
（Practice for 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

エスプレッソ②

エスプレッソ③

エスプレッソ④

エスプレッソ⑤

エスプレッソ⑥

試験

試験振り返り

総合的な理解度を筆記試験で確認します。
●筆記試験（＊その他授業態度、欠席、遅刻等もカウントし総合的に判断）
で成績評価を行う。

前提：この授業を受けるには、様々なドリンクに対し「好き/嫌い」ではなく、まず興味を持つことが大切です。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

エスプレッソ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。

コーヒー・エスプレッソ・ラテアート・カクテル・ワイン・紅茶等の基礎知識と抽出手順を習得し、レシピ通りの基本的な抽出ができるようになる。

　【到達目標】　

主にコーヒーと紅茶とカクテルについて学び、基礎知識や器具・備品説明を合わせた実習を行う。

授業計画・内容

ワインの基礎知識と抜栓・サービスについて。ワインの接客サービスに必要なことを説明ができる。

カクテルの基礎（ビルド・ステア）について学び、ステアができるようになる。

カクテルの基礎（シェーク・ブレンダー）について学び、レモネードが作れるようになる。

紅茶の基礎と応用。紅茶の基本的な淹れ方が理解できる。

紅茶の基礎と応用。試飲の方法。世界3大紅茶を説明できる。

コーヒーの基礎（歴史〜生産国〜品種）

ペーパーフィルター以外の抽出

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ドリンク実習
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 上園　信也

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Training for arranged drink 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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）

アレンジドリンク実習
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 上園　信也

授業
形態

実習
総時間
（単位）

（目標②）モデルドリンクの研究　紅茶ホットティー　基本レシピを元に、オリジナルレシピを見つける

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。

素材や季節感を大切にしたトッププロのレシピを習得し、様々なシーンに合うドリンク開発ができるようになる。

　【到達目標】　

有名なベーシックのレシピについて学び、見た目と味のバランスが取れた創作ドリンクの実習を行う。

＜具体的な目標＞
目標①コーヒーの基本のレシピを習得し、スタンダードなレシピを説明できる。
目標②紅茶の基本レシピをアレンジし、オリジナルレシピを発表できる。
目標③エスプレッソの基本レシピとアレンジを抽出することができる

授業計画・内容

（目標①）モデルドリンクの研究（ドリップ基礎）　ブラジル中深煎り２０g：２４０ml チェックシート記入　基本レシピと目安を定め、基本情報を知る　

（目標①）モデルドリンクの研究（ドリップ応用）　コロンビアとエチオピア２０g：２４０ml　ブラジルの目安を軸に、違う生産国の飲み比べ、目安を知る

（目標①）モデルドリンクの研究（ドリップ応用）　ブラジル、コロンビア、エチオピアを使用し、レシピを応用（豆量や抽出量を変えベストレシピを見つける）

（目標①）モデルドリンクの研究（ドリップ応用）ドリッパーの違い　ブラジル、コロンビア、エチオピアを使用し、レシピを応用（豆量や抽出量を変えベストレシピを見つける）、原価などのビジネス感覚を持つ

（目標①）モデルドリンクの研究　ドリップアイスコーヒーのアレンジとその習得＋水出し珈琲との比較

（目標①）モデルドリンクの研究　アイスコーヒーのベストレシピを見つける＋アレンジドリンク（カフェオレ）

（目標①）モデルドリンクの研究　コーヒークリームについて＋アレンジドリンク（ウィンナーコーヒーorクリームオレ）

（目標②）モデルドリンクの研究　ドリップアイスティー　基本レシピを元に、オリジナルレシピを見つける＋アレンジドリンク（ハーブティーなど）

（目標②）モデルドリンクの研究　抹茶やほうじ茶のアレンジとその習得

（目標③）モデルドリンクの研究　エスプレッソの基本と注意事項＋アレンジドリンク（アイスカフェラテ）

（目標③）モデルドリンクの研究　エスプレッソのアレンジとその習得＋フォームドミルクの練習＋カフェモカ

（目標③）モデルドリンクの研究　エスプレッソのアレンジとその習得＋ラテアートの基本と練習（初心者〜）

試験対策

試験

前提基本レシピを理解し、お客様に合わせてアレンジすることが最初の一歩です。

総合的な理解度を実技試験で確認します。
●実技試験（＊その他授業態度、欠席、遅刻等もカウントし総合的に判断）
で成績評価を行う。

業界で必要とされる、アレンジドリンクの商品開発。お店のスタイルや季節に合わせてマッチングするドリンクを、時間管理しながら取得してください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 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

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 1 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（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】　 



Hygienics&Nutrition 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

衛生学：食品を取り扱う上で、基本となる内容です。食中毒の原因や対策を学び、実践に活かす。
栄養学：食品の栄養素について学び、栄養素の知識を深める。

※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】　

　【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）

衛生学＆栄養学
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 村岡　あゆみ

授業
形態

講義
総時間
（単位）

衛生学、栄養学の内容を理解し、各コースで活かす。

授業計画・内容

まとめ、小テスト

五大栄養素について学ぶことができる。

水溶性ビタミンについて学ぶことができる。

脂溶性ビタミンについて学ぶことができる。

ミネラルについて学ぶことができる。

機能性成分やその他の栄養成分について学ぶことができる。

まとめ、小テスト/衛生とは何か学ぶことができる。

食中毒の種類について知ることができる。

食中毒の種類について知ることができる。

食中毒の対策と、厨房の衛生管理について学ぶことができる。

食品添加物について学ぶことができる。

食品衛生関係法規を知ることができる。

オリエンテーション、授業で学ぶ内容を把握することができる。

食品成分表

前期試験

全体のまとめ。栄養学、衛生学について理解を深めることができる。

小学生〜高校生までの家庭科の授業を思い出しておいてください。

小テスト30%
期末試験70%

食品を取り扱う中で、基本となる内容です。ぜひ楽しく学んでほしいです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Communication 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

コミュニケーションスキルアップ検定テキスト

コミュニケーションスキルアップ検定合格に向けて、検定までテキストに沿って講義を進めていきます。
コミュニケーションの基礎、社会的スキル、自己表現スキルなどを習得し、ビジネス社会で実践できるようになりましょう。

※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コミュニケーションスキルアップ検定全員合格。
②接客や人間関係構築に必要なコミュニケーションの基本と考え方を理解でき、具体的な行動ができる。

