
Ｎew Student Orientation 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 1 曜日・時限 指定日

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）

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 白川明彦

授業
形態

講義
総時間
（単位）

新入生オリエンテーション　『入学式　第1回目の授業』

本オリエンテーションでは、「食の仕事に就く心構え」「専門学校での学び方」「安全・衛生」「業界理解」を中心に、実習・講義・グループワークを通して
基礎を身につける。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提
供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事/社団法人　日本エスコフォエ協会
ディシプル章授与  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
・食の専門学校で学ぶ意義とプロ意識を理解する
・学校生活・実習・衛生管理の基本ルールを把握する
・将来の進路（就職・業界像）をイメージし、学習意欲を高める
・クラス・教職員との関係づくりを行う

授業計画・内容

新入生オリエンテーション①

新入生オリエンテーション①

新入生オリエンテーション①

新入生オリエンテーション②

新入生オリエンテーション②

新入生オリエンテーション②

新入生オリエンテーション　『入学式　第1回目の授業』

新入生オリエンテーション　『入学式　第1回目の授業』

新入生オリエンテーション③

新入生オリエンテーション③

新入生オリエンテーション③

新入生オリエンテーション④

新入生オリエンテーション④

新入生オリエンテーション④

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for 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：調理総合コース 1 曜日・時限 月曜日・1限目

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）

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
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）

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。　
※教員実務経歴
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】　

どんな場面で、どのアプリを使えばいいか自分で考える事ができ、解らないことは自分で学習できる様になる。

＜具体的な目標＞
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】　 



Career Guidance:Hospitality 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 1 曜日・時限 月曜日・2限目

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

1 担当教員 松岡　尚美

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

科目名
（英）

コミュニケーション就職講座
必修
選択

必修 年次

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。

※教員実務経歴
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。

＜具体的な目標＞

授業計画・内容

　【授業の学習内容】　

コミュニケーションスキルアップ検定テキスト

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

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％

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！

　【使用教科書・教材・参考書】　 

前期評価試験対策

評価試験

総まとめ・追再試試験

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

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

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

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

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



Hygienics & Nutrition 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 1 曜日・時限 月曜日・3限目

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）

衛生学＆栄養学
必修
選択

必修 年次 1 担当教員

授業
形態

講義
総時間
（単位）

村岡　あゆみ

食中毒の種類について知ることができる。

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。

※教員実務経歴
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】　

衛生学、栄養学の内容を理解し、各コースで活かす。

＜具体的な目標＞ 

授業計画・内容

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。

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。

食品成分表

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。

まとめ、小テスト

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】　 



Career Program 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 1 曜日・時限 月曜日・4限目

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 石川康二

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

個人面談の実地①　　クラスルールと入学してからの振り返りについて

・就職活動、スケジュールの確認・連絡・報告の時間管理をクラス全体で行い運営する。
・日々の生活環境を自分達で整える為、問題の発案と改善、解決を行いクラス全員で問題解決を図る。　
　
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          ※実務経験：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・全日調理師協会日本料理師範の称号受賞・河豚免許取得 
 　　【到達目標】　

社会人として必要な「考える力」とチームワークの大切さを学びます。　就職活動に向けて履歴書作成・企業情報の集約。

＜具体的な目標＞

授業計画・内容

シラバス説明、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。

アルバイトについて、公欠届について、健康診断について。生活習慣改善教育①薬物について

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

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

JESCコミュニケーションスキルアップについて。生活習慣改善教育⑤悪徳商法・ネット詐欺など

資格取得。学園生活アンケートについて

個人面談の実地②　　補講説明と流れ　

個人面談の実地③　　後期年間スケジュールのついて

夏休みの過ごし方とアルバイトのついて

規律、ルールについて、学スタ募集について（広報より）

自主練習、夏季課題について

連絡シート、前期振り返り

試験

・クラス運営をする上でクラス委員の皆さんは事前にこの日に何をするのかを考え事前にクラスの皆さんへ連絡してください。
　（HRの時間を共有して確認・承認を進めていきます。）
・日々の授業で困っている事やクラスで共有したい事などがあればこの時間を利用して発言しクラスの承認をを得て進めてください。
・お互いの色々な所を理解する為に席替えやバースデーなどをいつするのかどのようにするのかなども自分達で考え実施し問題があれば
　試案し改善して問題を解決していきます。

2つの項目で評価します。
●提出物状況（60％）
●授業レポート点（40％）
割合で成績評価を行う。

HRはクラスの皆さんの生活環境を良くする為に問題を定義し自分達の同意・考え方で問題を解決する時間です。
率先して自分達で考えて行動する事を覚えていきましょう。また、担任より社会人としての心得や就職情報、卒業生からの講話などの
機会もありますので自分自身の進路についてよく考え早期就職内定を目指しましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



World cuisine Ⅰ 90 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 3 曜日・時限 火曜日・1、2、3限目

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）

世界料理実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員
西田清子・白川明彦

井上研史

授業
形態

実習
総時間
（単位）

フランス料理の種類と調理例②　【実習形式】 魚料理

基本的な挨拶、身だしなみ、姿勢を日々の授業で学ぶ。実習を通して、道具の取り扱い、素材や料理の基本調理を習得するとともに、
基礎知識を学ぶ事が出来る様になる。反復練習にて理解・スキルアップを行う。
※教員経歴：（西田先生）
調理師専門学校にて実習担当職員として勤務後、国内外（フランス）のフランス料理専門店およびオーヴェルジュにて勤務。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　店舗立ち上げ・メニュー開発および調理・提供業務に従事。現在、フリーランスにてフランス料理
講師業務、菓子・総菜の委託業務などの運営を行う。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　免許・検定：　調理師免許・西洋料理専門調理師および調理技能士・ふぐ処理師免許・フードアナリスト3級・チーズプロフェッショナル

　【到達目標】　

料理の基礎知識を深め、色々な料理の調理技術を理解し、基礎技術の習得・技術向上に努める。

＜具体的な目標＞
前期で色々なジャンルの料理実習を学び料理に対する理解度を高める。

授業計画・内容

①実習室の使い方とルールについて　食材の切り方について　講師：白川先生

西洋料理の種類と調理例①　【実習形式】 洋食について①

中華料理の種類と調理例①　【実習形式】 非常勤講師：井上研史先生

フランス料理の種類と調理例①　【実習形式】 パスタ料理

フランス料理の種類と調理例①　【実習形式】 前菜料理

フランス料理の種類と調理例①　【実習形式】 スープについて

フランス料理の種類と調理例①　【実習形式】 魚料理

教科書：5調理実習、6総合調理実習、実習の心得、調理実習レシピ集

中華料理の種類と調理例②　【実習形式】 非常勤講師：井上研史先生

フランス料理の種類と調理例①　【実習形式】 肉料理

フランス料理の種類と調理例②　【実習形式】 肉料理

フランス料理の種類と調理例③　【実習形式】 肉料理　

テスト内容説明、テスト対策

テスト内容説明、テスト

テスト内容説明、再テスト　専任教員：白川先生

レシピの事前確認と作り方などをYouTubeや教科書・教本などを利用して前もって理解しておくことが大切です。
実習後は今一度　頭の中でシミュレーションを行い実習中に疑問に思ったことなどを調べる又は先生に聞くなどして
「疑問」わからない　→　わかるに変えて行きましょう。
※講師の都合で授業内容が前後する場合がございます。予めご了承ください。

3つの項目で評価します。
●実技（70％）
●衛生（30％）
上記割合で成績評価を行います。

授業の基礎技術、調理実習の学びからスキルアップすることはもちろん、自己研鑽も忘れず知識を深め、技術の向上に努めてください。
創作をする上で講師の先生が作っていた調理法だけでなく自分なりの作り方を考える事も新たな発見につながります。
美味しくなる技法を見つけていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for Restaurant　Service 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 1 曜日・時限 火曜日・4限目

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

 ◆【実技】サービス実習Ⅳ　（ドリンクトレーサービス、サーバーを使用しての料理サービス）

◆【座学】テーブルマナーの知識　～フランス料理のテーブルマナー～

◆【実技】サービス実習Ⅴ　（グループシュミレーション実習）

 ◆実技試験内容確認及び練習

◆実技試験

 ◆筆記試験

◆テストの回答とまとめ（追試）

＊筆記
＊実技
＊授業態度

この授業では、Food＆Beverageの基礎知識とサービス技術を学び、サービスもできる調理師を目指しましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

 ◆【実技】サービス実習Ⅲ　（ワインボトルサービス、プレート3枚持ち、パンサーバーサービス、大人数のバッシング方法）

料飲サービスにおける基本的な知識を習得し、実際の実技シュミレーションも体験しながら接客サービスを学ぶ。
※教員経歴
＊数々のホテルにてレストランサービス、宴会サービスを中心に32年のキャリアを持つプロフェッショナル。
＊厚生労働大臣指定試験機関　一般社団法人　日本ホテル・レストランサービス技能協会　1級レストランサービス技能士
　・国家検定 レストランサービス技能検定 主任検定委員 （厚生労働大臣指定試験機関　一般社団法人　日本ホテル・レストランサービス技能協会）
　・国家検定 ホテル・マネジメント技能検定 検定委員 （厚生労働大臣指定試験機関　一般社団法人　日本宿泊産業マネジメント技能協会）
　・全国宴会支配人協議会（B.M.C.）全国B.M.C.副会長・九州B.M.C.顧問

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
調理師として、「レストランサービス」の基本を習得する。
最低限の知識・技術・ホスピタリティーについて学ぶ。

授業計画・内容

◆前期カリキュラムの確認　　【座学】サービスとは何か？

◆【座学】接客の基本　（身だしなみ、態度・動作と接客用語）

◆【座学】食器・備品の基礎知識　（カトラリー・皿・グラスについて）

◆【実技】サービス実習Ⅰ　（テーブルセッティング、ナプキンの折り方）

◆【実技】サービス実習Ⅱ　（皿の持ち方、下げ方、サーバーの使い方）

◆【座学】ビバレッジの基礎知識　（ワイン編）

◆【座学】ビバレッジの基礎知識　（カクテル編）

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

レストランサービス実習
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 小野　聡之

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Practice for Basic cookingⅠ 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 2 曜日・時限 木曜日・１、2限目

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）

調理基礎実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 坂本憲治

授業
形態

実習
総時間
（単位）

西洋料理の基本　　　　【復習】・野菜の切り方④ジャガイモのシャトー

基本的な挨拶、身だしなみ、姿勢を日々の授業で学ぶ。
基本の切り方、包丁の扱い方を反復練習にて理解・スキルアップを行う。
※教員経歴：
フランスを始めとした世界各国のハイアットグループにて経験を積む。現在、国内で開催される様々なフランス料理のコンクールで審査員を務めるなど、後進の育成、指導にあたってい
る。2007年 福岡サンパレス ホテル＆ホール総料理長に就任。2014年 一般社団法人 日本エスコフィエ協会 理事に就任。 2015年 公益社団法人 全日本司厨士協会福岡支部 副支部
長に就任。2018年 一般社団法人 全日本・食学会 正会員。 2019年 フランス料理アカデミー日本支部 会員。フランス料理界の名誉ある称号「ディシプル・ド・オーギュスト・エスコフィエ」
を持つ。受賞歴 2014年 福岡市技能優秀者表彰受賞(福岡市長賞)2016年 全日本司厨士協会 西洋料理界銀賞受賞(アカデミー銀賞) 2018年 福岡県優秀技能者表彰受賞(福岡県知事
賞)
　【到達目標】　

西洋料理の基礎技術を深め、反復練習により基礎技術の習得・技術向上に努める。

＜具体的な目標＞
前期で基本となる食材の切り方を学び習得する。

授業計画・内容

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方①キャベツの千切り　・包丁の研ぎ方：フレンチナイフ　を説明、実施。

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方②玉葱のみじん切り　・包丁の研ぎ方：フレンチナイフ　を説明、実施。

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方③人参の色々な切り方　・包丁の研ぎ方：フレンチナイフ　を説明、実施。

西洋料理の基本　　　　【復習】・野菜の切り方①②キャベツの千切り、玉葱のみじん切り

西洋料理の基本　　　　【復習】・野菜の切り方③人参の色々な切り方

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方④ジャガイモのシャトー　・包丁の研ぎ方：ペティナイフ　を説明、実施。

西洋料理の基本　　　　・フライパンの使い方①オムレツ　を説明、実施。

教科書：5調理実習、6総合調理実習、実習の心得、調理実習レシピ集

西洋料理の基本　　　　【復習】・フライパンの使い方①オムレツ

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方②玉葱のみじん切り　【復習】・フライパンの使い方：オムレツ④　※夏休み前　練習

テスト内容説明、実施、反復練習。　　試験課題：玉葱のみじん切り　オムレツ

テスト実施。　　試験課題：玉葱のみじん切り　オムレツ

再テストの方へテスト実施。基本の切り方反復練習。

野菜の名称やフランス語表記、切り方の復習を日々行いましょう。

3つの項目で評価します。
●実技（60％）
●衛生（30％）
●授業点（10％）
上記割合で成績評価を行います。

基礎技術は自分自身で技術を高める為に日々の反復練習にてスキルアップする事を
前提としています。すぐに習得出来ない事もありますが自分のペースで進めて
実技検定合格の項目を増やして行きましょう。
　　
　　
　

　【使用教科書・教材・参考書】　 

西洋料理の基本　　　　野菜の切り方⑤トマトのエモンデ・ブリュノワーズ　【復習】・フライパンの使い方：オムレツ②

西洋料理の基本　　　　野菜の切り方⑥オレンジの皮むき・皮のゼスト・実はカルチェ　【復習】・フライパンの使い方：オムレツ③



Basic training for japanese cuisine Ⅰ 90 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 3 曜日・時限 水曜日・1、2、3限目

