












































学科名

曜日 時限 コース

回数 日付

学校長 教務部長 担当講師

評価方法と基準

総合成績評価
本試験：50点　出席点：40点　平常点10点によりA、B、C、Dの４段階で評価

※ABCDの点数内訳は学生便覧「試験規定」を参照

本試験（50点）方法と配点割合

①筆記試験

②実技試験 ○ 100%

準備学習　時間外学習 トレンドにもアンテナをはり、商品開発を行う為のリサーチ、食材研究などを行う。

教材
教科書 レジュメ、配布資料

参考図書・教材

14 試験 完成したメニューを時間内に完成出来るよう調理し盛り付ける。
包丁一式
レシピファイル・企画書

15 振り返り 試験返却と総括を行う。
包丁一式
レシピファイル・企画書

12 最終プレゼンテーション
一次プレゼンテーションに向け試作品プレゼンテーションし、メニュー
をアピールするかを学ぶ。

包丁一式
レシピファイル・企画書

13 試験対策 今まで学習した内容を再確認し試験準備を行う。
包丁一式
レシピファイル・企画書

10 試作品調理⑤
企業様からの意見、改善へのアドバイスを取り入れ商品の見直しを
行い、試作品を調理する。

包丁一式
レシピファイル・企画書

11 最終プレゼンテーション準備
最終プレゼンテーションに向け試作品を調理し、いかにメニューをア
ピールするかを学ぶ。

包丁一式
レシピファイル・企画書

8 第1次プレゼンテーション
考案したメニューをプレゼンテーションし、思いや考え方などを交えて
商品説明する。

包丁一式
レシピファイル・企画書

9 試作品調理④
企業様からの意見、改善へのアドバイスを取り入れ商品の見直しを
行い、試作品を調理する。

包丁一式
レシピファイル・企画書

6 試作品調理③ 企画したメニューの味、盛り付け、ボリュームなど確定する。
包丁一式
レシピファイル・企画書

7 商品の仕上げ
一次プレゼンテーションに向け試作品プレゼンテーションし、メニュー
をアピールするかを学ぶ。

包丁一式
レシピファイル・企画書

4 試作品調理①
企画書のフィードバックを元に、食材や調理方法を改善し、試作を行
う。

包丁一式
レシピファイル・企画書

5 試作品調理② 味、色彩、ボリュームなどをイメージし、企画書に沿って試作を行う。
包丁一式
レシピファイル・企画書

2 デモンストレーション この授業の目的説明、目標設定など料理を作りながら説明 筆記用具・レシピ配布

3 店舗メニュー開発 課題に基づき料理や盛り付けを考える。　企画書完成
包丁一式
レシピファイル・企画書

授業テーマ/ メニュー名 内　　　容　（学びのポイント、到達目標） 備　　　　考

1 オリエンテーション
課題企業からの要望、課題ジャンルの理解を深め、考案すべきメ
ニューについて具体化を行う。

シラバス配布・
企業の資料配布
筆記用具

実務者経験

1985 東京銀座資生堂パーラー　コースやアラカルトの料理を担当
1990年ホテルプラザ　レストランでコースやアラカルト料理担当
1993年ヒルトン大阪　婚礼料理や宴会料理を担当
1997年リッツカールトン開業に携わる。婚礼料理、宴会料理全般
2002年　スイスホテル南海大阪開業に携わる　インターナショナルレストラン、フレンチレストラン、宴会調理の料理長を歴任し、現在副
総料理長

授業内容 商品開発に向け、自ら企画し考え商品を仕上げる。卒業料理展示を制作する。

到達目標
技　 術：自ら企画し商品開発ができるようになる。展示料理を作成できる
知　 識：商品開発に向けた知識と調理理論・衛生管理
キャリア教育：グループでの作業性・タイムマネージメント

配当年次 2年次
60　時間 講師名

授業方法 演習

科目名 進級・卒業制作（進級・卒業制作/企業ﾌﾟﾛｼﾞｪｸﾄ実習）
年度 後期

調理師科

必修 調理師コース




