
Basic study of cocktail & wine 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

ワイン、カクテルに使用するグラスの種類、使い方を習得する

カクテルメイクの技法について説明できるようになる①

カクテルメイクの技法について説明できるようになる②

対面カクテル提供レッスン　①

対面カクテル提供レッスン　②

期末テスト

まとめ

平常点２０％　小テスト３０％　期末テスト５０％

ワイン、カクテルの知識は社会に出てからも役に立ちます　楽しく学んでいきましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 

小テスト

学習内容：カクテルに使うお酒の知識、技術の習得。ワインに関する知識を深めていく
※実務経験：池田：中州バーベスパにて10年修行　2012年に中州にバーシャルジェ開業　現在シガーバーシャルト、熊本バーベスパ経営　結婚式場、各種パーティーへ
のバーテンダー派遣などをしている　ソムリエ、チーズプロフェッショナル、酒ディプロマ他多数資格保有　杉野：東京でのバーテンダー業務の後バーシャルジェに勤務　
各種カクテルコンテストで入賞している

　【到達目標】　

ワインの知識を深め説明できるようになる　カクテルに必要な知識、技術を習得し、対面で提供できるようになる

授業計画・内容

【オリエンテーション】授業の進め方進め方,到達目標。ワインの歴史、種類、ブドウの品種を学び説明できるようになる

ワインの品質管理,日本のワインの産地と特徴について説明できるようになる

世界のワイン①ニューワールドのワイン産地と特徴、主なブドウ品種について説明できるようになる

世界のワイン②オールドワールドのワイン産地と特徴、主なブドウ品種について説明できるようになる

スピリッツについて説明できるようになる

リキュールについて説明できるようになる

日本酒、焼酎について説明できるようになる

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

カクテル＆ワイン基礎
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 池田繁樹　杉野遊輝

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Practice for presentation 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

パワーポイント教材、人前での話し方教材

グループでの工夫し合いながら、パワーポイントを作成し、プレゼンテーションの準備を行う

グループでのプレゼンテーションを行い、フィードバックし合い、自身のプレゼンテーションを向上させる

プレゼンテーションの資料作成、話し方の練習

プレゼンテーションの作成、話し方の演習

プレゼンテーションの演習、復習

★評価週　パワーポイントをしようしたプレゼンテーション

★まとめ・追試/再試

期末テスト50％、授業中のプレゼンテーション50%

パワーポイントや人前でのプレゼンが初めての方も将来の商品説明等に役立つよう、必要な基礎スキルとして身に着けていきます。
自身を活かせるプレゼンテーションとなるように、工夫しながら本講義を受講していただければ幸いです。

　【使用教科書・教材・参考書】　

フィードバックを通して、グループにてさらによくなるプレゼンテーションを共有する

【学習内容】
パワーポイントを使用し、人前でのプレゼンテーションができるようにします。
【実務経験】
セレーノ・コーポレーション講師として７年。市団体研修講師として７年。

　【到達目標】　

パワーポイントを使用してプレゼンテーションの資料作成ができる。
人前にてパワーポイントを活用しながらプレゼンテーションができる。

授業計画・内容

授業の目的説明、人前で自己紹介を通して今後学ぶプレゼンテーションのヒントとパワーポイント使用の魅力を知る

プレゼンテーションのポイントとテクニックを理解する

パワーポイントの作成方法を理解する

プレゼンテーションをするまでの計画を立て、実際にパワーポイントのアイデアを形に落とし込む

計画に沿った資料を作り、プレゼンテーションの話し方を学ぶ

ミニプレゼンテーション①　パワーポイントを使用してプレゼンテーション資料作成

ミニプレゼンテーション②　パワーポイントを使用してプレゼンテーションに行う

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

プレゼンテーション（パワーポイント）演習
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 中尾美恵

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Café shop management 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

教員実務経歴：業界勤務歴12年。東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢献。JBA（日本バリスタ
協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。

ショップ演習では、お店作りに必要なことを学んでいきます。お店のコンセプトを企画し役割を分担。個々の職責を果たすことが、チームの目標達成に繋がっていきます。
レシピの書き方から、原価計算、発注方法の基本を学び、スケジュールや売上・原価管理はもちろん、お客様目線でお店をプレゼンテーションできる力も身に付きます。
本授業終了時には、「お客様に喜ばれるお店作り」に必要な事を説明できるようになります。

　【到達目標】　

チームワークで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでいただけるお店作りをするために必要な事を学んでいきます。

＜具体的な目標＞
目標①個人とチームの仕事を理解する。コンセプトとは何かを説明できる。
目標②試作を行なうと同時に、ルセットの記入を進める。正しいルセットの清書を説明できる。
目標③商品以外の空間作り、売上・スケジュール管理、目標確認を行ない、チームで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでもらうお店作りに必要な事を説明できる。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

カフェショップマネジメント
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 上園　信也

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

授業計画・内容

自己・他己紹介をおこない、ＰＰＴでショップ演習の目的、委員会、役割、専門用語について

試作③（カフェ実習室＋総合実習室）・オペレーション説明とルセットの共有＋シミュレーション用仕込み・ＳＮＳ告知

カフェの接客サービスとは？グループ分け発表、今後のスケジュールなど

1班（5～6名）に分かれて、カフェ開業プランニング（コンセプト・店名・メニュー・ロゴ・売り上げ構成など）

自分たちのモデル店舗をカフェ巡りで研究。（フォーマットに沿って研究、撮影、どのくらい吸収できるか？）

研究成果と自分たちがやりたいカフェのプランニングを発表準備。PCのPPTにてプレゼン資料作成。

班ごとにプレゼンテーション。投票、表彰。最も優秀な班のカフェを全員で開業。

店長、役員決め。メニュー決め、レシピの記入について。発注について。発注。

試作①（カフェ実習室＋総合実習室）・オペレーション説明とルセットの共有＋シミュレーション用仕込み・ＳＮＳ告知

試作②（カフェ実習室＋総合実習室）・オペレーション説明とルセットの共有＋シミュレーション用仕込み・ＳＮＳ告知

昨年の振り返り、売り上げ目標の立て方、お店作りの基盤、コンセプトとは？、レシピの記入方法

試作④売上目標やディスプレイ・メニュー表の作成共有や販促物等の説明、販売シミュレーションなど　＋事前仕込み

シミュレーションのための準備発注・まとめ

レシピ確認・オペレーションやシフト確認・発注

プリント資料配布

販売シミュレーション

前提：この授業は、チームワークが必要になります。他人を理解し尊重し合えることが大切です。

(目標①）PPTや配布資料でお店作りの基盤を学びます。メモを取る習慣を持ち、復習しておきましょう。
(目標②）試作を通して商品を仕上げていきます。ルセット・材料管理・器具の準備をしておきましょう。
(目標③）カフェ営業を実践を通してプレゼンテーションします。目標・目的がぶれないよう復習しましょう。

総合的な理解度をレポート提出で確認します。
●レポート提出（50％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（10％）
割合で成績評価を行う。

目標を達成するには、計画・準備がとても大切です。売上目標や管理も大事ですが、お客様に満足・感動してもらうことはそれ以上に大切です。
自分たちの都合ではなく、いかにお客様の視点で物事を考え、チームで同じ方向に向かえるか。他人を理解し、協働していくこと。
私たちが将来仕事をしていく上で、最も基盤になる事をこの授業を通して学んで欲しいです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice work of  confection 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

6/23　グラスデザート（レアチーズケーキ）　/　⑤ロミアスクッキー仕込み

6/30　グラスデザート（ブラマンジェ）　/　⑥フロランタン・スノーボール焼成

7/14 　クッキー缶　完成　/　ムラング焼成　①～⑥まで焼成

8/18　クレープ（皿盛り）　/　アイス2種（パフェ用）　/　パフェパーツ作り

8/25　パフェパーツ　/　パフェ（夏）　/　　テスト評価（パフェの仕上がり）

9/1　マンゴープリン　/　アイスサンド用クッキー生地

9/8　パッションティグレ　/　アイスクッキーサンド

　授業内評価　３０％　/　出席率　３０％　/　実技試験　４０％

実際に１つの商品をお客様に提供・販売するまでをイメージしその流れを授業内で体感していきましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 

6/16　バスクチーズ　/　④チェリッシュ・ヴィエノワ仕込み　カット・皿盛り・パーチとり

・衛生的に作業が出来るようになる　　・器具の使い方、様々な生地の特性について学び活用することができる　・反復練習し技術習得を目指す

※実務経験：　パティシエ、カフェパティシエとして活躍　菓子製造だけではなく、Ｌ＆Ｌ　ＤＡＩＲＹのデザート監修、　季節パフェ　marais　を主催　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 
パティシエ、カフェパティシエとして9年勤務　店舗責任者として、店舗運営・商品考案など業務全般に携わる　その後、講師として本校に勤務　　　 
厚生労大臣認定　一級菓子製造技能士

　【到達目標】　

衛生・器具の使用法を学び実習をおこなう中で、指示に対して正確に従い動くことができ時間管理が出来るようになる　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　〈具体的な目標〉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・カフェで提供されるデザートの仕込み・カット・皿盛り・テイクアウトまで考えて作業できるようになる　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・焼菓子の仕込み・箱詰め・保存までを逆算してできるようになる

授業計画・内容

4/14　苺のロールケーキ　　/　シュクレ・ダマンド仕込み（次週分）　カット・皿盛り・パーチとり

4/21　苺のタルト　（タルト土台ホール焼成・パティシエール炊く）　　カット・皿盛り・パーチとり　シュクレ生地2番生地冷凍

5/12　プリンアラモード　/　ブリゼ生地仕込み　/　スコーン生地仕込み

5/19　アメリカンチェリーのクラフト　/　スコーン焼成（コンフィチュール・ホイップバター）　カット・皿盛り・パーチとり　①ブリゼ生地　パルミエ仕込み

5/26　フォレノワール　/　シフォンケーキ焼成　カット・皿盛り・パーチとり

6/2　シフォンサンド仕上げ（フイルム巻き）　/　②スノーボール2種仕込み・丸め・冷凍　カット・皿盛り・パーチとり

6/9　キャロットケーキ(カップ)　/　③アイスボックスクッキー2種仕込み

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

製菓実習（応用）
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 長沼沙織　/　平野　裕恵

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Video production & SNS 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学

習

評価方法

受講生へ
の

メッセージ

編集アプリ：cupcat

SNSでよく見る動画を研究する② ／ ビジネス観点で理解する

成果物制作　【企画】動画の構成を作る

成果物制作　【撮影】　映像準備

成果物制作　【編集①】素材カット&ストーリー構築

成果物制作　【編集②】テロップ＆カラー補正

成果物 完成

発表 振り返り

成果物100点

SNSをただ見て楽しむだけでなく、将来役に立つビジネス観点から見ると楽しみも更に広がります。
実践メインで行なっていくので楽しく学びながら頑張っていきましょう！

　【使用教科書・教材・参考書】　

マーケティングの基礎を習得することができる

※実務経験：ホテルのSNS運用担当として100万回再生越えのショート動画制作の実績あり。SNS視点で商品企画にも携わる。

　【到達目標】　

SNSの特徴を理解し、商品を魅力的に魅せるための動画を作成できるようになる。

授業計画・内容

オリエンテーション　授業の取り組み方

自己紹介動画を作ってみる　／　動画を編集する

SNSでよく見る動画を研究する① ／ 面白い部分を共有する

SNSマーケティングの基礎 ／テーマを決めて動画を企画する

スマホ撮影テクニック

テーマを決めて映像を準備する

映像を編集することができる

　【授業の学習内容】　SNSの使い方、動画編集の仕方を実践的に学ぶ。
SNSの特徴を理解し視聴者目線から、運用目線でSNSを見る事ができるようになり、マーケティングの学習もできる。
事業の宣伝や「どんな商品なら興味を持ってもらえるか」商品開発にも活かせるようになる。

科目名
（英）

映像＆SNS
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 梶桃香

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Career Guidance 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

【参考文献】専門学校生のための就職内定基本テキスト/日本能率協会マネジメントセンター
その他内容に応じてプリント配布。

面接対策③　グループ面接の基本的な入退室の流れを理解し、ポイントをつかむことができる

面接対策④　よく聞かれる質問例と答え方を練習し、堂々と答えることができる

模擬面接　：　面接官の視点を知り、自分自身の面接対策に活かすことができる

印象の良い電話のかけ方・話し方をマスターし、スムーズに企業に問い合わせができる

ふりかえり・試験対策

評価試験

内定後に心がけること、充実した社会人生活を送るために内定後の過ごし方を理解することができる

各自で、興味のある企業・業界をリサーチしてください。

実技試験・・・100％

学生のみなさんは多かれ少なかれ、就職活動に不安を抱えていると思います。その一方で自分の夢や希望があると思います。その夢や希望を、就職活動
の不安や迷いでなくしてもらいたくはありません。みなさんが不安なく就職活動に臨み、豊かで輝く人生を送るために、就職活動の基本をしっかり身につけ
てできることを増やすつもりで受講してください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

