
科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 2単位 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

健康の考え方① 食育とは①（食育の定義・意義）

2026年度 授業計画（シラバス）
食生活と健康Ⅰ 調理師養成学科 講義

藤川 智美 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、保健や環境という枠組みの中で食をとらえ、調理に携わる職業
人として必要な法の知識を得ることを目指す。
授業は板書と配布資料を使い講義形式で行う。"

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、調理師法、健康増進法及び
食育基本法などの健康づくりや食生活の向上に関する法規や関連する対策及び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。

授業計画・内容

健康の考え方② 食育とは②（食育基本法）

食と健康の関係 食育とは③（食育基本法）

調理師の役割①（調理師法の概要） 食育とは④（食育に関する取り組み）

調理師の役割②（調理師法の概要） 労働と健康①（作業環境と健康）

調理師の役割③（食生活における調理師の役割） 労働と健康②（作業環境と健康、作業条件と健康）

生活習慣病①（生活習慣病とは）②（生活習慣病の
国際比較と生活習慣の重要性）

労働と健康③（作業条件と健康）

生活習慣病③（生活習慣病の予防）健康づくり対
策①（疾病予防から健康増進へ）

労働と健康④（職業病、労働災害）

健康づくり対策②（健康増進法） 調理師の職場環境①（職務環境の現状、調理施設
の環境）

健康づくり対策③（健康増進法） 調理師の職場環境②（調理施設での労働災害）

健康づくり対策④（健康増進法） 環境と健康①（生活環境）

健康づくり対策⑤（健康教育）⑥（健康に関する食
品情報）

環境と健康②（環境条件）

心の健康づくり 環境と健康③（環境汚染とその対策）

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）
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　編）

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、後期試験前に授業ノートを提出する。
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％）



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 2単位 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

栄養素の機能と健康 第2章　消化と吸収
第1節　食品の摂取①（生理的欲求）

2026年度 授業計画（シラバス）
食品と栄養の特性Ⅰ 調理師養成学科 講義

藤川 智美 必修

授業概要
・

授業内容

栄養素の種類とその機能について学び、食品、栄養と健康のかかわりについて理解する。また、食品の摂取につい
て学ぶとともに、体内に取り込まれた栄養素がどのように消化・吸収・代謝されるのかを学んでいく。合わせて、健康
な食生活を送るための栄養素摂取のもととなる食事摂取基準、さらには食品標準成分表、食品分類法と食事バラン
スガイドについて学ぶ。

到達目標

食品や栄養素の機能と健康のかかわり、栄養素の消化・吸収・代謝の仕組みを理解することを通して、調理師とし
て、おいしくて栄養価の高い食事を提供し、喫食者の健康を維持増進することのできる知識を身につける。

授業計画・内容

第２節　炭水化物①（炭水化物とは）
　　　　　炭水化物②（炭水化物の種類）

食品の摂取②（心理的欲求）
食品の摂取③（栄養管理）

炭水化物②（炭水化物の種類） 第2節　栄養素の消化・吸収・代謝①（栄養素の消
化）

脂質①（脂質とは）
脂質②（脂質の種類）

栄養素の消化・吸収・代謝①（栄養素の消化）

脂質②（脂質の種類） 栄養素の消化・吸収・代謝②（栄養素の吸収）

第4節　たんぱく質①（たんぱく質とは）
　　　　　たんぱく質②（たんぱく質の種類）

栄養素の消化・吸収・代謝②（栄養素の吸収）

たんぱく質②（たんぱく質の種類）
たんぱく質③（たんぱく質の栄養価）

栄養素の消化・吸収・代謝③（栄養素の代謝）

第5節　ビタミン①（ビタミンとは）
　　　　　ビタミン②（ビタミンの種類）

エネルギー代謝と食事摂取基準　第１節　①②（エ
ネルギー摂取量・消費量）

ビタミン②（ビタミンの種類） 第2節　日本人の食事摂取基準①②

ビタミン②（ビタミンの種類） 第3節　食品の選択①（食品標準成分表）

第6節　ミネラル①（ミネラルとは）
　　　　　ミネラル②（ミネラルの種類）

食品の選択②（食品分類法）

ミネラル②（ミネラルの種類） 食品の選択②（食品分類法）

ミネラル②（ミネラルの種類）
第7節その他の成分①（水分）

食品の選択③（食事バランスガイド）

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」
④「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

