
科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 30時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験

教科書
教材など

食生活と健康（公益社団法人 全国調理師養成施設協会　編）
食育インストラクター教本（公益社団法人 全国調理師養成施設協会　編）
調理師養成施設教育全書必携問題集（公益社団法人 全国調理師養成施設協会　編）
参考資料（都度配付）

実務経験のある教員による
授業科目

食育教室計画④ 技術考査、食育インストラクター認定試験　解説

まとめ、前期試験 まとめ、後期試験

評価方法

成績は定期試験、提出物、授業態度等で評価する。
※評価目安：定期試験（60％）・提出物（20％）・授業態度等（20％）

食育教室計画① 技術考査、食育インストラクター認定試験対策③

食育教室計画② 技術考査、食育インストラクター認定試験対策④

食育教室計画③ 技術考査、食育インストラクター認定試験対策⑤

日本と世界の食料事情 食生活と健康　復習⑥

日本と世界の食育 技術考査、食育インストラクター認定試験対策①

食育実習 技術考査、食育インストラクター認定試験対策②

食事のバランス 食生活と健康　復習③

食事マナー 食生活と健康　復習④

食の心理学 食生活と健康　復習⑤

おいしさと科学 食育教室計画⑥

選食力 食生活と健康　復習①

食の安全・安心 食生活と健康　復習②

なぜ食育か 食育教室計画⑤

2026年度 授業計画（シラバス）
食生活と健康 調理師養成学科 講義

岡田 泰子 必修

授業概要
・

授業内容

調理師には、社会的使命として、
1．おいしくて栄養価の高い食事を提供することにより、人々の健康を維持し増進する
2．安全な食品を見極め、衛生的に調理することにより、食の安全性を確保する
3．食文化継承　の3点が挙げられる。この科目では、これまで得た食に関する知識や技術に加え、食育推進のために必要な知識や技術を身
につけ、食育指導もできる調理師を目指す。授業は講義形式で行い、理解度を小テストで確認しながら進める。食育インストラクター認定試験
並びに技術考査の対策も併せて行う。

到達目標

・健康の保持・増進に寄与する食生活の重要性を認識し、わが国の健康の現状とともに、関連する対策及び食育などの活動について理解す
ることを通して、調理師が果たすべき役割を理解する。
・食育インストラクター取得及び技術考査合格を目指す。

授業計画・内容



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 90時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験

教科書
教材など

①「食品と栄養の特性」公益社団法人全国調理師養成施設協会
②「新調理師養成教育全書必携問題集」公益社団法人全国調理師養成施設協会
③「2020年版　八訂準拠　ビジュアル食品成分表」

実務経験のある教員による
授業科目

前期復習 後期復習

前期復習・前期試験 後期復習・後期試験

評価方法

前期試験前、後期試験前に授業プリントを提出する。
成績は出席点、提出物、定期試験で評価する。
※評価目安：定期試験（８０％）・提出物や小テスト（１０％）・授業態度や出席（１０％）

