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１．人々の健康増進を考え、食事を提供出来る知識と技術を学ぶ

令和８年度　授業計画

２．衛生的調理と食の安全性の維持と確保　　　　
３．伝統的調理技術と新たな調理法の創造などにより、食文化継承の役割を担う事
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点心技法

令和８年度　授業計画

３．伝統的調理技術と新たな調理法の創造などにより、食文化継承の役割を担う事
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調理理論

仙洞田 満

専門調理技術科１年

調理理論と食文化概論

料理の科学的根拠・調理技術の原理の習得

第１章調理とおいしさ

第２章調理の基本操作

第１節非加熱調理操作

第２章調理の基本操作

第2節加熱調理操作

第３章食品の調理科学
第１節食品の調理科学
➀穀類～⑨藻類

・調理とは・おいしさの要因

・①計量～⑧冷却

・⑨冷凍～加熱調理操作

・①湿式加熱～④誘導加熱

・穀類・芋及びでんぷん類・砂糖

・豆類・種実類・野菜類・キノコ類

・藻類

・自然環境と食について

第3章食品の調理科学
第２節動物性食品

第２節動物性食品

第３章食品の調理科学

第３節その他の食品

①魚介類～②食肉類

③卵類～④乳類

①油脂類～③ゲル状食品

第４章調理設備・器具と熱源

第１節調理施設・設備

第２節調理器具

第３節食器・容器

第４節調理と熱源

①非加熱調理操作～③その他

①材質別の食器・容器の特徴
②料理別の食器の種類と特徴

①熱源の種類と特徴～熱効率
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・料理別サービス方法

・お客様の出迎え、椅子補助など

令和８年度　





令和８年度　


