
カジュアルクッキング実習
(製菓・カフェ)122222066 鴨居由紀子 専門 2 選択 2後期

科目の概要

DP2・3 に記載している人々の日常生活を食の面から支援することが出来る人材を育成するための科目として位置付け
られる。担当教員は製菓製造業として8年の経験及び製菓衛生師養成校で製菓実習・製菓理論授業20年の経験がある。
食に関連する専門的知識・技能・資格を培った経験を生かして授業を行う。

学修内容 到達目標

① 材料の特性を理解する
② 菓子やカフェの基本的知識を学び理解する
③ 菓子やカフェの調理法や技術を学び実習する
④ 衛生的に作業を進めるための知識を学び実習する
⑤ 食品を適切に扱い食するための知識を学び実習する

① 食材の特性や違いを理解出来るようになる
② 作業工程の意味を理解し製造作業を適切に進めること
が出来るようになる
③ 知識を学び書き込んだレシピを作成でき,基本のお菓子
が作れるようになる
④ グループで協力して時間内に菓子やカフェメニューを
完成させることが出来る
⑤ グループで食事作法を守って会食ができ、食を楽しむ
ことが出来る

学生に発揮させる社会人基
礎力の能力要素

学生に求める社会人基礎力の能力要素の具体的行動事例

前に踏
み出す
力

主体性 指示がなくても進んで準備に取り組むことが出来る
課題以外に関連あることを調べてレシピにまとめることが出来る

働きかけ力

実行力

作業が円滑に進められない時に人の力をかりるための声掛けが出来る

時間内に手順や方法を考えて実習を進めることが出来る

考え抜
く力

課題発見力 出来なかった所をメモして修正や分析することが出来る

計画力

創造力

グループで作業をする時に手順や役割を考えて時間内に完成させるように進めることが出
来る

実習で修得した事以外にも色々な方向から工夫して調理が出来る

チーム
で働く
力

発信力

傾聴力

柔軟性

情況把握力

規律性

ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ力

グループで仕上げや試食の時に、意見を出し合い相手に理解してもらえるように整理して
発表することが出来る

実習中は人の意見も受け入れながら自分の意見も述べ、デモンストレーション通りの作品
が完成できる

作業工程の間違いがあった時や予定の作業が出来ていない時に現状に合わせて柔軟な対応
をすることが出来る

作業工程を理解し先の作業を見通して作業を進めることが出来る

身支度を整え、時間内に完成し、後片付けや提出物の期限などルールを守って作業が出来
る

作業工程を理解し協力する工程と分担する工程を理解し円滑に作業が出来る

テキスト及び参考文献

テキスト：なし
実習はプリント配付、実習材料費

他科目との関連、資格との関連

本科目は、基礎調理実習、フードコーディネート実習で得た知識・技術を活用する

学修上の助言 受講生とのルール

・食に関する情報に関心を持ち気になった事はメモを取る
ようにする
・実習で自分が担当しなかった箇所は、自宅で調理してレ
シピをまとめておく

・実習は身嗜みを整え怪我に気を付けて作業をする
・グループ実習なので開始時間に遅れず、休まないように
する
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✓



【到達目標の基準】

【評価方法】

到達レベルS(秀)及びA(優)の基準 到達レベルB(良)及びC(可)の基準

（S）実習中に全体の状況を把握し声掛けしてリーダー
シップを発揮することが出来、レシピや配布プリントには
課題以外の事を調べて書き込んである
（A）実習中はグループのメンバーとコミュニケーション
をとり積極的に実習に取り組み、下準備を自主的に行うこ
とができる。レシピや配布プリントは誰が見てもきれいに
整理されている

（B）実習中はグループのメンバーとコミュニケーション
をとり積極的に実習に取り組み、時間内に調理を完成させ
る事ができる。レシピや配布プリントに必要な事項が書き
込まれている。
（C）実習中はグループ内での作業に取り組み作業を終わ
らせることが出来る。レシピに必要事項が記入されれてい
る。

評価方法 評価の
割合

到達目標 各評価方法、評価にあたって重視する観点、評価についてのコメント評価
対象

学
期
末
試
験

平
常
評
価

学
修
成
果

学
修
行
動

総合評価
割合

100

①

0

②

③

④

⑤

筆記（レポー
ト含む）・実
技・口頭試験

①

0

②

③

④

⑤

小テスト

① ✓

30

・課題について調べて、自分なりの言葉でまとめる事が出来る

②

③

④

⑤

レポート

① ✓

60

・2～14回の内容を理解し工程にそった作業を進めることが出来る
・レシピや配布資料の完成度を評価する

② ✓

③ ✓

④ ✓

⑤

成果発表（プ
レゼンテー

ション・作品
制作等）

① ✓

10

・(主体性)指示がなくても進んで準備に取り組むことができる
・(実行力、計画力)時間内に手順や方法を考えてグループで協力して実習を進める
ことができる
・(課題発見力)出来なかった所をメモして修正や分析することができる
・(創造力)実習で修得した事以外にもいろいろな方向から工夫して作業ができる
・(発信力)グループで仕上げや試食の時に、意見を出し合い相手に理解してもらえ
るように整理して発表することができる
・(傾聴力)実習中は、人の意見も受け入れながら自分の意見も述べ、デモストレー
ション通りの作品が完成できる
・(規律性)身嗜みを整え、時間内に完成し、後片付けや提出物の期限などルールを
守って作業ができる