授業計画・内容

オリエンテーション　：　講義の説明　検定合格のメリット　「コミュニケーションの定義」、「メラビアンの法則」を理解することができる

サービスマインド　：　顧客満足度やサービスの基本要素を理解することができる

検定対策

検定対策

コミュニケーションスキルアップ検定

前期評価試験対策

評価試験

　【使用教科書・教材・参考書】　 

ご入学おめでとうございます。多様な人々と関わる仕事では、共通認識であるビジネスマナーをはじめとしたコミュニケーションスキルが必要で有用です。例
えば、挨拶や言葉遣いでもそうですが、ビジネス社会で通用する「型」を学び、「型」に「気持ち」を合わせて現場で使えるものになります。ここでしっかりと正
しく理解し、行動できる状態にしましょう。そして検定に合格しましょう！

社会的スキル　：「謝罪の仕方」、「ビジネス文書」、「メール・SNSのマナー」を理解することができる

総まとめ・追再試試験

年次 1 担当教員 松岡　尚美/平田　美菜子

基本的スキル　：　「グループでの会話」、「挨拶」や「自己紹介」の機能や重要性を理解することができる

コミュニケーション講座
必修
選択

授業
形態

講義
総時間
（単位）

　【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）

基本的スキル　：　「聴き方・話し方」の基本を理解することができる

科目名
（英）

必修

①テキスト・タブレットは必ず持参すること。
②合格することをイメージし、予習・復習の時間（1日5分でもいいです）を取ること。
③わからないところ、疑問に思ったことはスルーせず、質問すること。

筆記試験　１００％

自己表現スキル　：　「上手な頼み方と断り方」「ほうれんそう」「交渉と説得」について理解することができる

自己表現スキル　：　「プレゼンテーションの基本」「アンガーマネジメント」を理解することができる

社会的スキル　：　「仕事に対する姿勢」、「敬語」「電話応対のマナー」について理解することができる

社会的スキル　：　「訪問のマナー」をはじめ「名刺交換・紹介の順序」など理解することができる



Material research 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

様々な食品について知り、特徴や栄養素についても学ぶ。

※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】　

様々な食品についての知識を深めることができる。

　【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）

素材・食材研究
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 村岡　あゆみ

授業
形態

講義
総時間
（単位）

授業計画・内容

オリエンテーション・砂糖について学ぶことができる

穀類について、学ぶことができる

芋類について、学ぶことができる

豆類について、学ぶことができる

野菜について、学ぶことができる

果物について、学ぶことができる

きのこ、種実類につて、学ぶことができる

魚介類につて、学ぶことができる

肉類について、学ぶことができる

卵、油について、学ぶことができる

乳類について、学ぶことができる

嗜好品、お菓子について、学ぶことができる

調味料について、学ぶことができる

知らない食材をたくさん知り、メニュー開発などに活かしてほしいです。ぜひ楽しく学んでほしいです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

食品成分表

前期試験

まとめ・解説

授業中の取り組み(提出物)30%
期末試験70%



Practice for cookingⅠ 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 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

（宮本先生）オムライスプレート

（宮本先生）2種類のパスタ

（村上先生）野菜のカット①　（カットした野菜の加工）

（村上先生）テスト対策

（村上先生）野菜のカット②　（スープやドレッシングへの加工）

（村上先生）試験

（村上先生）再試、振り返り

特に無し

実技試験100％　（その他授業態度、出席状況などをカウントし、総合的に判断）

調理実習は安全に時間を確認しながら調理します。　衛生面も食品に異物混入が無い様に1年生から徹底して学ぶ事で就職
先で役に立ちますのでしっかり学びましょう。

（宮本先生）クリームパスタプレート

調理授業基礎を元に実習に取り組みます。基本的な包丁の使い方と野菜の切り方・食材の管理・衛生面からの調理実習基本を学ぶ事で基本をしっか
り学ぶ事でスムースに調理実習が出来る様になります。                                                                                          
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　                                   　（ 
教員実務経歴）・・１９８８年～２００９年の２１年間日本料理を歴任。ホテル・料亭・寿司割烹店で活躍　専門調理師日本料理取得・専門調理師寿司料理
取得・調理師免許取得・河豚免許取得全日調理師協会日本料理師範の称号受賞                                                                                             

　【到達目標】　日本料理、西洋料理での基礎を学ぶ事で料理に対しての考えを理解し基礎調理が出来る様になる。

＜具体的な目標＞調理実習の心得と食材を理解して温度管理・食材管理が出来る様になる。又実習をする際に安全に調理する為の調理器具の取り
扱いを学ぶ事で円滑に調理する事が出来る様になる。

授業計画・内容

（石川先生）調理実習の心得・調理器具・実習室の使い方

（石川先生）包丁の手入れ・野菜のカット

（石川先生）包丁の手入れ・野菜のカット

（石川先生）卵料理　　　出汁巻き・茶碗蒸し・土鍋ご飯

（宮本先生）ロコモコプレート

（宮本先生）ナポリタンプレート

（宮本先生）ハンバーガープレート

　【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）

調理実習Ⅰ
必修
選択

選択必修 年次 1年 担当教員 石川先生・宮本先生・村上先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Career Program 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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）

キャリアプログラム
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 上園　信也・平野　裕恵

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

今の環境に感謝　講義

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。J
BA（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】　

一人一人が学校のルールや規律を知り理解でき、さらにクラス構築をはじめ、全員が異質を理解して受け入れることができるようになる。

授業計画・内容

健康チェック、Teams,クラスルールの再確認。講師・広報スタッフ紹介。学校ルールについて

Hand book of Life style① 健康診断について。生活習慣改善教育①薬物について

Hand book of Life style② キャリアサポートアンケートについて、Wifi・ITリテラシーについて。生活習慣改善教育②性犯罪について

Hand book of Life style③ 補講について、個人面談について。生活習慣改善教育③自転車マナーと危険性

授業以外でチャレンジしたい７つのこと生活習慣改善教育④睡眠について

海外研修ガイダンス（予定）

学園祭について　グループワーク（バスは待ってくれない）

福岡の行くべきお店①

福岡の行くべきお店②

選択授業について。学スタ募集について（広報より）、自主練習について

夏季休暇課題　チーム学習について

１分間スピーチコンテスト

マネー講義（予定）

試験

授業内評価（遅刻、欠席、授業態度、忘れ物等）＋課題レポート提出など

まずクラス内を「安心・安全な場所」にするために他者を認め、仲間に感謝できる謙虚な人になれるよう取り組んでください

　【使用教科書・教材・参考書】　 



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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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）