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）

和食基礎・調理実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 五城力哉・石川康二

授業
形態

実習
総時間
（単位）

野菜料理　　野菜の炊き合わせ・土鍋ご飯・お吸い物

日本料理の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。 
  
  
  
  
  
  　【到達目標】　

日本料理での基礎を学ぶ事で料理に対しての考えを理解し調理出来る様になる。

＜具体的な目標＞
日本料理の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

包丁研ぎ　応用①

大根の桂剥き・千切り・飾り切り・面取り

大根の桂剥き・千切り・飾り切り・面取り

大根の桂剥き・千切り・飾り切り・面取り

卵料理　　　出汁巻き・茶碗蒸し・土鍋ご飯

卵料理　　　出汁巻き・茶碗蒸し・土鍋ご飯

卵料理　　　出汁巻き・茶碗蒸し・土鍋ご飯

野菜料理　　野菜の炊き合わせ・土鍋ご飯・お吸い物

魚料理　鯛の荒煮（野菜一式）・お吸い物・土鍋ご飯

魚料理　鯛の荒煮（野菜一式）・お吸い物・土鍋ご飯

魚料理　鰤の荒煮（野菜一式）・お吸い物・土鍋ご飯

魚料理　鰤の荒煮（野菜一式）・お吸い物・土鍋ご飯

テスト　荒煮・吸い物・出汁巻き・ご飯を定食にして提供

再テスト

特に無し

実技試験　定食を提供する。（味付け・盛り付けで70点）（作業工程・火加減で30点）以上で評価します。

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。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



research industry for eating and drinking 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 1 曜日・時限 金曜日・指定日

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）

食材研究＆施設見学
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 石川康二

授業
形態

講義
総時間
（単位）

ホテルオオクラ業界見学レポート

　野菜市場・畜産・鮮魚の施設見学、福岡の老舗ホテル見学・研修を通して、業界のことを知り就職についての方向性を考える。　
　　
　

※教員経歴：
 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・全日
調理師協会日本料理師範の称号受賞・河豚免許取得

　【到達目標】　

食材の知識、畑・市場・畜産の施設研修と飲食業界の見学を通して、業界を知り理解度を高める。　

＜具体的な目標＞
事前にそれぞれの施設を調べ自分が視たいもの聴きたいことなどを持って授業に臨み
食の業界の疑問を一つ一つ無くしていきましょう。

授業計画・内容

オリエンテーション　調理に関わる学年全対象にて　博多ベイサイドプレイス散策①

福岡市卸売市場　鮮魚部門　見学①

福岡市卸売市場　鮮魚部門　レポート

マリンメッセ福岡　フードフェア産業展　見学・レポート (キャリファ－ム）

福岡市小売り市場　柳橋連合市場　レポート

ホテルオオクラ業界見学

福岡市小売り市場　柳橋連合市場

・都度御連絡いたします。

飲食店食べ歩き

飲食店食べ歩き　（レポート・料理写真）提出

10回目までのまとめをデーターを作り各自発表

ホテル日航福岡見学

福岡市卸売市場　畜産部門　見学①

福岡市卸売市場　畜産部門　レポート

総評

・事前にホームページなどで検索し、1人1問・質問ができるように準備をしておりてください。
・現場集合になりますので事前に場所を確認し時間までにどのように向かうのかシミュレーションして遅刻のないようにしてください。
・スーツ着用、髪の毛の色はレベル８以下になります。当日守れない方はそのまま帰宅してもらうことになります。※注意してください。
・レポート提出にて出席1コマ分になります。見学したけどレポート未提出は1コマ欠席扱いとなります。提出期日もご注意ください。
　※マリンメッセ福岡見学は1コマカウントになります。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Kubotsu seminar 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 1 曜日・時限 金曜日・指定日

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）

窪津ゼミ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 窪津朋生・白川明彦

授業
形態

実習
総時間
（単位）

【調理実習】収穫食材を使った料理①　反省会

　農地での食材講習や収穫食材をベースに料理を考えたり、シェフの料理に対する姿勢や考え方・料理方法を学ぶことで
根本となる料理の楽しさや面白さを知る授業になります。

※教員実務経歴：
2003年にひらまつに入社後、 東京・代官山「リストランテASO」で研鑽を積み、 2009年に副料理長に就任。 
2011年「リストランテASO 天神」オープンに伴い福岡に異動。 2014年、 同店料理長に就任。 2018年1月、 自身の名を冠する新店「リストランテKubotsu」料理長に就
任。1983年生まれ。 福岡県出身。

　【到達目標】　

実習の中で各種食材を理解し、調理に必要な基本技術、アレンジ力を学び、自分が考えた料理を具現化できるようになる。

＜具体的な目標＞
・作物の栽培について理解する。
・野菜やハーブの種類、特徴を覚える。
・調理する上で必要な茹でる・沸かす・炒める・煮る・揚げる・炊く・和える　7つの調理法を理解する。

授業計画・内容

【オリエンテーション①】授業内容の説明・自己紹介

【キャリナリーファームにて開講Ⅰ】①キャリナリーファームについて

【キャリナリーファームにて開講Ⅰ】②収穫食材について

【キャリナリーファームにて開講Ⅰ】③窪津シェフより食材と調理法について

【キャリナリーファームにて開講Ⅰ】④本日の学びについて　レポート提出

【調理実習】収穫食材を使った料理①

【調理実習】収穫食材を使った料理①

【キャリナリーファームにて開講Ⅱ】①キャリナリーファームについて

【キャリナリーファームにて開講Ⅱ】②収穫食材について

【キャリナリーファームにて開講Ⅱ】③窪津シェフより食材と調理法について

【キャリナリーファームにて開講Ⅱ】④本日の学びについて　レポート提出

【調理実習】収穫食材を使った料理②

【調理実習】収穫食材を使った料理②

【調理実習】収穫食材を使った料理②　反省会

【授業実施日】
5/8：1限目　5/22：1～4限目　5/29：1～3限目　7/3：1～4限目　7/10：1～3限目・4限目

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Hospitality lecture 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 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
【参考書】　経営学の基本ゆる図鑑/平野敦士カール　監修
　　　　　　　新人研修ワークブック第２版/日経BP

ご高齢や障がいのある方への対応について理解することができる

異文化コミュニケーション、「やさしい日本語」を学び、異文化適応力を身につけることができる

クレームが起きる原因とお客様の心理を理解し対応することができる

飲食店経営で重要となる「QSC」について理解することができる

ハラスメントやコンプライアンスについて正しく理解することができる

評価週

前期講義のまとめ

ホスピタリティ・マインドを身につけるためには、日頃から「相手の立場に立つ」ことや「相手を思いやる」ことを意識し行動することで身についてきます。
また、ホスピタリティに関する書籍を進んで読むことや感動体験を積むなど、感性を磨いてください。

筆記試験・・・１００％

ホスピタリティはどの業界においても必要とされており、新型コロナウイルス感染症により様々な対応を強いられている中でこそ、人の気持ちに寄り添え
ることができる人材が求められています。また、現場で応用できるよう経営やマーケティングの要素も取り入れ幅広い知識を身につけることができる講
義になっていますので、将来の夢を想像しながら受講してください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

組織力を上げるために必要な組織と社員（従業員）のホスピタリティ、リーダーシップの２つの要素について理解することができる

日本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」資格を取得した講師から、教本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。様々な業界の事例を参考にし、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。
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】　

＜具体的な目標＞
①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習得することができる。
②業界で求められているホスピタリティを学び、相手を思いやる気持ちの表現の仕方や期待を超えるサービスの提供方法を考えることができる。
③現場でホスピタリティ・ビジネスを展開することができる。

授業計画・内容

オリエンテーション：講義の説明　　動画を視聴し「NOと言わないサービス」を理解することができる

日本のおもてなしから、サービスとホスピタリティの違いや語源について理解することができる

「ザ・リッツカールトンクレド」と「ミスティーク」を理解し、理念浸透とホスピタリティ溢れるチーム作りを理解することができる

ホスピタリティの実践①　お客様に好感と安心感を持っていただけるよう、「基本マナー」を身につけることができる

ホスピタリティの実践②　効果的な「傾聴」を理解し、実践することができる

「経営理念」と「ビジョン」について組織全体が目指すことを考えることができる

顧客満足と顧客ロイヤルティの関係性を理解し、顧客の感情を動かすマーケティング戦略を考えることができる

　【授業の学習内容】

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

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Hygienics & Nutrition 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 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

HACCP～食品衛生学実習　テスト

新調理師養成教育全書　③　食品の安全と衛生

各授業ごとに小テスト（プリント）を配布します。

テストの振り返りとまとめ・再試

教科書・ノートは必ず持参してください。

筆記試験
①講義ごとの小テスト（20％）
②前期試験（80％）
＊前期試験については①の小テストより出題します。①②合計して合格点に満たない場合は再試験を行います。

食品の安全を確保することは、調理師としての責務です。
身の回りにある食の危険性を知り、調理師として食の安全を確保できるように幅広く知識を養ってください。
また、食品衛生の情報については自主的に情報を得ることも大事です。
授業で学習した知識を活かし、ニュースやホームページなどで最新の食品衛生の情報を得ることで、これからの食品業界を担う調理師として
躍進されることを期待しています。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

様々な食品のｐH測定

魚の鮮度測定

肉の鮮度測定

卵の鮮度測定

後期の振り返り

洗浄・消毒・殺菌

今後の我が国における衛生管理の基本であるHACCPについて学びます。
HACCP計画を実際に作成し、実務において管理するべき点を明確にします。
調理施設の衛生管理、調理時の衛生・安全管理について学び、衛生管理プログラムを理解する。
また実習を通じて、食の安全性・衛生管理について学びます。

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
今まで学んだ知識を基に、調理時における安全・衛生管理を身につける。
また、今後の我が国の衛生管理に必須となるHACCPの考え方を理解することで、安全・衛生への理解を深め、自ら「食の安全・安心」を守るための行動をとることが
出来るようになる。

授業計画・内容

HACCPシステムと調理施設の衛生管理との関連性について

HACCPシステムとは

HACCPシステムの７原則と１２手順

HACCPを支える一般的衛生管理プログラム

食品営業施設・設備の安全対策

調理従事者の健康管理

食材の衛生管理

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

衛生学＆栄養学
必修
選択

必修 年次 1 担当教員

授業
形態

講義
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：調理総合コース 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

②「Instagram」ビジネスページの説明、画像保存機能・画像の種類について/前回の続き「Instagram」画像作成実践作業

SNS効果的な投稿について、「Instagram」ハッシュタグ選定方法を学ぶ/該当する業界の投稿を閲覧して必要なタグをピックアップするワーク

読まれるSNS文章の書き方、投稿時のポイントを学ぶ/「Instagram」投稿を想定して消費者に向けて作品PR文章の実践

SNSヘッダー効果について/CANVA使用して「Twitter」ヘッダー画像作成実践作業、エアドロップ活用実践→講師用iPadへ作品提出

「Instagram：ストーリーズ」について、CANVA動画・アニメーション機能を学ぶ/CANVA使用して「ストーリーズ」画像作成実践作業

評価：お題に基づきCANVAで画像作成　完成後に講師用iPadへ作品提出（当日提出のみ受付とする）

テスト振返り、ITリテラシーについて学ぶ

日頃使用しているiPadで活用できることがたくさんあることを意識してどんどん慣れてもらいたいです。
見慣れているSNSも、写真の使い方、文章内容、色合い、文字の大きさ等どんな工夫がされているか
チェックするようにしてみてください！今までの見方と変わって来て新たな発見があります。
授業の制作作業時に取り入れてみてください。

テスト評価80％
授業態度10％
提出物10％

今や誰もが簡単にSNSを利用できますが、個人と企業（会社）での活用方法は全く異なります。
みなさんには、今後ＳＮＳを活用していく企業（会社）側の視点も持てるよう
有効的な発信をして行くための基礎知識を一緒に身に付けて行きましょう。
新しい便利な使い方を発見できたときは先生にも教えてください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

①画像アップロード方法レクチャー/CANVA使用して「Instagram」の画像作成実践作業、iPadエアドロップ活用実践→講師用iPadへ作品提出

【実務経験】
TV・イベント制作会社、広告代理店勤務、企業SNS配信担当の経験あり。講師歴3年。
【授業内容】
実践的に活用できる、SNS基礎知識とweb色彩やデザインの基礎をふまえて画像制作まで行う。同時に、企業側から消費者へマーケット目線で有効的な写真&画像
制作のポイントも取り入れて学びます。

　【到達目標】　

iPadの活用法を学び、実際に見栄えする写真を取り画像加工ができるようになる。
消費者目線を意識した、SNS種類と配信の知識を学び活用できるようになる。

授業計画・内容

オリエンテーション、iPad機能を知る/講師紹介、他己紹介、iPad機能について

iPad基礎知識、アプリ種類など学ぶ/活用してできることはどんな仕事＆どんな事？ワーク

写真の撮り方、見栄えする写真撮影方法について→次回授業までに各コース製作作品の写真を撮影しておく

画像加工について学ぶ/文字入れ・フォントの種類、アプリ使用して実践作業

画像加工について学ぶ/効果的な色使い、配色について、アプリを使用して実践作業

SNS種類、各SNS特徴と使用するときのポイントについて学ぶ/誰に向けての配信（ターゲット）とSNS配信を考えるワーク

フリーアプリ（CANVA）の紹介・使い方レクチャー→次回授業までに各コース製作作品の写真を複数枚撮影しておく

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

写真撮影＆SNS
必修
選択

必修 年次 1 担当教員

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Shop　Management 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 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

通販の仕組みや活用方法を学ぶ。

戦略の為のSNS活用法

SNS活用と法律について。

様々なお店から経営戦略や経営スタイルを学ぶ

テストに向けた対策と授業

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、出席点

ショップを運営するには、何が大切か。基礎となる事を学んでいきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

