
学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 㸯年ḟ 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授ᴗ形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈
Ỉ曜日
1・2・3時㝈

単位時㛫数

担当教員 㜿㒊ṇ昭 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

授ᴗィ⏬ 6月

7,8月

9,10月

11月

12月

1,2月

使⏝教材

成⦼ホ価の方ἲ

宮城┴に⸆事⾨⏕・⎔境⾨⏕・㣗品⾨⏕➼┘ど員として  勤務
㈨᱁　⸆剤師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

日本料⌮・すし専攻、フランス料⌮・イタリア料⌮専攻、ホテル・レストラン・サービスコース

公⾗⾨⏕学

㛤ㅮ98時㛫㸦90時㛫㸸3単位㸧

⏕ά⎔境、⎔境᮲件

㸺┠ⓗ㸼
ㅮ⩏を㏻じて㣗品に携わるものとして⎔境⾨⏕、、⏕ά⩦慣、労働⾨⏕、㣗⫱➼の▱㆑を⩦得
しㄪ⌮師として必せな▱㆑を㌟に╔ける。
㸺ᴫせ㸼
健康づくり、㣗⏕άと、㣗⫱、労働⾨⏕、⎔境⾨⏕➼健康のᴫ念とする健康≧態を成❧させるた
めに必せな㣗⏕άについて学ぶ。

・健康とは何かを⌮ゎする。
・㣗⏕άと、健康づくりについて⌮ゎする。
・㣗⫱におけるㄪ⌮師の役割について⌮ゎする。
・労働と健康について⌮ゎする。
・⎔境と健康について⌮ゎする。

ㄪ⌮師,フードコーディネーター㸱⣭

㧗ᰯ卒ᴗ⛬度の▱㆑

授ᴗ内容

健康の⪃え方

㣗と健康の㛵係、ㄪ⌮師の役割

の動向とその予㜵、⏕ά⩦慣

健康づくり対⟇、心の健康づくり

㣗⫱とは、㣗⫱におけるㄪ⌮師の役割

労働と健康、ㄪ⌮師の⫋場⎔境

⎔境ởᰁとその対⟇

ㄪ⌮師㣴成教⫱全書㸦㣗⏕άと健康㸧

履修上のὀ意
ἲ定のつ定教⫱内容は「㣗⏕άと健康」90時㛫にヱ当する⛉┠として、「公⾗⾨⏕学」90時㛫㸦3単
位㸧をつ定時㛫とする。

前期、後期の期末テストにおいて㸴㸮Ⅼ以上の合᱁Ⅼを取ること。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 1年ḟ 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授ᴗ形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈
月曜日・4時㝈
㔠曜日・2.3時㝈

単位時㛫数

担当教員 ụ㇂⋹奈 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

授ᴗィ⏬ 6月

7月

8㺃9月

10月

11月

12月

1月

2㺃3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ 前期、後期の期末ヨ㦂において60Ⅼ以上の合᱁Ⅼを⋓得すること。