接客サービス演習
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 花村一心

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

販売方法別接客ロープレ：イートイン対応のポイントを抑え、実践形式で体現できるようになる。

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】　

・基本的な接客スキルを身につけることができる。
・接客の実演ができるようになる。
・クレーム対応などケースごとの対応力を見につける。

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ることができる。

基本の言葉遣い、敬語、クッション言葉、NGワードについて学ぶことができる。

言葉遣い（商品知識の伝え方）を学び、実際に接客できるようになる。

言葉遣い（金銭管理）を学び、実際に信頼のおける対応ができるようになる。

言葉遣い（イレギュラー対応）をケース別に見て、どのような対応が必要かを判断できるようになる。

基本接客の流れを確認し、実演することができる。

販売方法別接客ロープレ：テイクアウト・移動販売対応のポイントを抑え、実践形式で体現できるようになる。

クレーム対応をケースごとに確認し、対応することができる。

チームで働くことの意義を知ることができる。

売上意識を持ち接客することができる。

総合ロールプレイん練習

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】　 



Confectionery practicum 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 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

バター生地：ウェークエンド　※ジェノワーズ法　　　　仕込み：サブレバニーユ　※バターの状態

スポンジ生地：ロール（共立て）　・プレーン・ショコラ

スポンジ生地：ロール（別立て）　・フリュイ（フルーツカット：苺、キウイ、オレンジ）　　仕込み：ジェノワーズ

サブレ生地：サブレバニーユ（型抜き）　　サブレアマンド（絞り）　※生地の扱い、伸し方

サブレ生地：ディアマンショコラ（アイスボックス）　　ブールドネージュ

アパレイユ：プリン　　ジュレ（シトラス系）

アパレイユ：ブリュレ　　パンナコッタ（トロピカル系）

テスト：ジェノワーズ

テスト回答：不合格者再テスト　　ガトーフリュイ（ガトーフレーズ応用）

洋菓子店に行ってみてどのようなお菓子が並んでいるか見てみましょう。

授業内での実技テスト、授業内評価・出席を対象。実技テスト（８０％）＋授業内評価・出席率（２０％）

洋菓子の基礎的なお菓子を学んでいきます。材料や器具の扱い方など覚えることが多いですが、身につけられると自分の大切なスキルになるのでしっか
りとポイントなどは記録しておきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　

テスト対策：ジェノワーズ

スポンジ生地：ガトーフレーズ　　・仕上げ（カットの仕方・フィルム巻）

洋菓子の生菓子・焼菓子を学びます。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　実習室・器具の使用方法、オー
ブンの使い方、材料の扱い方を身につけていきます。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　※実務経験：
2015〜2025年までパティシエとして勤務、製造責任者、商品開発、マジパン細工講師など

　【到達目標】　

授業計画・内容

実習室の使用方法　ルセット見方　計量のやり方　オーブンについて　器具チェック・掃除

スポンジ生地：ジェノワーズ　　・プレーン（手立て）・ショコラ（ミキサー）

オールインミックス：マドレーヌ（シトロン・ショコラ）　　フィナンシェ

バター生地：カトルカール　　・バニラ（手立て）・チョコくるみ（ミキサー）　※シュガーバッター法

・材料を正しく扱い、計量できるようになる。

・実習室、オーブンの使用方法を身につける。

・お菓子ごとの基礎知識を理解し作れるようになる。

　【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）

製菓実習（基礎）
必修
選択

選択必修 年次 1 担当教員 小宮 武彦、松尾先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



（Practice for BaristaⅠ) 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

バリスタの基本は人間力です。ラテアートだけではなく、常に基本を意識して、挨拶・清掃を習慣付けて欲しいです。
そして、正しい機器の扱い方を学び、自分の理想を商品として表現できるバリスタを目指しましょう！

　【使用教科書・教材・参考書】　 

プリント資料配布

（目標④）試験対策①　実技試験の内容で基礎練習。コーヒー1杯を提供する適正な時間を説明できる。

（目標④）試験対策③　シミュレーション。お客様に提供する手順を説明できる。

（目標④）　実技試験。お客様と時間を意識してコーヒーを提供できる。

（目標④）　再試・追試。お客様と時間を意識してコーヒーを提供できる。

前提：この授業はエスプレッソに興味を持って臨むことが大切です。
(目標①）バリスタやエスプレッソの基礎を学びます。配布資料を復習しておきましょう。
(目標②）スチーミングの上達は反復練習に限ります。手順の段階をクリアできるよう復習しておきましょう。
(目標③）ラテアートの方法は様々です。アレンジせず基本通り反復練習しましょう。
(目標④）実技試験はお客様を意識した内容です。衛生面や身だしなみを常に意識し、反復練習しましょう。

総合的な理解度を実技試験で確認します。
●実技試験（＊その他授業態度、欠席、遅刻等もカウントし総合的に判断）
で成績評価を行う。

（目標③）ラテアート④　コントラストにこだわったラテアート。コントラストとは何か説明できる。

（目標①）BARISTAの語源、器具・マシンの名称。職業人「バリスタ」とはどんな人か説明できる。

（目標①）フィルターコーヒーとの違いは？バリスタ・バールとは？エスプレッソとは何か説明できる。

授業計画・内容

（目標①）エスプレッソ連続抽出。正しい抽出手順を説明できる。

（目標②）スチーミング①　ミルクの量にこだわる。スチーム後のミルクの量を説明できる。

（目標②）スチーミング①　ミルクの量にこだわる。スチーム後のミルクの量を説明できる。

（目標②）スチーミング②　音にこだわる。スチーム時の適正な音を説明できる。

（目標②）スチーミング③　時間配分と注ぎ方にこだわる。スチームの工程をタイムマネジメントできる。　

（目標③）ラテアート①　DVD視聴でリーフに挑戦。ピッチャーの正しい動かし方を説明できる。

（目標③）ラテアート②　カプチーノとカフェラテ。スチームドミルクの作り分けを説明できる。

（目標③）ラテアート③　1杯・2杯・カップの違いに応じて練習。カップのサイズに合わせたラテアートの手順を説明できる。

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。

プロのバリスタに必要なのは、技術・知識はもちろん、お客様へのホスピタリティや接客サービス力、人として信頼される人間力が大切です。
あるべきバリスタの理想像を学びながら、プロとして働くことの意義や、マインド面も養っていきます。
バリスタ実習Ⅰでは、その基盤となる、マシンの取り扱い方・清掃に重点を置き、エスプレッソの正しい抽出手順。基本的なスチーミングが説明できるようになります。