面接対策②　個人面接の基本的な入退室の流れを理解し、ポイントをつかむことができる

「キャリア」というと、過去に得たものや経歴をイメージしがちですが、ここでは自分の価値を知り、将来を見据えた生き方と捉え、これからの人生を自分らしく豊かにして
いくための“人生設計”のことを言います。働くことの意味を理解し、現場の即戦力となれるよう、到達目標にある２つの能力を習得します。

※実務経験：就職講座、コミュニケーション講座の講師として活躍中。専門学校・企業研修など10年以上経験あり。

　【到達目標】　

①「仕事観」について、先の未来を想像する。
②就職活動に必要な心構えと準備。

授業計画・内容

オリエンテーション　：　講義の説明　これから就職活動を始めるにあたって、「仕事とは何か」「キャリアとは何か」を考えることができる

専門学校生の強み、就職活動の心得について理解することができる

履歴書の書き方①　就職活動のスタート「自己分析」　自分自身のことを深く理解し将来のビジョンを明確にすることができる

履歴書の書き方②　自己PR、勉強の成果や取得した資格を活かせる書き方などをマスターし、面接でも話せるようになる

履歴書の書き方③　企業・業界をリサーチの仕方、志望動機の書き方などをマスターし、面接でも話せるようになる

美文字テンプレートを使って、マナーに基づいた書類の送り方を理解することができる

面接対策①　面接の種類と心構え、身だしなみについて概要を理解することができる

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

就職講座
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 松岡　尚美

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Practice for BaristaⅢ 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

プリント資料配布

試験

個人の自主練習と準備に注力してください。
またチームのすべての役割をそれぞれが責任をもって理解しなければなりません。
マシンや器具等、あらゆる事態を想定しセッティングすぐに使えるようにしてください。

授業態度・取り組み35％　出席率30％　実技試験35%

コンテストとは何か？日々の営業にどう生かされてくるのか考えながらバリスタとして成長しましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 

グループワーク③（プレゼンテーション）

シミュレーション

試験

授業計画・内容

コンテストとは？競技内容・ルールについて（読み解く力）、グループ分け、心構え、エスプレッソの３分割

グループワーク②（ミルクビバレッジ）

グループワーク（メッシュ調整）

アロマの検証

フレーバーの検証①

フレーバーの検証②

フレーバーの検証③

甘さ、酸、マウスフィールの検証

過去大会の映像、他競技会の映像、視聴、グループ考察

グループワーク①（エスプレッソ）

挽き度や粉量の変化によるボディの変化

　プロの大会に出場し。目標設定および達成までの取り組みを学ぶ。
　知識・技術向上、経験値の底上げ、コンテストに参加する意義を学ぶ。課題設定・仮説検証・解決までの工程を自身のみの力で行えるようになる。

　【実務者経験】
教員実務経歴：業界勤務歴12年。東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢献。
JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。

　【到達目標】　

コンテストを通して課題を見つけクリアできるようになる。
自身の力量を伸ばすと同時に営業に結び付ける手助けをする。チームの大切さを学ぶ。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

バリスタ実習Ⅲスペシャルティコーヒー
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 上園　信也

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Practice for service 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

VIP対応について知り、対応できるようになる。

売れる商品とは何かについて考える。

店舗ブランディング設計（コンセプト、接客）①

店舗ブランディング設計（コンセプト、接客）②

模擬カフェ運営実践

期末試験

総まとめ

プライベートで行く、店舗等での接客も観察して接客のアンテナを磨きましょう！

期末試験100%

現在「多様化」と言われており、接客もスキルや経験が必要となってきていることを感じませんか。
実際に将来店舗で働く際、また運営する際に役立てるように一緒に楽しく学びましょう！

　【使用教科書・教材・参考書】　 

異文化について知り、外国人対応ができるようになる。

店舗で必要となる接客を様々なシーンや視点から学んでいきます。どのようなお客様や店舗においても臨機応変に対応できるおもてなしスキルを身につけます。

※実務経験：㈱ホテルオークラ福岡にてホテルコンシェルジュ、VIP応対等の勤務経験、JR九州旅客鉄道科部式会社にてトレインマネージャー、JR九州ホテルズ株式
会社にて経営企画部　部長、採用担当等の経験を持つ。

　【到達目標】　

・基本的な接客を身に付けた上で、ホスピタリティ力を発揮できるようになる。
・チームリーダーとしての力を身につけることができる。
・異文化対応、VIP対応など様々な接客方法を身につけることができる。

授業計画・内容

オリエンテーション、接客の目的、スタッフの役割について知ることができる。

オリエンテーション、接客の目的、スタッフの役割について知り、正しい言葉遣いで表現できる。

お客様のニーズを汲み取り、ホスピタリティを発揮することができる。

お客様との関係を構築した接客方法を身に付けることができる。

ケース別クレーム対応力を身に付けることができる。

チームリーダーとしての動きを身に付け、周囲を見る力、指示出しできる力を身に付ける①

チームリーダーとしての動きを身に付け、周囲を見る力、指示出しできる力を身に付ける②

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

接客サービス演習
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 花村一心

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



（Introduction for coffee) 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/スーパーバリスタコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

「コーヒーは楽しい！」＋別紙配布資料

３章　コーヒーを焙煎する　カッピング/フレーバーホイールの話。

４章　コーヒーの栽培　コーヒーチェリー/コーヒーベルト/産地の話

５章　コーヒーの栽培　精製方法、イベント、団体について

１～２章のおさらい

３～５章のおさらい

筆記テスト

返却と総括

前提：実習ではなく座学になるため、この授業で学んだ『理』の部分を、実習に活かすことが重要です。
テキストのまとめ＋メモをとる習慣をつけ理解度を上げていきましょう

総合的な理解度を筆記試験・小論文レポートで確認します。
●筆記テスト・レポート（40％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（20％）
割合で成績評価を行う。

日本のカフェやコーヒー文化は素晴らしいですが、それがすべてではないです。視野を広げグローバルな時代に対応できる力を身に付けてください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

３章　コーヒーを焙煎する　ブレンドについて②　ショップ/パッケージ/ラベル/保存など

教員実務経歴：コーヒー関連機器取扱企業　営業部16年勤務/コーヒー卸企業　営業企画部/5年勤務　コーヒー関連イベント2年運営/　福岡市箱崎スイートタイムプラ
ス兼うちの珈琲研究所立ち上げコーヒー職の代表を務める。

 
　テキスト「コーヒーは楽しい！」をベースにコーヒーの基礎知識を導入する。また日本のみならず、国際的な珈琲産業の背景にも目を向け、世界中で飲まれているコー
ヒーのスタンダードとは何かを説明できるようになる。

　【到達目標】　

様々なコーヒーの種類や精製方法、流通などについて学び、コーヒーの座学をおこない、日本と海外のコーヒーの基礎や違いを説明できる。

授業計画・内容

１章　コーヒーを語る

２章　コーヒーを淹れる　ミル・水の話

２章　コーヒーを淹れる　ＥＳＰ・ラテ、ｼｮｰﾄｺｰﾋｰの味わいについて

２章　コーヒーを淹れる　ＥＳＰマシン/グラインダーの話

２章　コーヒーを淹れる　フィルターコーヒーについて。機器類や道具の話。

２章　コーヒーを淹れる　フィルターコーヒーについて。ペーパー/サイフォン/プレス/メーカーの話

３章　コーヒーを焙煎する　焙煎の話。ロースターの種類/特徴。ブレンドについて①。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

珈琲概論
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 内野　浩一郎

授業
形態

講義
実習

総時間
（単位）



Roasting Exercises　Ⅰ　　 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

「UCCマスターズジャッジシート（ヘッドジャッジ・テクニカル・センサリー）」先生より配布

実験Ｃ　エチオピアの焙煎プロファイルを検証。それと前週のコロンビアのチェック。

検証　１　課題豆のロースト

検証　２　課題豆のロースト

課題豆のローストの実施。1回目

課題豆のローストの実施。2回目

発表。各班でローストプロファイルを発表し試飲する。

総括と清掃

　【使用教科書・教材・参考書】　 

実験Ｂ　コロンビアの焙煎プロファイルを検証。それと前週のブラジルのチェック。

教員実務経歴：コーヒー関連機器取扱企業　営業部16年勤務/コーヒー卸企業　営業企画部/5年勤務　コーヒー関連イベント2年運営/　福岡市箱崎スイートタイムプラ
ス兼うちの珈琲研究所立ち上げコーヒー職の代表を務める。

 
　テキスト「コーヒーは楽しい！」をベースにコーヒーの基礎知識を導入する。また日本のみならず、国際的な珈琲産業の背景にも目を向け、世界中で飲まれているコー
ヒーのスタンダードとは何かを説明できるようになる。

　【到達目標】　

様々なコーヒーの種類や精製方法、流通などについて学び、コーヒーの座学をおこない、日本と海外のコーヒーの基礎や違いを説明できる。

授業計画・内容

ローストの話（ロースターの仕組み）

ローストの話（理論・デモ）

実習①ブラジル　実践と検証。（浅煎り/深煎り）

実習②コロンビア　実践と検証。（浅煎り/深煎り）前週のブラジルのチェック。

実習③エチオピア　実践と検証。（浅煎り/深煎り）前週のコロンビアもチェック。

実習④ブラジル/コロンビア　ロースト違いの比較/検証。前週のエチオピアもチェック。

実験Ａ　ブラジルの焙煎プロファイルを検証。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ロースト焙煎演習Ⅰ
必修
選択

選択 年次 2 担当教員 内野　浩一郎

授業
形態

講義
実習

総時間
（単位）



（Practice for coffeeⅠ) 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

プリント資料配布あり

実習　8　様々な抽出器具を使ってみる。PFドリップ/サイフォン以外の抽出器具

実習　9　カッピング。各産地のコーヒーの味の違いを知る。

実習　10　ブレンド作り。各班にて代表のオリジナルブレンドを作る。

実習　11　ブレンド作り。各班にて代表のオリジナルブレンドを作る。

実習　12　ブレンド作り。ブレンドを発表し人気投票。

（テスト）筆記テスト（レポートも含む）

返却と総括。

前提：コーヒーの基礎を理解したうえで、自分の理想の味を追求していく探求心が必要です。
(目標①）コーヒーの基礎手順の復習が必要です。
(目標②）プレス・ネルドリップの説明資料はありません。メモを控えて復習することが必要です。
(目標③）個々のコーヒーの傾向を知るために、カッピングの自己評価資料の復習が必要です。
（目標④）ドリップの手順と「試験対策資料」の予習が必要です。

総合的な理解度を実技試験・小論文レポートで確認します。
●実技テスト・レポート（40％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（20％）
割合で成績評価を行う。

たくさんあるコーヒーの個々の個性を知り、組み合わせることの楽しさと、ビジネス感覚を知ってほしいです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

実習　7　様々な抽出器具を使ってみる。PFドリップ/サイフォン以外の抽出器具

教員実務経歴：コーヒー関連機器取扱企業　営業部16年勤務/コーヒー卸企業　営業企画部/5年勤務　コーヒー関連イベント2年運営/　福岡市箱崎スイートタイムプラ
ス兼うちの珈琲研究所立ち上げコーヒー職の代表を務める。

テキスト「コーヒーについて」をベースにコーヒーのあり方を理解する。単一のコーヒー豆の味の傾向と特徴を見極め、挽き目や粉量の変化でどのような抽出の変化が
あるか検証し、到達目標でもある「ブレンド」の作成とその必要性を理解する。さらにドリップの実技をおこなうことで、お客様を意識して抽出するために大切なことは何
か説明できるようになります。

　【到達目標】　

コーヒーの基本抽出をベースに、レシピを変化させながら、傾向ついて学び、ハンドドリップの実技実践を行う。

授業計画・内容

「コーヒーについて」の資料の基づき「コーヒー」を語る

実習　1　ハンドドリップ　（デモと練習）

実習　2　ハンドドリップ　（練習）

実習　3　ハンドドリップ　（練習）

実習　4　サイフォン　（デモと練習）

実習　5　サイフォン　（練習）

実習　6　サイフォン　（練習）

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

コーヒー実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 内野　浩一郎

授業
形態

講義
実習

総時間
（単位）



Product development project 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

PPT・プリント資料配布

（目標②）シミュレーション①。タイムマネジメントができる。

（目標②）シミュレーション②。タイムマネジメントができる。

（目標②）シミュレーション③。タイムマネジメントができる。

（目標③）企画書のチェック

（目標③）プレゼンチェック①

（目標③）プレゼンチェック②

（目標③）プレゼン本番

前提：時間内でプレゼンテーションしたりお店作りをしていくため、準備や時間管理を意識することが大切です。

総合的な理解度をレポート・ノートで確認します。
●レポート・ノート（50％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（10％）
割合で成績評価を行う。

商品開発においては、質の高い商品を作るということより、自分の企画した商品を、決められた時間・ルール内できちんと形にしていくことが重要です。さら
に作って終わりではなく、こだわりや思いを発表し、プロの先生よりアドバイスが頂けます。大きな成長のチャンス！最後までやり遂げてください！