㣗品の≉徴と性㉁㸦᳜≀性㣗品㸧、✐㢮

いも㢮、◁⢾及び⏑味料、

㇋㢮、✀実㢮

㔝⳯㸦伝⤫㔝⳯、有ᶵ㔝⳯、新品✀　➼㸧、ᯝ実㢮

きのこ㢮、⸴㢮

㣗品の≉徴と性㉁㸦動≀性㣗品㸧㨶介㢮

㣗⫗㢮、卵㢮、乳㢮

その他の加工㣗品、㣗品の加工と㈓ⶶ

㣗品の⏕⏘とὶ㏻

ㄪ⌮師㣴成教⫱全書㸦㣗品とᰤ㣴の≉性㸧、㣗品ᶆ‽成分⾲
ㄪ⌮師㣴成教⫱全書必携問㢟㞟、㣗品サンプル

ἲ廷のつ定教⫱内容「㣗品とᰤ㣴の≉性」150時㛫にヱ当する⛉┠として
㣗品学は90時㛫㸦3単位㸧をつ定時㛫とする。

㣗品学ᴫㄽ、㣗品の分㢮、㣗品ᶆ‽成分⾲、ᰤ㣴価ィ⟬

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

日本料⌮ すし専攻　　㺪㺵㺻㺛料⌮㺃㺐㺞㺶㺏料⌮専攻　　㺬㺡㺷㺃㺸㺛㺢㺵㺻㺃㺙㺎㺩㺼㺛㺘㺎㺛

㣗品学

㛤ㅮ98時㛫　㸦90時㛫㸸3単位㸧

⤥㣗会♫に勤務し、㧗㱋⪅施タでの大㔞ㄪ⌮ᴗ務を担
当。㈨᱁　⟶⌮ᰤ㣴士

㸺┠ⓗ㸼
市場に出回る㣗品やὶ㏻について▱㆑を῝める事により、国内外の㣗⣊事情を
⪃える。また安全かつṇしい㣗品㑅択を㌟につけ、ㄪ⌮の幅を広げる事を
┠ⓗとする。
㸺ᴫせ㸼
㣗品の≉性㸦成分、✀㢮、加工、ὶ㏻➼㸧を⌮ゎし、㣗材としてのά⏝方ἲについて学
ぶ。

・㣗品ᶆ‽成分⾲をά⏝し、各㣗品の成分値やᰤ㣴価の⟬出方ἲを⌮ゎする。
・㣗品の≉性㸦成分、✀㢮、加工、ὶ㏻➼㸧を⌮ゎする。
・安全かつṇしい㣗品㑅択、ά⏝方ἲを⌮ゎする。
・ᵝ々な地域の≉⏘≀について⌮ゎし、ά⏝の幅を広げる。

ㄪ⌮師免チ㈨᱁取得　フードコーディネーター3⣭㈨᱁取得

㧗ᰯ卒ᴗ⛬度の▱㆑

授ᴗ内容



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 1年ḟ 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授ᴗ形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

ⅆ曜日　1時㝈

㔠曜日　1時㝈

担当教員 加⸨ὒ子 実務⤒㦂

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

6月

7月

授ᴗィ⏬ 8・9月

10月

11月

12月

1月

2・3月

ㄪ⌮師㣴成教⫱全書　「㣗品とᰤ㣴の≉性」・「必携問㢟㞟」㣗品ᶆ‽成分⾲　　

㣗事バランスガイドカード、フードモデル、人体ᶍ型

成⦼ホ価の方ἲ 前期・後期学期末⪃ᰝにおいて6割㸦60Ⅼ㸧以上のホ価を得ることが必㡲᮲件

・ᰤ㣴⣲のᾘ化・吸収㸦ᾘ化器官でのᾘ化、ᾘ化⟶のẼとᰤ㣴など㸧

・ᰤ㣴⣲の吸収・代ㅰ　

使⏝教材

履修上のὀ意
ἲ定のつ定教⫱内容「㣗品とᰤ㣴の≉性」150時㛫にヱ当する⛉┠として、

ᰤ㣴学は60時㛫㸦2単位㸧をつ定時㛫とする

・Ỉ分　・ᶵ⬟性成分　㣗品の摂取ㄪ⠇とᰤ㣴感ぬ・ᾘ化器官

・5大ᰤ㣴⣲の基♏▱㆑を⩦得し、人㛫と㣗≀の┦互㛵係を⌮ゎする
・㣗事摂取基‽や㣗事バランスガイド➼を学び、健康な㣗⏕άの実㊶ἲを⌮ゎする
・ᰤ㣴⌧㇟㸦摂㣗、ᾘ化と吸収、代ㅰ、排ἥなど㸧をṇしく⌮ゎする
・ᰤ㣴摂取の㐣不㊊が、体のᶵ⬟㞀害やの原因になることを⌮ゎし応⏝する