　【到達目標】　
エスプレッソマシン・グラインダーの正しい取り扱い方、清掃の仕方。エスプレッソの抽出とスチーミングの基本手順ができるようになる。

＜具体的な目標＞
目標①エスプレッソへの慣れと理解を深め、正しいエスプレッソとは何かを説明できる。
目標②ミルクのスチーミングを反復練習し、適正なスチームドミルクを説明できる。
目標③ラテアートの基礎練習を行ない、カフェラテとカプチーノの違いを説明できる。
目標④試験対策～実技試験を通して、お客様に提供するために必要な手順を説明できる。

担当教員 上園　信也

授業
形態

実習
総時間
（単位）

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

バリスタ実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 1



Tablet & IT literacy 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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）

タブレット演習＆ITリテラシー
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 布村　道子

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

iPadでExcelを操作する②　表の作成（様々な関数を使えるようになる）

【学習内容】インターネットの仕組み、情報モラル、セキュリティの重要性について学ぶ。情報もモラルについては特に力を入れて授業を行う。SNSの使い方だけでなく、
情報セキュリティ関連の法律・ガイドライン（不正アクセスや著作権など）についての理解し、デジタル社会の中で安全に利用・発信していける力を養う。具体的な問題事
例を取り上げ、何がいけなかったのか・発生させないためにはどうすれば良かったのか等、ディスカッションを適宜取り入れ、主体的に考えられるような授業を行う。また
、作業ではiPadを使用したワード・エクセル・パワーポイントの基礎操作を学ぶ。主に飲食の現場で使用される文書やデータのx作成をiPadで行えるスキルを身につける
。
【実務経験】株式会社ハローリッツ代表取締役として１０年以上、ウェブ広告・広報・SNS・ネットショップに携わっている。

　【到達目標】　

インターネットの有利性と危険性の両面を理解し、正しく安全に活用し、自己発信していける力を養う。SNSを利用する上での禁忌事項は、確実に理解できている状態を
目指す。iPadの操作については、ワード・エクセル・パワーポイントの基礎操作を身につけ、自分で文書およびデータ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・授業の説明　ITリテラシー①　ITリテラシーの必要性とインターネットのしくみを理解して使用できるようになる

ITリテラシー②　インターネット上のサービス利用時の注意点と情報セキュリティについての知識を身につけることができる

ITリテラシー③　SNSの取り扱いと情報セキュリティ関連の法律・ガイドラインを知り、安全に利用できるようになる

小テスト（ITリテラシー）・iPadの活用方法・Microsoft365の設定を行い、利用できるようになる

iPadでWordを操作する①　Wordについて・案内文書の作成ができるようになる

iPadでWordを操作する②　見栄えのする文書の作成ができるようになる（写真や図形の挿入）

iPadでExcelを操作する①　Exceについて・表の作成ができるようになる

滋慶学園グループITリテラシーの冊子、自作のスライド、「SNS時代のメディアリテラシー ウソとホントは見分けられる？」

iPadでExcelを操作する③　グラフの作成ができるようになる

WordとExcelのまとめ・中間課題の作成

iPadでパワーポイントを操作する①　パワーポイントについて・簡単なスライドの作成ができるようになる

iPadでパワーポイントを操作する②　高度なスライドの作成（アニメーションを使えるようになる）

これまでの振り返り・課題対策授業

評価試験

解説・フィードバック

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（筆記）20％、期末試験（実技）80％

インターネットに関する技術は、日々急速に進歩・変化し続けています。そのおかげで、私たちの生活は便利になり、仕事の効率も格段に上がっています。
便利で身近なものであるからこそ、その一方に潜む危険性を理解し、正しく安全に利用できるようになりましょう。「知らなかった」では済まされないことがた
くさんあります。身近な事例を取り入れながら、分かりやすい授業にしていきますので、一緒に楽しく学びましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



New student orientation 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

個人写真撮影

ロッカー、靴箱等の使用について

Teams,Comポータル等の設定

ホスピタリティについて

授業の時間割、教科書等の説明

サポートアンケート、生活習慣について

クラスルール、学級委員決め

授業内評価（遅刻、欠席、授業態度、忘れ物等）＋課題レポート提出など

新生活、新しい環境でいいスタートが切れるように出席し、情報を理解し共有しましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 

包丁、備品名前記入、説明

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。J
BA（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】　

一人一人が学校のルールや規律を知り理解でき、安心安全なクラス運営と授業スタートを円滑に始めることができる

授業計画・内容

先生紹介、オリエンテーションの目的

挨拶について、自己紹介

提出物等の確認、学籍簿の記入等

SK法、クラス構築①

年間スケジュール、規則、単位について

シラバス説明、プロジェクト案内

コックコート着用について、身だしなみ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

新入生オリエンテーション
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 上園　信也・平野　裕恵

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Career Program 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

バスは待ってくれない

連絡シート②（次年度に向けての目標設定）

インターンシップについて

キャリア育成（自己PRについて構築①）

キャリア育成（自己PRについて構築②）

キャリア育成（自己PRについて構築③）

試験

授業内評価（遅刻、欠席、授業態度、忘れ物等）＋課題レポート提出など

まずクラス内を「安心・安全な場所」にするために他者を認め、仲間に感謝できる謙虚な人になれるよう取り組んでください

　【使用教科書・教材・参考書】　 

履歴書作成

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。J
BA（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】　

一人一人が学校のルールや規律を知り理解でき、さらにクラス構築をはじめ、全員が異質を理解して受け入れることができるようになる。

授業計画・内容

前期振り返りと、後期個人目標設定

連絡シート①（アルバイトや睡眠確認）

スポーツフェスタについて

ハロウィン仮装大会

短期記憶/長期記憶についてワーク

1分プレゼンテーション①

1分プレゼンテーション②

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

キャリアプログラム
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 上園　信也・平野　裕恵

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



lecture in Hospitality 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

【教科書】ホスピタリティ・コーディネータ教本/日本ホスピタリティ推進協会
その他内容に応じてプリント配布。

異文化コミュニケーション② 宗教と料理・文化について正しく理解することができる

クレームが起きる原因とお客様の心情を理解し、柔軟に対応することができる

ハラスメントやコンプライアンスを正しく理解することができる

課題作成

課題作成

評価試験　※レポート提出日

総まとめ・追再試試験

①テキスト・タブレットは必ず持参すること。
②レポートを書くときに困らないように、講義中はしっかりノートを取ること。
③常に相手の立場に立って考えること。

「ホスピタリティ実践レポート」・・・100％（資格取得と成績評価の対象といたします）
①講義の中で締め切り日と時間を周知。締め切り時間までに提出が間に合わない場合は、成績評価なしますが資格認定はできませんので注意すること。
②レポートの書き方など、細かいルールがあります。講義の中でレクチャーしますので、安心してください。