② ✓

③ ✓

④ ✓

⑤ ✓

社会人基礎力
（学修態度）



（B）実習中はグループのメンバーとコミュニケーション
をとり積極的に実習に取り組み、時間内に調理を完成させ
る事ができる。レシピや配布プリントに必要な事項が書き
込まれている。
（C）実習中はグループ内での作業に取り組み作業を終わ
らせることが出来る。レシピに必要事項が記入されれてい
る。

週 学修内容 授業の実施方法 到達レベルC(可)の基準 予習・復習 能力名
時間
(分)

1

ガイダンス
授業の進め方を説明す
る
実習にあたっての諸連
絡

講義
質疑への対応：Google
classroom

授業の意義を理解し、
実習に必要なものを準
備できる

（復習）ガイダンス内
容を読み返しておく。
（予習）次回の学習内
容を見て調べておく。

180
主体性
傾聴力
規律性

2

材料や作業についての
基礎知識 講義

質疑への対応：Google
classroom

作業をする前に最低限
の知識が理解できる

（復習）講義、配布資
料の内容を復習する。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
課題発
見力
傾聴力

3

パンケーキ
メレンゲで作るパン
ケーキ

実習
質疑への対応：Google
classroom

卵を適切に扱いメレン
ゲを作りパンケーキを
焼くことが出来る

（復習）レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ
力
実行力
課題発見
力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

4

バターケーキ1
基本的なバターケーキ 実習

質疑への対応：Google
classroom

バターの扱い方を理解
し基本のバターケーキ
を完成させることが出
来る

（復習）レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

5

バターケーキ2
応用を効かせたバター
ケーキ

実習
質疑への対応：Google
classroom

バターケーキの基本を
理解した上で応用のバ
ターケーキを作ること
が出来る

（復習）レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

6

スポンジケーキ1
別立てスポンジケーキ 実習

質疑への対応：Google
classroom

別立てのスポンジケー
キの工程を理解し、完
成させることが出来る

（復習）レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

7

スポンジケーキ2
共立てスポンジケーキ 実習

質疑への対応：Google
classroom

共立てのスポンジケー
キの工程を理解し、完
成させることが出来る

（復習）レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

能力名：主体性 働きかけ力 実行力 課題発見力 計画力 創造力 発信力 傾聴力 柔軟性 情況把握力 規律性 ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ力

8

シュークリームとク
レームパティシエール 実習

質疑への対応：Google
classroom

シュークリームの基本
的な作り方とクレーム
パティシエールの基本
的な作り方を理解し完
成させることが出来る

（復習　レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力



週 学修内容 授業の実施方法 到達レベルC(可)の基準 予習・復習 能力名
時間
(分)

9

アフタヌーンティー
講義、実習
質疑への対応：Google
classroom

アフタヌーンティーを
理解しスコーンを焼い
て盛り付けることが出
来る

（復習）レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

10

ソーダブレッドとタル
ティーヌ 実習

質疑への対応：Google
classroom

ソーダ（重曹）を使用
したブレッドを理解
し、タルティーヌ（フ
ランス式オープンサン
ドイッチ）を作ること
が出来る

（復習）レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

11

ケークサレとカフェメ
ニュー 実習

質疑への対応：Google
classroom

ケークサレ（甘くない
食事用パウンドケー
キ）を理解しカフェメ
ニューを作ることが出
来る

（復習）ノートをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

12

キッシュとカフェメ
ニュー 実習

質疑への対応：Google
classroom

キッシュ（食事用タル
ト）を理解しカフェメ
ニューを作ることが出
来る

（復習）レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

13

スポンジケーキ応用 質疑への対応：Google
classroom
実習

スポンジケーキの基本
を理解しホールで完成
させることが出来る

（復習）レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

14

チョコレートを使った
菓子 実習

質疑への対応：Google
classroom

チョコレートの特性を
理解し菓子を完成させ
ることが出来る

（復習）レシピをまと
めておく。
（予習）次回の材料に
ついて調べておく。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

能力名：主体性 働きかけ力 実行力 課題発見力 計画力 創造力 発信力 傾聴力 柔軟性 情況把握力 規律性 ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ力

15

菓子の種類や文化につ
いて

講義
質疑への対応：Google
classroom

これまで実習で学んだ
ことと合わせて菓子の
種類の違いや文化につ
いて理解する

（復習）レシピや配布
プリントの完成
（予習）これまで学ん
だことを振り返り作っ
た菓子を理解しておく 180

主体性
実行力
課題発見
力
計画力
創造力
発信力
情況把握
力
規律性