利益の出るメニュー作りについて。

自分のお店を経営する為の知識をつける。お店の開き方から生き残る為の経営戦略を学ぶ。経営者に必要なマネージメントが出来るようになる。　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　（教員職歴）販売士３級　　ファッションビジネス検定２級

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
自分のお店を経営する為の必要な基礎知識や考え方を学び、開業から運営に至るまでの流れを理解する。経営者に必要なビジネスマインドを身に着ける。

授業計画・内容

自己紹介・講師紹介・授業カリキュラム説明

業種・業態・運営形態について学ぶ

ショップコンセプトについて学ぶ

居心地のよい店づくり・ブランディングと差別化

融資や初期費用のかけ方・お金のやりくりについて学ぶ

売上・経費・利益の流れを抑える

赤字・黒字・損益分岐点など学ぶ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ショップマネジメント
必修
選択

必修 年次 1 担当教員

授業
形態

講義
総時間
（単位）



World cuisine Ⅱ 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 3 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：5調理実習、6総合調理実習、実習の心得、調理実習レシピ集

イタリア料理の種類と調理例       　アンティパストの定義、種類、調理例の説明、実施。

イタリア料理の種類と調理例       　プリモピアットの定義、種類、調理例の説明、実施。

イタリア料理の種類と調理例       　セコンドピアットの定義①、種類、調理例の説明、実施。

イタリア料理の種類と調理例       　セコンドピアットの定義②、種類、調理例の説明、実施。

テスト内容説明、実施、反復練習。1品料理：50分試験

テスト実施。

再テストの方へテスト実施。基本の切り方反復練習。

・1回目～11回目は色々な料理を班の皆さんで協力しながら時間内に調理するものです。事前に料理内容をお伝えしますので
　誰が何を担当するかなど事前に決めて実施し試食後、時間・料理内容で問題の箇所は班内のミーティングで次回の改善につなげてください。
　リーダーを中心にしっかりミーティング内で担当、時間管理を行ってください。
　　
　　
　
3つの項目で評価します。
●実技（60％）
●衛生（30％）
●授業点（10％）
上記割合で成績評価を行います。

【フレンチ・イタリア料理】
西洋料理を知る為には歴史、文化、食材などを通じて知識を深めプロとしての考えを持つことはもちろん
前期で学んだ調理基礎を活かしながら調理実習では時間管理と衛生面の両方を学びチームで作り上げる大切さを学んでください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

フランス料理の種類と調理例       　ヴィアンドの定義②、種類、調理例の説明、実施。

基本的な挨拶、身だしなみ、姿勢を日々の授業で学ぶ。
実習を通して、道具の取り扱い、素材や料理の基本調理を習得するとともに、基礎知識を学ぶ事が出来る様になる。
反復練習にて理解・スキルアップを行う。
※教員（白川）経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事/社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

料理の基礎知識を深め、反復練習により基礎技術の習得・技術向上に努める。
＜具体的な目標＞
前期と同様に基本となる、フォン（ダシ）とソースを中心に、それらと食材との合わせ方を学び、フレンチ・イタリアン料理の全体像を学ぶ。

授業計画・内容

フランス料理の種類と調理例         オードブルの定義①、種類、調理例の説明、実施。

フランス料理の種類と調理例         オードブルの定義②、種類、調理例の説明、実施。

フランス料理の種類と調理例       　スープの定義①、種類、調理例の説明、実施。

フランス料理の種類と調理例       　スープの定義②、種類、調理例の説明、実施。

フランス料理の種類と調理例       　ポワソンの定義①、種類、調理例の説明、実施。

フランス料理の種類と調理例       　ポワソンの定義②、種類、調理例の説明、実施。

フランス料理の種類と調理例       　ヴィアンドの定義①、種類、調理例の説明、実施。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

世界調理実習Ⅱ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Restaurant operation and preparation  60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 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

第3回販売について　授業説明：①メニューレシピ説明・講師試作　②店舗ディスプレイ　③広報について　④接客サービスについて　⑤売上目標

第3回販売について　料理提供シミュレーション①

第3回販売について　前日仕込み・店舗ディスプレイ準備・料理提供シミュレーション③

第4回販売について　授業説明：①メニューレシピ説明・講師試作　②店舗ディスプレイ　③広報について　④接客サービスについて　⑤売上目標

第4回販売について　料理提供シミュレーション①

第4回販売について　前日仕込み

第4回販売について　店舗ディスプレイ準備・料理提供シミュレーション③

①料理の作り方、提供の仕方は1回目に説明がありますのでしっかりと頭の中に入れて2回目以降は動けるようにしておいてください。
②頭の中で事前シミュレーションを何度も行い、どのような事にも対処できるようにしておいてください。※自分の出来ること、できないこと
　をしっかりと認識してできないことを出来るように反復練習しておいてください。

料理提供、お客様対応について日々チェックしていきます。50点
簡単な実技試験を準備します。1人調理予定　50点

　【使用教科書・教材・参考書】　 

第2回販売について　店舗ディスプレイ準備・料理提供シミュレーション③

・ランチ・ディナーのメニュー案、調理、SNS広報まで運営に関わる準備を学びます。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事/社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

・準備、翌日販売というスケジュールの中で流れを学び、全体の運営の中で誰が何を何時までに終わらせるという動き方や
チームでの自分の立ち位置などを把握できるようになり行動できるようになる。

＜具体的な目標＞
①お客様に喜んでもらえる為に何をするのかを常に意識する。
②時間を常に意識して料理の盛付、提供温度、提供時間を気にかけながらスピードを上げていく。

授業計画・内容

第1回販売について　授業説明：①メニューレシピ説明・講師試作　②店舗ディスプレイ　③広報について　④接客サービスについて　⑤売上目標

第1回販売について　料理提供シミュレーション①

第1回販売について　前日仕込み

第1回販売について　店舗ディスプレイ準備・料理提供シミュレーション③

第2回販売について　授業説明：①メニューレシピ説明・講師試作　②店舗ディスプレイ　③広報について　④接客サービスについて　⑤売上目標

第2回販売について　料理提供シミュレーション①

第2回販売について　前日仕込み

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

レストラン運営・準備
必修
選択

必修 年次 1 担当教員

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Restaurant operation and management  60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 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

第3回販売について　①メニューレシピ説明・学生試作　②各担当決め：店舗ディスプレイ・広報について・接客サービスについて・売上目標

第3回販売について　料理提供シミュレーション②　販売用食材発注・作成　店舗ディスプレイの確定　その他

第3回　レストラン販売当日・提供・レストラン販売当日・反省会・改善点確認

第4回販売について　①メニューレシピ説明・学生試作　②各担当決め：店舗ディスプレイ・広報について・接客サービスについて・売上目標

第4回販売について　料理提供シミュレーション②　販売用食材発注・作成　店舗ディスプレイの確定　その他

第4回　レストラン販売当日・提供

第4回　レストラン販売当日・反省会・改善点確認

①料理の作り方、提供の仕方は1回目に説明がありますのでしっかりと頭の中に入れて2回目以降は動けるようにしておいてください。
②頭の中で事前シミュレーションを何度も行い、どのような事にも対処できるようにしておいてください。※自分の出来ること、できないこと
　をしっかりと認識してできないことを出来るように反復練習しておいてください。

料理提供、お客様対応について日々チェックしていきます。50点
簡単な実技試験を準備します。1人調理予定　50点

　【使用教科書・教材・参考書】　 

第2回　レストラン販売当日・反省会・改善点確認

・ランチ・ディナーの調理、提供、接客、売上、マネジメントまで運営に関わるすべての事を学びます。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事/社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

・準備、翌日販売というスケジュールの中で流れを学び、全体の運営の中で誰が何を何時までに終わらせるという動き方や
　チームでの自分の立ち位置などを把握できるようになり行動できるようになる。

＜具体的な目標＞
①お客様に喜んでもらえる為に何をするのかを常に考え行動する。
②時間を常に意識して料理の盛付、提供温度、提供時間を気にかけながらスピードを上げていく。

授業計画・内容

第1回販売について　①メニューレシピ説明・学生試作　②各担当決め：店舗ディスプレイ・広報について・接客サービスについて・売上目標

第1回販売について　料理提供シミュレーション②　販売用食材発注・作成　店舗ディスプレイの確定　その他

第1回　レストラン販売当日・提供

第1回　レストラン販売当日・反省会・改善点確認

第2回販売について　①メニューレシピ説明・学生試作　②各担当決め：店舗ディスプレイ・広報について・接客サービスについて・売上目標

第2回販売について　料理提供シミュレーション②　販売用食材発注・作成　店舗ディスプレイの確定　その他

第2回　レストラン販売当日・提供

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

レストラン運営・販売
必修
選択

必修 年次 1 担当教員

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Basic training for japanese cuisine Ⅰ 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 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

椀物・煮物・揚げ物

椀物・煮物・揚げ物

松花Ⅰ

松花Ⅱ

テスト課題　松花堂とお吸い物

テスト

再テスト

　【使用教科書・教材・参考書】　 

日本料理の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】　

日本料理での基礎を学ぶ事で料理に対しての考えを理解し調理出来る様になる。

＜具体的な目標＞
日本料理の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

連呼鯛の姿作り・網大根・南京剣・寄り人参

鯛の荒煮・潮汁・ご飯・漬物

鯛の荒煮・潮汁・ご飯・漬物

天婦羅・天つゆ・吸い物・ご飯・小鉢1品・漬物

天婦羅・天つゆ・吸い物・ご飯・小鉢1品・漬物

　鰤の荒煮・潮汁・ご飯・漬物

　鰤の荒煮・潮汁・ご飯・漬物

連呼鯛の姿作り・網大根・南京剣・寄り人参

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

和食基礎・調理実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員

授業
形態

実習
総時間
（単位）



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：調理総合コース 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

メニュー試作：1回目　先生チェック　次回試作の向けて思案・発注まとめ。

メニュー試作：2回目　先生チェック　次回試作の向けて思案・発注まとめ。

メニュー試作：3回目　メニュー決定後　担当役を決める。ホールのディスプレイを企画する。

各自　ディスプレイについて発表。方向性が決まり次第。必要な物を考える。

店舗販売練習①　シミュレーション実施　最後に反省会実施。

店舗販売練習②　シミュレーション実施　最後に反省会実施。

全体　シミュレーション練習　ホール担当：サービス練習、ディスプレイ、料理について問題点がないか確認してショップフェスタに臨む。

・常に思いついたアイデアはメモを取るようにしてください。
・色々な事が重なって進めて行きますので各担当者は事前準備、締切日などを担任やチームの皆さんへ報告、連絡、相談をわすれないように
　して進めて行きましょう。

3つの項目で評価します。
●ショップフェスタのノート提出・内容で評価（50％）
●出席状況（30％）
●授業点（20％）
割合で成績評価を行う。

個々の力とチームワークの力がカギになります。最後の数ヵ月間をクラスの皆さんで一緒に乗り切りましょう。
イベントに選ばれても選ばれなくてもチームでリーダーシップ、フォロワーシップを持ち皆で助け合いながら進めていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

各自、発表　店舗のコンセプトが決まり次第、販売メニューを企画・レシピ作成。発注を行う。

1年生で習得した調理技法や、素材の知識をベースに、チームでメニュー考案をおこないイベントにて販売いたします。
料理構成（メニュー内容・原価・提供方法）を授業内で学び次年度のレストラン販売につなげていきます。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提
供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事/社団法人　日本エスコフォエ協会　
ディシプル章授与  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

実習の中で各種食材を理解し、調理に必要な基本技術、アレンジ力を向上させ、イベントを通じてお客様とのコミュニケーション力を育成する。

＜具体的な目標＞
実際に販売する為に誰に何を提供しどれだけの売上・利益を得るのかという運営側の意図とお客様目線で商品価値を見定め更なるサービスの向上へつなげる
など今後自分自身でお店を開業、運営する為のノウハウを学ぶ。

授業計画・内容

レストラン販売とマネージメントの考え方の説明。次回よりレストラン仮想販売を行う為の班決め、準備。

仮想店舗にて調理メンバー・接客メンバーに分かれてレストラン販売を行い・反省会の実施①

仮想店舗にて調理メンバー・接客メンバーに分かれてレストラン販売を行い・反省会の実施②

2回目・3回目の店舗運営より全体的な検証と反省会を実施。今後に向けての確認を行い次回の準備を行う。

仮想店舗にて調理メンバー・接客メンバーに分かれてレストラン販売を行い・反省会の実施③

6回までの経験をもとにショップについて話し合い方向性を決める。

ショップフェスタについて役職決め・方向性の確認。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

We areショップ演習＆運営
必修
選択

必修 年次 1 担当教員

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Practice for Basic cookingⅡ 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 月曜日・1、2限目

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）

調理実習基礎Ⅱ
必修
選択

必修 年次 2 担当教員
非常勤講師・西田清子

白川明彦

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

特別授業　企業説明会（ホテル・レストラン）＆調理パフォーマンス（お店のおすすめメニュー）

基本的な挨拶、身だしなみ、姿勢を日々の授業で学ぶ。
基本の切り方、包丁の扱い方を反復練習にて理解・スキルアップを行う。
※教員経歴：
　調理師専門学校にて実習担当職員として勤務後、国内外（フランス）のフランス料理専門店およびオーヴェルジュにて勤務。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　店舗立ち上げ・メニュー開発および調理・提供業務に従事。現在、フリーランスにてフランス料
理講師業務、菓子・総菜の委託業務などの運営を行う。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　免許・検定：　調理師免許・西洋料理専門調理師および調理技能士・ふぐ処理師免許・フードアナリスト3級・チーズプロフェッショナル