　【使用教科書・教材・参考書】　 

（目標①）試作⑤。企画書の清書を説明できる。

教員実務経歴：東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢献。JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取
得。
企業プロジェクトでは、2年時の企業課題の練習として、課題に沿って企画し、試作からプレゼンテーションしていく過程を学びます。ただ商品開発するだけでなく、ルセットのきれいな書き方。食材・材料の管理、プレゼンテーションのコツなどを伝えていきま
す。
進級制作では、お店作りに必要なことを学んでいきます。お店のコンセプトを企画し役割を分担。個々の職責を果たすことが、チームの目標達成に繋がっていきます。
レシピの書き方から、原価計算、発注方法の基本を学び、スケジュールや売上・原価管理はもちろん、お客様目線でお店をプレゼンテーションできる力も身に付きます。
本授業終了時には、「お客様に喜ばれるお店作り」に必要な事を説明できるようになります。

　【到達目標】　

商品開発の手順とチームワークで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでいただけるお店作りをするために必要な事を学んでいきます。

＜具体的な目標＞
目標①商品開発の手順を理解する。自分の企画書を説明できる。
目標②プレゼンテーションを実践する。企画書を覚え、プレゼンテーションできる。
目標③自分の思いを届け、相手に訴えかけるプレゼンができるようになる

授業計画・内容

（目標①）企業様①課題発表・企画書・発注係決め。商品開発におけるルールや規定を説明できる。

（目標①）企画書作成・発注。発注手順を説明できる。

（目標①）企画書作成・発注。発注手順を説明できる。

（目標①）試作①。レシピ通りに試作・完成できる。

（目標①）試作②。時間通りに試作・完成できる。

（目標①）試作③。企画書の清書を説明できる。

（目標①）試作④。企画書の清書を説明できる。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

校内開発プロジェクト 必修
選択

必修 年次 2 担当教員 上園　信也

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Restaurant　service　skill test 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目 ★評価週

15回目

準備学習
時間外学

習

評価方法

受講生へ
の

メッセージ
まだ見ぬ世界へ

　【使用教科書・教材・参考書】　 

西洋料理　料飲接遇サービス技法

食品衛生及び公衆衛生を学び理解できるようになる

安全衛生を学び知識を深める事が出来る

期末試験やこの授業を振り返り学んだ事を活用出来るように纏める事が出来る。

他科目とのリンク

筆記試験

②レストラン技能検定を目指すうえで、サービス観点に基づいて、どのような能力が必要かを理解し、レストランサービスのスキルを身に付ける。

③実践的にロールプレーイングを行い実践で活躍できるレベルになる

レストランサービスの内容（国際習慣・プロトコールの5原則・席次、序列・配席・国旗・服装）を学び理解する事ができる

授業計画・内容

挨拶・歩行動作・離着席時の補助ができるようになる

入店からゲスト・ホストを考慮した行動と椅子の離着席・溢さない水の注ぎ方・姿勢・足の運び方を学ぶことができる

シルバーの名称・説明とサーバーの使用方法を理解する事ができる

入店からメニューのお勧め・注文品の復唱・姿勢・言葉遣い・シルバーセット・溢さないコーヒーの注ぎ方を学ぶことができる

ゲスト・ホストを考慮した料理提供とサービス雑音軽減を意識したバッシング（片づけ）・トレイの使用方法を理解する事ができる

6つの基礎食品を把握しその分類別特徴を説明出来るようになる

食品加工・貯蔵の目的を把握し方法・管理の大切さを説明出来るようになる

西洋料理に使用される主な食材（前菜・スープ・魚・甲類・貝類）のフランス語が読めるようになる

西洋料理に使用される主な食材（前菜・スープ・魚・甲類・貝類）のフランス語が読めて特徴を説明出来るようになる

西洋料理に使用される主な食材（パスタ・チーズ・デザート）のフランス語が読めて特徴を説明出来るようになる

④クラス内でしっかりとコミュニケーションを取り、良いところは褒め改善点があれば言い合える環境を自分たちで作ることができる

授業を通じて実社会で通用するスキルを身につけていきます。

※：実務経験
レストランひらまつ：レストランサービス２年・ホテルオークラ福岡：レストランサービス２０年勤務

　【到達目標】　

①２０２６年８月HRS学科試験全員合格

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

レストランサービス演習＆検定
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 麻生　亮先生

授業
形態

講義演習
総時間
（単位）



SNS advance 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

SNS応用
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 岩谷直生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

動画内容会議②（チームを入れ替えて、動画企画会議）　新たなチームで新しいテーマでの動画制作ができる

【学習内容】到達目標とリンクした内容で、学習内容の記載もお願いいたします
将来、お店を経営する上の広報として必要になってくるSNSの基礎知識も含め、動画を制作することによって、よりファンを増やし、お店の売上を上げていく方法を学ん
でいきます。

※実務経験：テレビ・ラジオの番組制作ディレクターとして24年の経験があり、WEB動画で15年の制作実績、動画制作総本数１０００本以上の株式会社move 
on.e代表取締役　岩谷が現役でもYouTubeやInstagramの動画を制作しています。
KBCラジオ　ディレクター　24年（他、FM FUKUOKA、RKBラジオ）
KBCテレビ　ディレクター　2年（他、TNC）
　【到達目標】　

集客、採用など店舗経営で必要なことが様々あること、そのほとんどを動画というコンテンツを制作することでフォローすることができることを理解し、動画制作を行うこ
とができる。
動画制作を学ぶことによって、消費者のニーズを理解することができる。

授業計画・内容

オリエンテーション（自己紹介、授業の進め方）　動画を制作することは売上を上げることだと説明ができる

YouTubeを作成するソフト（Apple純正アプリiMovie）説明　動画制作を行う上で、必要なソフトがあることを知る

iMovie説明の続き〜チーム分け〜動画内容会議①　動画制作を行う前に、企画を立てる必要があること、企画を立てることができる

動画①企画〜撮影（何を目的にするのかをチームごとにコンセプトを決めて撮影）　具体的にお店を仮想し、そのお店に必要な広報がなんなのかを洗い出
すことができる

動画①編集１（編集のセオリーを伝える）　基本的な編集を直感的にできる

動画①編集２（実践形式の編集授業）　動画の編集をイメージした通りにできる

動画①発表会（チームごとで評価する）　チームそれぞれの動画を見ることによって、売上につながる動画がわかる

iPadに標準インストールされている動画編集アプリ「iMovie」

動画②撮影　編集をイメージしながら撮影ができる

動画②編集　編集の応用を学び、よりスキルアップした動画を制作することができる

動画②発表会　チームそれぞれで作った動画を評価することで、自身の発想力を鍛えることができる

動画内容会議③〜撮影　３回目の動画制作で、コンセプトを企画するところから撮影までスピーディーに作業ができる

動画③編集　今回の目的でもある売上に直結する動画の編集ができる

★評価週　動画③発表会（最終発表会）　他のチームの発想力や編集方法を知ることで、自分のスキルに置き換えて表現ができる

★まとめ・追試/再試　総復習

撮影や編集の作業は、授業中だけではできないこともあるので、時間外で撮影や編集を宿題としてしてもらうことが出てくると思います。
特に準備するような学習はありません。

評価試験100%

チームごとで制作した動画を課題として提出。
その動画制作が評価の試験となる。

SNS基礎を復習しながら、スキルを上げ動画制作を行っていきます。
SNSによって動画の使い方が違いますので、どのSNSにどういう動画を作った方がいいのかを学んでいただきます。
また、経営と動画マーケティングの密接な関係についても、経営者としてお話をさせていただきます。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



（Practice for coffeeⅠ) 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

コーヒー実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 内野　浩一郎

授業
形態

講義
実習

総時間
（単位）

実践　実際に提供する。提供後、反省会。

教員実務経歴：コーヒー関連機器取扱企業　営業部16年勤務/コーヒー卸企業　営業企画部/5年勤務　コーヒー関連イベント2年運営/　福岡市箱崎スイートタイムプラ
ス兼うちの珈琲研究所立ち上げコーヒー職の代表を務める。

テキスト「コーヒーについて」をベースにコーヒーのあり方を理解する。単一のコーヒー豆の味の傾向と特徴を見極め、挽き目や粉量の変化でどのような抽出の変化が
あるか検証し、到達目標でもある「ブレンド」の作成とその必要性を理解する。さらにドリップの実技をおこなうことで、お客様を意識して抽出するために大切なことは何
か説明できるようになります。

　【到達目標】　

コーヒーの基本抽出をベースに、レシピを変化させながら、傾向ついて学び、ハンドドリップの実技実践を行う。

＜具体的な目標＞
目標①コーヒーの基本抽出（ペーパードリップ）において、レシピを変化させると味にどのような変化があるか説明できる
目標②基本抽出以外の器具（プレス・エアロプレス・ネル）について説明できる
目標③ブレンドの傾向が説明出来る
目標④ドリップでお客様に提供するために必要なものを説明できる。

授業計画・内容

班編成。3~4名で班編成。道具の整理整頓・整備。１０杯を何分で作るか？練習。（現場での適応能力を探る。役割分担を考える。）

実践　１０杯を何分で作るか？発表。１５分で何杯作るか？の練習。

ブレンド作り　/　ロースト実習との連動　(疑似店舗用レシピ作り）

各班にて疑似店舗の設定・店作り/メニュー構成を考える。（メニュー表作成）

コンテスト形式。各班の疑似店舗のプレゼンテーションを行う。（発表）

各班にて疑似店舗の構成検討・役割分担。（使用器具の選定/ﾄﾞﾘｯﾌﾟ・ｻｲﾌｫﾝ・ｴｱﾛﾌﾟﾚｽｅｔｃ）

実践　実際に提供する。提供後、反省会。（レシピ・役割・メニューなどの再検討）

プリント資料配布あり

コーヒー豆販売を意識した構成。（内容量・ラベル・包装など）　/　ロースト実習との連動

実践　実際に提供する。提供後、反省会。

実践　実際に提供する。提供後、反省会。

メンテナンス

実践　実際に提供する。提供後、反省会。

実践　最終発表。

総括とメンテナンス

総合的な理解度を実技試験・小論文レポートで確認します。
●実技テスト・レポート（40％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（20％）
割合で成績評価を行う。

コンテストの経験をいかに普段の仕事に反映できるかは大事なことです。
短時間でどう提供するか？で売り上げは変わります。
しかしただ早ければいい訳ではありません。3つのS「正確・清潔・素早く」を意識して取り組んでください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Roasting Exercises　Ⅰ　　 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ロースト焙煎演習Ⅰ
必修
選択

選択 年次 2 担当教員 内野　浩一郎

授業
形態

講義
実習

総時間
（単位）

（ロースト）課題豆（3）の実習と検証

教員実務経歴：コーヒー関連機器取扱企業　営業部16年勤務/コーヒー卸企業　営業企画部/5年勤務　コーヒー関連イベント2年運営/　福岡市箱崎スイートタイムプラ
ス兼うちの珈琲研究所立ち上げコーヒー職の代表を務める。

 
　テキスト「コーヒーは楽しい！」をベースにコーヒーの基礎知識を導入する。また日本のみならず、国際的な珈琲産業の背景にも目を向け、世界中で飲まれているコー
ヒーのスタンダードとは何かを説明できるようになる。

　【到達目標】　

様々なコーヒーの種類や精製方法、流通などについて学び、コーヒーの座学をおこない、日本と海外のコーヒーの基礎や違いを説明できる。

授業計画・内容

各ロースターのメンテナンス。これにより内部構造の把握。ミックス（プレ/アフター）の説明とテスト焙煎。

（ロースト）課題豆（1）の実習と検証

（ロースト）課題豆（1）の実習と検証

（ロースト）課題豆（1）の発表

（ロースト）課題豆（2）の実習と検証

（ロースト）課題豆（2）の実習と検証

（ロースト）課題豆（2）の発表

「UCCマスターズジャッジシート（ヘッドジャッジ・テクニカル・センサリー）」先生より配布

（ロースト）課題豆（3）の実習と検証

（ロースト）課題豆（3）の発表

（ロースト）各班でのブレンド作り（テーマを持って検証）/　販売を考慮した商品づくり

（ロースト）各班でのブレンド作り（テーマを持って検証）/　販売を考慮した商品づくり

（ロースト）発表前の最終確認

（ロースト）各班の作品発表。皆で評価してみる

総括と清掃/予備日

「ロースト」というコーヒーの根本となる部分をどのように商品に反映させるのかを今一度考えていただきたい。
お店で飲むコーヒー・お家で飲むコーヒーが同じで良いのか？違いを出せるのか？おいしいと思えるモノづくり。
自分本位でなく相手にどのような意図を以て商品化するのかということ意識していただきたいと考えます。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Introduction to tea & test 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

ペアリング（スイーツ）

紅茶１

紅茶２

紅茶３

紅茶４

試験

振り返り＋和紅茶

実技・小テスト・オリジナルティーやアレンジの内容で評価を行います

欧米を中心とした諸外国では、お茶といえば紅茶が一般的。日常生活に欠かせない飲み物として、アフタヌーンティーの優雅なひと時を彩る一杯として、さ
まざまなシーンで愛飲されています。種類が豊富で、香りや味わいを比較しながら選ぶことができ、アレンジも、ペアリングも、無限大です。また、海外では
、ビジネスシーンで、イベントやセミナーの合間にネットワーキングの一環としてティーパーティーが行われることがあり、この授業で、紅茶文化やマナーを
身につければ、ビジネスでも生かせる財産となります。この授業で、基礎知識・マナー、アレンジ力をしっかり身につけ、ぜひ将来に役立ててください。						

