
人間栄養学科の「専門分野導入プログラム」について

「食材に関する知識を増やして料理作りにチャレンジ！」

冬が「旬」の野菜を使用した味噌汁を作ろう！！

【味噌汁のレシピと調理上の条件】
①具材は3種類以上で、冬が「旬」の野菜を必ず1つ使用する
②2人分以上で調理する
③だし汁は1人分150gとする

【味噌汁作りの際に必要なもの（食材以外に）】
・はかり
・調理道具（包丁・まな板・鍋・お玉・菜箸など）



配布物

◇レポート用紙の記入例（3枚）

◇提出用レポート用紙 （3枚）

◇レポート課題チェックリスト

◇記録用紙

◇だし汁の取り方

合計9枚



【レポート課題の内容と流れ】

No.
レポート用紙

（チェック箇所）
チェック内容 チェック

1 記録用紙 課題に取り組む際に得た情報等を、記録する。 □

2 1枚目 記入例を参考にして、調理前にレシピを記入する。 □

3 １枚目
使用する味噌のパッケージの写真（表と裏）を撮る。
→レポート用紙1枚目に貼り付ける

□

4 1枚目
だし汁の材料の写真を撮る。→レポート用紙1枚目に貼り付
ける

□

5 2枚目（➀・②）

冬が「旬」の食材の重量（①購入時の野菜の重量、②廃棄
する部分）を計量し、記入例のように食材を計りにのせた状
態で写真を撮る。
→レポート用紙2枚目①・②に貼り付ける

□

6 2枚目（③）

調理前の材料をすべて並べた写真を撮る。
【写真撮影時の注意点】
・使用材料で皮がついているものは取り除き、レポート用紙
１枚目のレシピ☆欄の数字にした状態で写真を撮る。
→レポート用紙2枚目③に貼り付ける

□



【レポート課題の内容と流れ】

No.
レポート用紙

（チェック箇所）
チェック内容 チェック

7 2枚目（④）

使用する食材を切り終えた後の写真を撮る。
【写真撮影時の注意点】
・乾燥食材は戻した状態で写真を撮る。
・切らない食材は写真にとらなくてよい。
→レポート用紙2枚目④に貼り付ける

□

8 2枚目（⑤）
調理後、人数分に盛り付けた後の味噌汁の写真を撮る。
→レポート用紙2枚目⑤に貼り付ける

□

9 2枚目（⑥）
1人分の味噌汁を、汁と具に分けた重量の写真を撮る。
→レポート用紙2枚目の⑥に貼り付ける

□

10 1枚目
1人分の味噌汁の写真を撮る。→レポート用紙1枚目に貼り付
ける

□

11 3枚目

【使用した「旬」の野菜の特徴等について】に取り組む。
➀廃棄率を計算する。

②「旬」の食材に多く含まれる栄養素とその特徴について調べ
る。
③「旬」の食材を使用した、味噌汁以外の料理について調べる。
【「旬」の食材を使用した味噌汁を作ってみての気づき・感想など】

➀～③と気づき・感想を記入する。

□





空欄でよい。入学後に記入します。

■だし汁の作り方
配布資料  「だし汁の取り方」を参考にだし汁を作ってください

■味噌の種類
米味噌・麦味噌・
白味噌・赤味噌など

分量の数字は、皮などを取り除いた重量





空欄でよい。入学後に記入します。



空欄でよい。入学後に記入します。



はかりの使い方

はかりに器をのせて表示を「ゼロ」にする はかりたいものをのせて計量する



◇提出日

入学後の指定された日

◇提出物

・提出用レポート用紙

・記録用紙

（3枚）

・レポート課題チェックリスト

合計5枚をまとめてホッチキス留めして提出

本学のホームページの中の、選抜
合格者専用ページにアクセスしてい
ただくと、課題について本日説明し
た内容を動画をご覧いただけます。

※わからないことや疑問点について
も「入学前学習」ページのお問い合
わせフォームをご利用ください。
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