　【到達目標】　

西洋料理の基礎技術を深め、反復練習により基礎技術の習得・技術向上に努める。

＜具体的な目標＞
基本となる食材の切り方を学び習得する。

授業計画・内容

①実習室の使い方とルールについて②授業内容の説明と後期インターンシップ研修について　講師：白川先生

西洋料理の基本　　　　・魚の卸し方を説明、実施　講師：西田清子先生

西洋料理の基本　　　　・鶏の卸し方を説明、実施　講師：白川先生

西洋料理の基本　　　　・鶏の卸し方を説明、実施　講師：白川先生

特別授業　企業説明会（ホテル・レストラン）＆調理パフォーマンス（お店のおすすめメニュー）

特別授業　企業説明会（ホテル・レストラン）＆調理パフォーマンス（お店のおすすめメニュー）

特別授業　企業説明会（ホテル・レストラン）＆調理パフォーマンス（お店のおすすめメニュー）

特別授業　企業説明会（ホテル・レストラン）＆調理パフォーマンス（お店のおすすめメニュー）

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方　・包丁の研ぎ方　・オムレツ　復習②講師：西田清子先生

西洋料理の基本　　　　・魚の卸し方を説明、実施　講師：西田清子先生

西洋料理の基本　　　　・鶏の卸し方を説明、実施　講師：西田清子先生

西洋料理の基本　　　　・テスト対策　講師：西田清子先生

西洋料理の基本　　　　・テスト　　　　講師：西田清子先生

西洋料理の基本　　　　・再テスト　　講師：西田清子先生

野菜の名称やフランス語表記、切り方の復習を日々行いましょう。

3つの項目で評価します。
●実技（60％）
●衛生（30％）
●授業点（10％）
上記割合で成績評価を行います。

基礎技術は自分自身で技術を高める為に日々の反復練習にてスキルアップする事を
前提としています。すぐに習得出来ない事もありますが自分のペースで進めて
実技検定合格の項目を増やして行きましょう。
　　
　　
　

　【使用教科書・教材・参考書】　 



technique for cooking 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 月曜日・3、4限目

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）

調理技術実習
必修
選択

必修 年次 2 担当教員
非常勤講師・西田清子

白川明彦

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

西洋料理の応用　2,000～3,000円ランチの考え方　調理実習②　　講師：白川先生

　1年生の時に習得した調理技法や、素材の知識をベースに、様々な食材を料理し応用を行う。

※教員経歴：
　調理師専門学校にて実習担当職員として勤務後、国内外（フランス）のフランス料理専門店およびオーヴェルジュにて勤務。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　店舗立ち上げ・メニュー開発および調理・提供業務に従事。現在、フリーランスにてフランス料
理講師業務、菓子・総菜の委託業務などの運営を行う。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　免許・検定：　調理師免許・西洋料理専門調理師および調理技能士・ふぐ処理師免許・フードアナリスト3級・チーズプロフェッショナル

　【到達目標】　

実習の中で各種食材を理解し、調理に必要な基本技術、アレンジ力を向上し、お客様に喜んでいただける料理の質を高める。

＜具体的な目標＞
同じ調理法でも、他の食材を使用することでのバリエーションや、発展応用的な食材の処理法を学ぶ授業と
学んだことをベースに、料理の組み合わせ、コースの組み立て方を理解し、自分で料理を構築できる力を養う。

授業計画・内容

フランス料理の種類と調理例 【実習形式】　　講師：白川先生

フランス料理の種類と調理例 【実習形式】　　魚料理　編　講師：西田清子先生

中華料理の種類と調理例 【実習形式】　　講師：井上先生

中華料理の種類と調理例 【実習形式】　　講師：井上先生

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方　・包丁の研ぎ方　・オムレツ　復習①　　講師：白川先生

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方　・包丁の研ぎ方　・オムレツ　復習②　　講師：白川先生

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方　・包丁の研ぎ方　・オムレツ　復習③　　講師：白川先生

・都度御連絡いたします。

西洋料理の応用　2,000～3,000円ランチの考え方　調理実習③　　講師：白川先生

フランス料理の種類と調理例 【実習形式】　　前菜・スープ　編　講師：西田清子先生

フランス料理の種類と調理例 【実習形式】　　魚料理　編　講師：西田清子先生

フランス料理の種類と調理例 【実習形式】　　肉料理　編　講師：西田清子先生

調理実習　テスト対策　講師：西田清子先生

調理実習　テスト　講師：西田清子先生

調理実習　再テスト対策　講師：西田清子先生

事前の準備や片付け・冷蔵庫の整理整頓など2年生のメンバーで担当者を決めて進めてください。
発注から納品まで2年生で行います。当日の朝、シェフが困らないように事前準備をお願いします。

3つの項目で評価します。
●実技（80％）
●出席状況（13％）
●授業点、レシピ記入内容点（7％）
割合で成績評価を行う。

【フレンチ・イタリア料理】
西洋料理を習得する為に再度、歴史、文化、食材などの知識を深めプロとしての考えを持ちましょう。
日々食材と向き合い料理を考える事をわすれないようにしましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Basic training for Japanese cuisine 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 火曜日・1、2限目

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

シャリ切り（箱寿司・海老バッテラ・鯖バッテラ）

シャリ切り（箱寿司・海老バッテラ・鯖バッテラ）

シャリ切り（箱寿司・海老バッテラ・鯖バッテラ）

シャリ切（握り寿司3貫・・サーモン、ハマチ、鯵）

シャリ切（握り寿司3貫・・サーモン、ハマチ、鯵）

テスト　（握り3貫・細巻・茶碗蒸し・ハラン）を付けて皿盛りで提供

再テスト

実演に向けた評価（お客様接客50点・寿司実演20点・作業準備20点・作業工程10点）　かたずけを含む総合評価

寿司の実習は2年生前期で基礎を学びます。寿司業界での流れを十分に理解しながらお客様の食べるスピード・お客様の癖を理解して提供出来る様
になりましょう。　前期だけの授業ですが寿司の基礎をしっかり学びましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

シャリ切り（太巻き・裏巻）茶碗蒸し

　１年前期・後期の授業基礎を元に実習に取り組みます。寿司料理の特徴と業界で使われている食材を元に調理します。　細巻・太巻き・握り寿司・箱寿司を平行し
て学び寿司を理解出来る様になる。 
  
  
  
 

※教員経歴：　【到達目標】　

就職した際に即戦力となる技術・知識をマスター出来る様になる。　

＜具体的な目標＞
2年生の時に習得した調理技法や、素材の知識をベースに、応用を行う。同じ調理法でも、食材の処理法を学ぶ授業と学んだことをベースに、料理の組み合わせ、
コースの組み立て方を理解し、自分で料理を構築できる力を養う授業の2つを組み合わせて出来る様になる。

授業計画・内容

寿司料理の説明と理解　　（オカラで細巻の練習）（紙でハラン切り）

寿司料理の説明と理解　　（オカラで細巻の練習）（紙でハラン切り）

シャリ切り（河童巻き・新香巻・干瓢巻）（紙でハラン切り）

シャリ切り（河童巻き・新香巻・干瓢巻）（紙でハラン切り）

シャリ切り（河童巻き・新香巻・干瓢巻）（紙でハラン切り）

シャリ切り（太巻き・裏巻）茶碗蒸し

シャリ切り（太巻き・裏巻）茶碗蒸し

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

寿司調理実習
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 石川康二

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：調理総合コース 2 曜日・時限 水曜日・1限目

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

「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。

※教員実務経歴：　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。
  
  
  
  

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

就職講座
必修
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）

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。

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

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

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】　 

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

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。

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

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

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。

 ＜具体的な目標＞ 

　【到達目標】　

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



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：調理総合コース 2 曜日・時限 水曜日・2限目

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

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：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】　 

編集アプリ：cupcat

成果物 完成

発表 振り返り

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

成果物制作　【企画】動画の構成を作る

　【授業の学習内容】

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

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。

※教員実務経歴：
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。

＜具体的な目標＞

授業計画・内容

オリエンテーション　授業の取り組み方

科目名
（英）

映像制作＆SNS
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 梶　桃香

授業
形態

講義
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：調理総合コース 2 曜日・時限 火曜日・3限目

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

2 担当教員 中尾美恵

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

科目名
（英）

プレゼンテーション演習
必修
選択

必修 年次

パワーポイント教材、人前での話し方教材

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

　【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。

＜具体的な目標＞

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

　【使用教科書・教材・参考書】　 

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

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

　【授業の学習内容】　

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。

※教員実務経歴：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。

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。

★まとめ・追試/再試

基本的には授業内で行う。パワーポイント作成、資料集めなど、授業内で終わらなかった場合は時間外学習。

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

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

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



Restaurant operation and preparation  60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 木曜日・3、4限目

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）

レストラン運営・準備
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 白川明彦・非常勤講師

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂　打合せ・仕込み

・ランチ・ディナーのメニュー案、調理、SNS広報まで運営に関わる準備を学びます。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事　・アカデミー銅賞授与　/　社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与　
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

・準備、翌日販売というスケジュールの中で流れを学び、全体の運営の中で誰が何を何時までに終わらせるという動き方や
チームでの自分の立ち位置などを把握できるようになり行動できるようになる。

＜具体的な目標＞
①お客様に喜んでもらえる為に何をするのかを常に意識する。
②時間を常に意識して料理の盛付、提供温度、提供時間を気にかけながらスピードを上げていく。

授業計画・内容

授業内容・スケジュール説明　オリエンテーション① キッズキャンパス＆子ども食堂　/ レストラン販売について

第1回レストラン提供について　
授業説明：①メニューレシピ説明・講師試作　②店舗ディスプレイ　③広報について　④接客サービスについて　⑤写真撮り

第1回レストラン提供について　料理提供シミュレーション➀

第1回レストラン提供について　前日仕込み

第1回　レストラン提供反省会　2年生：校内プロジェクトメニュー作成➀　3年生：子ども食堂メニュー作成➀

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂　学生スタッフ交流会　打合せ・発注・仕込み

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂　学生スタッフ交流会

休講　キッズキャンパス＆子ども食堂　土曜日開講の為（調整日）

校内プロジェクト審査会　試作①（2年生のみ）

校内プロジェクト審査会　試作②・写真撮り（2年生のみ）

校内プロジェクト審査会　シミュレーション　前日準備リハ

第2回販売について　料理提供シミュレーション②

第2回販売について　料理提供シミュレーション③

第2回販売について　前日仕込み

①料理の作り方、提供の仕方は1回目に説明がありますのでしっかりと頭の中に入れて2回目以降は動けるようにしておいてください。
②頭の中で事前シミュレーションを何度も行い、どのような事にも対処できるようにしておいてください。※自分の出来ること、できないこと
　をしっかりと認識してできないことを出来るように反復練習しておいてください。

料理提供、お客様対応について日々チェックしていきます。50点
簡単な実技試験を準備します。1人調理予定　50点

【授業予定日】30コマ
2年生：26コマ　4コマは金曜日で調整いたします。
【日程】通常2コマ
2年生：5/14：3コマ　5/21：3コマ　6/4：3コマ　9/3：3コマ
【休講】
6/25

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Restaurant operation and management  60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 金曜日・1、2限目

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）

レストラン運営・販売
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 白川明彦・外来講師

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　準備　料理シミュレーション

・ランチ・ディナーの調理、提供、接客、売上、マネジメントまで運営に関わるすべての事を学びます。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事　・アカデミー銅賞授与/社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

・準備、翌日販売というスケジュールの中で流れを学び、全体の運営の中で誰が何を何時までに終わらせるという動き方や
　チームでの自分の立ち位置などを把握できるようになり行動できるようになる。

＜具体的な目標＞
①お客様に喜んでもらえる為に何をするのかを常に考え行動する。
②時間を常に意識して料理の盛付、提供温度、提供時間を気にかけながらスピードを上げていく。

授業計画・内容

オリエンテーション　調理に関わる学年全対象にて　博多ベイサイドプレイス散策

第1回販売について　運営シミュレーション　洋食フルコース

第1回販売について　料理シミュレーション　洋食フルコース

第1回　レストラン提供　1年生歓迎会　フルコース提供

特別授業　マリンメッセ見学

第1回　レストラン販売日　営業時間調整に伴う振替休講

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　準備　運営シミュレーション　交流会準備

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講に伴う振替休講

ホテル・レストラン研修に伴う振替休講

ホテル・レストラン研修に伴う振替休講

校内プロジェクト審査会　対象：2年生　運営：3年生

第2回販売について　料理シミュレーション　ご褒美ランチバイキング

第2回販売について　料理シミュレーション　ご褒美ランチバイキング

第2回販売について　販売当日　ご褒美ランチバイキング

①料理の作り方、提供の仕方は1回目に説明がありますのでしっかりと頭の中に入れて2回目以降は動けるようにしておいてください。
②頭の中で事前シミュレーションを何度も行い、どのような事にも対処できるようにしておいてください。※自分の出来ること、できないこと
　をしっかりと認識してできないことを出来るように反復練習しておいてください。

料理提供、お客様対応について日々チェックしていきます。
簡単な実技試験を準備します。1人調理予定

【授業予定日】30コマ
2年生：34コマ　※木曜日4コマ不足分含む
【日程】通常2コマ
2年生：4/24：4コマ　5/8：4コマ　5/15：4コマ　6/5：3コマ　6/19：4コマ　6/26：2コマ　8/21：3コマ　8/28：4コマ　9/4：4コマ

　【使用教科書・教材・参考書】　 



research industry for restaurant 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 2 曜日・時限 金曜日・3限目

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

　【到達目標】　

・自分の就職先をこの授業を通して見える化し今後の目標を定める。

＜具体的な目標＞
就職に必要な食の業界の事を自分の目で見て体感した事、調べた事を3年次の就職活動につなげる。

業界（ホテル、レストラン調理・接客）・授業内のレストラン販売・子ども食堂で、実際の業務を体験し自己研鑽を行います。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事/社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

