
にられた料理が多く、コース料理になっている。ීஈの実習では人分の料理をおࡼにりࠐΈ試食す
るが、େࡼでの料理を作りりࠐΈ֤൝とؒ࣌を合わせ料理を作る。 

・ଞの൝が作った料理を試食する。
・指定のϒュοフΣ料理を指定のؒ࣌に作り上͛ること。   
・ϒュοフΣのҙ味を知り、試食すること。        
・�年ؒの࠷後の実習として作り上͛、օで試食する。       

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

。௨りに料理が仕上がったؒ࣌・
・ビュοフΣ会場のテーϒルの上に取りやすく、またきれいにりηοテΟンά

されていること。
   。௨りに料理がඒ味しく仕上ることがग़来たかؒ࣌・
・料理をॱংよく試食し、ย付けること。     
   

・େྔ調理になった࣌のஈ取り。
・௨ৗの実習とはҟなり、ྔや味付けのՃݮを知ること。
・仕事のஈ取りを考えて作ること。        
・σΟスプレーを考えり付けをすること。        
・調理の基本いものはく・ྫྷたいものはྫྷたくし、料理を仕上͛ること。
・ཱ食ࣜܗの試食をॱংよく食べる。        
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ݧࢼٕ࣮

ͷιςʔ　ιʔεɾγϟεʔϧ༼
༸ྉཧཧ�ɾ���

西洋料理理論

。やスジの付き方を理解しআするࠎの༼・
・のՐのೖったঢ়態をۚ۲で֬ೝしたものをԡし、触ײで֮える。
・നϫインをॳめにしっかりとࣽ٧めフΥンυϰΥーՃえてからもࣽ٧め味をॖڽする。
・シャトーണきは�̲̼にり、ؙΈがग़るようにφイフを動かす。
。पりのスジをきれいにআするࠎ・
・ϩースの上のスジをきれいに取りআく。
・നϫイン、フΥンυϰΥーをしっかりとࣽ٧める。
・の中心Թ度を触った֮ײで知る。

・専門調理師の試験課を作る。
。のআからমき上͛るまでの調理༼・
・ιースのࣽ٧め方と味のม化を知る。
・基本技術で͋るシャトーണきのおさらい。
。のഎのԼॲ理༼・
・ιースのञ、フΥンのࣽ٧めと味のม化。
・シャトーണきの練度の֬ೝ。
。をϩθにমき上͛る༼・

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

。のআを理解し調理できる༼・
。の中心Թ度を֬ೝしϩθにしっとりとমき͋͛仕上͛る事ができる༼・
・ࣽ٧め۩合による味のҧいを理解し調理できる。
・シャトーണきのେきさ、ܗを理解しണき͋͛る事ができる。
。がきれいにআできている༼・
。がϩθにしっとりとমき͋がっている༼・
・ιースが味良く仕上がっている。
・シャトーണきがܗよくできている。

。やスジ、かͿりを֬ೝしআを理解するࠎの༼・
。で֬ೝできるײのমき上がりを触༼・
・ ιースをしっかりとࣽ٧めることによる味のม化を

理解する。
・シャトーണきをେきさ、ܗ良くണき上͛る。
。のഎのআを理解する༼・

・ιースのࣽ٧めによる味のม化を理解する。
・をϩθにমき上͛る事がग़来る。
・シャトーണきがܗよくできる。
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2��

