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【概要】

調理を対象として、自然科学的、人文科学的、社会学的アプローチからそれらを統合し、法則性を見出し、調理の技術の向上や食生活の実足

実践に役立つ理論を提供することを目的とする。

［学習目標】

食事の計画、すなわち献立作成から出発し、調理の素材を選び、準備操作を経て主要な調理操作を行い、衛生的に安全で、栄養の

バランスが整い、おいしい食物を完成し食器に盛り、供食が終わるまでのすべてのプロセスについて学ぶ。

回

数 授業計画又は学習の主題

1調理学の概要 学際領域としての調理学・調理学の内容、研究方法

2, 3調理文化論 調理の起源・調理文化の伝承と変容・調理の二極分化現象

4献立供食論 食事計画としての献立・諸外国の食事指針・供食の基本、食卓の演出法

5おいしさの科学食味の認知・化学的要因・物理的要因を会する認知・

6 その他の食味の認知に及ぽす要因。おいしさの評価

7調理と食品成分の変化 水と調理・炭水化物・脂質・たんばく質と調理・酵素と調理

9 微蓋成分と調理・機能性成分と調理

10調理操作

11食品素材と調理植物性食品の調理

12 動物性食品の調理・成分抽出素材の調理

13 自然環塊と調理・人間環塊と調理

14人間・環塊と調理自然環塊と調理・ライフステージと調理

15まとめ
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