
３８期生（平成３１年４月入学） 授業内容計画 
 
教科名【  調理学実習Ⅲ 】  
 
教員名【  酒井  宏純   】  
 

 
講 義 №  

 
  授   業   内   容  

    
１  

 
季 節 料 理  
（ 鰆 の 木 の 芽 焼 き ・ 竹 の 子 と 炊 き 合 わ せ ・ 菜 の 花 の 吸 い 物 ）  

    
２  

 
日 本 料 理  寿 司 ①  
（ 散 ら し 寿 司 ・ 汁 物 ）  

    
３  

 
中 国 料 理 の 揚 げ 物 （ 包 み ）  
（ 春 巻 き ・ 乾 焼 蝦 仁 ）  

    
４  

 
ス チ ー ム コ ン ベ ク シ ョ ン の 調 理 法 ②  
焼 く  

    
５  

 
日 本 料 理 の 揚 げ 物 （ か き 揚 げ ）  
（ か き 揚 げ に ゅ う め ん ・ 水 菜 の 煮 物 ・ 金 平 れ ん こ ん ）  

    
６  

 
西 洋 料 理 の 焼 き 物  
（ 鮭 の ム ニ エ ル ・ 茄 子 の ソ ー ス 煮 ・ 野 菜 ス ー プ ）  

    
７  

 
中 国 料 理 の 切 り 方 と 炒 め 物  
（ 青 椒 肉 絲 ・ 雲 吞 ・ 泡 菜 ）  

    
８  

 
旬 の 食 材 を 使 っ た 料 理  
（ 竹 の 子 ご 飯 ・ 若 竹 煮 ・ 天 ぷ ら ・ 汁 物 ）  

    
９  

 
中 国 料 理 （ 四 川 風 ）  
（ 湯 米 粉 ・ ザ ー サ イ の 漬 物 ・ ス ー プ ）  

 
  １ ０  

 
ス チ ー ム コ ン ベ ク シ ョ ン の 調 理 法 ③  
蒸 す  

 
  １ １  

 
日 本 料 理 の 酢 を 使 っ た 献 立  
（ 白 身 魚 の 南 蛮 漬 け ・ 野 菜 と 卵 の 味 噌 汁 ・ 青 菜 と 鶏 の お 浸 し ）  

 
  １ ２  

 
西 洋 料 理  ス パ イ ス 料 理  
（ カ レ ー ラ イ ス ・ 豚 カ ツ ・ 海 藻 サ ラ ダ ・ フ ル ー チ ェ ）  

 
  １ ３  

 
試 験 課 題 練 習  
（ 炒 飯 ・ 餃 子 ・ 涼 拌 三 絲）  

 
  １ ４  

 
日 本 の 伝 統 料 理  
（ 大 豆 ご 飯 ・ 延 命 煮 ）  

 
  １ ５  
 

 
実 技 試 験   炒 飯 ・ 涼 拌 三 絲 

到 達 目 標：各 料 理 法 や 味 付 け の 応 用 を 理 解 し 、大 量 調 理 に 応 用 で き る 技 術 ･知 識

を 身 に つ け る 。  

教 科 書 名 【  プ リ ン ト  み か し ほ 学 園  】  

単 位 履 修 の 方 法 と 達 成 度 の 測 定 方 法  

・ 授 業 態 度 、 学 期 末 実 技 テ ス ト の 成 績 で 判 定   

・授業評価は出席回数が１０回以上無ければ、Ｄ判定となり期末試験を受験できない。 

・Ｓ・Ａ・Ｂ・Ｃ・Ｄで判定（Ｄは不合格） 

（総合獲得点数 Ｓ：９０点以上 Ａ：８０～８９点 Ｂ：７０～７９点 Ｃ：６０～６９ Ｄ

：５９点以下※不合格） 

※Ｄ評価の者は、教員が必要と判断した場合には再試験を行うことができる。 