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、後期試験前に授業ノートを提出する。
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％）



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 2単位 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

食の安全と衛生① ウイルス性食中毒

2026年度 授業計画（シラバス）
食品の安全と衛生Ⅰ 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用いた講義形式で行い、理解度を小テストで確認しながら進める。

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。

授業計画・内容

食の安全と衛生② 自然毒食中毒①

食品中の微生物① 自然毒食中毒②

食品中の微生物② 自然毒食中毒③

食品の腐敗① 化学性食中毒

食品の腐敗② 寄生虫による食中毒①

飲食による健康危害の種類① 寄生虫による食中毒②

飲食による健康危害の種類② 寄生虫による食中毒③

食中毒の概要① 経口感染症

食中毒の概要② 食物アレルギー

細菌性食中毒① その他の健康危害①

細菌性食中毒② その他の健康危害②

細菌性食中毒③ 器具・容器包装の概要

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）
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　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

細菌性食中毒④ 材質の種類

まとめ、前期試験 まとめ、後期試験

評価方法

夏季休暇、春期休暇前にノート提出する。
成績は、定期試験、提出物、授業態度で評価する。
※評価目安：定期試験（20％）・提出物（20％）・授業態度（20％）



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 3単位 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

調理理論を学ぶ意義・食の考え方 食品の調理科学（植物性食品・野菜）

2026年度 授業計画（シラバス）
調理理論と食文化概論Ⅰ 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）の解答ができるようにする。

授業計画・内容

美味しさの構成（科学的的要因） 食品の調理科学（植物性食品・野菜）

美味しさの構成（物理的要因） 食品の調理科学（植物性食品・果実・きのこ）

非加熱調理操作 食品の調理科学（植物性食品・藻類）

加熱調理操作 食品の調理科学（動物性食品・魚介類）

食品の調理科学（植物性食品・穀類） 食品の調理科学（動物性食品・肉類）

食品の調理科学（植物性食品・穀類） 食品の調理科学（動物性食品・卵類）

食品の調理科学（植物性食品・そば・いも） 食品の調理科学（動物性食品・乳製品）

食品の調理科学（植物性食品・芋類） 食品の調理科学（動物性食品・乳製品）

食品の調理科学（植物性食品・でんぷん） 食品の調理科学（その他の食品・油脂）

食品の調理科学（植物性食品・砂糖） 食品の調理科学（その他の食品・ゲル化食品）

食品の調理科学（植物性食品・豆） 調理設備　器具と熱源（調理施設・設備）

食品の調理科学（植物性食品・種実類） 調理設備　器具と熱源（熱源の種類と特徴熱効率）

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 後期確認まとめプリント

前期まとめ試験実施 後期試験実施（1年次全期まとめ試験）

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



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 8単位 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 ✓

調理の心得、道具、機材,包丁の扱いなど基礎を学ぶ。 和食基礎実習では、握り寿司の歴史や、ネタによる仕込み方に
ついて実習を通して学ぶ。

2026年度 授業計画（シラバス）
調理実習Ⅰ 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

調理の基礎知識、基礎技術、人間力、社会人としてのマナーを身につける。調理道具、包丁の特徴や扱い方、研ぎ方について学ぶ。器の特徴
や野菜の基本的な切り方、魚の捌き方等、調理で必要な技術の基本を学ぶ。和食と調理基礎をベースに、五味「甘・塩・酸・苦・旨」、五色「赤・
黄・青（緑）・白・黒（紫）」、五法「生・焼・揚、煮・蒸」を取り入れた旬の料理を学ぶと同時に、洋食、イタリアン、中華、ラーメン、給食などのジャン
ルを学ぶ。