レストラン業界研究
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 白川明彦

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

授業計画・内容

マリンメッセ見学＆校内プロジェクト発注まとめ

マリンメッセ見学＆校内プロジェクト発注まとめ

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　本番

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　本番

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　本番

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　本番

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　本番

・都度御連絡いたします。

ブライダル授業サポートレストラン料理提供

ブライダル授業サポートレストラン料理提供

ブライダル授業サポートレストラン料理提供

ブライダル授業サポートレストラン料理提供

リストランテkubotsuランチ研修

リストランテkubotsuランチ研修

リストランテkubotsuランチ研修

・レストラン業界研究として他の授業（レストラン運営・準備、運営・販売、調理基礎実習・調理技術実習）の関連を持ちながら
　レストランについて調べ就職につなげていくカリキュラムになります。
・レストランランチ研修・学内のイベントを中心にお客様目線で必要なサービス・料理について学んだり
　調理のサポートをしながら自分がどの担当に向いているのかなど気付きを得て、何でも挑戦しながら自分に合う仕事を見つけていきましょう。

レストランについてのプレゼンテーション、課題：レポートにて評価します。

【授業予定日】15コマ
5/22：3限目マリンメッセ見学＆校内プロジェクト発注まとめ：2コマ（12時集合昼休み無しの為：1コマ計上）
6/20：1～4限目キッズキャンパス＆子ども食堂：5コマ（昼休み無しの為：1コマ計上）
6/27：1～4限目ブライダル授業サポート：5コマ（昼休み無しの為：1コマ計上）
8/20：2～3限目リストランテkubotsuランチ研修：3コマ（昼休み無しの為：1コマ計上）

　【使用教科書・教材・参考書】　 

ブライダル授業サポートレストラン料理提供



product development project 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 2 曜日・時限 金曜日・4限目

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 白川明彦

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

・校内プロジェクト：メニュー開発の課題食材を使用して、一人ひとりが独自の商品を作りプレゼンテーションを通して審査員に商品の概要伝え
優秀賞には後期のレストラン販売にて実際に商品の販売を行います。※後期授業：企業プロジェクトにつなげる授業です。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事　・アカデミー銅賞授与/社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

1年次に授業で学んだ知識・技術を活用して商品開発メニューを作成、審査員に評価いただくことで現在の自分のプイベントを通して自分自身の適性を理解し就職に
つなげていく。

＜具体的な目標＞
一人ひとりが商品開発を行いプレゼンテーションを行う。
店舗のコンセプト、運営をチーム全員で話し合って作り上げクラス全員で1つの事を成し遂げる。

授業計画・内容

校内プロジェクト・プレゼンテーションについて　①校内プロジェクト　商品試案　②個人写真撮影

校内課題商品のメニュー作成②校内プロジェクト　商品試案・発注

校内課題商品のメニュー試作①

校内課題商品のメニュー試作①

校内課題商品のメニュー試作②

校内課題商品のメニュー試作②

校内課題商品のメニュー試作①

校内課題商品のメニュー試作②

・都度御連絡いたします。

校内審査プレゼンテーション準備：前日仕込み・プレゼンテーション確認

校内審査プレゼンテーション準備：前日仕込み・プレゼンテーション確認

校内審査プレゼンテーション準備：前日仕込み・プレゼンテーション確認

校内プロジェクト最終審査・料理準備

校内プロジェクト最終審査・料理準備

校内プロジェクト最終審査

校内プロジェクト最終審査・結果発表　今後の販売スケジュールについて

・常に思いついたアイデアはメモを取るようにしてください。
・色々な事が重なって進めて行きますので各担当者は事前準備、締切日などを担任やクラスの皆さんへ報告、連絡、相談をわすれないように
　して進めて行きましょう。

スケジュール、校内プロジェクトの進行状況で皆さんに評価方法を告知します。

【授業予定日】15コマ
メニュー作成2回目：5/29　2コマ
校内プロジェクト試作①：7/2：3コマ　試作②7/9：3コマ
校内プロジェクト前日仕込み：7/16：3コマ
校内プロジェクト最終審査日：7/17：4コマ

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Operation　managementⅠ 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 月曜日・1、2限目

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）

運営マネジメントⅠ
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 白川明彦先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

・ホテルやレストランの調理・接客業務を実際に体験し、自己研鑽に努めます。

※教員経歴：
1988年4月から2012年3月まで、ホテル・レストラン・給食委託事業に従事。ホテル、レストラン、病院給食部門、介護老人保健施設、社員食堂、寮などの立ち上げか
ら提供オペレーション、メニュー開発まで、統括部長兼スーパーバイザーおよび料理長として運営に携わる。
受賞歴・所属団体：公益社団法人 全日本司厨士協会 福岡支部 理事/アカデミー銅賞 授与/一般社団法人 日本エスコフィエ協会 ディシプル章 授与　
取得免許：専門調理師・調理技能士（西洋料理部門）・調理師免許

　【到達目標】　

授業を通じて自分の就職先のイメージを明確にし、今後の目標を定める。

＜具体的な目標＞
食の業界について、実際に自分の目で見て体感したことや調査した内容をプレゼンテーションで発表することで、
将来の目標を具体化し、3年次の就職活動につなげる。

授業計画・内容

企業訪問・打合せ／腸内検査日

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

インターンシップ研修終了後の活動：研修先企業への御礼状（はがき）の作成・研修内容をまとめたプレゼンテーション資料の作成

インターンシップ研修を通じて得た学びや経験を整理し、プレゼン資料を作成した上で、発表を行う。

研修報告書の評価は、既定の評価項目に沿って確認し、それぞれの配点をそのまま評価に反映します。

いよいよインターンシップが始まりますね。
新しい環境での経験は、緊張もあるかもしれませんが、それ以上に多くの学びと成長のチャンスが待っています。
現場でのひとつひとつの体験が、皆さんの将来の進路や仕事観に大きな影響を与えるはずです。
積極的に行動し、分からないことは素直に聞き、周囲とのコミュニケーションを大切にしてください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Operation　managementⅡ 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 月曜日・1、2限目

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）

運営マネジメントⅡ
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 白川明彦先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

・ホテルやレストランの調理・接客業務を実際に体験し、自己研鑽に努めます。

※教員経歴：
1988年4月から2012年3月まで、ホテル・レストラン・給食委託事業に従事。ホテル、レストラン、病院給食部門、介護老人保健施設、社員食堂、寮などの立ち上げか
ら提供オペレーション、メニュー開発まで、統括部長兼スーパーバイザーおよび料理長として運営に携わる。
受賞歴・所属団体：公益社団法人 全日本司厨士協会 福岡支部 理事/アカデミー銅賞 授与/一般社団法人 日本エスコフィエ協会 ディシプル章 授与　
取得免許：専門調理師・調理技能士（西洋料理部門）・調理師免許

　【到達目標】　

授業を通じて自分の就職先のイメージを明確にし、今後の目標を定める。

＜具体的な目標＞
食の業界について、実際に自分の目で見て体感したことや調査した内容をプレゼンテーションで発表することで、
将来の目標を具体化し、3年次の就職活動につなげる。

授業計画・内容

企業訪問・打合せ／腸内検査日

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

インターンシップ研修終了後の活動：研修先企業への御礼状（はがき）の作成・研修内容をまとめたプレゼンテーション資料の作成

インターンシップ研修を通じて得た学びや経験を整理し、プレゼン資料を作成した上で、発表を行う。

研修報告書の評価は、既定の評価項目に沿って確認し、それぞれの配点をそのまま評価に反映します。

いよいよインターンシップが始まりますね。
新しい環境での経験は、緊張もあるかもしれませんが、それ以上に多くの学びと成長のチャンスが待っています。
現場でのひとつひとつの体験が、皆さんの将来の進路や仕事観に大きな影響を与えるはずです。
積極的に行動し、分からないことは素直に聞き、周囲とのコミュニケーションを大切にしてください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for Advanced cooking 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 月曜日・3、4限目

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）

調理技術実習
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 白川明彦先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

・ホテルやレストランの調理・接客業務を実際に体験し、自己研鑽に努めます。

※教員経歴：
1988年4月から2012年3月まで、ホテル・レストラン・給食委託事業に従事。ホテル、レストラン、病院給食部門、介護老人保健施設、社員食堂、寮などの立ち上げか
ら提供オペレーション、メニュー開発まで、統括部長兼スーパーバイザーおよび料理長として運営に携わる。
受賞歴・所属団体：公益社団法人 全日本司厨士協会 福岡支部 理事/アカデミー銅賞 授与/一般社団法人 日本エスコフィエ協会 ディシプル章 授与　
取得免許：専門調理師・調理技能士（西洋料理部門）・調理師免許

　【到達目標】　

授業を通じて自分の就職先のイメージを明確にし、今後の目標を定める。

＜具体的な目標＞
食の業界について、実際に自分の目で見て体感したことや調査した内容をプレゼンテーションで発表することで、
将来の目標を具体化し、3年次の就職活動につなげる。

授業計画・内容

企業訪問・打合せ／腸内検査日

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

ホテル・レストラン業界の企業にて、レストランおよび宴会部門の研修を実施　(全12回)

インターンシップ研修終了後の活動：研修先企業への御礼状（はがき）の作成・研修内容をまとめたプレゼンテーション資料の作成

インターンシップ研修を通じて得た学びや経験を整理し、プレゼン資料を作成した上で、発表を行う。

研修報告書の評価は、既定の評価項目に沿って確認し、それぞれの配点をそのまま評価に反映します。

いよいよインターンシップが始まりますね。
新しい環境での経験は、緊張もあるかもしれませんが、それ以上に多くの学びと成長のチャンスが待っています。
現場でのひとつひとつの体験が、皆さんの将来の進路や仕事観に大きな影響を与えるはずです。
積極的に行動し、分からないことは素直に聞き、周囲とのコミュニケーションを大切にしてください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



product development project 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科　調理総合コース 6 曜日・時限 火曜日・1、2限目

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 石川　康二先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）

第２回目のプレゼンテーションを行う。（　最終　）

企業様との産学連携にて商品課題を頂き、新商品の開発・販売までを行う。　作るだけでは無く原価計算・お店の取り組みを考慮して衛生面・店舗の
お客様のニーズを考えて取り組み販売し結果までを集計する。
                                                                                                 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　                               
    　（ 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】　

食材の管理・原価計算を行い商品の売価を考えて販売する。　お客様に販売する上で衛生面・売上を考えてお店で販売出来る様になる。

＜具体的な目標＞レシピを作成する際、販売出来る商品開発を行い、原価計算・食材管理・売上・ロスを考えて自分達で発注した食材で商品を開発
する。又企業様の店舗で販売する際、その店にあったコンセプトにあっているか？企業が求めている商品になっているか？お客様のニーズにあって
いるか？を考えながら商品開発を行い、自分達でも開業出来る力を身に付ける様に出来る様になる。

授業計画・内容

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品提案（課題に沿った商品を考える）

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作１回目（原価計算しレシピを作成する）

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作２回目（試作した商品を改善する為レシピを見直しする

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作３回目（商品の完成度をチェックし、その料理に対してのプレゼンを練習する）

企業アイデア商品開発プロジェクト、プレゼンテーションの練習（商品の完成度をチェックし、その料理に対してのプレゼンを練習する）

第１回目のプレゼンテーションを行う。（　審査委員を含めて料理の提供をして課題・改善点を集約する）

1次審査での改善点を落とし込みレシピを作成し2次プレゼンテーションの準備を行う。

1年生・2年生の顔合わせを行いWearer販売での目的・レシピの考案・発注書を作成する。3年生卒業制作の考案

Weareに向けての卒業展示を考える

Weareに向けての試作①回目

Weareに向けての試作②回目

Weareに向けての試作③回目

Weareに向けての試作④回目

総評

実習作業20点・作品の完成度８０点で評価をする。

自分で考えた作品を作る事は楽しいと思いますので、自分なりに美味しい料理・綺麗な料理を考えて考案して下さい。　初めての事で失
敗もありますが失敗をしないと上手になりませんので、３回の試作で成功出来る様に頑張って来て下さい。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Japanese food cooking　Creative cuisineⅠ 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 水曜日・1、2限目

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）

和食調理・創作実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 勝野先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

海老料理応用①

和食の基礎授業を元に実習に取り組みます。創作料理の特徴と業界で使われている食材を元に調理します。現在お店で提供されている創作料理より抜粋。 
  
  
  
  
  
  
  　【到達目標】　　

就職した際に即戦力となる技術・知識をマスター出来る様になる。　

＜具体的な目標＞
2年生の時に習得した調理技法や、素材の知識をベースに、応用を行う。同じ調理法でも、食材の処理法を学ぶ授業と学んだことをベースに、料理
の組み合わせ、コースの組み立て方を理解し、自分で料理を構築できる力を養う授業の2つを組み合わせて出来る様になる。

授業計画・内容

野菜料理①

野菜料理応用①

野菜料理②

野菜料理応用②

野菜料理③

野菜料理応用③

海老料理①

スポーツ大会の為、授業無し

海老料理②

海老料理応用②

おせち料理

テスト課題

テスト

再テスト

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Restaurant operation and preparation  60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 木曜日・1、2限目

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）

レストラン運営・準備
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 白川明彦先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

ご褒美ランチ②：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

・ランチ・ディナーのメニュー案の作成、調理、SNSを活用した広報活動など、店舗運営に関わる準備について幅広く学びます。

※教員経歴：
1988年4月から2012年3月まで、ホテル・レストラン・給食委託事業に従事。ホテル、レストラン、病院給食部門、介護老人保健施設、社員食堂、寮などの立ち上げか
ら提供オペレーション、メニュー開発まで、統括部長兼スーパーバイザーおよび料理長として運営に携わる。
受賞歴・所属団体：公益社団法人 全日本司厨士協会 福岡支部 理事/アカデミー銅賞 授与/一般社団法人 日本エスコフィエ協会 ディシプル章 授与　
取得免許：専門調理師・調理技能士（西洋料理部門）・調理師免許