ホスピタリティは感動を与えるコミュニケーションです。お客様のニーズが多様化し、いかにお客様のお気持ちを掴むかということは、これまで以上に重要な
テーマとなっています。このような時代に何で勝負すべきか？心のこもった「おもてなし」だけが常にお客様に感動を与えられます。ぜひ、一緒に考えていき
ましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

異文化コミュニケーション① 「やさしい日本語」を学び、現場で実践することができる

ホスピタリティ推進協会「ホスピタリティ・コーディネータ」資格を有する講師から、テキストをベースにホスピタリティのフレームを理解し、サービスとホスピタリティの違い
や対応力、ホスピタリティ・マインドを学びます。様々な事例を参考にし、自ら考え実践できることを目指します。

※実務経験：藤田観光株式会社小倉ワシントンホテルにて、４年半フロント課勤務。
2017年3月　日本ホスピタリティ推進協会認定「ホスピタリティ・コーディネータ」資格取得。

　【到達目標】　

①日本ホスピタリティ推進協会「アソシエイト・ホスピタリティ・コーディネータ（AHC）」資格を取得することができる。
②理論と実践の両面からホスピタリティを理解し、マインドとスキルを身につけることができる。
③学んだことを活かし、日常生活においてもホスピタリティ・マインドを持って行動することができる。

授業計画・内容

オリエンテーション：講義の説明　資格取得のメリット　ホスピタリティ動画を視聴し感動を与えるサービスについて理解することができる

日本のおもてなし文化から、サービスとホスピタリティの違いや語源・歴史について説明することができる

「観察→推理→理解→行動」の４ステップ　　“他人の視座”を考えることができる

「グランメゾン東京」から学ぶ、“ホスピタリティの極意”について理解することができる

「環境とホスピタリティ」について、ハード面とソフト面からホスピタリティを考えることができる

従業員満足度とは？　チームでのホスピタリティについて理解することができる

「心のバリアフリー」について考え、障がいの特性やサポートの仕方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）

ホスピタリティ講座
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 松岡　尚美

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Practice for service 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

冠婚葬祭について理解できる

訪問のマナーについて実践できる

イレギュラー対応　☆料理、食器などの異常　☆一般的な救護方法　☆食事のサービスマナーについて理解できる

食事の国際習慣について理解できる

テーブルマナーについて理解・実践できる

テスト

まとめ

テスト６０％　授業態度４０％

社会人になる前に身に着けていたら社会にでて楽しくもあり、自信にもつながると思います。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

発声練習　滑舌の練習

社会人としての最低限のマナーを身に着ける。対お客様のみならず、同僚、上司とのコミュニケーション能力も磨く

※実務経験：ホテル婚礼課でトータル１０年勤務

　【到達目標】　

社会人としての最低限のマナーを身に着ける。対お客様のみならず、同僚、上司とのコミュニケーション能力も磨く

授業計画・内容

社会人としての心構え・式場、ブライダルスタッフとしてのありかた

身だしなみのマナー・基本動作（立ち居振る舞い）ができるようになる

言葉遣い（敬語・謙譲語・丁寧語）が正しく使える

名刺の貰い方・渡し方・打合せ中の名刺（シチュエーション別）の渡し方について実践できる

来客対応①②

来客対応②

電話応対　　ロールプレーイング含むができるようになる

　【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）

接客サービス演習
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 島嵜満美子

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Herb & spices lecture 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目 似たものスパイス

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

評価テス５０％　授業態度（姿勢）　３０％　出席日数２０％

楽しく、公私ともに気軽に使えるように活用できるようになってほしい。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

別紙チームスにて共有

授業計画・内容

オリエンテーション　自己紹介と今後の流れ

添削と総復習

スパイスの働きについて理解できる

①日本のスパイスの歴史　②海外から伝わったスパイス　について理解できる

①日本のスパイスの産地　②スパイスの薬効成分　について理解できる

ハーブ①

ハーブ②

調味料について①イタリアについて理解できる

調味料について②中国③日本について理解できる

薬膳①

薬膳②

薬膳③

評価テスト

スパイスの歴史について理解できる

基礎知識、歴史等を学び、実際の各現場で役立てる。

※実務経験：ハーブ＆スパイス、薬膳アドバイザー（薬膳料理店、中華料理店勤務経験あり）

　【到達目標】　

基礎知識、歴史等を学び、実際の各現場で役立てる。

　【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）

ハーブ＆スパイス講義
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 島嵜満美子

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Photo　Technique ＆ SNS 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

ご自身のスマホを使用して進めます。
教科書や参考書はありません。

自身で立てた投稿スケジュールに従って、投稿内容を立案することが出来る

立案した投稿内容に合わせた投稿画像を準備出来る

計画・内容に合わせた投稿を作成１

計画・内容に合わせた投稿を作成２

まとめ・試験発表・試験対策

期末テスト

振り返り

将来SNSを仕事で使う立場になる前提で、日常生活を送ってみましょう。
いろいろな情報に触れながら、自分だったら何をどうやって発信するかを考えるようにしましょう。

提出物 50%
期末テスト50％

SNSは、早く始めること・長く続けることが成果を出す秘訣です。

SNSは、あなたの将来やりたい仕事や事業を成功させるための大きな力になってくれるでしょう。

今のうちに仕事で活かすためのSNSやマーケティングを学んで、早く長く実践していきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

SNSマーケティングに触れて、投稿スケジュールを立てることが出来る

【学習内容】
SNSを仕事で使うために必要な考え方や行動を理解した上で、アカウントの運営が出来るようになる。必要な写真等を準備・加工し投稿出来るようになる
。

【実務経験】
主にYouTubeにおいて、SNSの「中の人」を約１０年携わっています。
撮影、編集、投稿、ライブ配信、SEOなどの日々の運営だけでなく炎上対策など幅広く携わっています。