ㄪ⌮師免チ取得　　フードコーディネーターネーター3⣭㈨᱁取得

中・㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の⌮⛉の▱㆑　　

授ᴗ内容

・ᰤ㣴学のᴫㄽ㸦5大ᰤ㣴⣲の主なᶵ⬟㸧・㣗品の成分と体の成分

・エネルギー代ㅰ　・㣗事摂取基‽　・㣗事バランスガイド・㣗品分㢮

・ⅣỈ化≀の定⩏と✀㢮㸦⢾㉁と㣗≀⧄⥔の✀㢮とそのᶵ⬟、㣗品➼㸧

・⬡㉁の定⩏と✀㢮㸦単⣧・」合・ㄏ導⬡㉁の✀㢮とᶵ⬟、必㡲⬡⫫㓟➼㸧

・たんぱく㉁の定⩏と✀㢮㸦たんぱく㉁の分㢮と≉性、必㡲アミノ㓟➼㸧

・ビタミンの定⩏と✀㢮㸦各✀ビタミンのᶵ⬟、Ḟ乏、㐣剰、㣗品㸧

・ミネラルの定⩏と✀㢮㸦各✀ミネラルのᶵ⬟、Ḟ乏、㐣剰、㣗品㸧

㹑54.4宮城ㄪ⌮師学ᰯ㸦⌧㸸宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ㸧に教員とし
て採⏝、⌧在に⮳る　　㈨᱁　⟶⌮ᰤ㣴士

┠ⓗ㸭ᴫせ

〈┠ⓗ〉

　ㅮ⩏を㏻じて、ᰤ㣴学の基♏▱㆑を⩦得し、㣗と健康が密接な㛵係にあるこを　ṇしく⌮
ゎし、♫会でά⏝する⾡を㌟に╔けることを┠ⓗとする。

㸦ᴫせ㸧

ᰤ㣴の基♏▱㆑、ᰤ㣴⌧㇟、㣗⏕άにおける㐺切なᰤ㣴摂取と人体のᶵ⬟との㛵係について
学⩦する。

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

日本料⌮　すし専攻　　㺪㺵㺻㺛料⌮・㺐㺞㺶㺏料⌮専攻　　㺬㺡㺷㺃㺸㺛㺢㺵㺻㺃㺙㺎㺩㺼㺛コース

ᰤ㣴学

曜日・時㝈 単位時㛫数 㛤ㅮ65時㛫　　㸦60時㛫㸸2単位㸧



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 㸯年ḟ 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授ᴗ形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈 木曜日・3時㝈 単位時㛫数

担当教員 大山ⱥ明 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

授ᴗィ⏬ 6月

7,8月

9,10月

11月

12月

1,2月

使⏝教材

成⦼ホ価の方ἲ

㯤Ⰽブドウ⌫⳦の᳨出、危害リストの作成

ㄪ⌮師㣴成教⫱全書㸦㣗品の安全と⾨⏕㸧をもとに⊂⮬の教材を使⏝

履修上のὀ意
ἲ定のつ定教⫱内容は「㣗品と安全⾨⏕」150時㛫にヱ当する⛉┠として、「㣗品⾨⏕学実⩦」
30時㛫㸦1単位㸧をつ定時㛫とする。

提出される実⩦グ㘓によるホ価

✐㢮・㔝⳯・ᯝ実の㩭度判定

㸺┠ⓗ㸼
㣗品⾨⏕に㛵する実㦂や㩭度判定を⾜うことにより、㣗品⾨⏕について、⾨⏕⟶⌮の㔜せ性➼
を学ぶ。
㸺ᴫせ㸼
⣽⳦ởᰁの≧ἣ、㣗品の㩭度判定、㣗品ῧ加≀のしくみ、⮬主⾨⏕⟶⌮HACCPシステム➼の実㊶
➼を⾜い㣗品⾨⏕の㔜せ性を学⩦する。