　【到達目標】　

・準備から翌日の販売までのスケジュールの中で、業務の流れを理解し、店舗運営全体において「誰が・何を・いつまでに」行うかという動き方を学びます。
　チームの中での自分の役割や立ち位置を把握し、主体的に行動できる力を養います。

＜具体的な目標＞
① お客様に喜んでいただくために、自分が何をすべきかを常に意識して行動する。
② 時間を意識しながら、料理の盛り付け・提供温度・提供タイミングに配慮し、スピードと正確さを両立させる。

授業計画・内容

レストラン販売・子ども食堂について説明・スケジュール確認、担当スタッフ決め、試作準備

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

第2回　ご褒美ランチ　1年生のみ販売　※1年生のサポート　第3回　ご褒美ランチ　2年生販売　前日仕込み

ユースシェフ王料理大会決勝進出　デモンストレーション

ご褒美ランチ②：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

第4回　ご褒美ランチ　1年生のみ販売　※1年生のサポート　翌日のシミュレーション準備

第5回　ご褒美ランチ　前日仕込み

Xmas会前日準備

Weare運営・準備①　西洋料理販売について

Weare運営・準備②　西洋料理販売について

Weare運営・準備③　西洋料理販売について　※グランメゾンキャリナリーが実施される場合予備日に変更

Weare運営・準備④　西洋料理販売について　※子ども食堂が実施される場合予備日に変更

①料理の作り方や提供方法については、初回に説明がありますので、しっかりと理解し、2回目以降は自ら動けるように準備しておいてください。
②事前に頭の中で何度もシミュレーションを行い、さまざまな状況に対応できるようにしておきましょう。
※自分が「できること」「できないこと」を明確に認識し、できないことについては繰り返し練習を重ねて、できるようにしておいてください。

料理の提供方法やお客様対応については、日々の業務の中で継続的にチェックを行います。（配点：50点）
また、簡単な実技試験を実施予定です。1人での調理を想定した内容となります。（配点：50点）
※なお、日程やスケジュールの都合により、実技試験を実施しない場合もありますので、あらかじめご了承ください。

このカリキュラムは、単なる調理技術の習得だけでなく、「お客様に喜んでいただくためのサービスとは何か」を考え、実践する場です。
現場での経験を通じて、プロとしての意識を育てていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practical 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・調理総合コース 4 曜日・時限 木曜日・4、5限目

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
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 小宮武彦　松尾雅

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

基本生地（別立て）②ビスキュイ生地【シャルロットポワール】　タルト生地

現場経験・シェフパティシエの経験のある講師が、洋菓子の中でお菓子について学ぶ授業です。
実習室の使い方から計量、基本の生地から生クリームの扱い方、ケーキの仕上げ方までを身に付けます。

※教員実務経歴：2015〜2025年まで現場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経験。
  
  
  
  　【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＞ 
衛生面を考えながら効率よく作業が出来るようになる。
基本生地を理解してお菓子を作ることが出来るようになる。

授業計画・内容

実習室の使い方 　計量や片付け　器具チェック　

基本生地(共立て)①　ジェノワーズ生地【手立て】　プレーン・ココア

ガトーフレーズ　

バター生地（パウンドケーキ　カトルカール２種）

パウンド生地応用　ジェノワーズホイップ法(ウィークエンド)　オールインミックス法(マドレーヌ)

基本生地　シュー生地①【シュー・ア・ラ・クレーム】

基本生地（別立て）①ビスキュイ生地【ロールケーキ】　フルーツロール　フルーツカット

タルト生地①　パートシュクレ・クレームダマンド(タルトポワール・アマンディーヌ)

クレープシュゼット

フォンダンショコラ

ブッシュドノエル

モンブラン

実技テスト最終対策　　ジェノワーズ生地

実技テスト　　ジェノワーズ生地

　

●実技試験(１００％)　時間内にジェノワース生地を焼き上げる

お菓子を作るに当たって必要な基本生地を学びながら、お菓子を作っていきます。
ポイントを確認して、生地の状態を判断出来るようになって下さい。
フランス語のレシピは何度も同じ言葉が出てくるので覚えれますので心配しないで下さい。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Restaurant operation and management  60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 金曜日・1、2限目

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）

レストラン運営・販売
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 白川明彦先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）

ご褒美ランチ②：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

ランチやディナーの調理・提供・接客に加え、売上管理やマネジメントまで、店舗運営に関わるすべての業務について学びます。
実践を通して、現場で求められる総合的なスキルと責任感を身につけ、プロフェッショナルとしての意識を高めていきましょう。
※教員経歴：
1988年4月から2012年3月まで、ホテル・レストラン・給食委託事業に従事。ホテル、レストラン、病院給食部門、介護老人保健施設、社員食堂、寮などの立ち上げか
ら提供オペレーション、メニュー開発まで、統括部長兼スーパーバイザーおよび料理長として運営に携わる。
受賞歴・所属団体：公益社団法人 全日本司厨士協会 福岡支部 理事/アカデミー銅賞 授与/一般社団法人 日本エスコフィエ協会 ディシプル章 授与　
取得免許：専門調理師・調理技能士（西洋料理部門）・調理師免許

　【到達目標】　

準備から翌日の販売までのスケジュールの中で、業務の流れを理解し、店舗運営全体の中で「誰が・何を・いつまでに」行うべきかという動き方を学びます。
また、チームの中での自分の役割や立ち位置を把握し、それに応じた行動ができるようになることを目指します。

＜具体的な目標＞
① お客様に喜んでいただくために、自分には何ができるかを常に考え、積極的に行動する姿勢を身につけましょう。
② 時間を常に意識しながら、料理の盛り付け、提供温度、提供タイミングに気を配り、スピードと品質の両立を目指して取り組みましょう。

授業計画・内容

レストラン販売・子ども食堂について説明・スケジュール確認、担当スタッフ決め、試作準備

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

第3回　ご褒美ランチ　2年生販売　1年生販売サポート

ユースシェフ王料理大会決勝本番：ZOOM視聴

ご褒美ランチ②：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

第5回　ご褒美ランチ　1、2年生前週シミュレーション練習

第5回　ご褒美ランチ　本番当日

Xmas会　1年～3年生　参加　本番当日

Weare運営・準備①　西洋料理販売について

Weare運営・準備②　西洋料理販売について

Weare運営・販売③　西洋料理販売について　※グランメゾンキャリナリーが実施される場合予備日に変更

Weare運営・販売④　西洋料理販売について　※子ども食堂が実施される場合予備日に変更

①料理の作り方や提供方法については、初回に説明がありますので、しっかりと理解し、2回目以降は自ら動けるように準備しておいてください。
②事前に頭の中で何度もシミュレーションを行い、さまざまな状況に対応できるようにしておきましょう。
※自分が「できること」「できないこと」を明確に認識し、できないことについては繰り返し練習を重ねて、できるようにしておいてください。

料理の提供やお客様対応については、日々確認・改善を行っていきます。（配点：50点）
また、簡単な実技試験を実施予定です。1人での調理を想定しています。（配点：50点）
※なお、日程やスケジュールの都合により、実技試験を実施しない場合もありますので、あらかじめご了承ください。

このカリキュラムは、単なる調理技術の習得だけでなく、「お客様に喜んでいただくためのサービスとは何か」を考え、実践する場です。
現場での経験を通じて、プロとしての意識を育てていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Confection project 90 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 6 曜日・時限 月曜日・1、2、3限目

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

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作１回目（商品の完成度をチェックし、その料理に対してのプレゼンを練習する）

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作２回目（商品の完成度をチェックし、その料理に対してのプレゼンを練習する）

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作３回目（商品の完成度をチェックし、その料理に対してのプレゼンを練習する）

プレゼンテーション・1次審査・優秀作品の完成度により審査委員の点数を評価とする。

自分で考えた作品を作る事は楽しいと思いますので、自分なりに美味しい料理・綺麗な料理を考えて考案して下さい。　
初めての事で失敗もありますが失敗をしないと上手になりませんので、３回の試作で成功出来る様に頑張って来て下さい。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

企業アイデア商品開発プロジェクト、プレゼンテーションの練習（商品の完成度をチェックし、その料理に対してのプレゼンを練習する）

第１回目のプレゼンテーションを行う。（　審査委員を含めて料理の提供をして課題・改善点を集約する）

企業アイデア商品開発プロジェクト、プレゼンテーションの練習（商品の完成度をチェックし、その料理に対してのプレゼンを練習する）

第２回目のプレゼンテーションを行う。（　審査委員を含めて料理の提供をして課題・改善点を集約する）

企業アイデア商品開発プロジェクト総評

２社目の企業アイデア商品開発プロジェクトの商品提案（課題に沿った商品を考える）

　【授業の学習内容】

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品提案（レシピ・発注書・原価計算）の作成

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作1回目（試作した商品を改善する為レシピを見直しする

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作２回目（原価計算しレシピを作成する）

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作３回目（商品の完成度をチェックし、その料理に対してのプレゼンを練習する）

第１回目のプレゼンテーションを行う。（　審査委員を含めて料理の提供をして課題・改善点を集約する）

企業様との産学連携にて商品課題を頂き、新商品の開発・販売までを行う。　作るだけでは無く原価計算・お店の取り組みを考慮して衛生面・店舗のお客様のニー
ズを考えて取り組み販売し結果までを集計する。

※実務経験：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】　

食材の管理・原価計算を行い商品の売価を考えて販売する。　お客様に販売する上で衛生面・売上を考えてお店で販売出来る様になる。　

＜具体的な目標＞
レシピを作成する際、販売出来る商品開発を行い、原価計算・食材管理・売上・ロスを考えて自分達で発注した食材で商品を開発する。又企業様の店舗で販売する
際、その店にあったコンセプトにあっているか？企業が求めている商品になっているか？お客様のニーズにあっているか？を考えながら商品開発を行い、自分達で
も開業出来る力を身に付ける様に出来る様になる。

授業計画・内容

１社目の企業アイデア商品開発プロジェクトの商品提案（課題に沿った商品を考える）

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 石川康二

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



SNS　advance 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 2 曜日・時限 火曜日・1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

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】　

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

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）NHKテレビ・ラジオ　ディレクター　7年　等
動画制作（WEB/SNS）　15年（ライブ配信等含む）

　【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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

SNS応用
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 岩谷直生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



netshop certification 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 2 曜日・時限 火曜日・2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

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】　

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

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
＜具体的な目標＞

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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ネットショップ検定
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 岩谷直生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Basic Design 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 2 曜日・時限 火曜日・3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）

ベーシックデザイン
必修
選択

必修 年次 3 担当教員  ジャスミン・陳 先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

・キャラクターとイラストの活用①＊テーマに合わせて送られた写真を使ってポスターを作る

タブレットを使ってデジタルアート作品を作りします。 
Procreate（プロクリエイト）これはiPadで使う超本格的なお絵描きアプリです。

【実務経験】
写真の加工、グラフィックデザイン、商品のイメージ図の作成、既存の素材を加工したものなども含まれます。
新たなデザイン方法を学びます。

　【到達目標】　

Procreateでできること。
*ケーキやデザートのデザイン画 (新作ケーキの完成イメージを描ける。色・層・トッピングのバランスを事前に確認できる)
*デコレーションのシミュレーションフルーツ配置をイメージできる。
*お客様への提案資料。
* メニュー・POP制作 * レシピのビジュアル化 * パッケージ・ロゴデザイン * SNSブランディング　などなど

授業計画・内容

・自己紹介、授業内容説明、作品参考(動画あり)

・APPの説明、動画を見せながら簡単実演(りんご)

・写真の加工、コピー、色取り、型取りができる

・イラストの複写(ケイキデザイン)*簡単な機能を使ってそっくりに描写出来る。

左右対称で描き、テキスト入力、効率よくイラストを作ることが出来る。

・パッケージ・ロゴのデザイン制作

課題① 内容に合わせて90分以内で課題提出すること。*時間内提出出来ないと減点されます。

オリジナル資料

・キャラクターとイラストの活用②＊テーマに合わせて送られた写真を使ってポスターを作る

・場面を設定してイラストを制作 (夏に合うパッフェなど)

・統一課題制作①

・統一課題制作②

・統一課題制作③

テスト・作品提出

テストの結果発表&解答

課題20点+テスト採点80点で満点100点。

伝統的な絵画や彫刻などとは異なり、新たな技術を利用してつくり出されるデジタルアートは近年注目され、
アート以外でもさまざまなビジネスの可能性はあります。
また、イラストや絵画だけでなく、動画、音楽、ビジネスなどのジャンルでも作品が展開されています。 
 
製菓・調理等の勉強をするにあたって、身につけておくと役に立つ技術です。

　【使用教科書・教材・参考書】　



Japanese food cooking　Creative cuisineⅡ 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 4 曜日・時限 水曜日・1、2限目

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

3 担当教員 勝野良治

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

科目名
（英）

和食調理・創作実習Ⅱ
必修
選択

必修 年次

　青魚料理

①　創作　松花堂

②　創作　松花堂

　【到達目標】　

就職した際に即戦力となる技術・知識をマスター出来る様になる。　

＜具体的な目標＞
2年生の時に習得した調理技法や、素材の知識をベースに、応用を行う。同じ調理法でも、食材の処理法を学ぶ授業と学んだことをベースに、
料理の組み合わせ、食材の組み立て方を理解し、自分で料理を創作出来る力を養う授業の2つを組み合わせて出来る様になる。