材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ

�� �ਓ

�ਓ�

�ਓ���

�ਓ�

��

�

��

��

��

��

��

ϒϩοΫ

ݸ

ຊ

̶

ݸ

̶

̲̲

̲̲

̲̲

̶

$ÔUFMFUUFT�E�BHOFBV

എࠎແ͠ࠎ�ຊ

1PNNF�EF�UFSSF

)BSJDPU�WFSUʢ��̲ ̼ʣ

¬DIBMPUF

$IBNQJHOPO

5PNBUFʢΧッτϗʔϧτϚτʣ

7JO�#MBOD

'POE�EF�WFBV

%FNJ�HMBDF

#FVSSF

)VJMF�B�TBMBEF

4FMɾ1PJWSF

$ÔUFMFUUFT�E�BHOFBV�TBVUÉFT�
TBVDF�DIBTTFVS

のιςʔ ιʔεɾγϟεʔϧ༼

˻Լॲཧۀ࡞˼�� � �
ᶃ༽ɺ༨ܭͳࢷɺےɺບͳͲΛऔΓɺࠎ
͖�ຊʹΧοτ͢Δɻ

� � �
ᶄϙςτɺ͞�̲̼ ͷγϟτʔΛ࡞ݸ�Δɻ

ᶅ͍Μ͛Μ౾ɺͨΛऔΓɺʹ͓ͬͯ͘
͜ͱɻ

� � � �
ᶆΤγϟϩοτΈ͡ΜɺϚογϡϧʔϜബ
Γʹ͢Δɻ

˻ௐཧۀ࡞˼
ᶃ༽ɺϛσΟΞϜͷঢ়ଶʹম্͖͛Δ͜ͱɻ

ᶄϙςτͷγϟτʔɺԼᣐͰޙɺαϥμ༉Ͱ৭
Λ͚Δ͜ͱɻ

ᶅιʔεɺࡐྉΛ༻͠ɺೋͷҰ͙Β͍ʹࣽ
٧ΊɺιʔεɾγϟεʔϧΛ࡞Δ͜ͱɻ

ᶆ͍Μ͛Μ౾ɺԼᣐͰޙɺόλʔͰ͍ͨΊΔɻ

ᶇΓ͚ɺ͚߹ͤΛશͯࡼʹΓɺ༽ɺ
தԝʹ�ͭΓɺιʔεͷखલʹ͔͚Δ͜ͱɻ

��̲̼ ιςʔύϯ　��̲̼ ιʔεύϯ　ϑϥΠ
ύϯʷ�� � � �
�Ϩʔυϧޱസ　εύςϥ　ΰϜϕϥ　ԣࡊ �
͖݀͋Ϩʔυϧ� � � �
Ϙʔϧʢΰϛड͚ʣ� � � �
όοτʢ༽༻ɺࡊ༻ɺͦͷଞ৯ࡐ༻ʣ� �
εϓʔϯ֤ࣗͷΛ �͏ � �
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�ճؒ࣌��ؒ࣌� ࣮श՝୲৬һٛߨ

ଔ࡞ۀ੍࡞
༸ྉཧཧ�ɾ��1���

西洋料理理論

・ �ؒで、ൃした材料の֬ೝ、料理の仕ࠐΈからΧοテΟンά・りࠐΈ、σΟスプレーを༧定௨りに
する。

・Կからするべきかを考えて、ݶられた場所、ؒ࣌、材料で作り上͛る。
・֤άループの֤担者とνーϜϫーク良くਐめる。

・ 高度調理経営科�年ؒのूେとして、͋らか͡め自分ୡでܾめたଔ業作品のテーマを基に、�Nʷ�Nの
スペースに自分ୡのΦリジφルのσΟスプレーををする。

・自分ୡで考えて作った料理のレシϐにԊって、文した材料の֬ೝをし、料理を作っていく。
・ 作った料理をثۜ・ࡼ・ミラー・プラοターなどにきれいにりࠐΈ、زつかのメニュー説明とڞにσΟ

スプレーする。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・材料の֬ೝができる。
・レシϐにԊった調理ができて、料理を仕上͛る。
・�Nʷ�Nの中に、�年ؒのूେの作品を作り上͛る。

・実習で作ったもの、それҎ外の料理を考えて、レシϐを作りൃする。
・レシϐ௨りに料理を仕上͛る。
・考え௨りのσΟスプレーに仕上͛る。
・νーϜϫーク良く作り上͛る。
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ධՁͷ҆ͱํ๏