　【使用教科書・教材・参考書】　 

ミルクティー・ロイヤルミルクティー・チャイ（歴史・茶葉について・実習）

紅茶は、正しい知識を学び、技術を身につけることで、その味や香り等が全く変わります。また、紅茶と言っても、その種類は4,000～5,000種で、産地によって、大きく特
徴が異なり、相性のよい食べ物が変わってきます。授業では紅茶歴史や文化、産地ごとの特徴、ブランドなどの基礎知識・その他の緑茶やコーヒを含め、美味しい飲み
方・楽しみ方やペアリングなどの知識を深め、たフードビジネスの現場にも役立つ、実用的な知識の習得します
※実務経験：1996年より福岡・佐賀を中心にテレビ、ラジオの番組のMC・リポーターとして活動。複数の料理番組や中継コーナーを担当。2000年から４年間ＪＡふくおか
八女の提供番組のメインパーソナティーを担当し、種まきから収穫・加工品の製造・新商品開発などに参加。
結婚式場やお料理教室、カフェなどのシーズン毎のメニュー選定、テーブルコーディネートに携わる。
2019年紅茶アドバイザーの資格を取得し、講師として、企業で講義やイベントを開催。

紅茶の歴史や茶葉の種類、産地や淹れ方など、基礎知識を覚えることから始まって、ひと通りきちんと紅茶のことを語れることができ、メニュー開発や食べ物とのペアリ
ングに役立てるように講義と実習で学びます
＜具体的な目標＞①美味しい紅茶の淹れ方を身につける　②茶葉の形態を見て、美味しい飲み方を判断できるようになる　③ペアリングのポイントを習得する　④おも
てなし力をつける（コーディネートや小物の使い方

アレンジティー・モクテル・オリジナルアレンジティーを作る（歴史・茶葉について・実習）

フレーバーティー・アールグレイ（歴史・茶葉について・実習）

　【到達目標】　

紅茶の基礎知識　ホットティーの淹れ方

紅茶の基礎知識　ホットティーの淹れ方・飲み比べ

フルーツティー・ティーパンチ（歴史・茶葉について・実習）

ハーブティー・スパイスティー（茶葉・効能について・実習）

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

授業計画・内容

アイスティー（歴史・茶葉について・実習）

2 担当教員
綾垣陽子

日名子實枝子

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

科目名
（英）

紅茶概論＆検定
必修
選択

必修 年次



Latte art sommelier test 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ラテアート技能認定
必修
選択

選択 年次 2 担当教員 安藤貴裕先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）

再試験

【実務者経験】　福岡個人焙煎珈琲専門店　　日本ラテアート協会理事、JLACはじめ様々なコンペティションで受賞、日本を代表するバリスタとして活躍

　【到達目標】　

ラテアート技能認定レベル１を取得し、実践的なバリスタスキルを身に付ける

授業計画・内容

日本ラテアート協会の取り組み試験に向けて到達目標、デモ

シングルハート評価基準

反復練習１

反復練習２

レベル１技能認定試験対策１

レベル１技能認定試験対策２

試験

動画、PPT資料、検定採点表など

レベル２技能認定試験対策１

レベル２技能認定試験対策１

レベル２技能認定試験対策１

レベル２技能認定試験対策１

模擬試験

試験

再試験

授業開始までにマシンのセッティング・クリーンアップしておくこと　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　美味しスチームミルク、美しいラテアートをできるよう個人で自主練を行う必要がある

授業の取り組み　３５％　　出席率　３０％　実技試験　３５％

ラテアート技能認定試験絵レベル１〜２の理解を深め、プロフェッショナルに考えることができるよう授業します。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　コーヒーの情報から抽出を導けるバリスタを目指しましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Technique for cooking　 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生へのメ
ッセージ

販売に向けに特化したメニューの料理構成　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　自分でメニュー考案するスキルを習得する　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　【講師実務経験】　カフェ経営20年　そ
の後、飲食店にて勤務

　【到達目標】　

衛生・器具の使用法を学び実習をおこなう中で、必要な正確さや指示に従い動くことができ時間管理ができるようになる　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　〈具体的な目標〉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・衛生面や器具の使用法を学び、指示通りに実習が行える　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・正確な包丁の使い方を理解し、材料などの特性を知り説明ができる　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・基本的な工程を理解し製造する中での注意点を説明することができる

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

調理基礎・応用実習
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 村上　成男

授業
形態

実習
総時間
（単位）

授業計画・内容

ワンプレートランチ　サンド編　（クラブハウスサンド、クラムチャウダー）

未受験者再試＋実技テスト回答

ワンプレートランチ　和食と野菜編 (アジ捌き方、アジフライ）

ドライカレー、野菜のフリット

ポークビンダルー、ターメリックライス

照り焼きチキンロール、蒸し鶏とセロリのサラダ

黒酢　酢豚、麻婆豆腐

揚げ春巻き、ルーローハン

豚バラのトマト煮、ガーリックライス

季節野菜のトマトソースパスタ

季節料理のクリームソースパスタ

実技テスト対策　（季節野菜のアーリオオーリオ）

実技テスト

ビーフストロガノフ、ジャガイモとかぼちゃのロースト、バターライス

ワンプレートランチ　ご飯編　（おにぎり３種、出汁、きんぴらごぼう、かき玉汁）

総合的な理解度をレポート提出とします　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　●実技テスト(８０％）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　●授
業態度・身だしなみ(２０％)

基本を学んでいるからこそこれからに少しでも役に立つ経験になるように、楽しみながら取り組みましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice work of  confection 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

皿盛りにデザート　もしくは　クリスマスデザート　パーツ取り

皿盛りにデザート　もしくは　クリスマスデザート　構成

皿盛りにデザート　もしくは　クリスマスデザート　完成

We are に向けての仕込み　（焼菓子販売用）

We are に向けての仕込み　（焼菓子販売用）

We are に向けての仕込み　（焼菓子販売用）

We are に向けての仕込み　（ラッピング）

　授業内評価　３０％　/　出席率　３０％　/　実技試験　４０％

実際に１つの商品をお客様に提供・販売するまでをイメージしその流れを授業内で体感していきましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 

フィユタージュの利用　アップルパイ　マロンパイ

・衛生的に作業が出来るようになる　　・器具の使い方、様々な生地の特性について学び活用することができる　・反復練習し技術習得を目指す

※実務経験：　パティシエ、カフェパティシエとして活躍　菓子製造だけではなく、Ｌ＆Ｌ　ＤＡＩＲＹのデザート監修、　季節パフェ　marais　を主催　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 
パティシエ、カフェパティシエとして9年勤務　店舗責任者として、店舗運営・商品考案など業務全般に携わる　その後、講師として本校に勤務　　　 
厚生労大臣認定　一級菓子製造技能士

　【到達目標】　

衛生・器具の使用法を学び実習をおこなう中で、指示に対して正確に従い動くことができ時間管理が出来るようになる　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　〈具体的な目標〉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・カフェで提供されるデザートの仕込み・カット・皿盛り・テイクアウトまで考えて作業できるようになる　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・焼菓子の仕込み・箱詰め・保存までを逆算してできるよう
になる

授業計画・内容

チーズテリーヌ　（カット盛付け）　/　シュクレ生地仕込み

タルト土台焼成　/　無花果タルト　（カット、皿盛り）

モンブランタルト（ホール）　カット、皿盛り

ハロウィンイベントに向けたスイーツ　（さつまいも、かぼちゃ）

生チョコプリン　テリーヌショコラ　（両方を使用して皿盛り）

レモンケーキ　デトランプ仕込み

クグロフ（秋ヴァージョン）　　フィユタージュ折り

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

製菓実習（応用）
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 長沼沙織　/　平野　裕恵

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Shop exercise and preparation 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

PPT・プリント資料配布

移動・装飾・清掃・仕込み⑧・シミュレーション

移動・装飾・清掃・仕込み⑨・シミュレーション

本番・カフェ運営①

本番・カフェ運営②

本番・カフェ運営③

本番・カフェ運営④

原状復帰・売上収支

総合的な理解度をレポート・ノートで確認します。
●レポート・ノート（50％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（10％）
割合で成績評価を行う。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

移動・装飾・清掃・仕込み⑦・シミュレーション

教員実務経歴：東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢献。JBA（日本バリスタ協
会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。
企業プロジェクトでは、2年時の企業課題の練習として、課題に沿って企画し、試作からプレゼンテーションしていく過程を学びます。ただ商品開発するだけでなく、ルセットのきれいな書き方。食
材・材料の管理、プレゼンテーションのコツなどを伝えていきます。
進級制作では、お店作りに必要なことを学んでいきます。お店のコンセプトを企画し役割を分担。個々の職責を果たすことが、チームの目標達成に繋がっていきます。
レシピの書き方から、原価計算、発注方法の基本を学び、スケジュールや売上・原価管理はもちろん、お客様目線でお店をプレゼンテーションできる力も身に付きます。
本授業終了時には、「お客様に喜ばれるお店作り」に必要な事を説明できるようになります。

　【到達目標】　

商品開発の手順とチームワークで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでいただけるお店作りをするために必要な事を学んでいきます。

授業計画・内容

全体会　スケジュール確認

移動・装飾・清掃・仕込み①

移動・装飾・清掃・仕込み②

移動・装飾・清掃・仕込み③

移動・装飾・清掃・仕込み④

移動・装飾・清掃・仕込み⑤

移動・装飾・清掃・仕込み⑥

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

We are ショップ運営
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 上園　信也

授業
形態

演習
総時間
（単位）



Product development project 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

商品開発プロジェクト＆ショップ演習
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 上園　信也

授業
形態

実習
総時間
（単位）

（目標②）プレゼンテーション。企画書通り作り、プレゼンテーションができる。

教員実務経歴：東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢献。JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格
取得。
進級制作では、お店作りに必要なことを学んでいきます。お店のコンセプトを企画し役割を分担。個々の職責を果たすことが、チームの目標達成に繋がっていきます。
レシピの書き方から、原価計算、発注方法の基本を学び、スケジュールや売上・原価管理はもちろん、お客様目線でお店をプレゼンテーションできる力も身に付きます。
本授業終了時には、「お客様に喜ばれるお店作り」に必要な事を説明できるようになります。

　【到達目標】　
商品開発の手順とチームワークで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでいただけるお店作りをするために必要な事を学んでいきます。

＜具体的な目標＞
目標①商品開発の手順を理解する。自分の企画書を説明できる。
目標②プレゼンテーションを実践する。企画書を覚え、プレゼンテーションできる。
目標③商品以外の空間作り、売上・スケジュール管理、目標確認を行ない、チームで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでもらうお店作りに必要な事を説明できる。

授業計画・内容

（目標①）課題発表・企画書・発注係決め。商品開発におけるルールや規定を説明できる。

（目標①）企画書作成・発注。発注手順を説明できる。

（目標①）試作①。レシピ通りに試作・完成できる。

（目標①）試作②。時間通りに試作・完成できる。

（目標①）試作③。企画書の清書を説明できる。

（目標②）シミュレーション①。タイムマネジメントができる。

（目標②）プレゼンテーション。企画書通り作り、プレゼンテーションができる。

PPT・プリント資料配布

（目標②）プレゼンテーション。企画書通り作り、プレゼンテーションができる。

（目標③）進級制作①　リーダー・委員会決め、コンセプト、メニュー決め。委員会の役割を説明できる。

（目標③）進級制作②　試作①。レシピ通りに試作・完成できる。

（目標③）進級制作③　試作②。時間通りに試作・完成できる。

（目標③）進級制作④　試作③＆仕込み。レシピの清書を説明できる。

（目標③）進級制作⑤　オペレーション＆シミュレーション。提供の手順を説明できる。

（目標③）進級制作⑥　ディスプレイ＆制作物。お店の空間ディスプレイを説明できる。

前提：時間内でプレゼンテーションしたりお店作りをしていくため、準備や時間管理を意識することが大切です。

(目標①）PPTや配布資料で商品開発の基盤を学びます。メモを取る習慣を持ち、復習しておきましょう。
(目標②）企画書を仕上げプレゼンテーションしていきます。企画書の清書を準備をしておきましょう。
(目標③）カフェ営業を実践を通してプレゼンテーションします。目標・目的がぶれないようチームワークを取って、復習しましょう。

総合的な理解度をレポート・ノートで確認します。
●レポート・ノート（50％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（10％）
割合で成績評価を行う。

商品開発においては、質の高い商品を作るということより、自分の企画した商品を、決められた時間・ルール内できちんと形にしていくことが重要です。さら
に作って終わりではなく、こだわりや思いを発表し、プロの先生よりアドバイスが頂けます。大きな成長のチャンス！最後までやり遂げてください！
進級制作はチームワークが最大のポイントです。特に1年生だけでお店作りを行うので、前期の復習をしっかりおこないチームの仲間の意見も尊重し目標
達成に向けて頑張ってほしいです！

　【使用教科書・教材・参考書】　 



shop management basic 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメント・韓国カフェ＆スイーツ・スーパーバリスタ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

