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教科科目名：特別実習（日本料理）              69時間時間数：87時間

［実務経験のある教員］

対象学年 ： 専門調理技術科２年
教科書： 新調理師養成教育全書 調理実習・調理実習レシピ集（必携）          
学習目標：現場で働くプロの技術を学ぶ
評価の観点：授業（講義及び実習への取り組み）
             ＜意欲・関心・態度＞＜思考・判断・表現＞＜技能＞＜知識・理解＞
評価の方法：授業の態度､出席状況

年間指導計画
月 時間 備考

４月

５月

６月
39

９月

きのことほうれん草のポン酢びたし
かぼちゃ饅頭
茄子煮びたし 鰆西京焼き

10月 黒胡麻プリン 茸雑炊

握りすし 巻きずし
11月 かぼちゃ饅頭

茄子煮びたし 鰆西京焼き
１２月

39

１月

9
＊学習内容は前年度のもの

煮物 焼き大根 こんにゃく土佐煮
正月料理

そばいなり しょうがの甘酢漬け

すしの特別実習

締め鯖 押し寿司、八重づくり 

玉子豆腐
蟹と菊花きぬた巻き 

豆腐料理 
冬瓜料理
真あじお造り 鴨料理

切りもの 剥きもの
桜鯛お造り 桜蒸し 鯛あら煮
筍土佐煮 筍ごはん 山女塩焼き 

令和8年度 授 業 計 画

教科担当講師：佐藤 栄一、濃村 幸広、小泉正和、清水勝也

項目 学習内容
包丁チェック 包丁研ぎ
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STP

4C

プライシング

調査・分析
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