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１．はじめに

神奈川県は平成15年当時の訓練に，より付加価値

の高い，時代のニーズに合わせた人材育成を行うた

めにプロジェクトを立ち上げ検討を行った。その結

果，前身である給食調理サービスコースに，治療食

や介護食の知識・技術を取り入れた給食調理コース

として，平成16年から訓練を行う事となった。

給食調理コースは訓練期間６ヶ月普通職業訓練短

期課程（訓練期間６ヶ月），コースの目的は病院，高

齢者福祉施設，学校，保育所，事業所等の大量調理

施設において，即戦力の調理員として働くことを目

指す方の訓練を行う事である。訓練の目標は『確実

な衛生管理が出来る』，『段取り力』（自分で何をした

ら良いか判断できる，計画的な仕事が出来る），『ス

ピード』（仕事のスピードが速い），『チームワーク力』

（仲間を思いやる事が出来る，食事をする人を思いや

る事が出来る）とし，カリキュラムは神奈川県方式

の単位制訓練の32単位を関連する単位でまとめたラ

ーニングパッケージ（LP）５つ（給食調理の基礎知

識，基礎調理，病気と食事，大量調理の基礎，大量

調理の応用）で構成されている。訓練の順序はLPを

技術・技能の基礎的な内容から積み上げていく。

『調理技能のエッセンス』は当コースにおける２

段階目のLP：基礎調理において，大量調理施設の調

理員として必要な基本調理を身につけるために使用

する印刷教材として作成した。

２．教材開発の経緯

コース訓練内容見直しに伴い，１ 教材の内容の見

直し，2  LP：基礎調理の時間短縮，3  入校者の変化

に対応した新たな教材が必要であると考え本書を作

成した。

２.１　教材内容

従来の教材は調理実習のみに対応した実習ノート

で，実習を通じて調理技術の何を学ぶかが明確でな

かった。

また，実習ノートの構成も各自が自由記入する部

分が多く，技術校生毎に調理工程や仕上がりの、表

現法や内容に統一性がなく、チームで行う大量調理

実習の際に共通理解を得にくく，応用して使用でき

なかった。そのため，調理理論，理論に基づく実験，

実習を合わせて授業を組み立て，実学一体として効

率よく基本調理を習得するための教材が必要である

と考えた。

２.２　時間短縮

大量調理施設では経費削減のため委託化が進んで

いるが，直営施設でも職場内で新人教育に十分な時

間を取れないため即戦力となる人材を求めていた。

また，治療や介護の分野における食の重要性の意

識が高まり，大量調理で提供される食事の安全性や

質に対応できる人材が求められている。

このような就職先のニーズ変化に伴い，治療食や

介護のための形態調整食などの新たな知識，技術の
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習得項目を訓練内容に追加した。そのため新しい内

