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卒業要件

免許・資格
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誠実な人柄と
人間力
（尽心）

高度な知性と
創造力
（創造）

明確な意志と
実践力
（実践）

１． 〇 ○

２． 〇 ○

３． 〇 ○

４． ○ ○

５．

第１回

第２回

第３回

第４回

第５回

第６回

第７回

第８回

第９回

第10回

第11回

第12回

第13回

第14回

第15回

調理学 北克子

対象
学生

栄養士コース1年生
学期
区分

前期 単位数 2
必修

栄養士免許必修

科目の主題 成績評価の方法と割合

食品群別の調理特性と調理特性を理解する。
定期試験（100％）

　　　※遅刻・欠席は減点する

科目の到達目標

教育目標に基づく学修成果の到達目標

食事設計と健康②　食品構成

味覚の生理と嗜好について理解する。

食品の成分、調理性について理解する。

調理操作及び調理器具の特性について理解する。

食事設計及び献立作成の基礎知識を習得する。

授業方法

必要なサンプル、プリントを掲示し、板書しながら講義形式で行う。また習熟度テストを行う。

準備学修（予習、復習等に必要な時間または具体的な学修内容）

調理をする際は、科学的根拠を考えながら行う。授業の単元は事前に読んでおく。

授業計画

調理学とは、    食事設計と健康①食事の意義

調理過程の食材変化⑤　　油脂・油脂性食品の調理特性２

食事設計と健康③　食事設計と料理様式

おいしさと健康①　味覚の生理

おいしさと健康②　おいしさと食べ物の成分

おいしさと健康③　おいしさの評価方法

調理操作①　　　　調理器具と調理作業のシステム化

調理操作②　　　　非加熱調理操作

調理操作③　　　　加熱調理操作

調理過程の食材変化①　　炭水化物性食品の調理特性

調理過程の食材変化②　　たんぱく質性食品の調理特性１

調理過程の食材変化③　　たんぱく質性食品の調理特性２

調理過程の食材変化④　　ビタミン・無機質を含む食品の調理特性

調理過程の食材変化⑥　　嗜好品の特性

教科書・参考書 受講生へのメッセージ

教科書：管理栄養士講座
『健康・調理の科学』
和田淑子・大越ひろ偏，建帛社
参考書：管理栄養士国家試験対策の
手引き

調理学は、食品の特性と調理する過程での変化及び、含まれる
栄養素が効率的に体内へ取り込まれることを科学的に理解して
いきます。食品本来のおいしさを最大限にいかす為の基本を学
びます。また嗜好を考えながら献立作成の基礎を習得します。