授業計画・内容

　豚肉料理（アスパラ・トマト）

　【使用教科書・教材・参考書】　 

②　豚肉料理

　鶏肉料理

①　鯛料理

②　鯛料理

　蓮子鯛料理

テスト課題

テスト

　【授業の学習内容】　

和食の基礎授業を元に実習に取り組みます。創作料理の特徴と業界で使われている食材を元に調理します。現在お店で提供されている創作料理より抜粋。 
  
  
  
  
  
  
  

実技試験・・授業での創作料理を抜粋してテストを行う。　実技試験（盛り付け・作業の工程・味付け・衛生面を総合的に評価）　
　　
実技30点、作業の工程20点、盛り付け15点、衛生面10点、授業態度25点

実際にお店で提供されている授業内容を取りこんでいます。　自分だけの調理を創作出来る様になります。　
又　専門調理師での試験対策も授業に中に取り入れていますので、技術の向上に繋がります。　3年次も技術の向上を目指しましょう。

再テスト

①　赤身料理

②　赤身料理

①　豚肉料理



Practice for Basic cookingⅢ 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 4 曜日・時限 木曜日・1、2限目

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）

調理実習基礎Ⅲ
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 杉本 湧也・白川明彦

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

試験課題：ジャガイモのシャトー　人参のジュリエンヌ　オムレツ　練習。

基本的な挨拶、身だしなみ、姿勢を日々の授業で学ぶ。
基本の切り方、包丁の扱い方を反復練習にて理解・スキルアップを行う。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事　・アカデミー銅賞授与　/　社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与　
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

西洋料理の基礎技術を深め、反復練習により基礎技術の習得・技術向上に努める。

＜具体的な目標＞
グルメピック九州大会で参加できるような基礎となる食材の切り方を学び習得する。

授業計画・内容

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方①野菜の切り方　復習　・包丁の研ぎ方復習　を説明、実施。

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方②野菜の切り方　復習　・包丁の研ぎ方復習　を説明、実施。

西洋料理の基本　　　　・野菜の切り方③野菜の切り方　復習　・包丁の研ぎ方復習　を説明、実施。

西洋料理の基本　　　　・フライパンの使い方①オムレツ　を説明、実施。

西洋料理の基本　　　　・フライパンの使い方②オムレツ　を説明、実施。

西洋料理の基本　　　　・魚の卸し方①　を説明、実施。

西洋料理の基本　　　　・魚の卸し方②　を説明、実施。

試験課題：ジャガイモのシャトー　人参のジュリエンヌ　オムレツ　練習。

試験課題：ジャガイモのシャトー　人参のジュリエンヌ　オムレツ　練習。

試験課題：ジャガイモのシャトー　人参のジュリエンヌ　オムレツ　練習。

試験課題：ジャガイモのシャトー　人参のジュリエンヌ　オムレツ　練習。

テスト内容説明、実施、反復練習。　　試験課題：ジャガイモのシャトー　人参のジュリエンヌ　オムレツ

テスト実施。　　試験課題：ジャガイモのシャトー　人参のジュリエンヌ　オムレツ

再テストの方へテスト実施。基本の切り方反復練習。

・基本の切り方の復習を日々行いましょう。

3つの項目で評価します。
●実技（80％）
●衛生（20％）
上記割合で成績評価を行います。

基礎技術は自分自身で技術を高める為に日々の反復練習にてスキルアップする事を
前提としています。すぐに習得出来ない事もありますが自分のペースで進めて
実技試験を全員合格できるようにしましょう。
　　
　　
　

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Restaurant operation and preparation  60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 木曜日・3、4限目

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

休講　キッズキャンパス＆子ども食堂　土曜日開講の為（調整日）

校内プロジェクト審査会　試作①（2年生のみ）

校内プロジェクト審査会　試作②・写真撮り（2年生のみ）

校内プロジェクト審査会　シミュレーション　前日準備リハ

第2回販売について　料理提供シミュレーション②

第2回販売について　料理提供シミュレーション③

第2回販売について　前日仕込み

①料理の作り方、提供の仕方は1回目に説明がありますのでしっかりと頭の中に入れて2回目以降は動けるようにしておいてください。
②頭の中で事前シミュレーションを何度も行い、どのような事にも対処できるようにしておいてください。※自分の出来ること、できないこと
　をしっかりと認識してできないことを出来るように反復練習しておいてください。

料理提供、お客様対応について日々チェックしていきます。50点
簡単な実技試験を準備します。1人調理予定　50点

【授業予定日】30コマ
3年生：28コマ　2コマは金曜日で調整いたします。
【日程】通常2コマ
3年生：5/14：3コマ　6/4：3コマ　9/3：3コマ　※8/20：3コマ　AM：食べ歩き予定日
【休講】
6/25

　【使用教科書・教材・参考書】　 

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂　打合せ・仕込み

・ランチ・ディナーのメニュー案、調理、SNS広報まで運営に関わる準備を学びます。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事　・アカデミー銅賞授与　/　社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与　
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

・準備、翌日販売というスケジュールの中で流れを学び、全体の運営の中で誰が何を何時までに終わらせるという動き方や
チームでの自分の立ち位置などを把握できるようになり行動できるようになる。

＜具体的な目標＞
①お客様に喜んでもらえる為に何をするのかを常に意識する。
②時間を常に意識して料理の盛付、提供温度、提供時間を気にかけながらスピードを上げていく。

授業計画・内容

授業内容・スケジュール説明　オリエンテーション① キッズキャンパス＆子ども食堂　/ レストラン販売について

第1回レストラン提供について　
授業説明：①メニューレシピ説明・講師試作　②店舗ディスプレイ　③広報について　④接客サービスについて　⑤写真撮り

第1回レストラン提供について　料理提供シミュレーション➀

第1回レストラン提供について　前日仕込み

第1回　レストラン提供反省会　2年生：校内プロジェクトメニュー作成➀　3年生：子ども食堂メニュー作成➀

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂　学生スタッフ交流会　打合せ・発注・仕込み

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂　学生スタッフ交流会

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

レストラン運営・準備
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 白川明彦・非常勤講師

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Restaurant operation and management  60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 金曜日・1、2限目

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）

レストラン運営・販売
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 白川明彦・外来講師

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

・ランチ・ディナーの調理、提供、接客、売上、マネジメントまで運営に関わるすべての事を学びます。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事　・アカデミー銅賞授与/社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

・準備、翌日販売というスケジュールの中で流れを学び、全体の運営の中で誰が何を何時までに終わらせるという動き方や
　チームでの自分の立ち位置などを把握できるようになり行動できるようになる。

＜具体的な目標＞
①お客様に喜んでもらえる為に何をするのかを常に考え行動する。
②時間を常に意識して料理の盛付、提供温度、提供時間を気にかけながらスピードを上げていく。

授業計画・内容

オリエンテーション　調理に関わる学年全対象にて　博多ベイサイドプレイス散策

第1回販売について　運営シミュレーション　洋食フルコース

第1回販売について　料理シミュレーション　洋食フルコース

第1回　レストラン提供　1年生歓迎会　フルコース提供

第1回　レストラン販売日　営業時間調整に伴う振替休講

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　準備　運営シミュレーション　交流会準備

特別授業　マリンメッセ見学

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　準備　料理シミュレーション

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講に伴う振替休講

ホテル・レストラン研修に伴う振替休講

ホテル・レストラン研修に伴う振替休講

校内プロジェクト審査会　対象：2年生　運営：3年生

第2回販売について　料理シミュレーション　ご褒美ランチバイキング

第2回販売について　料理シミュレーション　ご褒美ランチバイキング

第2回販売について　販売当日　ご褒美ランチバイキング

①料理の作り方、提供の仕方は1回目に説明がありますのでしっかりと頭の中に入れて2回目以降は動けるようにしておいてください。
②頭の中で事前シミュレーションを何度も行い、どのような事にも対処できるようにしておいてください。※自分の出来ること、できないこと
　をしっかりと認識してできないことを出来るように反復練習しておいてください。

料理提供、お客様対応について日々チェックしていきます。
簡単な実技試験を準備します。1人調理予定

【授業予定日】30コマ
3年生：32コマ　※木曜日2コマ不足分含む
【日程】
3年生：4/17：2コマ　4/24：3コマ　5/8：3コマ　5/15：4コマ　5/22：1コマ　6/5：3コマ　6/19：4コマ　6/26：2コマ　7/17：4コマ　8/21：3コマ　8/28：3コマ

　【使用教科書・教材・参考書】　 



research industry for hotel 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 2 曜日・時限 金曜日・3限目

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）

ホテル業界研究
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 白川明彦・非常勤講師

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

ホテル　ブッフェランチ研修

・ランチ・ディナーのメニュー案、調理、SNS広報まで運営に関わる準備を学びます。

※教員実務経歴：1988年4月～2012年3月までホテル、レストラン、給食委託事業に勤務。
  ホテル、レストラン、病院給食部門、老健施設、社食、寮などの立上げ提供のオペレーションからメニュー開発まで統括SV、料理長にて運営に携わる。
　公益法人　全日本司厨士協会福岡支部　理事　・アカデミー銅賞授与　/　社団法人　日本エスコフォエ協会　ディシプル章授与　
  免許取得：西洋部門（専門調理師・調理技能士）、調理師免許

　【到達目標】　

・準備、翌日販売というスケジュールの中で流れを学び、全体の運営の中で誰が何を何時までに終わらせるという動き方や
チームでの自分の立ち位置などを把握できるようになり行動できるようになる。

＜具体的な目標＞
①お客様に喜んでもらえる為に何をするのかを常に意識する。
②時間を常に意識して料理の盛付、提供温度、提供時間を気にかけながらスピードを上げていく。

授業計画・内容

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　本番

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　本番

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　本番

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　本番

第1回　キッズキャンパス＆子ども食堂開講　本番

ホテル　ブッフェランチ研修

ホテル　ブッフェランチ研修

ブッフェランチ提供　前日準備

ブッフェランチ提供　前日準備

ブッフェランチ提供　前日準備

ブッフェランチ提供　本番当日

ブッフェランチ提供　本番当日

ブッフェランチ提供　本番当日

ブッフェランチ提供　本番当日

①料理の作り方、提供の仕方は1回目に説明がありますのでしっかりと頭の中に入れて2回目以降は動けるようにしておいてください。
②頭の中で事前シミュレーションを何度も行い、どのような事にも対処できるようにしておいてください。※自分の出来ること、できないこと
　をしっかりと認識してできないことを出来るように反復練習しておいてください。

料理提供、お客様対応について日々チェックしていきます。50点
本番当日の提供について検証し評価とします。50点

【授業予定日】15コマ
6/20：1～4限目キッズキャンパス＆子ども食堂：5コマ（昼休み無しの為：1コマ計上）
日程未定：企業プロジェクトのホテル見学、ランチ研修　3コマ
9/3　ブッフェランチ提供前日仕込み　3コマ
9/4　ブッフェランチ提供本番　4コマ

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for Advanced cookingⅠ 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 6 曜日・時限 指定曜日・1、2、3限目

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）

高度調理技術実習
必修
選択

必修 年次 3 担当教員
西田清子・外来講師

白川明彦

授業
形態

実習
総時間
（単位）

西洋料理の種類と調理例         肉料理と一品（前菜・スープ・デザート）③、種類、調理例の説明、実施

　1・2年生の時に習得した調理技法や、素材の知識をベースに、応用調理を行う。
※教員経歴：
調理師専門学校にて実習担当職員として勤務後、国内外（フランス）のフランス料理専門店およびオーヴェルジュにて勤務。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　店舗立ち上げ・メニュー開発および調理・提供業務に従事。現在、フリーランスにてフランス料理
講師業務、菓子・総菜の委託業務などの運営を行う。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　免許・検定：　調理師免許・西洋料理専門調理師および調理技能士・ふぐ処理師免許・フードアナリスト3級・チーズプロフェッショナル

　【到達目標】　

実習の中で各種食材を理解し、調理に必要な基本技術、アレンジ力を向上し、お客様に喜んでいただける料理の質を高める。

＜具体的な目標＞
同じ調理法でも、他の食材を使用することでのバリエーションや、発展応用的な食材の処理法を学ぶ授業と
学んだことをベースに、料理の組み合わせ、コースの組み立て方を理解し、自分で料理を構築できる力を養う。

授業計画・内容

西洋料理の種類と調理例         魚料理と一品（前菜・スープ・デザート）①、種類、調理例の説明、実施

西洋料理の種類と調理例         肉料理と一品（前菜・スープ・デザート）①、種類、調理例の説明、実施

【特別授業】フランス料理の種類と調理例 【実習形式】　外来講師

西洋料理の種類と調理例         魚料理と一品（前菜・スープ・デザート）②、種類、調理例の説明、実施

西洋料理の種類と調理例         肉料理と一品（前菜・スープ・デザート）②、種類、調理例の説明、実施

西洋料理の種類と調理例         魚料理と一品（前菜・スープ・デザート）③、種類、調理例の説明、実施

中華料理の種類と調理例         種類、調理例の説明、実施

・都度御連絡いたします。

中華料理の種類と調理例         種類、調理例の説明、実施

【特別授業】フランス料理の種類と調理例 【実習形式】　外来講師

西洋料理の種類と調理例         魚料理と一品（前菜・スープ・デザート）④、種類、調理例の説明、実施

西洋料理の種類と調理例         肉料理と一品（前菜・スープ・デザート）④、種類、調理例の説明、実施

テスト内容説明、実施、反復練習。1品料理：50分試験

テスト実施。

再テストの方へテスト実施。

事前の準備や片付け・冷蔵庫の整理整頓など2、3年生のメンバーで担当者を決めて進めてください。
発注から納品まで2、3年生で行います。当日の朝、困らないように事前準備をお願いします。