動物性食品とその加工品②（食肉類） 第２節　食品の流通①②
前後期復習

動物性食品とその加工品②（食肉類） 前後期復習

動物性食品とその加工品③（卵類） 前後期復習

植物性食品とその加工品⑧（きのこ類）⑨（藻類） 食品の加工と貯蔵

第２節　動物性食品とその加工品①（魚介類） 第２節　食品の貯蔵①（貯蔵の目的）②（貯蔵法）

動物性食品とその加工品①（魚介類） 食品の貯蔵②（貯蔵法）

植物性食品とその加工品⑤（種実類）⑥（野菜類） その他の食品③（嗜好飲料類）

植物性食品とその加工品⑥（野菜類） その他の食品④（調味料および香辛料類）
その他の食品⑤（調理加工食品類）

植物性食品とその加工品⑦（果実類） その他の食品⑥（ゲル状食品）
その他の食品⑦（特別用途食品、保健機能食品）

植物性食品とその加工品②（いもおよびでんぷん
類）

動物性食品とその加工品④（乳類）

植物性食品とその加工品③（砂糖および甘味類） 第３節　その他の食品①（油脂類）②（菓子類）

植物性食品とその加工品④（豆類） その他の食品③（嗜好飲料類）

食品の特徴と性質
第１節　植物性食品とその加工品①（穀類）

動物性食品とその加工品④（乳類）

2026年度 授業計画（シラバス）
食品と栄養の特性 調理師養成学科 講義

藤川 智美 必修

授業概要
・

授業内容

市場に多く出回っている食品について、その食品の特徴、旬、含まれる成分などについての知識を深める。また、さ
まざまな加工食品について学び、食品の加工法・貯蔵法の特徴を理解する。あわせて、食品が食卓に届くまでの生
産と輸入、食品の流通の仕組みについて学んでいく。

到達目標

調理師にとって、食品の特徴、旬、含まれる成分などを学ぶことは、食品の購入、調理するうえで、重要である。ま
た、さまざまな加工食品、および加工法・貯蔵法の特徴や食品の生産・流通の仕組みを学ぶことによって、調理の多
様化、省略化に対応し、調理の幅を広げ、おいしくて栄養価の高い食事の提供や、多様化している食環境において
柔軟に対応できる知識を身につける。

授業計画・内容



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 60時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験

教科書
教材など

食品の安全と衛生（公益社団法人 全国調理師養成施設協会　編）
食育インストラクター教本（公益社団法人 全国調理師養成施設協会　編）
調理師養成施設教育全書必携問題集（公益社団法人 全国調理師養成施設協会　編）
ノート（講師が作成・配付）参考資料（都度配付）

実務経験のある教員による
授業科目

食品安全情報の共有② 技術考査、食育インストラクター認定試験　解説

まとめ、前期試験 まとめ、後期試験

評価方法

指定した日時にノート提出。
成績は定期試験、提出物、授業態度等で評価する。
※評価目安：定期試験（60％）・提出物（20％）・授業態度等（20％）

食品安全行政① 技術考査、食育インストラクター認定試験対策③

食品安全行政② 技術考査、食育インストラクター認定試験対策④

食品安全情報の共有① 技術考査、食育インストラクター認定試験対策⑤

食品安全対策とは② 食品事故対応

食品安全対策にかかわる法律① 技術考査、食育インストラクター認定試験対策①

食品安全対策にかかわる法律② 技術考査、食育インストラクター認定試験対策②

食品と重金属 調理作業時における安全対策②

食品と放射性物質 自主衛生管理 ＨＡＣＣＰ

食品安全対策とは① HACCPの考え方を取り入れた衛生管理

食品添加物②（概要、関係法規、安全性評価） 食品営業施設・設備の安全対策②

食品添加物③（主な食品添加物とその用途） 調理従事者の健康管理

食品添加物④（主な食品添加物とその用途） 調理作業時における安全対策①

食品添加物①（概要、関係法規、安全性評価） 食品営業施設・設備の安全対策①

2026年度 授業計画（シラバス）
食品の安全と衛生 調理師養成学科 講義

岡田 泰子 必修

授業概要
・

授業内容

調理師には、社会的使命として、
1．おいしくて栄養価の高い食事を提供することにより、人々の健康を維持し増進する
2．安全な食品を見極め、衛生的に調理することにより、食の安全性を確保する
3．食文化継承　の3点が挙げられる。この3つの使命を果たすため、この科目では、調理師が身につけておくべき衛生管理や安全対策を学習
する。授業は板書と配布資料を使い講義形式で行う。技術考査の対策も併せて行う。

到達目標

・食品の安全の重要性を認識し、飲食による危害の原因とその予防法に関する知識を習得するとともに、食品衛生に関する法規及び対策の
目的や内容を理解し、食品衛生の管理を担う調理師としての自覚を養う。
・食育インストラクター取得及び技術考査合格を目指す。

授業計画・内容



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 30時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験

