
基礎調理学実習（１年生）では、煮る、焼く、
揚げる、蒸すなど、基本的な食事づくりの技術
を身につけます。

栄養的でおいしい食事づくりを自分のものに。

事前学習資料はこちら＞＞＞

事前にアップされた資料を各自で予習し、
実習に入ります。

大きなスクリーンや天井モニターで
先生の手元や調理のポイントを
テキストに書き込みます。

ポイント
メモしましたか？

進みますよ～！



※通常は、実習台１台あたり５～６名ですが、
今は、密を避けるため、１台に３人で実習中。

試食時には卓上パーテーションを
用いて飛沫防止を心がけています。

塩分は全体で
このくらいかな？

そろそろ里芋
柔らかくなったかな？

もう少し煮汁減らしたい

里芋の皮を同じ幅で
むくため真剣です！

キレイに仕上がり
ました！



調味料はきちんと計量スプーンを
使って調味します。

鯖は重ならない
ようにそ～っと…

小松菜の長さをそろえるため
定規で計りながら切ります。

ポイントを思い出し
ながら調理をして
いきます。

先に小松菜の軸を
入れてから次に
葉を入れて…

小松菜としめじがキレイに
見えるように盛り付け中。

先生！
煮汁これくらい

ですか？
どれどれ？



・なんといっても、サバの味噌煮が絶品。
・実習で作る料理は、毎回おいしい！
・小松菜は学校給食では苦くて嫌いだったけど、

今日のは甘くておいしかった。
・班のメンバーや分担は毎回違うけど、今日もメンバーと協力してできた。

【基礎調理学実習 担当：児玉ひろみ専任講師】

基礎調理学実習では、料理の味付けの基本となる
調味パーセント（材料の量に対して使用する調味料の
割合）をうまく使えるようにします。また、切る、むく
といった基本技術を身に付けます。2年間でしっかり
基本を学べば、社会に出て応用できる基礎が身につ
きます。

今日の実習テーマは、「煮る」。
「煮る」は、食品の加熱と同時に調味していくので、
調味パーセントが、そのおいしさを大きく左右します。
魚、野菜、芋、それぞれの煮方を学びます。

作業は、班ごとに行い、グループワークを通して、
協力して料理を仕上げていくことも実習の特徴です。

りんごの３等分
（皮むき）の

実技テストをして
います。
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