到達目標

基礎技術、基礎知識、人間力を成長させ、自立した社会人になるための指導を行う。
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

和食実習では、出汁の引き方や米の研ぎ方、炊き方、土鍋と
炊飯器の炊きあがりの違いについて学ぶ。

和食基礎実習では、活けの鱧を使用し、締め方捌き方、調理方
法などを学ぶ。

洋食基礎実習。洋食の基礎知識、技術について学ぶ。 中華基礎実習。

和食基礎実習では、和食で扱う調味料や合わせ調味料の作り
方について学ぶ。

中華基礎実習、学生自主制作調理実習。

和食基礎実習では、懐石・会席料理について実習を通して学
ぶ。

秋の代表的な旬の食材を使用した和食基礎実習。

洋食基礎実習。 給食基礎実習、洋食基礎実習。

和食基礎実習では、鯵の三枚おろしを学ぶ。旬の食材を使用
した懐石・懐石料理を学ぶ。

秋の代表的な旬の食材を使用した和食基礎実習。秋刀魚を使
用した懐石・会席料理を学ぶ。

製菓基礎実習。和食基礎実習では、旬を迎える鰹を使用し、鰹
料理などを学ぶ。

和食基礎実習では、秋の食材を使用した松花堂弁当や水物に
ついて学ぶ。

中華基礎実習。和食基礎実習では、旬の食材を使用した懐
石・懐石料理を学ぶ。

洋食基礎実習。

給食基礎実習。天婦羅で使用する食材の下処理や温度の見
分け方、調理法について学ぶ。

洋食基礎実習。

イタリアン基礎実習。和食基礎実習では、野菜の基本切りにつ
いて復習を行う。

イタリアン基礎実習。

"ラーメンコンテスト自主制作実習。 備前焼体験事前学習。

和食基礎実習では、冬瓜などの旬の食材を使用した懐石・会
席料理について実習を通して学ぶ。

給食基礎実習、洋食基礎実習。

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
担当教員作成の資料、スライド

ホテル・旅館、個人店等で調理師として２０年以上経験、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

鯵の三枚おろしを復習で行い、鯵の握り寿司、赤出汁など、寿
司についての基礎を学ぶ。

給食基礎実習。

和食基礎実習では、旬の鮎や活けの鰻などを使用し、串の打
ち方や焼き方、盛り付け方などを学ぶ。

洋食基礎実習。学生自主制作調理実習。

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：実習に取り組む姿勢、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



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 3単位 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 ✓

1.2年生合同学生間交流会を実施。 学生自主制作調理実習。

2026年度 授業計画（シラバス）
総合調理実習 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

ホテル・旅館・学校・病院・福祉施設等、大型調理施設・集団調理施設での働き方や衛生についての意識を学び身に
つける授業。大量調理で使用する機材を使用して、食数を増やして学生主体で調理を行う。
集団調理施設に就職した際に対応できる人材を育成するための授業。
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、学生が主体的に調理を行う授業。

到達目標

実習の経験を通して、ホテル・旅館・学校・病院・福祉施設等の大型調理施設や大型調理機材を扱う調理現場でも対
応・活躍のできる人材育成。自主的に行動・作業の理解ができる人材育成。