教育౸ୡ点

教育ܗ態

授業の方法 教育目ඪ

教育内容

ؒ࣌ 担者໊

科目に対する実務内容・経歴 	 調理師ཆҎ外）担者໊

教育手法

第
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ઐ
߈
ผ
૯
߹
ௐ
ཧ
࣮
श

༸ྉཧઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श�ɾ�

ɾ࣮शٛߨ

࣮श୲ڭһ��ճ ؒ࣌��

調理師という人の໋にかかわる仕事に就くためには、徹底した衛生
理のもと調理業務を行わなけれならない。୯に作業するのではなく、
サービス業にとってେなホスϐタリテΟーを持ち、お客様の事をࢥい
ながら、経営的な観点から原価を考えཱݙを作し、食事環境をえ、
専門的な調理・接遇をトータル的に学び、現場にۙい実践教育を行う。

調理師の職業性を理解する。
・お客様が͋ってりཱつサービス業で͋ること。
・҆心҆શなものを提供するという衛生観念とྙ理観を要する職業で͋ること。
・調理・接客ڞにプϩҙ識を持って実務に取りΉこと。

ग़੮ঢ়گおよびཱݙ作・調理・接遇に対しての४උを行い、賞味会をؒ࣌௨りに開࠵し、
事ނなくด会する。

�ճ

�ճ

�ճ

�ճ

�ճ

�ճ

�ճ

�ճ

�ճ

��ճ

��ճ

��ճ

��ճ

��ճ

��ճ

ຯձझࢫઆ໌
ํɾൃͷࢉܭՁݪͷཱͯํɾཱݙ
ΞϛϡʔζɾΦʔυϒϧ
ɾܲϨόʔͷύς　ɾϐʔϚϯͷϜʔε　
ɾέʔΫαϨ
Φʔυϒϧ�ϑϩΞͱγϣ
ɾϗϫΠτΞεύϥΨεͷάϥςΟωϑϥϯε෩　
ɾ�ϗϫΠτΞεύϥΨεͱΧχͷγϟϧϩοτ෩
σβʔτ
ɾςΟϥϛε�γφϞϯΞΠεΫϦʔϜఴ͑　
ɾ�ϐοίϩύεςΟονΣϦʔΞ

ࠐɾ࡞ࢼ �αʔϏε֬ೝ �
৯ڥࣄɾҿΈʹ͍ͭͯ

্͛ɾ࡞ࢼ �αʔϏε֬ೝɾ࿅श �
৯ڥࣄɾ۰

Έࠐ �γϡϛϨʔγϣϯ

ຯձ

ຯձ

σβʔτ���
ɾϑϨʔζ�σ�ϘΞͷϜʔεɺᣀͷΫʔϦʔΛఴ͑ͯ　　　
νϣίϨʔτιϧϕͱڞʹ

ࠐɾ࡞ࢼ �αʔϏε֬ೝ

্͛ɾ࡞ࢼ �αʔϏε֬ೝ　ɾ࿅श

Έࠐ �γϡϛϨʔγϣϯ

ຯձ

ຯձ

飯尾　哲司

四方　聡

深澤　真一

二木　保

多良　文康

栗原　恭子

ホテルやレストランの料理長などを歴任

ホテルにて調理業務に従事

ホテルにて調理業務に従事

フレンνレストランにて調理業務に従事

ホテルをは͡め会館、フレンνレストランにて製菓業務に従事

菓子製造販売業にて菓子製造に従事



2��

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

ຯձͷझࢫઆ໌

ํɾൃͷࢉܭՁݪͷཱͯํɾཱݙ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

1
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・食と人をつな͙懸けڮとして、食の҆શ・食文化の継承の担うことを理解する。
・お客様に対するݣؾいや、仕事に対する心構えなど、プϩとしてのҙ識を持つ。
・食の҆શ性・経අなど基本的要ૉを考ྀし、料理のछྨ・調理ؒ࣌またはॱংを考える。

・ 調理師の社会的使໋とホスϐタリテΟーの理解をしプϩҙ識を持って仕事に取りΉことを
理解させる。

。の原価や構を考えるཱݙ・
・客に合わせたメニュー作り。
・ஈと料理のόランスを考えたཱݙをたてること。

。の原価・構がద正で͋ることཱݙ・

・専攻別総合調理実習の目ඪ・目的を理解させる。
・֤൝͝とにझࢫを理解し、し合いをして、ཱݙ作すること。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