　【到達目標】　

SNSを仕事で使うために必要な考え方や行動が理解出来る
SNS投稿に必要な写真を準備出来るようになる

授業計画・内容

オリエンテーション、本講座の概論

SNSを仕事で活かすために必要な考え方・行動を理解し、実際に行動に移すことが出来る

SNS用の写真・画像を準備出来る１

SNS用の写真・画像を準備出来る２

SNS用に写真・画像を加工出来る１

SNS用に写真・画像を加工出来る２

SNSマーケティングに触れて、実際に行動に移すことが出来る

　【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）

写真撮影＆SNS
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 山園 陽介

授業 形態 講義
総時間
（単位）



Machine maintenance 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

ミルについて

ドリップについて

ESPについて

ロースターについて

器具/道具の清掃/チェック/調整

テスト

テスト解説・授業の振りかえり。

筆記テスト・レポート・提出物・授業への取り組み・出席点

マシンや機器道具類を詳しく知ることで、バリスタとしての抽出理論や、こだわりも深まると思います。メンテナンスや修理方法も理解できると将来お金も削
減できるし、購入時の予備知識としても役立つと思います。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

マシンの分解清掃/調整

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。

コーヒーに関する道具・機器を学び、仕組みや構造を理解する

　【到達目標】　

抽出機器や道具を詳しく知ることで、メンテナンスができ、機器や道具に合わせた抽出理論を説明できる

授業計画・内容

器具/道具の清掃/チェック/調整

マシンの仕組み説明

ミルについて

ドリップについて

ESPについて

ロースターについて

器具/道具の清掃/チェック/調整

　【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）

マシン機器メンテナンス
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 内野先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



（Practice for BaristaⅡ) 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

（目標①）プリント⑦⑧　マシンの構造、違いなど。コーヒーの原価　マシンの違いを説明できる。

（目標①）プリント⑨　グラインダーの構造、違いなど。　グラインダーの違いを説明できる。

（目標①）プリント⑩　まとめ　　パーフェクトエスプレッソを説明できる。

（目標②）試験について①　実技試験の流れを説明できる。

（目標②）試験について③　時間内にお客様に提供できる。

（目標②）実技試験　時間内にお客様に提供できる。

（目標②）筆記試験　イタリアのバリスタが大切にしているポイントを説明できる。

前提：この授業は、座学を取り入れています。技術と理を大切に、理解を持って臨むことが大切です。

(目標①）イタリアのバリスタやエスプレッソの基礎を学びます。配布資料を復習しておきましょう。
(目標②）ルール内でお客様に提供できるよう、反復練習しておきましょう。

総合的な理解度を実技・筆記試験で確認します。
●実技・筆記テスト（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。

日本ならではのバリスタとイタリアのクラシカルなバリスタやカフェ文化を学ぶことで視野が広がります！プロのバリスタとしてお客様に提供していくポイント
を身につけ、自信を持ってカウンターサービスしてほしいです！

　【使用教科書・教材・参考書】　 

（目標①）プリント⑥　デザインカプチーノとは？メリットとデメリットは？　デザインカプチーノの目的が説明できる。

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。

JBA（日本バリスタ協会）のテキストに基づいて、正しいバリスタの所作から、マインドまでを指導します。実習におけるルールや禁止事項を交え、座学資料と実習を交互
に行いながら、JBAバリスタライセンスレベル１に必要な知識と技術を身につけ、資格取得の手順を説明できるようになります。

　【到達目標】　

イタリアのバリスタが大切にしているマインドや抽出～提供ポイントを説明できるようになる。

＜具体的な目標＞
目標①JBAのテキスト理解を深め、バリスタに必要な知識とは何かを説明できる。
目標②試験対策～実技試験を通して、お客様に提供するために必要な手順を説明できる。

授業計画・内容

（目標①）CAFFE/BAR/BARISTA/パーフェクトなエスプレッソ/4Mについて。イタリアバリスタ注意事項を説明できる。　

（目標①）プリント①　SCAJ/JBA/IIACについて。試飲（スペシャルティと比較）。なぜ？を大切に。イタリアバリスタ注意事項を説明できる。

（目標①）プリント②　カフェラテとカプチーノ、フォームドミルクの作り分け。カフェモカで練習。カプチーノのフォームを説明できる。

（目標①）プリント③　PPTにて精製方法の違いについて。コーヒーの精製方法を説明できる。

（目標①）プリント④　缶コーヒー分析。コマーシャルコーヒーを説明できる。

（目標①）プリント⑤　牛乳の違いについて比較。ミルクの成分構成について説明できる。

（目標①）プリント⑥　デザインカプチーノとは？メリットとデメリットは？　デザインカプチーノの目的が説明できる。

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

バリスタ実習Ⅱ（イタリア系）
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 上園　信也

授業
形態

実習
総時間
（単位）



POP design practice 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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

無

手描きPOP②

作成デザインの説明が出来るようになる、意見を出し合えるようになる。

デザイン作成のヒントを得られるようになる。

作成したものをより良いものに改善出来るようになる。

コンセプト、デザイン等の説明プレゼンを出来るようになる。

（試験）コンセプト等含みデザイン発表

総まとめ、カフェ事例・情報を色々と知ることが出来る。

基本的には授業内で完結。ただし授業内での作成が終わらなかった際には別途授業外での学習（作成）を必要とする。

授業内にて作成した様々なデザイン、発表により成績評価を行う。授業態度20％・課題評価80％（発表含む）。課題が合格点に達しない場合は再提出。

カフェ経営時に必要なデザインをすることの知識を習得。また作成したものをプレゼンすることで、デザインのブラッシュアップ、提案力が身に付きます。
カフェ経営時に役立つ実用的な授業です。極力欠席なく出席しましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

手描きPOP①

【授業内容】
ショップカードや、ロゴ、メニュー等、自分の理想とするものを自分で考え、作成できることは、カフェ経営において、大きな強みとなります。
コンセプトを考えるところから、授業の中でしっかり行うことによって、店舗経営に役立つ実用的なデザインスキルを習得しましょう。
【実務経験】
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】　

＜具体的な目標＞
店舗経営時に必要なショップカードや、ロゴ、メニュー等、自分の理想とするものを自分で考え、作成できるようになることが目標です。
コンセプトを考えるところから、授業の中でしっかり行うことによって、店舗経営に役立つ実用的なデザインスキルを習得できるようなります。

授業計画・内容

店舗経営の際のコンセプトの重要性を理解し、コンセプト等の決定が出来るようになる。（デザイン演習準備としてのコンセプト決め）

ショップロゴの作成が出来るようになる。

ショップのデザインコンセプトを説明できるようになる。デザイン修正、レイアウトの再構成が出来るようになる。

ショップカードが作成できるようになる。

メニュー表デザインが出来るようになる。

チラシ作成が出来るようになる。

プライス表が作成できるようになる。

　【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）

POP・販促物作成実習
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 上園信也

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Practice for cookingⅡ 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 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