授業計画・内容

教科書を通して調理施設・設備・グリストラップ調理機器の分
類について学ぶ。

学生自主制作調理実習。

調理実習教科書、パワーポイントを通して、包丁の扱い、包丁
の特徴、包丁研ぎを学ぶ

学生自主制作調理実習。

調理実習教科書を通して、野菜の基本切りを学ぶ。 学生自主制作調理実習。

調理道具の扱い方、保管場所などについて学ぶ。 料理のマナー講座。

出汁の引き方を復習として行い、巻き鍋の扱い方、だし巻き卵
について学ぶ。

実技試験①野菜の基本切り。

教科書を通して集団調理、日本料理のマナーについて学ぶ。 備前焼事前学習・備前焼DVD鑑賞。

総合調理実習教科書を通して、集団調理実習について学ぶ。 学生自主制作調理実習。

料理人の心得ビデオ鑑賞。寿司用ガリ、寿司醤油仕込み、笹
切り練習。

学生自主制作調理実習。

野菜の基本切り、だし巻き卵、鯵三枚おろし、包丁研ぎ、各自
で自主練習。

学生自主制作調理実習。

卵の凝固について学ぶ　温泉玉子、半熟玉子、茹で玉子。 冬期休暇前実習室大掃除。

鰻巻き卵の作り方を学ぶ。だし巻き卵を復習で行う。 和食で使用する基本となる合わせ味噌の仕込み方などについ
て学ぶ。

学生自主制作調理実習。 和食で使用する鴨肉の仕込み方や香の物について学ぶ。
実技試験対策として出汁巻き卵の復習を行う。

教科書
教材など

総合調理実習（新・調理師養成教育全書）必修編

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）

実務経験のある教員による
授業科目

夏季休暇前実習大掃除。 実技試験対策として出汁巻き卵の復習を行う。

夏季休暇前実習大掃除。 実技試験②だし巻き卵実施。

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"



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 2単位 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

オリエンテーション フード⑤
日本の歴代と文化

2026年度 授業計画（シラバス）
フードサービス実習Ⅰ 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、三浦 英明

必修

授業概要
・

授業内容

レストランサービスに必要な基礎知識・応用を学ぶ。
西洋料理（洋食）の基本とテクニック、教養を身につける。
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

レストランやホテルで提供されるサービスの知識を実践できる調理師を目指す。
実践的な方法で調理技術を習得する。
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付ける。

授業計画・内容

フード①
オリエンテーション・料理の概念

テーブルコーディネート⑦

サービス①
サービスとホスピタリティについて

カラーコーディネート①

フード②
料理の起源とその歴史

フード⑥
西洋料理の歴史と文化

テーブルコーディネート① テーブルコーディネート②
色の分類続き、色立体について、色相環の作成

テーブルコーディネート② カラーコーディネート③色相環について、トーンについて、トーン
の表の作成

テーブルコーディネート③ サービス④
安全、安心な食事提供（食中毒、戒律食、アレルギー）

テーブルコーディネート④ フード⑦
自然の大切さと科学物質

サービス②
サービスの基本、接客者の基本マナー（身だしなみ、笑顔）

フード⑧
料理の基礎と創造性

企業説明会 フード⑨テーブルサービスの種類、西洋料理の食器、備品（陶
磁器、カトラリー）

フード③
自然と料理の関わり

サービス⑤
安全、安心な食事提供（食中毒、戒律食、アレルギー）

テーブルコーディネート⑤
箸の扱いについて、外国の歳時について

企業説明会

テーブルコーディネート⑥
日本の歳時について

フード⑩
1年次のまとめ

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）
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④
大地の恵みと料理の力

カラーコーディネート⑪

サービス③
接客者の基本マナー、レストランにおける言葉使い

カラーコーディネート⑫

評価方法

授業に取り組む姿勢（５０％）出席率（５０％）



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 1単位 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

Introduction class
 Greetings in English (name, day, date and time).
 Short introduction (name, birthday, month).

Discussion class; future and goal.
What do you want to be in the future?
Why do you learn cooking?

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

PARVIN MST SONIA 必修

授業概要
・

授業内容

Course Overview
This course helps students develop practical English skills through food-related topics. Students will learn vocabulary, cooking expressions,
recipe writing, restaurant communication, and basic food marketing through speaking, writing, and hands-on activities.
Course Content
The course covers food vocabulary, cooking verbs, taste and texture, measurements, recipe reading and writing, restaurant English, food
culture, menu design, food advertisement, product ideas, the 4Ps of marketing, food

到達目標

Course Goals: By the end of the course, students will be able to:
1. Understand basic food and cooking vocabulary.
2. Read and write simple recipes in English.
3. Communicate in food-related situations.
4. Describe food products and menus.
5. Give short presentations about food in English.

授業計画・内容

Greetings in English and introduce yourself.
How is the weather?
What time is it now?