3つの項目で評価します。
●実技（80％）
●衛生（20％）
上記割合で成績評価を行います。

【フレンチ・イタリア料理】
西洋料理を習得する為に再度、歴史、文化、食材などの知識を深めプロとしての考えを持ちましょう。
日々食材と向き合い料理を考える事をわすれないようにしましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Commemmorate Graduation 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 6 曜日・時限 火曜日・1、2、3限目

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

5

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 石川康二

授業
形態

実習
総時間
（単位）

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作２回目　最終審査にて商品販売に取り掛かる。　JAかごしま茶業株式会社

企業プロジェクト：企業様からメニュー開発の課題をいただき、一人ひとりが独自の商品を作り上げ商品が販売させるまでの流れを学ぶ授業です。
卒業制作：2年間の集大成となる作品制作、ショップ出店、ディスプレイ展示などを行い感謝の気持ちを届けます。

※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】　

　食材の管理・原価計算を行い商品の売価を考えて販売する。　お客様に販売する上で衛生面・売上を考えてお店で販売出来る様になる。

＜具体的な目標＞
レシピを作成する際、販売出来る商品開発を行い、原価計算・食材管理・売上・ロスを考えて自分達で発注した食材で商品を開発する。又企業様の店舗で販売する
際、その店にあったコンセプトにあっているか？企業が求めている商品になっているか？お客様のニーズにあっているか？を考えながら商品開発を行い、自分達で
も開業出来る力を身に付ける様に出来る様になる。

授業計画・内容

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品提案（課題に沿った商品を考える）　　　　　　　　　JAかごしま茶業株式会社

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作１回目（原価計算しレシピを作成する）

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作２回目（試作した商品を改善する為レシピを見直しする）

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品試作３回目（商品の完成度をチェックし、その料理に対してのプレゼンを練習する）

企業アイデア商品開発プロジェクト、プレゼンテーションの練習（商品の完成度をチェックし、その料理に対してのプレゼンを練習する）

第１回目のプレゼンテーションを行う。（　審査委員を含めて料理の提供をして課題・改善点を集約する）　JAかごしま茶業株式会社

企業アイデア商品開発プロジェクトの商品提案（課題に沿った商品を考える）

・都度御連絡いたします。

1年生合流　Weareの販売を含めて話し合いと詳細の説明（役割分担を決める）

試作1回目・ディスプレイ・販売に向けての話し合い。

試作２回目・ディスプレイ・販売に向けての話し合い。

試作3回目・ディスプレイ・販売に向けての話し合い。

試作4回目・ディスプレイ・販売に向けての話し合い。

本番用　レシピ作成・発注書作成

総評　本番に向けて

企業プロジェクトの1次審査・2次審査の合計点で評価

自分で考えた作品を作る事は楽しいと思いますので、自分なりに美味しい料理・綺麗な料理を考えて考案して下さい。　初めての事で失敗もありますが
失敗をしないと上手になりませんので、３回の試作で成功出来る様に頑張って来て下さい。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



pastry research presentation 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 2 曜日・時限 火曜日・4限目

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 石川康二

授業
形態

実習
総時間
（単位）

①プレゼン原稿作成

3年間の学校生活の中で学んだ事をまとめ上げ発表出来る様になる。 

※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】　

　現在使われている 日本料理を授業に取り組み料理に対しての考えを理解し提供出来る様になる。

＜具体的な目標＞
3年間の集大成として企業様の課題に対して取り組んだ課題を元に研究発表を行い
プレゼンテーションを通して取り組んだ課題をしっかり理解出来る様になる。

授業計画・内容

①研究発表の課題・説明・考案

②研究発表の課題・説明・考案

③研究発表の課題・説明・考案

①データー作り

②データー作り

③データー作り

④データー作り

・都度御連絡いたします。

②プレゼン原稿作成

③プレゼン原稿作成

①データーと原稿文にてプレゼン練習（暗記）

②データーと原稿文にてプレゼン練習（暗記）

③データーと原稿文にてプレゼン練習（暗記）

テスト　プレゼンテーション

再テスト　プレゼンテーション

研究内容50点・プレゼンテーション50点で評価

3年間で学んだ事をしっかり表現出来る様に、元気にプレゼン練習を行い発表して下さい。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



management overview 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科・調理総合コース 2 曜日・時限 水曜日・1限目

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）

マネジメント概論
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 河口　歩

授業
形態

実習
総時間
（単位）

実際の店舗例に習う：利益の作り方、集客の仕方について学習し、アウトプットすることができる。

ビジネスにおける需要と供給を理解し、社会に対して求められる事にどのような考えを持って事業に臨むのか学習する。　
　　
　　
　　
　　
　　
　　
　　　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
人・物・金が動く仕組みを理解し、管理していく上で考えるべき事や心構えを学ぶ。
状況判断や相手への接し方などを身につけ、事業を行う上で基盤となる考え方を習得する。

授業計画・内容

オリエンテーション、授業の取り組み方・購買心理について知識を得ることができる。

マネジメントとは？　どのような時に人、物、金が動くのかを理解することができる。

コミュニケーション能力について知識を得て、アウトプットすることができる。

社会構造　／　N字曲線の成長とは何かを理解することができる。

マーケティングとは？　仕組み化について理解することができる。

会社の構造　売上、経費、利益、組織について知識を得ることができる。

やりたい事と必要な事、社会的意義のある事　／　行動心理学について知識を得ることができる。

出店する上での準備、調査

数字に慣れる／「事実」と「解釈」について学習し、アウトプットすることができる。

インバスケット思考練習

管理する　：　目標の立て方と軌道修正について学習し、アウトプットすることができる。

これまでのまとめとテスト対策

期末試験

振り返り

平常点20%
期末試験80%

マネジメントは、社会に出る中でとても大切な要素です。
大枠の型がわかれば、様々な事に応用できますので一緒に頑張っていきましょう！

　【使用教科書・教材・参考書】　 



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・調理総合コース 2 曜日・時限 水曜日・2限目

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）

カクテル＆ワイン基礎
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）

アレンジティーと抹茶のドリンク

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。

教員実務経歴：福岡岩田屋コミュニティカレッジ 講師として紅茶のスクール（ティースクールウィズユー）を設立し20年。西日本新聞TNC文化サークル講師やTNC西
日本文化サークル講師として活躍。
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】　

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。

＜具体的な目標＞
目標①主要紅茶の特性や抽出手順を説明できる。
目標②カクテルについて基本手順を説明できる
目標③コーヒーの種類によって抽出手順を説明できる

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（ビルド・ステア）について学び、レモネードが作れるようになる。

カクテルの基礎（シェーク・ブレンダ―）について学び、シェークの基本手順ができるようになる。

カクテルの基礎（シェーク・ブレンダ―）について学び、スムージーとシェイクの基本手順ができるようになる。

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。

エスプレッソアレンジ①カプチーノ

エスプレッソアレンジ②カフェラッテ

エスプレッソアレンジ③マキアート

エスプレッソアレンジ④カフェモカ

エスプレッソアレンジ⑤カフェシェケラート

試験

試験振り返り

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。

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（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】　 



operation　managementⅠ 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 木曜日・1、2限目

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

第4回　ご褒美ランチ　1年生のみ販売　※1年生のサポート　翌日のシミュレーション準備

第5回　ご褒美ランチ　前日仕込み

Xmas会前日準備

Weare運営・準備①　西洋料理販売について

Weare運営・準備②　西洋料理販売について

Weare運営・準備③　西洋料理販売について　※グランメゾンキャリナリーが実施される場合予備日に変更

Weare運営・準備④　西洋料理販売について　※子ども食堂が実施される場合予備日に変更

①料理の作り方や提供方法については、初回に説明がありますので、しっかりと理解し、2回目以降は自ら動けるように準備しておいてください。
②事前に頭の中で何度もシミュレーションを行い、さまざまな状況に対応できるようにしておきましょう。
※自分が「できること」「できないこと」を明確に認識し、できないことについては繰り返し練習を重ねて、できるようにしておいてください。

料理の提供方法やお客様対応については、日々の業務の中で継続的にチェックを行います。（配点：50点）
また、簡単な実技試験を実施予定です。1人での調理を想定した内容となります。（配点：50点）
※なお、日程やスケジュールの都合により、実技試験を実施しない場合もありますので、あらかじめご了承ください。

このカリキュラムは、単なる調理技術の習得だけでなく、「お客様に喜んでいただくためのサービスとは何か」を考え、実践する場です。
現場での経験を通じて、プロとしての意識を育てていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

ご褒美ランチ②：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

・ランチ・ディナーのメニュー案の作成、調理、SNSを活用した広報活動など、店舗運営に関わる準備について幅広く学びます。

※教員経歴：
1988年4月から2012年3月まで、ホテル・レストラン・給食委託事業に従事。ホテル、レストラン、病院給食部門、介護老人保健施設、社員食堂、寮などの立ち上げか
ら提供オペレーション、メニュー開発まで、統括部長兼スーパーバイザーおよび料理長として運営に携わる。
受賞歴・所属団体：公益社団法人 全日本司厨士協会 福岡支部 理事/アカデミー銅賞 授与/一般社団法人 日本エスコフィエ協会 ディシプル章 授与　
取得免許：専門調理師・調理技能士（西洋料理部門）・調理師免許

　【到達目標】　

・準備から翌日の販売までのスケジュールの中で、業務の流れを理解し、店舗運営全体において「誰が・何を・いつまでに」行うかという動き方を学びます。
　チームの中での自分の役割や立ち位置を把握し、主体的に行動できる力を養います。

＜具体的な目標＞
① お客様に喜んでいただくために、自分が何をすべきかを常に意識して行動する。
② 時間を意識しながら、料理の盛り付け・提供温度・提供タイミングに配慮し、スピードと正確さを両立させる。

授業計画・内容

レストラン販売・子ども食堂について説明・スケジュール確認、担当スタッフ決め、試作準備

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

第2回　ご褒美ランチ　1年生のみ販売　※1年生のサポート　第3回　ご褒美ランチ　2年生販売　前日仕込み

ユースシェフ王料理大会決勝進出　デモンストレーション

ご褒美ランチ②：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

運営マネジメントⅠ
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 白川明彦先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Practice for baking 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 木曜日・4、5限目

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

必修 年次 3 担当教員 井　咲子先生

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

※教員経歴：
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。
＜具体的な目標＞
目標①　製パンの基本的な知識・成形ができるようになる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　目標②　生地の発酵の様子や焼成具合など自分で判別できるようになる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　目標③　ミキシングから焼成まで一通りできるようになる。
目標④　二次加工ができるようになる

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％）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
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】　 



operation　managementⅡ 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：調理総合コース 4 曜日・時限 金曜日・1、2限目

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）

運営マネジメントⅡ
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 白川明彦先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

ご褒美ランチ②：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

ランチやディナーの調理・提供・接客に加え、売上管理やマネジメントまで、店舗運営に関わるすべての業務について学びます。
実践を通して、現場で求められる総合的なスキルと責任感を身につけ、プロフェッショナルとしての意識を高めていきましょう。
※教員経歴：
1988年4月から2012年3月まで、ホテル・レストラン・給食委託事業に従事。ホテル、レストラン、病院給食部門、介護老人保健施設、社員食堂、寮などの立ち上げか
ら提供オペレーション、メニュー開発まで、統括部長兼スーパーバイザーおよび料理長として運営に携わる。
受賞歴・所属団体：公益社団法人 全日本司厨士協会 福岡支部 理事/アカデミー銅賞 授与/一般社団法人 日本エスコフィエ協会 ディシプル章 授与　
取得免許：専門調理師・調理技能士（西洋料理部門）・調理師免許

　【到達目標】　

準備から翌日の販売までのスケジュールの中で、業務の流れを理解し、店舗運営全体の中で「誰が・何を・いつまでに」行うべきかという動き方を学びます。
また、チームの中での自分の役割や立ち位置を把握し、それに応じた行動ができるようになることを目指します。

＜具体的な目標＞
① お客様に喜んでいただくために、自分には何ができるかを常に考え、積極的に行動する姿勢を身につけましょう。
② 時間を常に意識しながら、料理の盛り付け、提供温度、提供タイミングに気を配り、スピードと品質の両立を目指して取り組みましょう。

授業計画・内容

レストラン販売・子ども食堂について説明・スケジュール確認、担当スタッフ決め、試作準備

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

ご褒美ランチ➀：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

第3回　ご褒美ランチ　2年生販売　1年生販売サポート

ユースシェフ王料理大会決勝本番：ZOOM視聴

ご褒美ランチ②：2年生対象
料理仕込みの準備　料理提供シミュレーション　問題点の共有、改善

第5回　ご褒美ランチ　1、2年生前週シミュレーション練習

第5回　ご褒美ランチ　本番当日

Xmas会　1年～3年生　参加　本番当日

Weare運営・準備①　西洋料理販売について

Weare運営・準備②　西洋料理販売について

Weare運営・販売③　西洋料理販売について　※グランメゾンキャリナリーが実施される場合予備日に変更

Weare運営・販売④　西洋料理販売について　※子ども食堂が実施される場合予備日に変更

①料理の作り方や提供方法については、初回に説明がありますので、しっかりと理解し、2回目以降は自ら動けるように準備しておいてください。
②事前に頭の中で何度もシミュレーションを行い、さまざまな状況に対応できるようにしておきましょう。
※自分が「できること」「できないこと」を明確に認識し、できないことについては繰り返し練習を重ねて、できるようにしておいてください。

料理の提供やお客様対応については、日々確認・改善を行っていきます。（配点：50点）
また、簡単な実技試験を実施予定です。1人での調理を想定しています。（配点：50点）
※なお、日程やスケジュールの都合により、実技試験を実施しない場合もありますので、あらかじめご了承ください。

このカリキュラムは、単なる調理技術の習得だけでなく、「お客様に喜んでいただくためのサービスとは何か」を考え、実践する場です。
現場での経験を通じて、プロとしての意識を育てていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 