第
2
章
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

ΞϛϡʔζɾΦʔυϒϧ� � � � � �

ɾܲϨόʔͷύςɾϐʔϚϯͷϜʔεɾڕͷϜʔε Ψτʔཱͯ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・ԹかいΦーυϒルとྫྷたいΦーυϒルについて。
・ܲレόーのषΈの取り方を学Ϳ。
・ύプリΧをমきൽを取りআく。
。の೪りのग़し方と食材のՃえ方を学Ϳڕ・

・レόーの݂やےを取りআく。
・ύプリΧのൽをমきਫを使わͣൽを取りআく。
・ύプリΧのϐューレはਫ分をしっかりととし味をॖڽさせる。
。ॳにԘとともに೪りをग़す࠷のすり身をڕ・
・ཛԫを౬ઝに͋てしっかりとۭؾをؚませる。

・ܲレόーはらかに仕上がり、षΈが取れている。
・ύプリΧの味と߳りがしっかりとҾきग़せている。
。らかにমき上がっているのϜース;Μわりとڕ・
・味とりࠐΈのόランスが取れている。

・ܲレόーのԼॲ理を理解し調理できる。
・ύプリΧの味と߳りをҾきग़すことができる。
。らかなϜースが作れる、のすり身の೪りをだしڕ・
・Φランσーζιースを;Μわりとཱてられる。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

第
2
章



献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量
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�

�

�ਓ

�ਓ

1ÃUÉ�EF�'PJF�EF�7PMBJMMF

.PVTTF�EF�1PJWSPO�SPVHF

ܲϨόʔのύς 

ϐʔϚンのϜʔε

���

���

���

��

��

�

��

��

��

��

��

దྔ

�

��

��

��

��

దྔ

�

��

దྔ

H

ย

ݸ

H

DD

ࢬ

DD

DD

DD

H

DD

ݸ

DD

DD

DD

H

ݸ

DD

'PJF�EF�WPMBJMMF
"JM
0JHOPO
3BJTJO
7JO�SPVHF
5IZN��
$PHOBD
1PSUP�	3PVHF

.BEÈSF
#FVSSF
$SÈNF
4FMɾ1PJWSF

1PJWSPO�SPVHF
'�DSÈNF
"�DSÈNF
)VJMF�EF�PMJWF
#FVSSF
4FMɾ1PJWSF
5PNBUF
)VJMF�EF�PMJWFʢ&97

4FM

ʲ�1ÃUÉ�EF�'PJF�EF�7PMBJMMF�ʳ

ʲ�.PVTTF�EF�1PJWSPO�SPVHF�ʳ
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材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ
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付見本

� �ਓ$BLF�4BMÉ
έʔΫサϨ

��

�

�

��

คʹର͠�

คʹର͠�

คʹର͠�

దྔ

গྔ

H

ݸ

H

H

ˋ

ˋ

ˋ

'BSJOF� � �

0FVG�

-BJU�

)VJMF E�PMJWFʢ&97ʣ

4VDSF�� �

4FM� � � �

-FWVSF� � �

1PJWSF　/PJF

$BZFOOF�

ΦϦʔϒΦΠϧͰͳ͘όλʔΛ༻͢Δ߹��H

Ԙ۩ࡐʹνʔζΛ͏߹��ʹ

ճͷεύΠεϨόʔͱύϓϦΧʹ߹Θͤͨࠓ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法
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Φʔυϒϧ�ϑϩΞͱγϣʢཛԫϕʔεͷιʔεʣ
ɾϗϫΠτΞεύϥΨεͷάϥςΟωϑϥϯε෩
ɾϗϫΠτΞεύϥΨεͱΧχͷγϟϧϩοτ෩

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・それぞれのιース	マϤネーζ・ΦランσΟーζ
ともにཛԫに合わせる。
。ॳの෦分にϙイントが͋るのでしっかりと理解すること࠷・
・ཛԫがനっΆくなるまでホイοプする。
・ཛԫにΦイルをগྔづつೖれる。
・ビネΨーでݻさを調અする。
・シャルϩοトはアスύラΨスを៉ྷにりそΖえる。

・ ཛԫを使用した基本のιース	ྫྷ製・Թ製
マϤネーζ、ΦランσΟーζをしっかり理解した
上でその作り方をマスターする。そのԠ用お料理で࠶現し自分で作ってΈる。

