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特 別 聴 講 学 生
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（社会人で単位を必要とする者）
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（社会人で単位を必要としない者）
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調理の科学

新 澤 　 祥 恵

2単位
50名

○

×

×

4月16日～7月23日

金曜日　第3講時　17:30～19:00

セミナールームB

レポートと出席率

募集期間：3月1日～3月19日

5,000円 20,000円 20,000円 10,000円

　調理とは，自然にある食品を栄養的に効率よく，衛生的に安全に，さらにおいしく食べることができるよう
にすることです。そのためには，献立立案から始まり，適切な食品を揃え，目的に叶う調理操作を行っておい
しい食べ物に仕上げ，盛りつけ喫食するまでの過程が対象となり，私達の食生活の中では食物摂取を具現化す
るところといえます。この調理について，日常生活では実技が主になりがちですが，合理的な調理を行うため
には科学的な理論の理解も大切です。この授業では，次のテーマをとおして，より良い調理について考えてい
きます。

１．調理とは　　　２．食事計画　　　３．おいしさの科学　　　４．調理操作論　　　
５．食品の調理性　　　６．調理の設備・器具・エネルギー源　　　７．環境と調理

提供機関：北陸学院大学短期大学部