教科書
教材など

食品の安全と衛生（公益社団法人 全国調理師養成施設協会　編）
参考資料（都度配付）

実務経験のある教員による
授業科目

食品添加物の利用（食品添加物で清涼飲料水を
作る）①

卵の鮮度判定

食品添加物の利用（食品添加物で清涼飲料水を
作る）②

衛生管理(調理器具、設備のふき取り検査)
まとめ

評価方法

毎回授業終了時にレポートを提出する。
成績は授業態度等、レポートを総合して評価とする。
※評価目安：授業態度等（６０％）・レポート（４０％）

牛乳の鮮度判定② 食品添加物の利用（豆腐）③

牛乳の鮮度判定③ 食品添加物の利用（豆腐）④

牛乳の鮮度判定④ 水質検査

食品の中心温度② アレルギー対応食品の調理④

食品の中心温度③ 食品添加物の利用（豆腐）①

牛乳の鮮度判定① 食品添加物の利用（豆腐）②

食品のpH① アレルギー対応食品の調理①

食品のpH② アレルギー対応食品の調理②

食品の中心温度① アレルギー対応食品の調理③

手指の清潔（手洗いチェック）② 災害時の衛生的な食事：パッククッキング②

味覚識別検査① 災害時の衛生的な食事：パッククッキング③

味覚識別検査② 災害時の衛生的な食事：パッククッキング④

ガイダンス
手指の清潔（手洗いチェック）①

災害時の衛生的な食事：パッククッキング①

2026年度 授業計画（シラバス）
食品の安全と衛生 実習 調理師養成学科 演習

岡田 泰子 必修

授業概要
・

授業内容

調理師には、社会的使命として、
1．おいしくて栄養価の高い食事を提供することにより、人々の健康を維持し増進する
2．安全な食品を見極め、衛生的に調理することにより、食の安全性を確保する
3．食文化継承　の3点が挙げられる。この3つの使命を果たすため、この科目では、調理師が身につけておくべき衛生管理や安全対策を学習
する。授業は手指の清潔、食品の鮮度、衛生管理、食品添加物、食物アレルギーなどに関連した実習形式で行う。

到達目標

・食品衛生に関する法規及び対策の目的や内容を理解し、飲食による危害の原因とその予防法に関する技術を習得するとともに、食品の衛
生管理を担う調理師としての自覚を養う。
・食育インストラクター取得及び技術考査合格を目指す。

授業計画・内容



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 90時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験