ショップやサロンを開き、安定して経営していくために必要な知識を学ぶ。開業前の準備段階で必要な分野（マーケティング・ブランディング）など。また、最新の経済・ビ
ジネスの動向解説を入れてビジネスの関心を高めるとともに、起業家・経営者として必要なマインドセットを行う。

※担当教員実務経験：公務員として勤務後、株式会社を設立。スクール事業などを展開。経営コンサルティング（平成25年から）

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
①店舗経営に必要な知識を身につけるとともに、将来の開業を見据えて自発的に世の中の動きを見られるようになる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　②売上、経費、利益の概念を身につけ、自分で計算できるようになる

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

ショップマネジメント基礎
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 布村　道子

授業
形態

講義
総時間
（単位）

授業計画・内容

自己紹介・授業ガイダンス・2024年下半期のビジネス動向解説

評価試験及び振り返り

お店とは経営とは・業種と業態について違いを理解する

《経営の数字①》売上とは・売上を構成する要素

《経営の数字②》経費とは・利益とは（５つの利益）

《経営の数字③》仕入れと在庫

《経営の数字④》利益の出し方（ロスの発見）

《ブランディング》　価格競争に依らない戦略について学ぶ　　　　　※小テスト実施

《価格の決め方》　価格の役割

《経営の数字⑤》分配率コントロール

《経営の数字⑥》人員管理・人件費

《起業セミナー》開業の手順、資金調達の方法

《演習》　創業計画書を書いてみる、これまでの振り返り

アントレプレナーシップと事業アイデア・ビジネスモデルの作り方

自作資料、商品構成　渥美俊一著、儲かる飲食店の数字　河野祐治著、《動画》東京ビジネスオンデマンド

テスト解説

新聞、ニュース、インターネットなどから、現在ビジネスで伸びている会社やサービスについて情報収集をすることが望まれる。

小テスト10%、筆記試験80%、平常点10%

「あのお店はなぜ繁盛しているんだろう？」「この商品はなぜ売れているんだろう？」普段の生活の中にも、将来の開業につながる学びがたくさんあります
。それらに気付く目を持てるようになっていきましょう。知識を得ることで、見える世界が変わる喜びをぜひ知ってほしいと願っています。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



（Ｐｒａｃｔｉｃｅ for　Ｂａｒｉｓｔａ) 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

バリスタ実践演習
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 上園　信也

授業
形態

講義
実習

総時間
（単位）

（目標①）レギュラーメニューの研究⑧ マッキャートのレシピを説明できる。

教員実務経歴：東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢献。
JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。

スタンダードメニューとアレンジメニューを習得し、規定の時間内に、同品質の商品を、同個数提供できるように目指します。

　【到達目標】　

レシピ手順を習得し、原価計算から売価の設定ができ、レシピを見ずに、決められた時間内に、レシピ通り、質の高い商品を作ることを目指します。

＜具体的な目標＞
目標①有名バリスタのレシピを習得し、スタンダードなレシピを説明できる。
目標②人気ショップのアレンジドリンクをリサーチし、レシピを再現できる。
目標③素材を活かしたドリンク開発を行ない、オリジナルレシピを説明できる。

授業計画・内容

（目標①）レギュラーメニューの研究①　カプチーノのレシピを説明できる。

（目標①）レギュラーメニューの研究②　カプチーノのレシピを説明できる。

（目標①）レギュラーメニューの研究③　カフェラテのレシピを説明できる。

（目標①）レギュラーメニューの研究④　カフェラテのレシピを説明できる。

（目標①）レギュラーメニューの研究⑤　フラットホワイトのレシピを説明できる。

（目標①）レギュラーメニューの研究⑥ デザインカプチーノのレシピを説明できる。

（目標①）レギュラーメニューの研究⑦ カフェモカのレシピを説明できる。

なし

（目標①）レギュラーメニューの研究⑨ 抹茶ラテのレシピを説明できる。

（目標①）レギュラーメニューの研究⑩ シェケラートのレシピを説明できる。

（目標②）メニューに合わせて実践提供①。個々のレシピを説明できる。

（目標②）メニューに合わせて実践提供②。個々のレシピを説明できる。

（目標②）メニューに合わせて実践提供③。個々のレシピを説明できる。

（目標③）メニューに合わせて実践提供試験①。個々のメニューを時間内に提供できる。

（目標③）メニューに合わせて実践提供試験①。個々のメニューを時間内に提供できる。

前提：自己満足ではなく、お店（職場）で求められる質の高い商品を提供し続ける忍耐力も大切です。
(目標①）コーヒーに合わせてレシピを確定するため、メモを復習しておきましょう。
(目標②）アレンジは不可、お店や企業のレシピに準じたレシピでのトレーニングを行います
(目標③）色々なドリンクを正確に作ります。レシピを復習できるようにしましょう。

総合的な理解度を実技試験で確認します。
●実技テスト（その他、授業態度、出欠などをカウントし総合的に判断）で成績評価を行う。

お店が求めるクオリティでの提供がポイントです。自己満足を捨て、いかに頭の中で正確なレシピを組み立てて実践することができるかを身につけてください

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Food coordinate 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

フードコーディネート
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 村岡　あゆみ

授業
形態

講義
総時間
（単位）

前半のまとめ

【学習内容】前期の内容をふまえ、実践的な問題を解きながら、理解を深めていく。

【実務経験】
病院にて管理栄養士として10年勤務。
現在、料理代行、洋菓子開発、飲食店メニュー提案、子供向け料理教室を行う。

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
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を目指すことができる。

授業計画・内容

オリエンテーション、フードコーディネートの概略について知ることができる

文化：食の歴史と文化について学ぶことができる

文化：食品・食材の知識について学ぶことができる

文化：調理方法と調理機器について学ぶことができる

科学：厨房の基礎知識を学ぶことができる

科学：健康と栄養について学ぶことができる

科学：食の安全について学ぶことができる

新・フードコーディネーター教本

デザイン・アート：食空間のあり方とデザインについて学ぶことができる

デザイン・アート：テーブルコーディネート、テーブルマナーについて学ぶことができる

経済・経営：フードマネジメントについて学ぶことができる

経済・経営：メニュープランニングについて学ぶことができる

経済・経営：食の企画・構成・演出について学ぶことができる

定期試験

定期試験の振り返り、まとめ

授業取り組み20%（提出物）
筆記試験80%

フードコーディネーターの仕事が多岐に渡る事を理解し、可能性を感じてもらえたらと思います。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for Alcoholic drinks 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

アルコールドリンク実習
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 池田繁樹　杉野遊輝

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

創作カクテルが作れるようになる①

【学習内容】アルコールドリンク（カクテル）について理解し、創作カクテルが作れるようになる

※実務経験:池田：中州バーベスパにて10年修行　2012年に中州にバーシャルジェ開業　現在シガーバーシャルト、熊本バーベスパ経営　結婚式場、各種パーティー
へのバーテンダー派遣などをしている　ソムリエ、チーズプロフェッショナル、酒ディプロマ他多数資格保有　杉野：東京でのバーテンダー業務の後バーシャルジェに勤
務　各種カクテルコンテストで入賞している

　【到達目標】　

バーテンダーの基本姿勢と器具の正確な取り扱いができるようになる　アルコール飲料について理解し、創作カクテルがつくれるようになる

授業計画・内容

【オリエンテーション】授業の進め方、到達目標について。BARやバーテンダーについて学ぶ

バーツールの取り扱いについて学び、実践する

カクテルのスタイルを学び、グラスを正しく取り扱えるようになる

アルコール飲料の基礎知識を学び、説明できるようになる

副材料、シロップ、果物について学び、説明できるようになる

カクテルメイクの手順を習得、実践練習

創作カクテルについて学ぶ、考案する

創作カクテルが作れるようになる②

創作カクテルが作れるようになる③

創作カクテルが作れるようになる④

課題を抽出し克服できる

期末テスト対策

期末テスト

まとめ

平常点２０％　期末テスト８０％

実践的な授業を通してドリンク製作を学び、楽しんでカクテルを学びましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Seminar for contest 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

コンテストゼミ（ドリップ・サイフォン）
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 内野　浩一郎

授業
形態

講義
実習

総時間
（単位）

ブレンドの構成/意図/発表　＝　実習へフィードバック

教員実務経歴：コーヒー関連機器取扱企業　営業部16年勤務/コーヒー卸企業　営業企画部/5年勤務　コーヒー関連イベント2年運営/　福岡市箱崎スイートタイムプラ
ス兼うちの珈琲研究所立ち上げコーヒー職の代表を務める。

 
　テキスト「コーヒーは楽しい！」をベースにコーヒーの基礎知識を導入する。また日本のみならず、国際的な珈琲産業の背景にも目を向け、世界中で飲まれているコー
ヒーのスタンダードとは何かを説明できるようになる。

　【到達目標】　

様々なコーヒーの種類や精製方法、流通などについて学び、コーヒーの座学をおこない、日本と海外のコーヒーの基礎や違いを説明できる。

授業計画・内容

班編成/ブレンド作り/疑似店舗(実習)のメニュー構成の打合せ

各班にて検証

各班にて検証

ブレンドの構成/意図/発表　＝　実習へフィードバック

メンバーシャッフル後再度検証

各班にて検証

各班にて検証

AILLIO展開図面等

個人でコーヒーの検証

各自にて検証

各自にて検証

コーヒー作りの意図/発表（練習）

各自にて検証

コーヒー作りの意図/発表（本番）

予備日/総括

総合的な理解度を実技試験・小論文レポートで確認します。
●実技テスト・レポート（40％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（20％）
割合で成績評価を行う。

コンテストの経験をいかに普段の仕事に反映できるかは大事なことです。
短時間でどう提供するか？で売り上げは変わります。
しかしただ早ければいい訳ではありません。3つのS「正確・清潔・素早く」を意識して取り組んでください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



（Practice for coffeeⅡ) 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

コーヒー実習Ⅱ
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 内野　浩一郎

授業
形態

講義
実習

総時間
（単位）

実施（中間発表）

教員実務経歴：コーヒー関連機器取扱企業　営業部16年勤務/コーヒー卸企業　営業企画部/5年勤務　コーヒー関連イベント2年運営/　福岡市箱崎スイートタイムプラ
ス兼うちの珈琲研究所立ち上げコーヒー職の代表を務める。

テキスト「コーヒーについて」をベースにコーヒーのあり方を理解する。単一のコーヒー豆の味の傾向と特徴を見極め、挽き目や粉量の変化でどのような抽出の変化が
あるか検証し、到達目標でもある「ブレンド」の作成とその必要性を理解する。さらにドリップの実技をおこなうことで、お客様を意識して抽出するために大切なことは何
か説明できるようになります。

　【到達目標】　

コーヒーの基本抽出をベースに、レシピを変化させながら、傾向ついて学び、ハンドドリップの実技実践を行う。

＜具体的な目標＞
目標①コーヒーの基本抽出（ペーパードリップ）において、レシピを変化させると味にどのような変化があるか説明できる
目標②基本抽出以外の器具（プレス・エアロプレス・ネル）について説明できる
目標③ブレンドの傾向が説明出来る
目標④ドリップでお客様に提供するために必要なものを説明できる。

授業計画・内容

器具/道具の清掃/チェック/調整

班編成/メニュー構成/レシピの検証

オペレーションやレイアウトの確認

実施（中間発表）

実践/メンバーシャッフル

メニュー構成/レシピの検証

オペレーションやレイアウトの確認

プリント資料配布あり

実践/メンバーシャッフル（これまでのノウハウをブラッシュアップ）

ロースト/HOT＆ICEなどを考慮したもの

メニュー構成/レシピの検証

オペレーションやレイアウトの確認

オペレーションやレイアウトの確認

実施（発表）＝評価

予備日/総括

総合的な理解度を実技試験・小論文レポートで確認します。
●実技テスト・レポート（40％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（20％）
割合で成績評価を行う。

コンテストの経験をいかに普段の仕事に反映できるかは大事なことです。
短時間でどう提供するか？で売り上げは変わります。
しかしただ早ければいい訳ではありません。3つのS「正確・清潔・素早く」を意識して取り組んでください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for sales　&　management 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

カフェ＆ベーカリー販売実習
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 上園　信也

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

試作⑩（モニター試食会の仕込みと準備）

教員実務経歴：業界勤務歴12年。東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢
献。JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。

前期のカフェ総合実習は、お店作りに必要なことを学んでいきます。お店のコンセプトを企画し役割を分担。個々の職責を果たすことが、チームの目標達成に繋がって
いきます。
レシピの書き方から、原価計算、発注方法の基本を学び、スケジュールや売上・原価管理はもちろん、お客様目線でお店をプレゼンテーションできる力も身に付きます。
本授業終了時には、「お客様に喜ばれるお店作り」に必要な事を説明できるようになります。
　【到達目標】　

チームワークで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでいただけるお店作りをするために必要な事を学んでいきます。

＜具体的な目標＞
目標①個人とチームの仕事を理解する。コンセプトとは何かを説明できる。
目標②試作を行なうと同時に、ルセットの記入を進める。正しいルセットの清書を説明できる。
目標③商品以外の空間作り、売上・スケジュール管理、目標確認を行ない、チームで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでもらうお店作りに必要な事を説
明できる。