・マϤネーζを作る。
・Φランσーζιースを作る。
・それぞれのιースの生とԠ用。
・ཛԫϕースのιースについて。

・ 分せͣにそれらのιースを用్によって使い分けができ料理を
仕上͛るようになる。

・シャルϩοトが៉ྷに仕上がっていること。
・おࡼにόランスよくりࠐめていること。
・ιースのྔと味のόランス。
・ホϫイトアスύラΨスのάラテΟネがϜラなくমき৭が付いている。

・しっかりとコシの͋るマϤネーζιースを作ることができる。
・きめࡉかくܰい͡ײの上࣭なΦランσーζを作ることができる。
・マϤネーζ、Φランσーζを作れるようになる。
・それぞれのιースの性࣭と使用法、保ଘ法を理解する。
・Φーϩラιース味のόランスೱ度がదに仕上がる。
・Φランσーζιースがάラνネ後όターがුかͣしっかりೕ化している。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート



献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量
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� �ਓ

$IBSMPUUF�E�"TQFSHFU�CMBOD�BV�$SBC�

"TQFSHFT�CMBOD�Á�MB�GSBOÇBJTF�NPVTTTFMJOF�HSBUUJOÉF
ϗϫΠτΞεύϥΨεͱΧχのγϟϧϩッτ෩ 

ϗϫΠτΞεύϥΨεのάϥςΟωϑϥンε෩

�ਓ�

�ਓ���

���

���

���

���

���

�

���

దྔ

�ਓ�

��

��ʙ ��

�ਓ�

���

��

���

��

దྔ

దྔ

దྔ

��

దྔ

దྔ

�

�

�

�

�

ຊ

ຊ

ݸ

ݸ

ݸ

ݸ

ύοΫ

ݸ

ύοΫ

ຊ

H

H

ຕ

DD

DD

ݸ

DD

ຊ

DD

ຊ

H

ࢬ

ࢬ

"TQFSHFU�CMBODʢϖϧʔ࢈ʣ
$SBCʢ;68"*
G[
"WPDBU
0JHOPO�SPVHF
1PJWSSPO	KBOOF

1PJWSSPO	SPVHF

$JCPVMFUUF
�VG
.JDSP�-FBG
1PJWSF�SPTF
"TQFSHFU�CMBODʢϩϫʔϧ࢈ʣ
#FVSSF
1BODIFUUB
ͷժ

.BZPOOBJTTF
,FUDIVQ
+VT�EF�DJUSPO
$SÈNF
-1�TBVDF
5BCBTDP
$PHOBD
$JCPVMFUUF
4FM
1PJWSF
.JFM
$PSOJTTJPO
$ÃQSF
&TUSBHPO
1FSTJM

� �ਓ4BVDFT�Á�CBTF�EF�KBVOOF�E��VG
ཛԫϕʔεのιʔε

�

�

��

��

దྔ

దྔ

��

��

�

��

��

దྔ

దྔ

దྔ

���

���

ݸ

H

DD

DD

DD

DD

ݸ

DD

DD

DD

ݸ

+BVOF�E��VG
.PVUBSEF
7JOBJHSF�EF�7JO�CMBOD
7JOBJHSF�EF�YÈSÉT
4FM
1PJWSF
)VJMF�EF�0MJWF
)VJMF�EF�4BMBEF

+BVOF�E��VG
&BV
7JOBJHSF�EF�7JO�CMBOD
.JHOPOOFU
4FM
1PJWSF
#FVSSF�DMBSJpFS
+VT�EF�$JUSPO
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法
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σβʔτ　　　
ɾςΟϥϛεɺγφϞϯΞΠεΫϦʔϜఴ͑　　
ɾϐοίϩύεςΟονΣϦʔΞ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・イタリアのද的なお菓子の製法を学Ϳ。
・基本のビスΩュイ生地の製法を֮える。
・アシΣοトσηール（ࡼり）の仕上͛を学Ϳ。
・アンάレーζのਬき方を֮える。

