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調理学実習Ⅰの授業をのぞいてみよう

作成者：スポーツ栄養学科新助手 三瓶和奈

スポーツ栄養学科の1年生後期に開講される調理学実習Ⅰでは、和食を中心とした献立を調理する授業となっており、
食 材 の 特 性 や 調 理 操 作 の 基 礎 を 、 講 義 と 実 技 を 交 え な が ら 学 ぶ こ と が で き ま す 。 今 回 は 授 業 計 画 の
終盤に行われる、自主献立についてご紹介します。

☞バックナンバーはこちらから ☞学科概要はこちらから

➀献立作成
献立作成は、授業を通して学んだ調理操作や味付け、栄養価

などを参考にしながら計画します。

各学生が作成した献立案を持ち寄り、実習班ごとに授業内で
調理する献立を話し合って決定します。

②発注量の確認
各実習班ごとに食材の発注重量を計算し、発注書を

作成します。

③調理・喫食
実習日に各班で調理を行います。
実際に調理してみることで、味付けや食材の分量、彩りや

各料理の組み合わせなど、作成した献立の良かった点や
改善点を学ぶことができます。

《献立紹介》
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まずはじめに．．．

自主献立では、学生が献立作成、栄養価計算、作業工程の決定、調理までの一連の作業を計画・検討し、実践する授業となっています

《自主献立の流れ》
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