日本料理料理の種類と調理例①       種類、調理例の説明、実施

日本料理料理の種類と調理例②       種類、調理例の説明、実施

イタリア料理の種類と調理例       種類、調理例の説明、実施

イタリア料理の種類と調理例①      種類、調理例の説明、実施

イタリア料理の種類と調理例②      種類、調理例の説明、実施

ロシア料理の種類と調理例  (　スポーツ大会により授業無し）

スポーツ大会により授業無し

日本料理の種類と調理例

日本料理の種類と調理例

テスト内容の説明と対策

テスト内容の説明　テスト

テスト内容の説明　　再テスト

調理実習での評価

様々な世界の味付けや調理方法、考え方や文化を知る事で将来のオリジナルメニューを考える時に様々な選択肢を持ち、独
自性があり魅力あふれるメニューを作ってもらいたいと思っています。　一緒にいろんな食事を作っていき、食を楽しんで頂け
ればと思います。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

フランス料理の種類と調理例

基礎的な料理の調理の調理技術や食材の取り扱い方、フライパンの温度管理などを学び、今回の授業と通して自分自身でも料理が出来るようになる。                                                                                      
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　                                   　　　　　　　　　　　　（ 
教員実務経歴）・・①２００９年～２０１９年までリゾートホテルを始め、様々な飲食店にて和洋折衷の婚礼やイタリアン・フレンチ・鉄板焼きを担当する。２０１９年から現在、
出張料理人として個人・法人関わらず調理を担当している。②１９８８年～２００９年の２１年間日本料理を歴任。ホテル・料亭・寿司割烹店で活躍　専門調理師日本料理
取得・専門調理師寿司料理取得・調理師免許取得・河豚免許取得全日調理師協会日本料理師範の称号受賞                                                                                             

　【到達目標】　 多国籍料理を学び即戦力となる技術・知識をマスター出来る様になる。

＜具体的な目標＞
同じ食材でも世界各国で調理の仕方や食材の役割を学び、食を通じて異なる文化を知り自身でメニューを考える際に型に縛られない調理の幅を身に着
ける事が出来る様になる。

授業計画・内容

中華料理の種類と調理例

中東料理の種類と調理例

北米料理の種類と調理例

インド料理の種類と調理例

イタリア料理の種類と調理例

南米料理の種類と調理例

スペイン料理の種類と調理例

　【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）

調理実習Ⅱ 必修
選択

選択必修 年次 1 担当教員 宮本先生・石川先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



科目名 必修

（英） 選択

Practical Work of Confection 授業 総時間 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 形態 （単位） 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目 テイクアウト向けお菓子①

4回目 テイクアウト向けお菓子②

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

チョコレートを使用したお菓子　①

チョコレートを使用したお菓子　②

クリスマスメニュー　焼菓子

クリスマスメニュー　生菓子

テスト対策

テスト

テスト回答

包丁ケースを使用しますので、必ず毎回持ってきましょう。　お持ち帰りもありますので、ラップ、ビニール袋、ジップロック等準備していてください。

下記の内容にて評価とします　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　●実技テスト(５０％）　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　●授業態度(３０％)　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　●身だしなみ(２０％)

みんなの”これから”に少しでも役に立つ経験になるように、美味しく綺麗なデザートを作って楽しい製菓実習にしましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　

イベント向けのお菓子　②

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）

・衛生的に作業ができるようになる　　洋菓子の生菓子・焼菓子を学びます。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　実習室・器具の使用方法、オーブンの使い方、材料の扱い方を身につけていきます。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　※実務経験：2015〜2025年までパティシエとして勤務、製造責任者、商品開発、マジパン細工講師な

ど							

							

							

							　【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〉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　・衛生面やキツの使用法を学び、指示通りに実習が行える　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・器具に対して、使用法を理解し正しく使用できる　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・基本的な工程を理解し製造する中での注意点を説明できる

授業計画・内容

季節のお菓子　秋編　①

季節のお菓子　秋編　②

イートイン向けのお菓子①

イートイン向けのお菓子②

イベント向けのお菓子　①

小宮 武彦、松尾先生製菓実習（基礎） 必修 年次 1 担当教員



shop exercise and preparation 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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 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

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】　 

（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。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

We are ショップ演習
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 上園　信也

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Shop exercise and management　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/スーパーバリスタ/韓国カフェ＆スイーツコース 1 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Ⅰ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 上園　信也

授業
形態

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

　【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）

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

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】　



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

　【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）

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

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】　 



the korean language 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科　韓国カフェ＆スイーツコース 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）

韓国語
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 山内知岸（オウ　ジアン）先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

テキスト 書き込み練習

前期（半期）においては、「いちばん優しいハングル練習ノート」のテキストをメインに、ハングル語の書き方から発音までをトレーニングし、徐々に会話や
単語の暗記を練習し身に付けます　

※教務実務経歴：韓国のMBC放送局等でアナウンサーとして従事。日本においてはECCスクールでの韓国語教師としてのキャリア

　【到達目標】　　材料や器具の扱い方を身につけ、様々なお菓子を学んで作ることが出来る。

＜具体的な目標＞ 
ハングル語のA〜Zまで読み書きができるようになる

授業計画・内容

自己紹介・学生の自己紹介（韓国に興味がある理由やきっかけなど）・韓国と日本の違いについて

テキスト　ハングルの基本と「あいうえお」一覧表

テキスト 基本の母音

テキスト 基本の子音

テキスト 基本の子音＋「あ〜ん」までの書き練習

テキスト 基本の子音＋「あ〜ん」までの書き練習

テキスト 「ぱ行」「ちゃ行」までの書き練習

『あいうえお』から覚える　いちばんやさしいハングル練習ノート

テキスト 濁らない音と濁る音

テキスト 書き込み練習

テキスト 固有名詞

テキスト 固有名詞

ミニテスト①

ミニテスト②

筆記試験

●筆記試験(１００％)　（仮）ハングル語の記述問題５０問

　【使用教科書・教材・参考書】　 



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

担当教員 梶桃香

　【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。

2

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

科目名
（英）

映像＆SNS
必修
選択

選択必修 年次

編集アプリ：cupcat

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

　【使用教科書・教材・参考書】　

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！

映像を編集することができる

マーケティングの基礎を習得することができる

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

※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



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

　【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）

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

【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】　 



Basic study of cafesweets 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

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

カフェスイーツ基礎 必修
選択

必修 年次 2 担当教員 進藤先生
平野先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）

トゥンカロン

1年生の基礎を活かし、決められた時間内に仕込みをする商品の保管法を学ぶことができる

＊実務経験　調理師免許取得後、１４年間保育園給食に携わり「身体の中から健康に」をテーマに料理を作り続けるロースイーツと出会い、日本の発酵食文化である糀
と組み合わせたスイーツを提案。現在は福岡を拠点にカフェへの卸し販売やレッスンを通じて、食の大切さを伝えている
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　厚生労働大臣認定　一級菓
子製造技能士