・ビスΩュイアラΩュイΤールの材料を合わせる。
・メレンήの๐ཱて方やάラニューをՃえるタイミンά
・アンάレーζをਬくときのՐೖれのタイミンά
・マスΧルϙーネϜースのཛԫのՐのೖれ方

・ビスΩュイアラΩュイΤールがきれいにমき͋がっているか。
・材料の合わせ方を理解できたか。
。りをඒしくできたかࡼ・

・ビスΩュイアラΩュイΤールの生地がμレいなくてܗを保ったままমき͋がっているか。
メレンήの作り方を習得できたか。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート
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材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ
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付見本

� �ਓ
5JSBNJTV�DPO�HFMBUP�EJ�

DBOOFMMB1JDDPMB�QBTUJDDFSJB
ςΟϥϛεɺγφϞンΞΠεΫϦʔϜఴ͑ɹϐッίϥύεςΟッνΣϦʔΞʢখ՛ࢠʣ

�

��

�

��

��

�VO�QFV�EF�

�

��

�

���

�

��

�

�

�

��

���

��

��

��

��

��

��

��

��

�

�����TBWPJBSEJ

Q

H

Q

H

H

Q

H

H

H

Q

H

H

H

H

Q

H

H

H

H

H

̶

̶

̶

̶

H

KBVOF�E��VGT

TVDSF�TFNPVMF

CMBOD�E��VGT

TVDSF�TFNPVMF

GBSJOF

TVDSF�HMBDF

KBVOF�E��VGT

TVDSF�TFNPVMF

HFMBUJO

NBTDBSQPOF

CMBOD�E��VGT

TVDSF�TFNPVMF

OFTDBGF

QPVESF�EF�DBGÉ

QPVESF�EF�DBDBP

GSBNCPJTF

DBGÉ

TJSPQ��� C˃F

MJRVFVS�EF�DBGÉ

DIPDPMBU

DSÈNF���ˋ

CFVSSF

TVDSF�HMBDF

QPVESF�E�BNBOE

GBSJOF

�VGT

4BWPJBSEJ�DBOOFMMB

4BWPJBSEJ�WBOJHMJB�

#BDDJ�EJ�EBNB��	���ˆ���ʣ

4BWPJBSEJ	#JTDVJU�B�MB�DVJMMFS


.BTDBSQPOF�NPVTTF

'JOJUJPO

4JSPQ�EF�DBGÉ

���HBOBDIF�

1JDDPMB�QBTUJDDFSJB
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

���αʔϏε֬ೝࠐɾ࡞ࢼ � � � �

৯ڥࣄɾҿΈʹ͍ͭͯ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・使用食材のൃがきちΜとできていること。
・調理ఔを考え、作業分担している。
・食事の目的と内容を見ۃめ、食事をする人が心からຬできるようにする。 
・基本的ηοテΟンάを理解する。ҿΈのछྨを理解する。 

・ൃした材料の֬ೝと試作のためのஈ取りの֬ೝをする。
・サービスの基本ルールٴびマφーの֬ೝ。
・食事ۭؒを構する要ૉを学Ϳ。
・料理とビόレοジの理解。

・ஈ取り良く調理ఔがਐΜでいること。

・ൃ書に書かれた食材をѲしまたは価観を知る。 
・料理を作るஈ取りを考え、ڠ力して作業する。
・֤൝͝とのׂを֬ೝし、ଞの担と࿈携をとれるようにهする。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

第
2
章
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

　　　　　　　　�αʔϏε֬ೝɾ࿅श্͛ɾ࡞ࢼ

৯ڥࣄɾ۰

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・ܾめられたؒ࣌内に、自分たちで考えたメニューを作り上͛る。
・り付け方やثをมえてのԠ用。 
・賞味会本൪のൃ֬ೝ。
・食ث・Χトラリーについての理解をする。 
・接遇の理解をする。

・レシϐを֮えてνーϜϫーク、ஈ取り良く調理作業をਐめる。 
・賞味会本൪の料理内容がܾまったらݿࡏの֬ೝ、ൃをする。 
・ܾ定した料理に合わせた食ثなどの֬ೝ。
・食上のηοテΟンά、ࡼのग़しԼ͛の実践練習。
・お客様のܴいೖれの仕方。 
・࣭的なサービス（料理・メニュー）、知識的なサービス（料理・ञ・食）、技術的なサービス
。ਫ਼ਆ的なサービス（ホスϐタリテΟー）を理解する　（の持ち方・スϐーυࡼ）