　
・⎔境、㣗品➼のởᰁ≧ἣを⌮ゎする。
・㣗品ῧ加≀について⌮ゎする。
・⾨⏕⟶⌮の㔜せ性を⌮ゎする。
・⮬主⾨⏕⟶⌮HACCPを⌮ゎする。

ㄪ⌮師,フードコーディネーター㸱⣭

㧗ᰯ卒ᴗ⛬度の▱㆑

授ᴗ内容

⾨⏕ⓗ手Ὑい方ἲ、手Ὑい効ᯝ判定

⣽⳦培㣴、コロニーのほ察、微⏕≀ởᰁの実態

㣗品の⣽⳦᳨ᰝ、一⯡⏕⳦数の 定、⏺㠃ά性剤のはたらき

㣗器Ὑί剤のṧ␃᳨ᰝ、㣗⫗、卵の㩭度判定の意⩏

㣗品ῧ加≀のしくみ

∵乳の㩭度判定、塩⣲ᾘẘᾮのㄪ〇

宮城┴に㣗品⾨⏕┘ど員として勤務
㈨᱁　⋇医師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

日本料⌮・すし専攻、フランス料⌮・イタリア料⌮専攻、ホテル・レストラン・サービスコース

㣗品⾨⏕実⩦

㛤ㅮ33時㛫㸦30時㛫㸸1単位㸧



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 㸯年ḟ 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授ᴗ形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈
月曜日・6,7時㝈
ⅆ曜日・3時㝈
木曜日・1時㝈

単位時㛫数

担当教員 大山ⱥ明 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

授ᴗィ⏬ 6月

7,8月

9月

10,11月

12,1月

2月

使⏝教材

成⦼ホ価の方ἲ

㣗品ㄪ⌮施タ・タ備の安全対⟇、⮬主⾨⏕⟶⌮HACCP

ㄪ⌮師㣴成教⫱全書㸦㣗品の安全と⾨⏕㸧

履修上のὀ意
ἲ定のつ定教⫱内容は「㣗品と安全⾨⏕」150時㛫にヱ当する⛉┠として、「㣗品⾨⏕学」
120時㛫㸦4単位㸧をつ定時㛫とする。

前期、後期の期末テストにおいて㸴㸮Ⅼ以上の合᱁Ⅼを取ること。

㣗品安全とは、㣗品安全対⟇にかかわるἲ律、㣗品安全⾜政

㸺┠ⓗ㸼
ㅮ⩏を㏻じて㣗品に携わるものとして㣗品の安全性にかかる㣗品⾨⏕の▱㆑を⩦得しㄪ⌮師
として必せな▱㆑を㌟に╔ける。
㸺ᴫせ㸼
㣗品による健康危害となる㣗中ẘ、␗≀ΰ入➼に㛵すること、それらを㜵Ṇするための安全
対⟇、またそれらに㛵係するἲ律について学⩦する。

　
・㣗中ẘを⌮ゎする。
・㣗品ῧ加≀について⌮ゎする。
・㣗品安全対⟇にかかわるἲ律を⌮ゎする。
・⮬主⾨⏕⟶⌮HACCPを⌮ゎする。

ㄪ⌮師,フードコーディネーター㸱⣭

㧗ᰯ卒ᴗ⛬度の▱㆑

授ᴗ内容

㣗品⾨⏕とは、㣗の安全を守る、㣗品⾨⏕とㄪ⌮師の㈐務

㣗品中の微⏕≀、㣗品の⭉敗

㣗品ῧ加≀、㣗品と㔜㔠属、㣗品と放射⥺、器具容器包の⾨⏕

㣗中ẘのᴫせ、⣽⳦性㣗中ẘ

ウイルス性㣗中ẘ、⮬↛ẘ㣗中ẘ、化学性㣗中ẘ

寄⏕による㣗中ẘ、⤒口感ᰁ、㣗≀アレルギー

宮城┴に㣗品⾨⏕┘ど員として勤務
㈨᱁　⋇医師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

日本料⌮・すし専攻、フランス料⌮・イタリア料⌮専攻、ホテル・レストラン・サービスコース

㣗品⾨⏕学

㛤ㅮ129時㛫㸦120時㛫㸸4単位㸧



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 1年ḟ 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授ᴗ形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈 ⅆ曜日　2時㝈 単位時㛫数