授業計画・内容

振替休講

カフェリサーチ

試作①

試作③

試作⑤

試作⑦（シミュレーションの仕込みと準備）

試作⑧

試作①

試作③

販売シミュレーション

試作11

仕込み準備

販売実習に向けて（テーマ・役割・メニュー決め）

プリント資料配布

仕込み、製造、販売本番

前提：この授業は、チームワークが必要になります。他人を理解し尊重し合えることが大切です。

(目標①）PPTや配布資料でお店作りの基盤を学びます。メモを取る習慣を持ち、復習しておきましょう。
(目標②）試作を通して商品を仕上げていきます。ルセット・材料管理・器具の準備をしておきましょう。
(目標③）カフェ営業を実践を通してプレゼンテーションします。目標・目的がぶれないよう復習しましょう。

総合的な理解度をレポート・ノートで確認します。
●レポート・ノート（50％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（10％）
割合で成績評価を行う。

目標を達成するには、計画・準備がとても大切です。売上目標や管理も大事ですが、お客様に満足・感動してもらうことはそれ以上に大切です。
自分たちの都合ではなく、いかにお客様の視点で物事を考え、チームで同じ方向に向かえるか。他人を理解し、協働していくこと。
私たちが将来仕事をしていく上で、最も基盤になる事をこの授業を通して学んで欲しいです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



（Product development　Ｐｒｏｊｅｃｔ) 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目 準備（仕込みと発注）

10回目 プレゼン審査会

11回目 発注（できれば試作まで）

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

6

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

企業プロジェクト
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 上園　信也

授業
形態

実習
総時間
（単位）

モニター検証＋発注＋企画書とプレゼン資料　提出締め切り

教員実務経歴：東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢献。JBA（日本バリスタ協
会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。
企業プロジェクトでは、2年時の企業課題の練習として、課題に沿って企画し、試作からプレゼンテーションしていく過程を学びます。ただ商品開発するだけでなく、ルセットのきれいな書き方。食
材・材料の管理、プレゼンテーションのコツなどを伝えていきます。
進級制作では、お店作りに必要なことを学んでいきます。お店のコンセプトを企画し役割を分担。個々の職責を果たすことが、チームの目標達成に繋がっていきます。
レシピの書き方から、原価計算、発注方法の基本を学び、スケジュールや売上・原価管理はもちろん、お客様目線でお店をプレゼンテーションできる力も身に付きます。
本授業終了時には、「お客様に喜ばれるお店作り」に必要な事を説明できるようになります。

　【到達目標】　

前半のトレーニングでプレゼンと企画書のレベルUPを図り、商品開発の手順とチームワークで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでいただけるお店作りをす
るために必要な事を学んでいきます。

＜具体的な目標＞
目標①商品開発の手順を理解する。自分の企画書を説明できる。
目標②プレゼンテーションを実践する。企画書を覚え、プレゼンテーションできる。
目標③プレゼンテーションと企画書のレベルUP 

授業計画・内容

振替休講

リサーチプレゼン〜企画〜発注

試作②　時間通り仕上げることができる＋発注

試作④　時間通り仕上げることができる＋発注

試作⑥　企画書の清書を説明できる＋発注

シミュレーション＋発注

試作⑨

商品開発においては、質の高い商品を作るということより、自分の企画した商品を、決められた時間・ルール内できちんと形にしていくことが重要です。さら
に作って終わりではなく、こだわりや思いを発表し、プロの先生よりアドバイスが頂けます。大きな成長のチャンス！最後までやり遂げてください！

　【使用教科書・教材・参考書】　 

PPT・プリント資料配布

試作②　時間通り仕上げることができる＋発注

試作④　時間通り仕上げることができる＋発注

シミュレーションの改善＋仕込み＋発注

販売実習（収支、振り返り反省会）

前提：時間内でプレゼンテーションしたりお店作りをしていくため、準備や時間管理を意識することが大切です。

総合的な理解度をレポート・ノートで確認します。
●レポート・ノート（50％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（10％）
割合で成績評価を行う。



practice for BaristaⅢ 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

バリスタ実習Ⅲ
必修
選択

選択 年次 3 担当教員 濵田孟士

授業
形態

実習
総時間
（単位）

（目標②）プレゼンテーションシートを作成する。なぜ競技会に出場するのか理の説明ができる。

教員実務経歴：コーヒー農園訪問、自家焙煎のキャリアを経て/福岡県福津市、宗像市With coffeeの代表を務める。

JHDCのルールブック・ジャッジシートをベースに競技会の内容を認識する。ドリップのコンテストに向けて、チームで考え発信できるような力を身に付け、味や抽出に関
して、理論的に抽出できるようになる。

　【到達目標】　

主にペーパードリップ・サイフォンの競技会に審査される項目について学び、クレンリネスを意識した技術面やプレゼンテーションを合わせた実習を行う。

＜具体的な目標＞
目標①カッピングでコーヒーの状態を見極め、ベストなレシピを説明できる
目標②競技会のジャッジシート（加点・減点）について説明できる
目標③チームで競技会の準備を行ない、勝つために必要なことを説明できる。

授業計画・内容

カップテイスターズの説明、ポイント解説　授業・コンテストの目的

チーム分けをおこなう。コンテストにおいての役割担当の内容を説明できる。

（目標①）カッピングの実践。コーヒーフレーバーを表現し説明できる。

（目標①）カッピングの実践とドリップ・サイフォンのメッシュを合わせる。時間内にメッシュを合わせ、正確なレシピを発見できる。

（目標①）カッピングの実践とドリップ・サイフォンのメッシュを合わせる。時間内にメッシュを合わせ、正確なレシピを発見できる。

（目標②）チームで意見を出し合い、レシピに合わせてフレーバーを説明できる。

（目標②）ジャッジシートに沿って、プレゼンテーションを組み立てる。なぜそのレシピにしたのか説明できる。

JHDCジャッジシート、ルールブックに基づく配布資料等あり

（目標②）プレゼンテーションシートを作成する。なぜ競技会に出場するのか理の説明ができる。

（目標③）チームごと役割分担をおこない、競技・プレゼンテーションの準備。競技会に必要な準備物を説明できる。

（目標③）チームごと役割分担をおこない、競技・プレゼンテーションの実践練習。競技会に必要な準備物を説明できる。

（目標③）チームごと役割分担をおこない、競技・プレゼンテーションの実践練習。競技会に必要な準備物を説明できる。

（目標③）チームごと役割分担をおこない、競技・プレゼンテーションの実践練習。競技会に必要な準備物を説明できる。

（目標③）チームごとに競技・プレゼンテーションを行なう。競技会に勝つために必要な事を説明できる。

（目標③）チームごとに競技・プレゼンテーションを行なう。競技会に勝つために必要な事を説明できる。

前提：この授業を受けるには、競技会を通して学ぶ姿勢と、チームワークが必要です。
(目標①）チームワークの基礎、メンバーシップを理解する必要性が大事です。カッピングとフレーバーシートを予習しておきましょう。
(目標②）様々な競技会の映像を通して、演出や表現方法を予習することが必要です。
(目標③）競技会さながらの実技テストを行いますので、ジャッジシートの復習が必要です。

総合的な理解度を実技試験・小論文レポートで確認します。
●実技テスト・レポート（40％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（20％）
割合で成績評価を行う。

コーヒーの世界は競技会がすべてではありません。個々に得意不得意がある中で、自分の役割を果たし、競技会を通して、チームで目標達成するための
難しさと大切さを学んでほしいです！

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Latteart sommelier test 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ラテアート技能認定
必修
選択

選択 年次 3 担当教員 上園信也・安藤貴裕

授業
形態

実習
総時間
（単位）

モデルケース７の検証＋筆記問題

　エスプレッソに通じる様々な珈琲豆や抽出を通して、個々に分析を図り、エスプレッソの仕組みや、構造を理解し、バランスの取れた抽出ができるようになる
　【実務者経験】
教員実務経歴：業界勤務歴12年。東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢
献。JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。

　【到達目標】　

様々なコーヒーの特性に合わせた抽出や味の表現ができるようになり、バランスの取れたエスプレッソ抽出ができる

授業計画・内容

企業オリエンテーション

授業の目的、コーヒーMEMOの説明、モデルケース１

モデルケース２の検証＋筆記問題

モデルケース３の検証＋筆記問題

モデルケース４の検証＋筆記問題

モデルケース５の検証＋筆記問題

モデルケース６の検証＋筆記問題

モデルケース８の検証＋筆記問題

モデルケース９の検証＋筆記問題

珈琲ソムリエ模擬試験

筆記試験

ラテアート技能認定レベル3に向けて

ラテアート技能認定レベル3に向けて

ラテアート技能認定レベル3に向けて

授業態度・取り組み35％　出席率30％　試験35%

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Restaurant service skill test 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 4 曜日・時限

第1回

第2回

第3回

第4回

第5回

第6回

第7回

第8回

第9回

第10回

第11回

第12回

第13回

第14回 ★評価週

第15回

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

レストランサービス演習＆検定
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 麻生　亮

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

2025年・2024年100点を目指し課題の提出と克服が出来る

授業を通じて実社会で通用するスキルを身につけていきます。

※実務経験：レストランひらまつ：レストランサービス２年・ホテルオークラ福岡：レストランサービス２０年勤務

　【到達目標】　

2026年レストラン技能検定に全員合格すること。

授業計画・内容

2025年過去問題を解き出題をテキストから探しアウトプット出来る様になる

2025年過去問題を解き出題をテキストから探しアウトプット出来る様になる

2024年過去問題を解き出題をテキストから探しアウトプット出来る様になる

2024年過去問題を解き出題をテキストから探しアウトプット出来る様になる

2023年過去問題を解き出題をテキストから探しアウトプット出来る様になる

2023年過去問題を解き出題をテキストから探しアウトプット出来る様になる

お酒関連の問題を体系的に学ぶ事が出来る（過去問）

西洋料理　料飲接遇サービス技法

2024年・2025年100点を目指し課題の提出と克服が出来る

2025年・2024年・2023年100点を目指し課題の提出と克服が出来る

2025年・2024年・2023年100点を目指し課題の提出と克服が出来る

各年代における過去問題の平均95点取得出来る様になる

実技試験対策

実技試験対策

実技試験対策

➀健康管理に留意して身嗜みを整える
➁授業で学んで知識・技術を日常で活かす工夫を心がけ実践してみる

筆記試験　100％

未だ見ぬ自分の新たな発見

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Netshop certification 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

ECサイト・ネットショップ検定　資格取得講座
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 岩谷直生/山園 陽介

授業 形態 講義 演習
総時間
（単位）

公式テキスト第７章　出題された問題を自力で調べながら解ける

【学習内容】
企業やショップのネットでの顔として、サービスを受ける側から提供する側に回った際に必要な基本事項を本検定の学習を通じて習得していきます。

【実務経験】
SNS関連事業やWEB、ネット事業に従事している。

　【到達目標】　

ネットショップの全体像や周辺知識に触れ、実務に取り組む際の基礎を身に付ける
ネットショップ検定合格を目指す

授業計画・内容

オリエンテーション/授業の目的・評価基準の説明・受講後のありたい姿の意識統一を図る

公式テキスト第１章　出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第２章　出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第３章　出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第４章　出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第５章　出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第６章　出題された問題を自力で調べながら解ける

ネットショップ検定公式テキスト

公式テキスト第８章　出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第９章　出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第１０章　出題された問題を自力で調べながら解ける

検定試験小論文対策　本番と同じ所要時間で解いてみる

模擬試験実施

検定試験実施

総まとめ/振り返り総評

・授業で扱う公式テキスト、練習問題の復習
・ネットショップ界隈の動向やニュースに目を通す

提出物50％
検定試験50％

業界全体として大変移り変わりの激しくはありますが基礎となる部分は急には変わりません。
まずは実務で必要な基礎用語・基礎知識を理解するところから始めましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　



management　overview 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

マネジメント概論
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 布村　道子

授業
形態

講義
総時間
（単位）

組織の基本概念を理解し、個人と組織の違いを説明できるようになる　※小テスト実施

現代社会におけるマネジメントの基本概念を学ぶ。組織や企業における経営資源（ヒト・モノ・カネ・情報）の活用方法を理解し、リーダーシップや意思決定、戦略策定
の基礎を身につけることを目指す。特に「自己管理（セルフマネジメント）」と「他者管理（チームマネジメント）」を両輪として捉え、ケーススタディを交えながら、実践的な
スキルの習得を目指す。

※実務経験：公務員として勤務後、株式会社を設立。スクール事業などを展開。経営コンサルティング（平成25年から）
　【到達目標】　

①マネジメントの定義と役割を説明できる
②タイムマネジメントや目標管理など、自己の行動を効果的に管理できるようになる
③チーム運営・意思決定、マーケティングの視点を取り入れた組織経営の基本を理解できるようになる
④飲食業における重要な数値や指標を理解できるようになる