容の訓練を行う時間を作るために，LP：基礎調理の

時間を短縮する必要があった。

２.３　入校者の変化

従来調理員として働く事を目指す入校者は，家庭

での調理経験を持つ女性が多かった。しかし，現在

の入校者には，日常の調理経験が少なく経験値によ

る料理の仕上がり予測ができない者が増えている。

そのため，経験値をさらに積み上げる調理技術の向

上ではなく，実学一体の理論を基にした訓練を行う

事が，短期間で応用範囲の広い調理技術を身に付け

るために必要であった。

３．教材の概要

先にあげた従来の実習ノートでは大量調理施設の

調理員として必要な基本調理を各種調理の中から

『サラダ・和え物』，『煮物』，『汁物』，『飯物』，『揚げ

物』，『焼き物』，『炒め物』，『蒸し物』の８つに絞っ

た。今回の教材の作成においてもこの８つを基本調

理として，その調理技術についての訓練用教材を作

成した。

形式は誰でもがいつでも見ることが出来ることを

重視して，印刷教材の形式を選択した。

A４判80枚（一部表はA３判折込み）からなる本書

の構成は，

・表紙

・目次

・教材説明（２ページ）

・本文（77ページ）

である。

本文は８つの基本調理ごとに『見出し』，『講義資

料』，『実験シート』，『実習ノート』という構成とな

っている。

３.１　見出し

基本調理の技術を用いた場合の出来上がりの成功

条件『良い○○の条件』と成功条件達成に必要な条

件『良い○○にするための調理条件』を基本調理ご

とに書き出し，見出しとした。

最初に出来上がりの成功条件と成功条件達成に必

要な条件を一覧に書き出すことにより，一目で調理

の要素を捉えられるので，基本調理ごとの特徴を強

調することができた。調理済みの見本は保存できな

いが，成功条件をイメージしながら調理に臨むこと

で，調理技術の上達を早めることにつなげた。

３.２　講義資料

見出しで書き出された『良い○○にするための調

理条件』の具体的な調理条件を出来るだけ表を用い

て説明した。

基本調理における調理理論を，調理条件の表にす

ることによって，だれでもが表の縦軸と横軸の交わ

った条件を選択することができる。よって，実際に

実習しなくても多くの料理品目の成功条件に達する

ための調理条件を推測することができる応用範囲の

広い構成にした。

３.３　実験シート

仕上がりの成否にかかわる部分を抜き出して調理

条件を比較することによって，言葉では伝わり難い，

色・音・香り・食感を強調して実感できるようにし

た。訓練生はその感じ取った実感を実験シートに記

入する。
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１．サラダ・和え物
 
良いサラダ・和え物の条件

 水っぽくない
 材料の特徴（味、色、香り、テクスチャー）が活きている
 材料の特徴（味、色、香り、テクスチャー）を活かす調味
 温度（低温の維持）
 
良いサラダ・和え物にするための調理条件

 材料仕込み　　水処理
　　　　　　　　塩処理
　　　　　　　　酢処理
　　　　　　　　熱処理
　　　　　　　　物理的処理
　　　　　　　　形状を整える
 調味料（量・副材料の扱い・タイミング）
 温度（低温管理）

例　『サラダ・和え物』の見出し
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例　『サラダ・和え物』講義資料　材料仕込みの表（一部抜粋）

例　『サラダ・和え物』実験シート
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例　実習ノート　表

例　実習ノート　裏



３.４　実習ノート

基本調理を実際の料理で確認する実習ノートは１

品目１枚にまとめた。

画像や色などを使うことが出来ないといった，視

覚的表現方法に制約がある中で，罫線や記号を使い

分けて実習方法の指示が出来るよう工夫した。

実習ノートの構成は各品目毎に，１「目標」，２

「材料」，３「使用器具」，４「○○の調理作業」，５

「仕上がりの確認」，６「大量調理の注意，確認事項」，

７「調理作業の注意点など」で構成した。

１「目標」にはどの調理作業の目標であるかを示し

た。

２「材料」は“４「○○の調理作業」”で提示してあ

る実習単位を確認しながら実習分量を記入する。

３「使用器具」は講師の実演を見て実習分量に適し

たサイズと数を記入する。

４「○○の調理作業」は調理過程を作業分解して手

順を示してある。調理条件や時間の空欄について

は，講義資料の表から調べたり，講師実演を見て

記入する。

５「仕上がりの確認」は実演見本と作品を比較しな

がら講師の評価を受けるとともに，確認項目をも

とに自己評価をする。作品の仕上がりが実習ノー

トと異なる項目についてはその原因を記入する。

６「大量調理の注意，確認事項」は大量調理実習を

行なう際の衛生的取り扱い作業の確認と，基本調

理とは成否に関わる調理条件に違いがある項目に

ついて抜き出して記載した。

７「調理作業の注意点など」は，表面に折り返すこ

とにより“４「○○の調理作業」”と合わせて見る

ことができ，予習，復習に活用できるようにした。

４．教材の活用実績

本書の作成過程においては，技術校生に実習品目

ごとにわかりにくかった点について１品目ごとにコ

メントカードと呼んでいるカードに書き出してもら

572/2009

『サラダ･和え物』 実習品目：野菜サラダのコメントカード（一部抜粋）
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った。そのコメントカードを記入された内容ごとに