　【到達目標】　

計量・器具の使用法を学び実習を行う中で、指示に対して正確に従い動くこと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m指示通りに実習が行える
・器具に対して、使用法を理解し正しく使用できる
・基本的な行程を理解し製造する中で注意点を説明できる

授業計画・内容

実習室の使い方　クッキー生地仕込み

クッキー焼成　オートミールクッキー仕込み・焼成

ロースイーツ基礎理解と食の価値

バタークリームケーキ　土台焼成

バタークリームケーキ　仕上げ

ロースイーツ基本技術　ナッツクリームとクラスト

ロースイーツ基本技術　ロータルトの完成

発酵とロースイーツ　麹甘味の理解

発酵とロースイーツ　麹スイーツの完成

テスト対策　課題発表　キューブパウンドケーキ

テスト対策　課題発表　キューブパウンドケーキ

Rawil スイーツ実習　発酵素材を活かしたデザート

テスト　実技

テスト　仕上げ・ラッピング・課題提出

特に必要ありません。

実技テスト４０％　課題提出４０％　授業内評価２０％

限られた時間の中で楽しみながらデザイン、ラッピングにこだわったスイーツが完成できるようにしていきましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 



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）

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

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

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】　 



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

　【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）

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

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】　 



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

　【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）

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。

「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】　 



（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

　【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）

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】　 



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

　【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）

（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。

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】　 



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

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）

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

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



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】　 



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

　【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）

紅茶概論＆検定
必修
選択

必修 年次 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）

フレーバーティー・アールグレイ（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。

　【到達目標】　

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

授業計画・内容

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

アイスティー（歴史・茶葉について・実習）

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）

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）

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】　 



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

　【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）

揚げ春巻き、ルーローハン

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）

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）

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

豚バラのトマト煮、ガーリックライス

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

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

未受験者再試＋実技テスト回答

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

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

製菓実習（応用） 必修
選択

必修 年次 2 担当教員 長沼先生
平野先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）

(目標②)　焼・生菓子生地復習　タルトタタン

福岡市のカフェにて勤続10年のキャリアを持ち、様々なカフェとのコラボ企画を運営
香椎ノスタルジーオーナーシェフ。15年のキャリアパティシエ

　【到達目標】　

衛生・計量・器具の使い方基本動作を覚え、生・焼菓子の基本生地が作れるようになる
＜具体的な目標＞　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　 
　目標①　確実な計量が出来るようになり、材料などの特性を知り説明が出来る　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　目標②　基本生地を理解し製造法を説明する事が出来る　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　目標③　基本生地の製造法を理解し、作ることが出来る

授業計画・内容

(目標①)　基本生地応用　メレンゲ生地　モンブラン

(目標①)　材料の温度管理　プリン・ブリュレ　(次回仕込み⇒　ジョコンド生地)

(目標①・②)　生菓子基本生地　オペラ　(次回仕込み⇒　パイ生地)

(目標①・②)　生菓子基本生地　ミルフィーユ　(次回仕込み⇒　シュクレ生地)

(目標③)　焼菓子生地復習　フロランタン・エンガ―ディナー・ブラウニー

(目標③)　焼・生菓子生地復習　ダックワーズ　・ダックワーズが底生地のムース

(目標②)　焼・生菓子生地復習　キッシュ・チーズタルト

包丁ケース一式

(目標②)　焼菓子生地復習　ブールドネージュ・フランボワーズサブレ

(目標②)　焼菓子生地復習　成形クッキー数種

(目標③)　生菓子基本生地応用　季節のケーキ　ブッシュドノエル

(目標③)　テスト対策　ガトーフレーズ

(目標①)　生菓子基本生地　デセール　フォンダンショコラ・スフレ・アイスクリーム

(目標③)　テスト　ガトーフレーズ

(目標③)　テスト回答　前期授業を振り返ります。

特に必要ありません。

・実技試験　（衛生・作業性・生地の状態・完成度）　60％　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　・出席点　10％　　・ペーパーテスト　10％　・レシピ提出点　20％　割合で成績評価を行う

基礎を活かし、応用の生地を学んでください。　1つひとつ丁寧に、作業が出来るようになってください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



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

　【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）

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

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】　 



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

　【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）

《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

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

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

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）

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

《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

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】　 



the korean language 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科　韓国カフェ＆スイーツコース 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）

韓国語
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 山内知岸（オウ　ジアン）先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

テキストB　単語の復習と会話④

後期（半期）においては、「テキストA：いちばん優しいハングル練習ノート」「テキストB：韓国語単語」のテキストとをメインに、ハングル語の書き方から発
音までを復習理解し、単語から文法理解し、簡単な日常会話ができるようになる

※教務実務経歴：韓国のMBC放送局等でアナウンサーとして従事。日本においてはECCスクールでの韓国語教師としてのキャリア

　【到達目標】　　材料や器具の扱い方を身につけ、様々なお菓子を学んで作ることが出来る。

＜具体的な目標＞ 
韓国語の基本単語を理解し、日常会話ができるようになる

授業計画・内容

テキストA　韓国語でしか使わないハングルの練習

テキストA　韓国語でしか使わないハングルの練習

テキストA　激音（強く吐き出す音）の練習

テキストA　激音（強く吐き出す音）の練習

テキストB　単語の復習と会話①

テキストB　単語の復習と会話②

テキストB　単語の復習と会話③

『あいうえお』から覚える　いちばんやさしいハングル練習ノート＋ネイティブのように話せる韓国語単語

テキストB　単語の復習と会話⑤

テキストB　単語の復習と会話⑥

テキストB　単語の復習と会話⑦

テキストB　単語の復習と会話⑧

テキストB　単語の復習と会話⑨

ミニテスト

筆記試験

●筆記試験(７０％)＋会話のシミュレーション（３０％）　（仮）ハングル語の単語記述問題４５問＋会話の回答（５問）

　【使用教科書・教材・参考書】　 