教科書
教材など

調理師養成教育全書（４ 調理理論と食文化概論）　食育インストラクター教本
ビジュアル食品成分表2026　調理師養成教育全書必携問題集

実務経験のある教員による
授業科目

前期確認まとめプリント 調理実験③

前期まとめ試験実施 後期試験実施（全期間範囲）

評価方法

　前期後期試験、単元ごとのプリントで習熟度の確認、復習課題の解答状況、出席状況、授業態度を考慮し成績を
評価する

日本の行事食と暦 全期（調理理論・食文化概論）技術考査対策問題
（問題集使用）

日本の行事食・郷土料理 全期（調理理論・食文化概論）技術考査対策問題
（過去問題使用）

現代の食生活と未来の食文化 技術考査及び食育インストラクター試験対策

調理科学実験① 全期（調理理論・食文化概論）単語意味調べプリン
ト

日本の食文化と食事作法 全期（調理理論・食文化概論）単語意味調べプリン
ト

調理実験➁ 全期（調理理論・食文化概論）技術考査対策問題
（問題集使用）

史日本の食文化の歴史（原始・古代・中世時代） 世界の料理と食文化（アジア・中東・中南米）

日本の食文化の歴史（近世・近代・現代時代） 世界の料理と食文化（アジア・中東・中南米）

日本の食文化の歴史（食事様式の変遷） 後期確認まとめプリント

多様な食文化（自然環境・宗教・食物禁忌） 世界の料理と食文化（西洋料理）

食法・調理法などの多様化と食文化の共通化・多
様化

世界の料理と食文化（中華料理）

食生活の変容・世界の食事事情 世界の料理と食文化（中華料理）

食文化と日本の暦 世界の料理と食文化（西洋料理）

2026年度 授業計画（シラバス）
調理理論と食文化概論 調理師養成学科 講義

人見 典恵 必修

授業概要
・

授業内容

　調理理論では、調理の原理について、栄養面・安全面・嗜好面（おいしさ）等から科学的に理解するとともに調理に使う食材の特徴、調理の
基本操作、調理の目的や規模に応じた調理器具・設備等に関する知識を習得する。
　食文化概論では、食文化の成り立ち、日本と世界の食文化及びその料理の特性を理解し食文化の継承を担う調理師としての自覚を養う。授
業形式としては教科書・プリントを使って知識を積み重ね、単元ごとの復習問題を繰り返しながら定着を促す。

到達目標

　将来の職業として調理師を目指す学生が、調理と食文化に対する正しい知識を持ち、興味と探求心を促すこと。技術考査及び食育インストラ
クター認定試験の科目（調理理論と食文化概論）の解答が正確にできるようにする。

授業計画・内容



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 180時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験 ✓

教科書
教材など

調理実習（新・調理師養成教育全書）必修編
調理実習レシピ集（新・調理師養成教育全書）必携編
新調理実習ノート

ホテル・旅館、個人店等で調理師として２０年以上経験（今井）
飲食店で９年以上経験（田畑）ホテルで西洋料理の総料理長を経験（須田）

実務経験のある教員による
授業科目

給食実習、和食実習。ラーメンコンテスト自主制作実習。 給食実習。和食実習では、御節料理、お雑煮等行事食を学
ぶ。冬期休暇前大掃除。

洋食実習。調理基礎実習。鯵三枚おろし、桂剥き。ラーメンコ
ンテスト自主制作実習。

洋食実習。ラーメンコンテスト。冬期休暇前実習室大掃除。

評価方法

実技試験、実習に取り組む姿勢、就職を意識した取り組み、出席率等を考慮して成績を評価する。
※評価目安：実技試験、実習取り組む姿勢、実習内容の理解、積極性、授業態度、就職を意識した取り組み、出席
率等

ラーメン、和食実習。ラーメンコンテスト自主制作実習。 中華実習。和食実習では鴨肉を使用した料理を実施。

洋食実習。 イタリアン実習、和食実習では、旬の鰤を使用した料理につい
て学ぶ。

和食実習。ラーメンコンテスト自主制作実習。 和食実習では、御節料理、お雑煮等行事食を学ぶ。ラーメンコ
ンテスト自主制作実習。

中華実習、和食実習。基礎技術復習。 中華実習。基礎技術復習。

イタリアン実習、洋食実習。調理基礎実習。鯵三枚おろし、桂
剥き。

中華実習、洋食実習、和食実習。　ラーメンコンテスト自主制作
実習。

和食実習。ラーメンコンテスト自主制作実習。 ラーメン実習、和食実習。　ラーメンコンテスト自主制作実習。

旬の食材を使用した和食、洋食実習。 和食実習では、活けの食材を使用し、魚の締め方やおろし方な
どを学ぶ。

調理基礎実習。鯵三枚おろし、桂剥き。 和食実習では、旬の松茸を使用した料理を実施。

給食実習、学生自主制作実習。 和食実習では、旬の食材を使用した締め魚などの料理につい
て学ぶ。

和食実習では、春の代表的な旬の食材を使用した和食弁当。 和食実習では、旬の食材を使用した松花堂弁当。

旬の食材を使用した和食実習。 ラーメンコンテスト自主制作実習。夏季休暇前調理実習室大掃
除。

献立作成・役割・タイムスケジュール作成・調理・接客・片付
け・振り返り等、学生主体授業。

洋食実習。和食店では、旬の食材を使用した松花堂弁当。

献立作成・役割・タイムスケジュール作成・調理・接客・片付
け・振り返り等、学生主体授業。

和食実習。調理基礎実習。鯵三枚おろし、桂剥き。ラーメンコン
テスト自主制作実習。

2026年度 授業計画（シラバス）
調理実習 調理師養成学科 実技

今井 大全、田畑 麻衣 必修

授業概要
・

授業内容

１年時の応用を活かして、和・洋・中・イタリアン・給食・ラーメンなどの基礎知識・基礎技術・人間力・マナー等をより深
く身につける。調理師として調理現場で求められる、食材の知識や道具の扱い方、働き方を授業を通してより深め
る。

