
課題（レポートや小テスト等）に対するフィードバックの方法

839－ －

講義名 フードコーディネート論

白鳥　和生担当教員

2単位数

開講期・曜日・時限

主題と概要

・フードコーディネートは,食に関するさまざまな場において,複雑な条件を調整し,それぞれの要求に沿って満足できる状況を演出することである。
・また、特定非営利活動法人日本フードコーディネーター協会は、フードコーディネーターを『新しい食の「ブランド」「トレンド」を創る 食の｢開発｣｢演出｣｢運営｣のクリエーター』と定義している。
・協会認定の「フードコーディネーター３級資格」の取得に向けて「文化」「科学」「デザイン・アート」「経済・経営」の４分野を中心に、現代のフードコーディネーターに求められる食の知識と技術を
体系的に学ぶ。
・基本的にテキストを中心に解説するが、その時々の食に関わるトピックスやニューズに対応した話題を提供する。

到達目標

・フードコーディネーター３級資格の取得を目標とする。
・資格取得を目指す中で、①食文化、食卓のマナーを身につけ、説明することができる②心地よく食事することができる食空間を提案することができる③時代にあった食企画を提案することができる④食品
などの知識に加えて、必要なフードコーディネートを提案することができる――技能を身につける。
・フードコーディネーターとして食生活に果している役割と貢献、価値を理解する。

提出課題

授業中に学習した内容に基づく課題の提出を、その都度指示する。

履修にあたっての注意・助言他

・授業への参加意欲を重視しつつ、試験で授業内容への理解度を評価する。
・平常点30％、定期試験70％

評価の基準

・フードコーディネーターには、食に関わる企業や生産者、消費者の期待に沿うために科学的側面に基づく知識や技術に加えて,人の心に内在する食に対する充足感を満たすための心理的、文化的側面につ
いての教養や感性も求められる。このため履修にあたっては、普段の食生活に気を配り、食を楽しむ姿勢が求められる。
・授業にあっては。受講者の履修を妨げる行為は厳禁であり、互いが真摯に学び合う姿勢が大切である。

ナンバリング・コ
ード AHS362履修開始年次 ３年生

教科書
.『新・フードコーディネーター教本2024－３級資格認定試験対応テキスト－』.

その他

特定非営利活動法人日本フードコーディネーター
協会

柴田書店 3300 438815458X

１．食の歴史と文化と風土
２．食品・食材の知識
３。調理方法と調理機器
４．厨房の基礎知識
５．健康と栄養
６．食の安全
７．食空間のあり方
８．空間と内装デザイン
９．食空間とテーブルコーディネート
10.テーブルマナーとサービス
11.フードマネジメント
12.メニュープランニング
13.食の企画・構成・演出の流れ
14.デジタル技術の進展と社会の変化
15.まとめ（試験）

授業計画

備考

授業形態（アクティブ・ラーニング）

・フードコーディネーターに求められる知識や知見は幅広い。授業では、教科書に沿って資格取得のための要点を解説するが、事前のテキストの読み込みと、事後の復習が不可欠である。
・１回の講義について自己学習に４時間を確保し、各自がサブノートを作成することが望ましい。

授業形態

・演習・課題レポートついては、評価し授業の中で返却するとともに、要点について解説する。
・返却しないものについても授業の中で模範解答の解説と講評を行う。

　 ア：PBL（課題解決型学習） イ：反転授業（知識習得の要素を授業外に済ませ、知識確認等の要素を教室で行う授業形態）

ウ：ディスカッション、ディベート エ：グループワーク

オ：プレゼンテーション カ：実習、フィールドワーク

準備学修（予習・復習等）の具体的な内容及びそれに必要な時間

・パワーポイントを使用した講義形式で，映像資料なども適宜活用する。

双方向授業の実施及びICTの活用に関する記述

実務経験あり（1990年４月～2024年２月、日本経済新聞社勤務）

実務経験の有無及び活用

キ：その他（ＡＬ型であるけども、以上の項目のいずれにも該当しない場合）

卒業認定・学位授与の方針と当該授業科目の関連

.四訂 フードスペシャリスト論『』. 公益社団法人 日本フードスペシャリスト協会 建帛社 2310 4767907144

前期 金曜日 ３時限

参考図書