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

授ᴗィ⏬ 6月

7月

8・9月

10月

11月

12月

1月

2・3月

使⏝教材 ㄪ⌮師㣴成教⫱全書　4「ㄪ⌮⌮ㄽと㣗文化ᴫㄽ」

成⦼ホ価の方ἲ 前期・後期学期末⪃ᰝにおいて6割㸦60Ⅼ㸧以上のホ価を得ることが必㡲᮲件

世⏺の料⌮と㣗文化　　すὒ料⌮と㣗文化

世⏺の料⌮と㣗文化　　中国料⌮と㣗文化

⌧代㣗⏕άと未᮶の㣗文化㸦㣗⏕άの⌧≧、㣗文化の未᮶㸧世⏺の㣗事情

履修上のὀ意
ἲ定のつ定教⫱内容「ㄪ⌮⌮ㄽと㣗文化ᴫㄽ」180時㛫にヱ当する⛉┠として、

㣗文化ᴫㄽは30時㛫㸦1単位㸧をつ定時㛫とする

⾜事㣗と㒓土料⌮㸦㣗文化の地域性、⾜事㣗、㒓土料⌮➼㸧

ㅮ⩏を㏻じて㣗文化ᴫㄽとして、日本、世⏺の㣗のṔ史、文化、㢼土に㛵する⌮ゎを῝
め、㣗を文化ⓗ側㠃からṇしく⌮ゎし、♫会でά⏝する⾡を㌟に付けることを┠ⓗとす
る。

・多ᵝな㣗文化㸦地域やẸ族、宗教➼の┦㐪による㣗作ἲ、㣗≀⚗忌㸧を⌮ゎする
・㣗の伝播と変容、␗文化交ὶによる㣗の国㝿化など㣗文化の創㐀➼を⌮ゎする
・日本の㣗文化史と日本料⌮、世⏺の料⌮と㣗文化の㛵係性を⌮ゎする
・世⏺の㣗事情㸦⎔境ởᰁ、地⌫ 暖化、◁₍化と㣗料㈨※の問㢟➼㸧を⌮ゎする

ㄪ⌮師免チ取得　フードコーディネータ3⣭㈨᱁取得

㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の▱㆑

授ᴗ内容

㣗文化の成り❧ち㸦㣗文化とは何か、㣗文化の┦対性㸧　　

多ᵝな㣗文化㸦⮬↛⎔境と㣗文化、宗教と㣗≀⚗忌、㣗ἲ・ㄪ⌮ἲ㸧

㣗の伝播と変容、␗文化交ὶによる㣗の国㝿化、㣗文化の変容と創㐀

日本の㣗文化史㸦原始・古代・中世㸧

日本の㣗文化史㸦㏆世・⌧代㸧

日本料⌮の㣗文化㸦日本料⌮の≉徴、日本料⌮ᵝ式㸧

担当教員 㧘ᶫ　博文 実務⤒㦂
宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯに実⩦、㣗文化ᴫㄽ担当　教員
として勤務し、㏥⫋後同⛉┠ㅮ師として╔任　　㈨᱁
ㄪ⌮師　日本料⌮専㛛ㄪ⌮師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

日本料⌮　すし専攻　　㺪㺵㺻㺛料⌮・㺐㺞㺶㺏料⌮専攻　　㺬㺡㺷㺃㺸㺛㺢㺵㺻㺃㺙㺎㺩㺼㺛コース

㣗文化ᴫㄽ

㛤ㅮ㸱㸱時㛫　　㸦㸱㸮時㛫㸸㸯単位㸧



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 㸯年ḟ 履修学期 授ᴗ形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