到達目標

１年時の応用を活かして、調理師として求められる基礎技術、基礎知識、人間力を成長させる。企業が新卒の調理師
に求めるレベルまで繰り返し練習、復習、試験等を行うことで、現場で必要とされる人材育成を目指す。

授業計画・内容



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 240時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験 ✓

教科書
教材など

調理実習（新・調理師養成教育全書）必修編
調理実習レシピ集（新・調理師養成教育全書）必携編
新調理実習ノート

"ホテル・旅館、個人店等で調理師として２０年以上経験（今井）飲食店で９年以上経験（田畑）
ホテルで西洋料の総料理長を経験（須田）

実務経験のある教員による
授業科目

給食実習、和食実習。ラーメンコンテスト自主制作実習。 給食実習。和食実習では、御節料理、お雑煮等行事食を学
ぶ。冬期休暇前大掃除。

洋食実習。調理基礎実習。鯵三枚おろし、桂剥き。ラーメンコ
ンテスト自主制作実習。

洋食実習。ラーメンコンテスト。冬期休暇前実習室大掃除。

評価方法

実技試験、実習に取り組む姿勢、就職を意識した取り組み、出席率等を考慮して成績を評価する。
※評価目安：実技試験、実習取り組む姿勢、実習内容の理解、積極性、授業態度、就職を意識した取り組み、出席
率等

和食実習。ラーメンコンテスト自主制作実習。 中華実習。和食実習では鴨肉を使用した料理を実施。

洋食実習。 イタリアン実習、和食実習では、旬の鰤を使用した料理につい
て学ぶ。

和食実習。ラーメンコンテスト自主制作実習。 和食実習では、御節料理、お雑煮等行事食を学ぶ。ラーメンコ
ンテスト自主制作実習。

中華実習、和食実習。基礎技術復習。 中華実習。基礎技術復習。

イタリアン実習、洋食実習。調理基礎実習。鯵三枚おろし、桂
剥き。

中華実習、洋食実習、和食実習。　ラーメンコンテスト自主制作
実習。

和食実習。ラーメンコンテスト自主制作実習。 和食実習。　ラーメンコンテスト自主制作実習。

旬の食材を使用した和食、洋食実習。 和食実習では、活けの食材を使用し、魚の締め方やおろし方な
どを学ぶ。

調理基礎実習。鯵三枚おろし、桂剥き。 和食実習では、旬の松茸を使用した料理を実施。

給食実習、学生自主制作実習。 和食実習では、旬の食材を使用した締め魚などの料理につい
て学ぶ。

和食実習では、春の代表的な旬の食材を使用した和食弁当。 和食実習では、旬の食材を使用した松花堂弁当。

旬の食材を使用した和食実習。 ラーメンコンテスト自主制作実習。夏季休暇前調理実習室大掃
除。

献立作成・役割・タイムスケジュール作成・調理・接客・片付
け・振り返り等、学生主体授業。

洋食実習。和食実習では、旬の食材を使用した松花堂弁当。

献立作成・役割・タイムスケジュール作成・調理・接客・片付
け・振り返り等、学生主体授業。

和食実習。調理基礎実習。鯵三枚おろし、桂剥き。ラーメンコン
テスト自主制作実習。

2026年度 授業計画（シラバス）
高度調理技術実習 調理師養成学科 実技

今井 大全、田畑 麻衣、谷 俊幸、川上 和則、
柴田 政年、横山 隆弘、須田 光郎、半田 晃一、
藤原 元宏、岩﨑 瑛司、桑原 脩希

必修

授業概要
・

授業内容

１年時の応用を活かして、和・洋・中・イタリアン・給食・ラーメンなどの基礎知識・基礎技術・人間力・マナー等をより深
く身につける。調理師として調理現場で求められる、食材の知識や道具の扱い方、働き方を授業を通してより深め
る。