授業計画・内容

自己紹介・授業ガイダンス・マネジメントとは何か

マネジメントの基本概念を理解し、経営における意思決定の重要性を説明できるようになる

マネジメントの基本機能（戦略・組織・実行・評価）を理解し、それぞれの役割を説明できるようになる

売上構造（客数・単価）を理解し、売上向上の要因を分解して説明できるようになる

競争優位およびポジショニングの考え方を理解し、企業の立ち位置を整理して説明できるようになる

ROIの考え方を理解し、投資判断の基準を説明できるようになる

損益分岐点の仕組みを理解し、利益が出る条件を説明できるようになる

自作資料を使用。
推奨図書「もし高校野球の女子マネージャーがドラッカーの『マネジメント』を読んだら」　「だから僕たちは、組織を変えていける」　「小さな会社・儲けのルール」+A17:H
40

モチベーション理論を理解し、人の行動や意欲との関係を説明できるようになる

PDCAサイクルの考え方を理解し、改善のプロセスを説明できるようになる

時間管理の重要性を理解し、優先順位を考慮した効率的な行動計画を立てることができるようになる

《演習》　実在企業または組織の事例研究

これまでのまとめ・テスト対策

評価試験および振り返り

テスト解説とまとめ

推奨図書を読んだり、授業で取り上げた事例をさらに詳しく調べる

小テスト10%、筆記試験80%、平常点10%

マネジメントは「経営者だけの知識」ではなく、学校・アルバイト先・趣味のサークルなど日常のあらゆる場面で活かせるスキルです。この授業では理論を
学ぶだけではなく、「自分だったらどう活かせるだろう？」という視点を大切にしていきたいと思っています。自分自身の経験や価値観を重ねながら考える
ことで、実感をもって理解することができます。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for service & contest 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

第1回

第2回

第3回

第4回

第5回

第6回

第7回

第8回

第9回

第10回

第11回

第12回

第13回

第14回 ★評価週

第15回

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

サービス実践＆コンテスト
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 麻生　亮

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

コンテスト概要説明・デモ

授業を通じて実社会で通用するスキルを身につけていきます。

※実務経験：レストランひらまつ：レストランサービス２年・ホテルオークラ福岡：レストランサービス２０年勤務

　【到達目標】　

2026年レストラン技能検定に全員合格すること。

授業計画・内容

実技試験対策

実技試験対策

実技試験対策

実技試験対策

実技試験対策

実技試験対策

模擬試験・振り返り

西洋料理　料飲接遇サービス技法

コンテスト企画

コンテスト実践トレーニング

コンテスト実践トレーニング

コンテスト実践トレーニング

コンテスト実践トレーニング

実技試験対策

実技試験対策

実技試験・コンテスト　100％

未だ見ぬ自分の新たな発見

　【使用教科書・教材・参考書】　 



（Practice for coffeeⅡ) 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

コーヒー実習Ⅱ
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 内野　浩一郎

授業
形態

講義
実習

総時間
（単位）

実践　実際に提供する。提供後、反省会。

教員実務経歴：コーヒー関連機器取扱企業　営業部16年勤務/コーヒー卸企業　営業企画部/5年勤務　コーヒー関連イベント2年運営/　福岡市箱崎スイートタイムプラ
ス兼うちの珈琲研究所立ち上げコーヒー職の代表を務める。

テキスト「コーヒーについて」をベースにコーヒーのあり方を理解する。単一のコーヒー豆の味の傾向と特徴を見極め、挽き目や粉量の変化でどのような抽出の変化が
あるか検証し、到達目標でもある「ブレンド」の作成とその必要性を理解する。さらにドリップの実技をおこなうことで、お客様を意識して抽出するために大切なことは何
か説明できるようになります。

　【到達目標】　

コーヒーの基本抽出をベースに、レシピを変化させながら、傾向ついて学び、ハンドドリップの実技実践を行う。

＜具体的な目標＞
目標①コーヒーの基本抽出（ペーパードリップ）において、レシピを変化させると味にどのような変化があるか説明できる
目標②基本抽出以外の器具（プレス・エアロプレス・ネル）について説明できる
目標③ブレンドの傾向が説明出来る
目標④ドリップでお客様に提供するために必要なものを説明できる。

授業計画・内容

豆７種の特徴を確認し検証を開始。抽出/ローストを考慮する。（別紙シート①参照）

豆７種の検証をクラス全員で開始。時間あればローストを実施

豆８種の検証をクラス全員で開始。ローストを実施

豆９種の検証をクラス全員で開始。ローストを実施

豆７種の検証を開始。決定した豆は「コンテストゼミ」で使用

疑似店舗のチーム編成（３名）・構成検討・役割分担。（使用器具の選定/ﾄﾞﾘｯﾌﾟ・ｻｲﾌｫﾝ・ｴｱﾛﾌﾟﾚｽｅｔｃ）

検証。レシピ・役割・メニューなどの検討

プリント資料配布あり

コーヒー豆販売を意識した構成。（内容量・ラベル・包装など）　/　ロースト実習との連動

実践　実際に提供する。提供後、反省会。

実践　実際に提供する。提供後、反省会。

メンテナンス

実践　実際に提供する。提供後、反省会。

実践　最終発表。

総括とメンテナンス

総合的な理解度を実技試験・小論文レポートで確認します。
●実技テスト・レポート（40％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（20％）
割合で成績評価を行う。

コンテストの経験をいかに普段の仕事に反映できるかは大事なことです。
短時間でどう提供するか？で売り上げは変わります。
しかしただ早ければいい訳ではありません。3つのS「正確・清潔・素早く」を意識して取り組んでください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



practice for BaristaⅢ 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

バリスタ実習Ⅲスペシャルティコーヒー
必修
選択

選択 年次 2 担当教員 八田先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）

シングルオリジンとブレンドについて（座学）/ブレンド豆の調整

　前半に理論、後半に実技と分け、理解を深める。抽出理論を理解したうえでバリスタとして必要なスキルを磨く。

　【実務者経験】
　AMAMERIA ESPRESSO（東京）出身。スペシャルティコーヒー専門店KUROMON 
COFFEE（福岡）のオーナーバリスタ兼ロースター。バリスタ歴14年。JHDC等のジャッジ～JCRC全国優勝のキャリアを持つ。

　【到達目標】　

スペシャルティコーヒーを理解し、自分の好きなエスプレッソが何かを見つけることができる。
・使用する道具、コーヒーの抽出基礎を理解しおいしい珈琲の調整方法を大まかに決められるようになる。
・焙煎度の違いによるエスプレッソの味わいを知る。
・ミルクスチームが上手にできるようになる。

授業計画・内容

スペシャルティコーヒーについて概論（座学）/カッピング実技

抽出理論Ⅰ/カッピング・フレンチプレス実技/エスプレッソマシン導入

抽出理論Ⅱ/カッピング・フィルタ―コーヒー実技/エスプレッソマシン基礎

マシン（器具道具）について理解を深める（座学）/エスプレッソ抽出実技

ライトローストのエスプレッソ調整論（座学）/ドーシング・レベリング・タンピング実技

ミディアムローストのエスプレッソ調整論（座学）/ドーシング・レベリング・タンピング実技

ダークローストのエスプレッソ調整論（座学）/ドーシング・レベリング・タンピング実技

バリスタのチームとしての役割/チームとしてエスプレッソのストライクを決められるようになる

ミルクビバレッジについて/スチーミング基礎・ラテアート

ミルクビバレッジについて/ラテとカプチーノ

ミルクビバレッジについて/その他のミルクビバレッジ

試験対策

試験

振り返り・再試

授業開始前までにマシンのセッティング、道具の準備を行ってください。
内容の予習、復習、練習を行うことが望ましいです。
生活の様々な場面でヒントが転がっていることに注意してみてください。

授業態度・取り組み35％　出席率30％　実技試験35%

スペシャルティコーヒーとは何か、バリスタとは何かを理解し、自分の将来の理想像をより具体的にイメージしましょう。
基礎を固めたうえでオリジナリティを持った魅力的なバリスタを目指してほしいです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



（Practice for coffee) 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

コーヒー総合実習
必修
選択

選択 年次 3 担当教員 上園信也

授業
形態

実習
総時間
（単位）

MENU試作

教員実務経歴：東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢
献。JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。福岡のカフェにてヘッドバリスタとして5年勤務。2017年より「CONNECT 
COFFEE」開業されバリスタ兼オーナーとして活躍。UCCマスターズ全国1位、COFFE FEST TOKYO世界大会2位、ラテアートの日本大会における審査員としても活動。
コーヒーの種類に合わせて、それぞれの専門性の高い講師による実践的な授業をおこなう。
ドリップ・サイフォンから班ごとにお店として役割分担し、決められた時間内にオーダー通り提供できるかを実践的に学ぶ。
エスプレッソ・ラテアートに関しては、チームで役割分担し、全員がエスプレッソ抽出・メッシュ調整・スチーミング・注ぎをクリアできるよう練習。またお客様を意識したクレ
ンリネスやプレゼンテーションも訓練することによって、総合的にコーヒーを説明できるようになる。
　【到達目標】　

実践レベルで求められる、コーヒーの総合的な実習を行う。

＜具体的な目標＞
目標①ドリップやサイフォン抽出～提供までを復習し、現場で必要なことは何か説明できる。
目標②ラテアートに必要な基礎を復習し、パーツごとにどんな役割があるか説明できる。

授業計画・内容

理想のカフェとは？プランニング、ブランディング開始

コンセプトシート、MENU考案（フォーマットから選択）発注〜焙煎

MENU試作

MENU試作

MENU試作

MENU試作

MENU試作

なし

MENU試作

店舗運営制作物

店舗運営制作物

運営シミュレーション

運営シミュレーション

運営シミュレーション

運営

前提：個人で学ぶのではなく、いかに現場の仲間と協同作業できるかがポイントです。チームワークを大切にして即戦力を身に付けてください。
(目標①）味を追求するのではなく、質を考えてください。コーヒーについての資料を予習しておきましょう。
(目標②）求められるメニューに応じて、一定の必要な技術が大切です。自主練習を大切に。

総合的な理解度を実技試験で確認します。
●実技テスト（50％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（10％）
割合で成績評価を行う。

現場では、コーヒー１杯を何杯も同じ質で提供すること。そしてクレンリネスやホスピタリティを併せて追及し、お客様に心地よい時間を提供できるプロを目
指してください。技術の前に人間力。お客様や仲間からも信頼されてこそプロのバリスタです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Cafe owner introduction 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

カフェオーナー開業講義
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 ジュヨンヒョン先生

授業
形態

講義 総時間
（単位）

開業費用と資金調達の方法

カフェを開業し、安定して経営していくために必要な知識を学ぶ。実際にカフェを開業するプロセスを順を追って学ぶ中で、数字に基づく経営が行えるようになることを重
点として授業を行う。また、最新の経済・ビジネスの動向解説を入れてビジネスの関心を高めるとともに、起業家・経営者として必要なマインドセットを行う。

※担当教員実務経験：公務員として勤務後、株式会社を設立。スクール事業などを展開。経営コンサルティング（平成25年から）

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　①カフェを開業するために、数字を根拠にした論理的な事業計画を立てられるようになることを目指す。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　②開業するための具体的な手順（開業、資金調達など）の流れを理解する。

授業計画・内容

自己紹介・企業プロジェクトオリエンテーション（企業紹介、客層、単価、MENU紹介、課題発表）

マーケティング①　３C分析と４P分析

ターゲット市場とコンセプト設定

メニュー開発と仕入れ①　FLコスト、原価計算の基礎

メニュー開発と仕入れ②　売上分析の方法メニューサンプルの作成

メニュー開発と仕入れ③　メニューサンプルの作成

スタッフの採用と組織マネジメント　※小テスト実施

自作プリント、商品構成　渥美俊一著、儲かる飲食店の数字　河野祐治著、最新版小さなカフェのはじめ方、《動画》東京ビジネスオンデマンド

立地・物件選定

店舗設計、店舗レイアウトの作成

マーケティング②　カフェのマーケティングとプロモーション戦略

カフェ開業に必要な法規制と許可申請のプロセス

《演習》　創業計画書の作成、これまでの振り返り

評価試験及び振り返り

テスト解説

新聞、ニュース、インターネットなどから、現在人気のある店舗やサービスについて情報収集をすることが望まれる。

小テスト10%、筆記試験70%、平常点10%、出席点10%

実は、カフェを開業すること自体は難しくありません。開業したお店を「安定して継続していくこと」が、とても難しいのです。将来の開業を見据えて、スキル
だけでなく経営の知識を身につけておくことで、ぐんと成功に近づきます。「知識は武器になる」この言葉を胸に、ともに学びましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Latteart sommelier test 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ラテアート技能認定
必修
選択

選択 年次 3 担当教員 上園信也・安藤貴裕

授業
形態

実習
総時間
（単位）

校内コンテストに向けてトレーニング

　エスプレッソに通じる様々な珈琲豆や抽出を通して、個々に分析を図り、エスプレッソの仕組みや、構造を理解し、バランスの取れた抽出ができるようになる
　【実務者経験】
教員実務経歴：業界勤務歴12年。東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢
献。JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。