・指定のؒ࣌に、自分たちの考えた料理を作り上͛ること。
・�_�छྨのりࠐΈをしていること。  

。後までऴわらせる࠷ըした調理作業をܭ・
・食材、ݿࡏの֬ೝ。
・ඞ要事߲をهし。理解すること。 
。の持ち方を実践するࡼ・

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート
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2��

ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

Έ�γϡϛϨʔγϣϯࠐ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・賞味会本൪食材のൃおよび֬ೝ。
・仕ࠐにඞ要な食材のԼॲ理。
・おܴえ、Ҋ内、હ、料理のӡび方、接遇、ૹりग़しの練習。

・賞味会本൪食材のൃおよび֬ೝ、ஈ取り。
・賞味会本൪に向けての調理の仕ࠐΈを行う。
・接客業務の一࿈のྲྀれを理解し実践練習を行う。

・ஈ取り௨りの作業ఔでਐΜでいる。
・ඞ要事߲をهし理解する。

・ൃした食材などの֬ೝをすること。
・ஈ取り௨りのఔができている。
・実ࡍにࡼを持ち、作業を行う。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

ຯձ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・衛生理にҙし、コース料理の総仕上͛をする。 
・来校されるお客様に対し、心ҙ力し作り上͛る。
・お客様のग़ܴえの४උを実践する。また見ૹりの४උをする。     
   

・ৗに作業の上は衛生的なঢ়態で͋ること。
・室内の४උを実践する。
・上のηοテΟンάを実践する。
・使用ث۩の४උを実践する。

。内に४උがऴわり、ൈけ目のないことؒ࣌・
・४උしたՕ所、使用ث۩の点ݕ。 
・使用ث۩一ࣜの֬ೝと४උした室内の点ݕ。

・それぞれの料理内容をѲし、調理する。また説明すること。 
。の利用方法を考えるؒ࣌・
。内に४උをऴわらせるؒ࣌・

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

ຯձ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・ৗに作業の上は衛生的なঢ়態で͋ること。
・室内の४උを実践する。 
・上のηοテΟンάを実践する。 
・使用ث۩の४උを実践する。  

・衛生理にҙし、コース料理の総仕上͛をする。 
・来校されるお客様に対し、心ҙ力し作り上͛る。 
・お客様のग़ܴえの४උを実践する。また見ૹりの४උをする。  

。内に४උがऴわり、ൈけ目のないことؒ࣌・
・४උしたՕ所、使用ث۩の点ݕ。使用ث۩一ࣜの֬ೝと४උした

室内の点ݕ。 

・それぞれの料理内容をѲし、調理する。また説明すること。
  。の利用方法を考えるؒ࣌・
  。内に४උをऴわらせるؒ࣌・

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法
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ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

1�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート

・ 生地をྲྀすときに真Μ中にΨφοシュがくるようにする。
・মきՃݮにҙし、中からとΖりとΨφοシュがでるようにする。

・ ホοトσβートの提供の方法を理解する。
・アンάレーζのਬき方をマスターする。

・ホοトσβートについて学Ϳ。
・アンάレーζのਬき方を復習する。

・όニラアイスがなめらかなঢ়態で͋る。
・フΥンμンショコラの中がとΖっとしたঢ়態で͋る。
・ඒしくࡼりされている。
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材料 使用ྔ

൪߸ 分ྔ

材料・調味料 材料・調味料使用ྔ 使用ྔ

໊ཱݙ
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�αʔϏε֬ೝࠐɾ࡞ࢼ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

11
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・使用食材のൃがきちΜとできていること。 
・調理ఔを考え、作業分担している。
・食事の目的と内容を見ۃめ、食事をする人が心からຬできるようにする。 
・料理を提供する手ॱの֬ೝ。