到達目標

１年時の応用を活かして、基礎技術、基礎知識、人間力をより成長させる。企業が新人に求めるレベルまで繰り返し
練習、復習、試験等を行い、現場で必要とされる人材育成を目指す。

授業計画・内容



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 60時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験

教科書
教材など

レストランサービス、調理師養成教育全書、盛り付けの発想と組み立て、
おいしい調理科学、西洋料理の黄金比（基本編）、『働き方』『成功と失敗の法則』（稲盛和夫著）
レジメ（プリント）、カラーカード

実務経験のある教員による
授業科目

フードサービス実習④
料理と自然の融合

フードサービス実習⑩
最終まとめ　学校と仕事の考え方

サービス⑤
テーブルサービスの種類

サービス⑩
飲食店アルバイト採用について

評価方法

授業に取り組む姿勢（５０％）出席率（５０％）

フードサービス実習③
味わい　美の起源と芸術料理

フードサービス実習⑨
食、健康、環境（生きるための知恵袋）

テーブル⑤
箸のおはなし、盛り付けの基本

サービス⑧
プロトコールについて

テーブル⑥盛り付けの基本の続きと総括、スタイル別のテー
ブルデモンストレーション

サービス⑨
カクテル・ワインサービス

テーブル④
席次について、テーブルスタイルについて

フードサービス実習⑦
西洋料理の考え方とは

サービス③
接客者の基本マナー

サービス⑦
フレンチサービス（メニューとマナー）

サービス④
安心安全な食事提供

フードサービス実習⑧
東洋の料理全般（中東諸国、日本と他国）

テーブル①テーブルコーディネートの復習と応用（基本要素、
テーブルセッティング×３）

色彩③配色技法について（切り貼りによる実習）、配色の仕方
基本

テーブル②テーブルコーディネートの復習と応用（テーブル構
成、テーブルウエア〔リネン・食器〕）、ナプキンの折り方

色彩④色からの連想とイメージについて、料理の五色について
（五味五法も含む）

テーブル③テーブルコーディネートの復習と応用（テーブルウ
エア〔カトラリー・グラス・フィギュア〕）

サービス⑥
EQとホスピタリティー

フードサービス実習①
オリエンテーション・将来の展望と方向性

色彩①色彩について復習（色の三属性、トーン、基本用語、三
原色×２）

サービス②
サービスの基本

色彩②色相環、トーンの表の復習、トーン記号の見方、配色技
法について（切り貼りによる実習）

フードサービス実習②
西洋と東洋の発酵調味料（発酵と腐敗の違い）

フードサービス実習⑥
自然の大切さと科学物質

サービス①
サービスとホスピタリティーについて

フードサービス実習⑤
大地の恵みと料理の力

2026年度 授業計画（シラバス）
フードサービス実習 調理師養成学科 演習

今井 大全、田畑 麻衣、須田 光郎、
梶並 珠玖子、久保 隆則 必修

授業概要
・

授業内容

基礎をベースに基礎と応用を上手く組み合わせ、より高度なテクニックを習得出来るよう実習内容を充実し、即戦力として対応出来る人材育成
を目指す。
マナー（相手を思いやる心を学ぶ。レストランサービスに必要な基礎知識・応用を学ぶ。
基本となる正しい配膳やセッティング、テーブルマナーの知識、また食器やリネン、歳時など、食に関連する知識について学習する。
季節や器の選定等を考慮したテーブルコーディネート技法、色彩の基礎知識を習得し、色の選択や配色を食関連へ活かしていけるようにす
る。

到達目標

実践的な方法で調理技術を習得する。
働くことで自己成長を目指し、働くことで周りを幸せにし、自らの人生を豊かなものにするための考え、方行動を身に着ける。『凡事徹底』笑顔、
挨拶、言葉使い、身嗜み等当たり前の行動のレベル向上。サービスの知識を学び、実践することでより、お客様の目線を想像出来る調理師を
目指す。
食の基本となるテーブルコーディネート・カラーコーディネート全般の基本知識やスキルを身に着ける。食関連に向上心をもって一層楽しく向き
合える一助となり、調理師として社会に出た時には学んだことが生かせるよう導く。

授業計画・内容



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 30時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験

教科書
教材など

フードランゲージ英語 English

実務経験のある教員による
授業科目

Presentation Practice for Midterm exam.
Write a simple cooking steps.