　【到達目標】　

様々なコーヒーの特性に合わせた抽出や味の表現ができるようになり、バランスの取れたエスプレッソ抽出ができる

授業計画・内容

ラテアート技能認定レベル3に向けて

ラテアート技能認定レベル3に向けて

ラテアート技能認定レベル3に向けて

ラテアート技能認定レベル3に向けて

ラテアート技能認定レベル3に向けて

校内コンテストに向けてトレーニング

校内コンテストに向けてトレーニング

校内コンテストに向けてトレーニング

校内コンテストに向けてトレーニング

校内コンテストに向けてトレーニング

校内コンテストに向けてトレーニング

模擬試験

実技試験

振り返り

授業態度・取り組み35％　出席率30％　試験35%

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for café baking 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン実習
必修
選択

選択 年次 3 担当教員 井　咲子

授業
形態

実習
総時間
（単位）

イタリア生地（それぞれ機械捏ね）ピザ、フォカッチャ　（ホイロを使わない工程方法）

製パンの基礎知識から技術までを学ぶ

※教務実務経歴：
製菓・調理専門学校卒業後、２０１５～２０２５製パン業界で勤務（Boulangerie 
L’est　御所ケ谷店、ChouChou’ｓＢａｋｅｒｙ　春吉店、篠栗工場店）

　【到達目標】　

製パンに必要な道具の使用方法、作業の動作などを毎回の実習で反復することによって習得する。 
生地発酵の様子や焼成具合など自分の目や手を使い判別できることを目標とする。

授業計画・内容

達成目標の説明 / 実習室の使用、掃除について / レシピの見方 / 計量、器具の説明/丸め成形から

菓子生地　スイートブール（メロンパンクッキー生地数種類作成）　　　　　　　　       パンの基本工程

菓子生地　　あんパン　　メロンパン

ベーグル（サンドも）  　フレンチトースト（バケット）　（明太フランス）　　　　　　　　　　ベーカーズパーセント、水温

調理生地　（取り分け）　ハムマヨ、　ウインナーパン　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　イーストについて

食パン生地（取り分け）　山型食パン　、プルマン（クロックムッシュ用）、ホットドック

菓子生地　シナモンロール　　クロックムッシュ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　小麦粉ついて

フランス生地　（取り分け）　　ベーコンエピ　　塩パン　　　　　　　　　　　　　　副材料（塩・乳製品等）について

混ぜこみ生地　　　くるみクリームチーズ、　2次加工商品

調理生地　（取り分け）　カレーパン、じゃがまる　　　　　　　　　　　　　　　　　　副材料（油脂・砂糖等）について

クリスマスのパン　シュトーレン、、ツリーパン

テスト対策　テーブルロール（分割、丸め、成形）　仕上げシュトーレン

テスト（実技テスト・筆記テスト）

まとめ

定期テストにて技能の到達評価を行う。さらに、手捏ねの実技テストを行う。　
・実技：　　（50％）　　・筆記テスト：　　（30％）　　　　・平常点　　（20％）
割合で評価判定お行う。

進み具合により内容の変更、また組み換えなどあります。製パンについてしっかり学びましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Corporate project & The works to commemorate Graduation 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

企業プロジェクト＆卒業制作 必修
選択

必修 年次 3 担当教員 上園　信也

授業
形態

実習
総時間
（単位）

（目標③）卒業制作①　

教員実務経歴：東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢献。JBA（日本バリスタ協
会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。
企業プロジェクトでは、2年時の企業課題の練習として、課題に沿って企画し、試作からプレゼンテーションしていく過程を学びます。ただ商品開発するだけでなく、ルセットのきれいな書き方。食
材・材料の管理、プレゼンテーションのコツなどを伝えていきます。
進級制作では、お店作りに必要なことを学んでいきます。お店のコンセプトを企画し役割を分担。個々の職責を果たすことが、チームの目標達成に繋がっていきます。
レシピの書き方から、原価計算、発注方法の基本を学び、スケジュールや売上・原価管理はもちろん、お客様目線でお店をプレゼンテーションできる力も身に付きます。
本授業終了時には、「お客様に喜ばれるお店作り」に必要な事を説明できるようになります。

　【到達目標】　

商品開発の手順とチームワークで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでいただけるお店作りをするために必要な事を学んでいきます。

＜具体的な目標＞
目標①商品開発の手順を理解する。自分の企画書を説明できる。
目標②プレゼンテーションを実践する。企画書を覚え、プレゼンテーションできる。
目標③商品以外の空間作り、売上・スケジュール管理、目標確認を行ない、チームで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでもらうお店作りに必要な事を説明
できる。

授業計画・内容

（目標①）企業見学リサーチ（3店舗学生が訪問し）

（目標①）企画書作成・発注。発注手順を説明できる。

（目標①）試作①。レシピ通りに試作・完成できる。

（目標①）試作②。時間通りに試作・完成できる。

（目標①）試作③。企画書の清書を説明できる。

（目標②）シミュレーション①。タイムマネジメントができる。

（目標②）企業様来校②プレゼンテーション。企画書通り作り、プレゼンテーションができる。

PPT・プリント資料配布

（目標③）卒業制作②　

（目標③）企業様来校③最終審査＋卒業制作③　

（目標③）卒業制作④　

（目標③）卒業制作⑤　

（目標③）卒業制作⑥　

（目標③）卒業制作⑦　シミュレーション

（目標③）卒業制作⑧　本番通りの通し練習

前提：時間内でプレゼンテーションしたりお店作りをしていくため、準備や時間管理を意識することが大切です。

総合的な理解度をレポート・ノートで確認します。
●レポート・ノート（50％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（10％）
割合で成績評価を行う。

商品開発においては、質の高い商品を作るということより、自分の企画した商品を、決められた時間・ルール内できちんと形にしていくことが重要です。さら
に作って終わりではなく、こだわりや思いを発表し、プロの先生よりアドバイスが頂けます。大きな成長のチャンス！最後までやり遂げてください！

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Pastry reseach presentation 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
　時間外

学習

評価方法

受講生へ
のメッセー

ジ

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

研究発表＆プレゼンテーション 必修
選択

必修 年次 3 担当教員 上園信也

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

資料作成

東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢献
。JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。

　【到達目標】　

素材や企業研究した点を総合的にまとめ研究成果として発表できるようになる

授業計画・内容

授業の目的・資料作成

リサーチ・資料作成

資料作成

資料作成

資料作成

資料作成

資料作成

資料作成

資料作成

発表準備

発表準備

発表準備・シミュレーション

試験（発表）

振り返り

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for sales & management 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

カフェ＆ベーカリー販売実習 必修
選択

必修 年次 3 担当教員 上園　信也

授業
形態

実習
総時間
（単位）

試作7

東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR 
ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープニング立ち上げやバリスタの育成に貢献
。JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。

　【到達目標】　

カフェメニューの取得と、イベントを通じてカフェで販売できるオペレーションや原価計算まで身につける

授業計画・内容

前期振り返り、製パン合同ミーティング

担当役割決め、発注、試作

試作２

試作３

試作４

試作5

試作６

包丁ケース一式

シミュレーション、制作物

合同シミュレーション

販売１２：００〜１３：００

反省会、振り返り

卒業制作に向けて

卒業制作に向けて

卒業制作に向けて

テイクアウトの商品を調べ、どのように販売しているのか提供の仕方などを知る　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　小規模店舗でのオペレーションを観察してくる

総合的に評価します

仕込みから、販売、反省会を通じて小規模店舗でのお店経営について学んでいきましょう。　たくさん作ることも大切ですが、常に同じものを作れるようにな
りお客様へ提供できるようになっていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practical training of alcoholic drinks 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

アルコールドリンク実習
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 吉本　彩乃

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

創作カクテルが作れるようになる①

【学習内容】アルコールドリンク（カクテル）について理解し、創作カクテルが作れるようになる。

※実務経験：ホテルニューオータニ博多 BAR 
CastillianRoom５年半勤務、その後石垣島のリゾートホテルのメインバーで勤務、福岡に戻り大名のバーの立ち上げを行う。その間、全国カクテルコンペティションにて
多数の入賞と２度の全国優勝、日本代表としてアジア大会に進出。2024年には佐賀県主催の日本酒カクテルキャンペーンのカクテル監修を行う。現在はANY DRINK 
STANDを経営。

　【到達目標】　

・バーテンダーの基本姿勢と器具の正確な取り扱いができるようになる。
・アルコール飲料について理解し、創作カクテルが作れるようになる。

授業計画・内容

【オリエンテーション】授業の進め方、到達目標について。BARやバーテンダーについて学ぶ。

バーツールの取り扱いについて学び、実践する。

カクテルのスタイルを学び、グラスを正しく取り扱えるようになる。

アルコール飲料の基礎知識を学び、説明できるようになる。

副材料、シロップ、果物について学び、説明できるようになる。

カクテルメイクの手順を習得、実践練習。

創作カクテルについて学ぶ、考案する。

HBAオフィシャルバーテンダーズBOOK

創作カクテルが作れるようになる②

創作カクテルが作れるようになる③

創作カクテルが作れるようになる④

課題を抽出し克服できる

期末試験対策

期末試験

まとめ

平常点20%、期末試験80%

実践的な授業を通してドリンク製作を学び、楽しんでカクテルを作りましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　



Seminar for contest（Drip・Siphon) 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科/カフェ総合マネジメントコース 2 曜日・時限

2022/9/28

2022/10/5

2022/10/12

2022/10/19

2022/10/26

2022/11/2

2022/11/9

2022/11/16

2022/11/30

2022/12/7

2022/12/14

2022/1/11

2022/1/18

2022/1/25

2022/2/1

準備学習　
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

コンテストゼミ（ドリップ＆サイフォン）
必修
選択

選択 年次 3 担当教員 濵田孟士

授業
形態

実習
総時間
（単位）

（目標②）プレゼンテーションシートを作成する。なぜ競技会に出場するのか理の説明ができる。

教員実務経歴：コーヒー関連機器取扱企業　営業部16年勤務/コーヒー卸企業　営業企画部/5年勤務　コーヒー関連イベント2年運営/　福岡市箱崎スイートタイムプラ
ス兼うちの珈琲研究所立ち上げコーヒー職の代表を務める。

JHDCのルールブック・ジャッジシートをベースに競技会の内容を認識する。ドリップのコンテストに向けて、チームで考え発信できるような力を身に付け、味や抽出に関
して、理論的に抽出できるようになる。

　【到達目標】　

主にペーパードリップ・サイフォンの競技会に審査される項目について学び、クレンリネスを意識した技術面やプレゼンテーションを合わせた実習を行う。

＜具体的な目標＞
目標①カッピングでコーヒーの状態を見極め、ベストなレシピを説明できる
目標②競技会のジャッジシート（加点・減点）について説明できる
目標③チームで競技会の準備を行ない、勝つために必要なことを説明できる。

授業計画・内容

UCCコンテストの振り返り。競技会のルールを説明できる。

JHDCの説明。チーム分けをおこなう。コンテストにおいての役割担当の内容を説明できる。

（目標①）カッピングの実践。コーヒーフレーバーを表現し説明できる。

（目標①）カッピングの実践とドリップ・サイフォンのメッシュを合わせる。時間内にメッシュを合わせ、正確なレシピを発見できる。

（目標①）カッピングの実践とドリップ・サイフォンのメッシュを合わせる。時間内にメッシュを合わせ、正確なレシピを発見できる。

（目標②）チームで意見を出し合い、レシピに合わせてフレーバーを説明できる。

（目標②）ジャッジシートに沿って、プレゼンテーションを組み立てる。なぜそのレシピにしたのか説明できる。

「UCCマスターズジャッジシート（ヘッドジャッジ・テクニカル・センサリー）」先生より配布

（目標②）プレゼンテーションシートを作成する。なぜ競技会に出場するのか理の説明ができる。

（目標③）チームごと役割分担をおこない、競技・プレゼンテーションの準備。競技会に必要な準備物を説明できる。

（目標③）チームごと役割分担をおこない、競技・プレゼンテーションの実践練習。競技会に必要な準備物を説明できる。

（目標③）チームごと役割分担をおこない、競技・プレゼンテーションの実践練習。競技会に必要な準備物を説明できる。

（目標③）チームごと役割分担をおこない、競技・プレゼンテーションの実践練習。競技会に必要な準備物を説明できる。

（目標③）チームごとに競技・プレゼンテーションを行なう。競技会に勝つために必要な事を説明できる。

（目標③）チームごとに競技・プレゼンテーションを行なう。競技会に勝つために必要な事を説明できる。

前提：この授業を受けるには、競技会を通して学ぶ姿勢と、チームワークが必要です。
(目標①）チームワークの基礎、メンバーシップを理解する必要性が大事です。カッピングとフレーバーシートを予習しておきましょう。
(目標②）様々な競技会の映像を通して、演出や表現方法を予習することが必要です。
(目標③）競技会さながらの実技テストを行いますので、ジャッジシートの復習が必要です。

総合的な理解度を実技試験・小論文レポートで確認します。
●実技テスト・レポート（40％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（20％）
割合で成績評価を行う。

コーヒーの世界は競技会がすべてではありません。個々に得意不得意がある中で、自分の役割を果たし、競技会を通して、チームで目標達成するための
難しさと大切さを学んでほしいです！

　【使用教科書・教材・参考書】　 