月曜日 5時㝈　

ⅆ曜日 4時㝈 

木曜日 2,4時㝈　

㔠曜日 4時㝈

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

 4月 ・ㄪ⌮⌮ㄽのᴫㄽ㸦おいしさのᵓ成せ因㸧

 5月 ・ㄪ⌮の基本操作①㸦㠀加⇕ㄪ⌮操作の仕⤌みや≉性を学ぶ㸧

授ᴗィ⏬  6月 ・ㄪ⌮の基本操作②㸦加⇕ㄪ⌮操作の仕⤌みや≉性を学ぶ㸧

 7月 ・㣗品のㄪ⌮⛉学①㸦✐㢮のㄪ⌮性、いもおよびでんぷん㢮のㄪ⌮性㸧

 8・9月

10月 　　　　　　　　　　　㸦㔝⳯㢮のㄪ⌮性、ᯝ実㢮のㄪ⌮性、Ⲗ㢮のㄪ⌮性㸧

11月 ・㣗品のㄪ⌮⛉学②㸦⸴㢮のㄪ⌮性、㨶介㢮のㄪ⌮性㸧

12月

 1月

 2・3月

使⏝教材

成⦼ホ価の方ἲ

・ㄪ⌮⛉学㸦㣗品の性㉁とㄪ⌮による変化㸧を学ぶことで、ㄪ⌮のせⅬを明らかにし、

・卵のㄪ⌮性㸦⇕凝固や㓟凝固など㸧凝固᮲件を⌮ゎする。

・∵乳や乳〇品のㄪ⌮性㸦カッテージチーズなどの凝固㸧などについて⌮ゎする。

  それぞれのㄪ⌮性を⌮ゎする。

・㨶㸦ⓑ㌟と㉥㌟の㐪い㸧や⫗の㒊位によるㄪ⌮ἲの㐪いについて学び、動≀性の㣗品が

  もつそれぞれのㄪ⌮性を⌮ゎする。

履修上のὀ意
・ἲ定のつ定教⫱内容「ㄪ⌮⌮ㄽと㣗文化」180時㛫にヱ当する⛉┠として、
ㄪ⌮⌮ㄽは150時㛫㸦5単位㸧をつ定時㛫とする。

授ᴗ内容

　　　　　　　　　　　㸦◁⢾のㄪ⌮性、㇋㢮のㄪ⌮性㸧

　付けされた⌮ㄽを基♏ⓗな力として㌟に付け、⌮ㄽに基づいたㄪ⌮のできる㏆代ⓗな

・五味㸦基本味㸧の✀㢮や味の┦互作⏝などの㛵係性を学び、化学ⓗせ因と≀⌮ⓗせ因から

  おいしさの仕⤌みを⌮ゎする。

・㠀加⇕ㄪ⌮や加⇕ㄪ⌮の✀㢮、┠ⓗや≉徴を学び、ㄪ⌮操作の仕⤌みを⌮ゎする。　

・⡿、いも㢮などに含まれるでん⢊の≉性、小㯏のグルテンの性㉁など᳜≀性の㣗品がもつ

  ㄪ⌮師の⫱成を┠ⓗとする。

┠ⓗ㸭ᴫせ

・㣗品の≉性を㋃まえㄪ⌮㐣⛬を⛉学ⓗに捉えることで、ㄪ⌮実⩦における各ㄪ⌮操作の

到㐩┠ᶆ

ㄪ⌮師免チ㈨᱁取得　フードコーディネーター3⣭㈨᱁取得

・中学、㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の▱㆑

  付けを⌮ゎし、ㄪ⌮技⾡の⩦得をより☜かなものにする。

・前期、後期学期末⪃ᰝにおいて6割㸦60Ⅼ㸧以上のホ価を得ることが必㡲᮲件

　　　　　　　　　　　㸦㣗⫗㢮のㄪ⌮性㸧

　　　　　　　　　　　㸦卵㢮のㄪ⌮性、乳㢮のㄪ⌮性㸧

　　　　　　　　　　　㸦ゲル≧㣗品のㄪ⌮性、Ἔ⬡㢮のㄪ⌮性㸧

・ㄪ⌮師㣴成教⫱全書教⛉書　4㸬ㄪ⌮⌮ㄽと㣗文化

曜日・時㝈 単位時㛫数

㛤ㅮ時㛫162時㛫

㸦150時㛫㸸5単位㸧

担当教員 Ἠ川　尚彦 実務⤒㦂
ᰴ式会♫ᮾὒ㣗品に勤務、学ᰯ⤥㣗に従事