Taking a telephone reservation；  May I help you?
Test preparation.

Final test.
Food description activity;

Final test.

評価方法

Students will be graded on their:

Speech Creation②:Organize content
:What part of Japan are you from?
:What do you like?

Fast-Food Ordering Basics　Vocabulary Building
:Waiter/Staff & Customer Phrases

Preparation: Present speeches in English
:Do you play any sports?　What do you want to....?

Ordering Process:Choose food/fries/size/drink
Reading: Mini Dialogue　Exercise: Fill in the Blanks

Reading: I'm reading a comic book.
Writing: Complete exercises

Asking the customer to wait.
Serving the customer:　How's your meal?

Explaining in English
:Explain familiar topics

Asking Questions in a Restaurant; Can I have…?
What do you recommend?  Pair conversation

Communication Strategies
:Use gestures and strategies

Menu English; Menu words and descriptions
Create a simple menu

Speech Creation① Occupations:What is your
occupation?
:What do you want to be in the future?

Food Advertisement; Words for promotion and
sales
Make a food poster

Conversation Practice①
:Simple pair conversations

Reflection on growth:Writing Recipes
Ingredients and method, Write a simple recipe

Conversation Practice②:Natural responses
:Pronunciation and intonation

Restaurant Vocabulary; menu, order, bill, waiter,
customer
Vocabulary and dialogue practiceBasic Conversation Structure

:Build conversation flow
Ordering Food; Useful expressions for ordering
Restaurant role-play

Thinking About Familiar English
:Learn greetings and simple expressions

Group activity; What...../When.../Where.../How...
 A day in the life of....　 Get up/wake up

Self-Introduction①Talk about yourself
Practice basic expressions

Pair activity; Which do you like？ Coffee or
tea,Italian
　　food or Chinese　:Which food do you like?Self-Introduction②

Talk about likes and interests
How many.../How much....
How to say change or currency

What is English conversation?
Explanation of course goals (Be able to converse
and present in English!)

Conversation question in a pair:
Can you......?　Could you....?

2026年度 授業計画（シラバス）
国際コミュニケーション 調理師養成学科 演習

PARVIN MST SONIA 必修

授業概要
・

授業内容

This course helps students learn easy English for restaurants and cafés. Students will study food names, menu
words, ordering expressions, customer service language, and simple communication used in food service.

到達目標

By the end of this course, students will be able to:
Understand basic English used in restaurants and cafés
Read simple menus and food names
Take and give simple food orders in English
Use polite expressions with customers

授業計画・内容



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 60時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験 ✓