How much money do you have?
How to say $8.95?
(dollars, cents, penny,dime,quarter,nickle)Vocabulary (kitchen tools),

short conversation of (introduce yourself) part I.
I like----, I want ----,I can---- how to use in

How to ask about cloth (size,color and materials)
Can I help you? Or May I help you?
I'm looking for ....!How to count numbers and

How to say month of the year-----
Big or small----

Vocabulary of restaurant. Like; Waiter, Waitress,
Cashier, Customer etc.
How to greet customer?Vocabulary:Jobs or Occupations & opposite

words.
And short conversation with friends.

How to ask for water, table, restroom & food.
English phrases for restaurant, menu, order, bill,
waiter, customerVocabulary game of kitchen tools part II.

How many bottle are there?
How many watches do you have?

What is the different between; can, could, would,
may.
How to use them in your conversation at theThere is a______ & there are______

make conversation.
How many eggs can you see in the refrigerator?

Food vocabulary. Use the words in own
conversation.
Asking for (menu,food).Vocabulary: Sports and parts of the body.

Words game and short conversation of (I have a
cold).

Describe menu or food. Like ; Tuna, ham, vegetable,
roast beef
Would you like tomato and lettuce with that?Which do you like ,A or B?

What time do you get up?
Do Exercise and practice questions with friends.

Japanese Food
Traditional Japanese dishes
Introduce Japanese food in English.Short conversation: I play (sports) and complete

the exercise questions. Writing practice.
Meat, Fish, and Dairy

Cooking verb; cut, boil, heat, mash, slice, and
How to describe a recipe? Planning ingredients,
tools, and rolesI'm reading a comic book;

                   1. wash the dishes 2. make cakes 3.
eat soup

Food Safety and Hygiene
Cleanliness, safe cooking, handwashing
Safety checklist activity.There is a cup on there desk.

How to make questions, practice and  complete
exercise.

Food Culture Comparison,
Compare Japanese and foreign food culture.
Short presentationHow can use (Can, may, must, will) in daily

conversation.
How are you doing?

Numbers and Measurements
grams, cups, spoons, liters
Measuring ingredients practice

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

How are you doing?
Why do you learn cooking?
Which food do you like, Italian or Chinese? Make a

Reflection on Cooking
Taste, teamwork, and improvement
Write reflection in EnglishComplete presentation about myself.

Give final presentation as a test for first semester.
Final Review and Assessment;
Review vocabulary and course learning
Final test / reflection

評価方法

It will evaluated by taking mini vocabulary test 15%,
                                             Short conversation 50%
                                             Attendance 10% and
                                             Attitude in class and participation in class activities 25% during class time.



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 4単位 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 ✓

オリエンテーション マナー⑥
電話応対②

2026年度 授業計画（シラバス）
スキルアップ講座Ⅰ 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

マナー：社会人として身につけておいてほしい最低限のマナーの習得。あいさつや言葉遣い、話し方、立ち居振る舞いなどを毎回の授業で特に
重点を置き、進めていく。人前で話すことが苦→楽になるよう、また自信をもって自己表現ができるよう、発表やロールプレイングを中心に、理解
度を深めていく。
書道：書道を通して字の上達だけはでなく、集中力を高め、正しい姿勢等を身につける。
手書きによる文字に関心を持ち、その特質について「硬筆と毛筆で書く」過程を通して学ぶことができる。
講義と演習の内容とし、演習では書技術の向上とともに集中力の養成も目指す。

到達目標

マナー：ビジネスマナーや話し方の基本的な知識を習得し、ロールプレイングや発表を通じて、日常生活やアルバイトで実践しながら、体得し、
自信をもって就職活動に臨むことができるようになることを目標とする。
書道：手書き文字の特質を理解し、文字表記に関する基礎知識ならびに硬筆・毛筆書写の基礎技法を身につけて実用書へ生かすことができ
る。
・実用書のあり方を学び、修養過程の中で集中力も身につけて社会人としての意識を高める。