・ൃした材料の֬ೝと試作のためのஈ取りの֬ೝをする。 
・基本ルールٴびマφーの֬ೝ。

・ஈ取り良く調理ఔがਐΜでいること。

・ൃ書に書かれた食材をѲしまたは価観を知る。
・料理を作るஈ取りを考え、ڠ力して作業する。
・֤൝͝とのׂを֬ೝし、ଞの担と࿈携をとれるようにهする。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

�αʔϏε֬ೝɾ࿅श্͛ɾ࡞ࢼ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

1�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・ܾめられたؒ࣌内に、自分たちで考えたメニューを作り上͛る。
・り付け方やثをมえてのԠ用。        
・賞味会本൪のൃ֬ೝ。        
・食ث・Χトラリーについての理解をする。 
・接遇の理解をする。        

・レシϐを֮えてνーϜϫーク、ஈ取り良く調理作業をਐめる。
・賞味会本൪の内容がܾまったらݿࡏの֬ೝ、ൃをする。
・ܾ定した料理に合わせた食ثなどの֬ೝ。

・指定のؒ࣌に、自分たちの考えた料理を作り上͛ること。
・�_�छྨのりࠐΈをしていること。     
   

。後までऴわらせる࠷ըした調理作業をܭ・
・食材、ݿࡏの֬ೝ。
・ඞ要事߲をهし。理解すること。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

Έ�γϡϛϨʔγϣϯࠐ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

1�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・賞味会本൪食材のൃおよび֬ೝ。
・仕ࠐにඞ要な食材のԼॲ理。
・おܴえ、Ҋ内、હ、料理のӡび方・接遇、ૹりग़しの練習。

・賞味会本൪食材のൃおよび֬ೝ、ஈ取り。
・賞味会本൪に向けての調理の仕ࠐΈを行う。
・接客業務の一࿈のྲྀれを理解し実践練習を行う。

・ஈ取り௨りの作業ఔでਐΜでいる。
・ඞ要事߲をهし理解する。

・ൃした食材などの֬ೝをすること。
・ஈ取り௨りのఔができている。
・実ࡍにࡼを持ち、作業を行う。

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

ຯձ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

1�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・衛生理にҙし、コース料理の総仕上͛をする。
・来校されるお客様に対し、心ҙ力し作り上͛る。
・お客様のग़ܴえの४උを実践する。また見ૹりの४උをする。

・ৗに作業の上は衛生的なঢ়態で͋ること。
・室内の४උを実践する。 
・上のηοテΟンάを実践する。 
・使用ث۩の४උを実践する。 

。内に४උがऴわり、ൈけ目のないことؒ࣌・
・४උしたՕ所、使用ث۩の点ݕ。 使用ث۩一ࣜの֬ೝと४උした

室内の点ݕ。

・それぞれの料理内容をѲし、調理する。また説明すること。
 。の利用方法を考えるؒ࣌・
。内に४උをऴわらせるؒ࣌・

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート
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ධՁͷ҆ͱํ๏

持ちにؔするҙ事߲

目的

ϙイント

教育౸ୡ点

授業の方法ؒ࣌ 担者໊

教育内容

ཱݙ

授業の方法

ຯձ

ؒ࣌�

ઐ߈ผ૯߹ௐཧ࣮श

�ճ ࣮श՝୲৬һٛߨɾ࣮श

1�
ઐ߈ผ૯߹ௐ理࣮श

・ৗに作業の上は衛生的なঢ়態で͋ること。
・室内の४උを実践する。
・上のηοテΟンάを実践する。
・使用ث۩の४උを実践する。

・衛生理にҙし、コース料理の総仕上͛をする。
・来校されるお客様に対し、心ҙ力し作り上͛る。
・お客様のग़ܴえの४උを実践する。また見ૹりの४උをする。

。内に४උがऴわり、ൈけ目のないことؒ࣌・
・ ४උしたՕ所、使用ث۩の点ݕ。使用ث۩一ࣜの֬ೝと४උした

室内の点ݕ。

・それぞれの料理内容をѲし、調理する。また説明すること。
。の利用方法を考えるؒ࣌・
。内に४උをऴわらせるؒ࣌・

・แஸケース
・試食ηοト
・講義ノート
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