教科書
教材など

講師作成プリント

株式会社岡田歯車工作所にて総務・経営33年　秘書検定・サービス接遇検
定準1級面接審査員15年（岡田）

実務経験のある教員による
授業科目

マナー⑥
DVD視聴（ウェディングマナー）

書道⑩
書きたい言葉を書で表現

マナー⑦
ビジネス文書①

マナー⑬
席次のマナー　２年間の振り返り　発表

評価方法

授業に取り組む姿勢（５０％）出席率（５０％）

マナー⑤
サービス接遇検定①

マナー⑪DVD視聴（スマートな食べ方の流儀　洋食
のマナー）視聴後テスト

経営者講話 経営者講話

経営者講話 マナー⑫
お茶の接待　実習

書道④
行書に調和する仮名の書き方

書道⑨
お品書き、メニューボードの作成

書道⑤
漢字仮名交じり書ー行書ー

経営者講話

マナー④
会社訪問と受付のマナー②

経営者講話

経営者講話 書道⑦
色々な字体を知るー書の古典を通してー

書道③
行書の特徴と書き方ー筆順・筆脈・線質ー

マナー⑩DVD視聴（スマートな食べ方の流儀　和食
のマナー）視聴後テスト

マナー③
冠婚葬祭と贈答のマナー①

書道⑧ポスター、ウエルカムボード等の作成　書作
品鑑賞

書道②
行書の特徴と書き方ー筆順・筆脈・線質ー

経営者講話

マナー①
会社訪問と受付のマナー①

マナー⑧
ビジネス文書②スピーチ

マナー②
会社訪問と受付のマナー②

マナー⑨
サービス接遇検定②

書道①
行書の特徴と書き方ー省略法・連続線ー

書道⑥
行書の応用ーハガキ・手紙ー

2026年度 授業計画（シラバス）
スキルアップ講座 調理師養成学科 演習

今井 大全、田畑 麻衣、岡田 かおり、大平 聖 必修

授業概要
・

授業内容

１年次に学習したことを更に深め、書の持つ文化的価値と手書きによる文字の魅力を認識して社会生活に活用する
ことができる態度を養う。
社会人として信頼と好感を得るために、体験や実践を通して、見聞を広め、自信につなげていくための学習に重点を
置いて進めていく。

到達目標

職業現場や社会生活の中で活用できる知識や技術を修養する。
ビジネスマナーのさらなる知識を得、ロールプレイングや発表・スピーチを通して、即戦力となる社会人を目指す。

授業計画・内容



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 2学年 時間数 30時間 必修・選択

第１週 第１６週

第２週 第１７週

第３週 第１８週

第４週 第１９週

第５週 第２０週

第６週 第２１週

第７週 第２２週

第８週 第２３週

第９週 第２４週

第１０週 第２５週

第１１週 第２６週

第１２週 第２７週

第１３週 第２８週

第１４週 第２９週

第１５週 第３０週

実務経験

教科書
教材など

配布プリント・参考書（必要に応じて紹介）

実務経験のある教員による
授業科目

評価方法

実習に取り組む姿勢、就職を意識した取り組み、出席率等を考慮して成績を評価する。
※評価目安：実習取り組む姿勢、実習内容の理解、積極性、授業態度、就職を意識した取り組み、出席率等

ラーメン実習④
店舗見学

ラーメン実習⑤
ラーメンコンテスト

製菓実習⑤
和菓子

ラーメン実習②
限定麺開発の流れ

製菓実習④
デコレーションケーキ

ラーメン実習③
世界の料理×ラーメン（限定麺の考え方）

ラーメン実習①
トッピング（チャーシュー、煮卵）かえし、香味油

製菓実習②
チョコレートを使ったデザート

製菓実習③
製パン

製菓実習①
チーズを使ったイタリアンデザートプレート

2026年度 授業計画（シラバス）
スキルアップ調理実習 調理師養成学科 実技

今井 大全、田畑 麻衣、石井 美紗恵、
波夛 悠也、大野 浩史 必修

授業概要
・

授業内容

製菓：調理師として必要な製菓の基礎技術を習得するとともに、レストラン営業において提供されるデザートの企画・製作・提供方法について
実践的に学ぶことを目的とする。
ラーメン：日本の代表的な麺料理であるラーメンについて、スープ、タレ、麺、トッピングなどの各要素の調理技術を基礎から学ぶとともに、オリ
ジナルラーメンの開発を通じて創造力・発想力を育成する。

到達目標

製菓：レストランにおける製菓の役割と基本構成を理解する。季節やメニューに応じたデザートの提案とプレゼンテーションができる。食材や調
理器具の特性を理解し、衛生管理を徹底して調理できる。チームでの分担作業や提供時のタイミングを考慮したオペレーション能力を身につ
ける。
ラーメン：ラーメンの構成要素とその調理方法を理解し、再現できる。衛生管理を徹底しながら、麺・スープ・具材を組み合わせた一杯を完成さ
せることができる。食材や風味のバランスを考慮した独自のラーメンを開発・提案できる

授業計画・内容