まとめ，説明不足だったことやわかりにくい表現に

ついて補足説明をした。

併せて教材の見直しも行ってきたので，内容を充

実させる事ができ，結果技術校生にとって理解しや

すいものとすることができたと考えている。

５．訓練効果

この教材使用によって，次のような効果が期待で

きる。

○講義で基本調理の調理理論を学び，実験・実習に

おいて理論を実践することで，基本的な調理技術

を身につける。

○調理理論を理解することで，実習品目以外の料理

に応用できる。

○調理過程を作業分解して理解できるため，前の

LP：給食調理の基礎知識で学んだ衛生的取り扱い

作業の復習や，次のLP：大量調理の基礎で実施す

る大量調理実習への応用（器具選択・作業手順・

作業量・調理時間等の想定）ができる。

６．おわりに

就職先での調理員としての仕事は，調理・下処

理・盛付など業務が分業化され，初めて仕事に就く

ものにとって全体像が見通しにくい。しかし，食の

安全を守る上ではどの作業においても確実な衛生管

理の実行など全体像を見通した上での作業が不可欠

である。

給食調理コースでは，単に基本調理技術を身につ

けるだけではなく，前後の学習内容を連携させた，

全体像を見通すことが出来る訓練を行う事によって，

訓練の目標である『確実な衛生管理ができる』『段取

り力』『スピード』『チームワーク力』を達成できる

調理員の人材育成に，今後ともさらに努めて行きた

い。

今回の教材を作成するにあたって多くの方々から

ご助言・ご指導などご協力いただきましたことに，

深く御礼申し上げます。
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キャリア・カウンセリングセミナー
「基礎理論コース」

厚生労働省編一般職業適性検査〔ＧＡＴＢ〕
事業所用セミナー「基礎理論コース」

キャリア・インサイトMC講習会

■開催日 ： 5月7日・8月7日
■会場 ： 東京 ／（社）雇用問題研究会　会議室

【セミナー内容】
キャリア・インサイトMCの機能と活用について
１　システムの概要
２　構造
３　個別機能
４　その他の機能
５　使用上の留意点

■開催日 ： 5月12日・6月23日
■会場 ： 東京 ／（社）雇用問題研究会　会議室

【セミナー内容】
１　ＧＡＴＢ（事業所用）の概要・理論 
２　検査用紙の種類と器具検査 
３　紙筆検査の実施法 
４　下位検査の進め方 
５　結果の整理と解釈

■開催日 ： 5月27日・6月3日・6月10日（東京）
　　　　　  7月28日～7月31日（北海道）
　　　　　  8月3日～8月10日（東京）
　　　　　  8月18日～8月21日（大阪）

■会場 ： 東京 ／（社）雇用問題研究会　会議室
  　　　　北海道 ／道立道民活動センター　かでる2・7
  　　　　大阪 ／大阪府立労働センター　エル・おおさか

【コース内容】
・ ＫＮ式クレペリン作業性格検査
・ ＶＰＩ職業興味検査・職業レディネス・テスト
・ 厚生労働省編一般職業適性検査〔ＧＡＴＢ〕
・ キャリア・カウンセリング
・ キャリア・インサイト
・ キャリア・インサイトＭＣ

キャリア・カウンセリングセミナー
「応用演習コース」

■開催日 ： 5月30日～31日
■会場 ： 東京
 

【コース内容】
１　キャリア・カウンセリングと心理検査
２　ＶＰＩ職業興味検査の活用概論
３　ＧＡＴＢ検査の活用概論
４　総合応用演習

事業所のためのアセスメント・ツールセミナー

キャリア・カウンセリングセミナー

◆事業所／学校等教育機関向けセミナー開催のご案内

社団法人 雇用問題研究会　　　 http://www.koyoerc.or.jp
〒104-0033 東京都中央区新川1－16－14　電話 03-3523-5182（普及促進部）FAX 03-3523-5187

■お申し込み／お問い合わせ