授業計画・内容

マナー①オリエンテーション、マナーについて　基本動作、あ
いさつとおじぎ

マナー⑦
学生生活と社会人のマナー　スピーチ

書道①
手書きの特質と漢字の成り立ち

マナー⑧
就職活動に向けて①

マナー②オリエンテーション、マナーについて　基本動作、あ
いさつとおじぎ

書道⑥
行書の基本　毛筆用具の取り扱い

マナー③
言葉遣い①

マナー⑨
就職活動に向けて②

書道②
筆記用具と執筆法　筆順と字形①

経営者講話

経営者講話 書道⑦
平がな、カタカナの成り立ちと書き方

マナー④
言葉遣い②

マナー⑩
お礼状（ハガキの書き方）

書道③
筆順と字形②

マナー⑪
お礼状（びんせんの書き方）

経営者講話 書道⑧
漢字かなまじり書の基本ー楷書ー縦書と横書き

書道④
漢字の部首と字画の組み立て

経営者講話

マナー⑤
電話応対①

書道⑨
社会における実用書の知識

書道⑤
旧字体と新字体、書写体と活字体について

マナー⑫お礼状（封筒の書き方）　感じの良い言葉遣い①

教科書
教材など

講師作成プリント

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

経営者講話 書道⑩
実用書と手書き文字の応用

経営者講話 マナー⑬感じの良い言葉遣い②　ロールプレイング１年間の
まとめ

評価方法

出席状況、授業態度、ファイル内容による総合評価。＊評価目安：出席状況（50％）・授業態度（30％）・ファイル内容
（20％）



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 1単位 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

ラーメン実習①ラーメンの基礎

2026年度 授業計画（シラバス）
スキルアップ調理実習Ⅰ 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

ラーメン実習②製麺所見学

製菓実習①クレームブリュレを使ったデザートプ
レート

ラーメン実習③手打ち麺・小麦粉について

製菓実習②非焼成タイプの洋菓子（ムース系のデ
ザート）

ラーメン実習④出汁について

ラーメン実習⑤笠岡ラーメン

製菓実習③パン実習

ラーメン実習⑥

製菓実習④チョコレートを使ったデザート

ラーメン実習⑦

ラーメン実習⑧

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
担当教員作成の資料、スライド

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：実習に取り組む姿勢、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



科目名 学科名 授業方法

担当教員 学年・学期 1学年 単位数 4単位 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

業界研究 働く覚悟と自己PRの完成

2026年度 授業計画（シラバス）
就職対策 調理師養成学科 演習

今井 大全、田畑 麻衣 必修

授業概要
・

授業内容

業界の特徴を知り、就職活動において企業が求める人材の育成。
就職活動において必要な技術・知識・人間力の育成を行う授業。

到達目標

業界の特徴や企業が新人に求めている人材を授業を通して学生に理解させ、就職活動に必要な知識や姿勢等意識
付けすることで、希望する企業の内定に繋げる。

授業計画・内容

業界研究 校外実習先・就職先調査・個別面談

校外実習先・就職先調査・個別面談 校外実習先・就職先調査・個別面談

校外実習先・就職先調査・個別面談 校外実習先・就職先調査・個別面談

校外実習先・就職先調査・個別面談 校外実習先・就職先調査・個別面談

オリエンテーション・社会人基礎力 電話訓練・訪問訓練

オリエンテーション・社会人基礎力 面接訓練

校外実習先・就職先調査・個別面談 校外実習先・就職先調査・個別面談

自己理解 履歴書作成

自己理解 履歴書撮影とフィードバック

校外実習先・就職先調査・個別面談 校外実習先・就職先調査・個別面談

自己PR作成・志望動機作成 校外実習先・就職先調査・個別面談

校外実習先・就職先調査・個別面談 お礼状作成

教科書
教材など

担当教員作成の資料、スライド　適宜プリント配布

実務経験のある教員による
授業科目

就活の基礎マナーと求人票の見方 Webポータル報告書作成

自分の強み・弱みと企業への志望動機 校外実習先・就職先調査・個別面談

評価方法

就職・授業に取り組む姿勢（５０％）出席率（５０％）