㈨᱁　⟶⌮ᰤ㣴士　ㄪ⌮師　加工㣗品デ断士

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

日本料⌮ すし専攻　　フランス料⌮・イタリア料⌮専攻　　ホテル・レストラン・サービスコース

ㄪ⌮⌮ㄽ

前期㸭後期㸭㏻年



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 　　　1年ḟ 履修学期 ㏻年 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 ⅆ　5.6.7時㝈 単位時㛫数

　⏣　　仁 実務⤒㦂

　ᶓ⏣　⦾⏨ 実務⤒㦂

　㐲⸨　慎也 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

授ᴗィ⏬ 6月

7月

8月

9月

10月

11月

12月

1月

2・3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

担当教員

元勝山㤋日本料⌮料⌮㛗・日本料⌮専㛛ㄪ⌮師・㯝料
⌮専㛛ㄪ⌮師。

元勝山㤋天かつ料⌮㛗・日本料⌮専㛛ㄪ⌮師・㯝料⌮
専㛛ㄪ⌮師。

日本料⌮専㛛ㄪ⌮師・㯝料⌮専㛛ㄪ⌮師・㩧料⌮専㛛
ㄪ⌮師・⤥㣗≉Ṧ料⌮専㛛ㄪ⌮師。

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

フランス・イタリア専攻

日本料⌮ㄪ⌮実⩦

㛤ㅮ予定時㛫　90時㛫

・㪦・✰子のおろし方を学⩦

㸦┠ⓗ㸧　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　包丁の取
り扱いや◊ぎ方を㌟に付け、㔝⳯の切り方や㨶のおろし方などの日本料⌮に必せな包丁技
⾡の⩦得、⾨⏕⟶⌮の▱㆑の⩦得を┠ⓗとする。　　　　　　　㸦ᴫせ㸧
㣗⏕άの中で一⯡ⓗに▱られている料⌮や㣗べたことのある料⌮を1から学び、⣲材やㄪ⌮
ἲ・⾨⏕⟶⌮などを実⩦を㏻して日本料⌮・㩧の⌮ゎを῝める。

　
1.拍子木切り・千六本・千切り・᱇むきとゝった基本ⓗな切り方が出᮶る。
2.昆布・⠇㢮の✀㢮・出Ồの✀㢮を⌮ゎし出Ồを引くことが出᮶る。
3.ㄪ味料の✀㢮や≉徴を⌮ゎし、⏝㏵に応じての使い方が出᮶る。
4.一⯡ⓗな㨶の㦵のᵓ㐀を⌮ゎしておろすことが出᮶る。
5.⣽巻き・握り㩧の型が均一になるᵝに作ることが出᮶る。

ㄪ⌮師免チ取得

中・㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の教㣴

授ᴗ内容

・包丁◊ぎ・切り方の✀㢮・出Ồの引き方を学⩦

・㔝⳯の下処⌮や保存方ἲ・ㄪ味料の使い方を学⩦

・⯋利の作り方・㌷Ⰴや⣽巻きを学⩦

・㨶の扱い方・ỈὙい・三ᯛおろしを学⩦

・し≀のし加ῶ・揚げ≀㸦⣲揚げ・唐揚げ㸧を学⩦

・↝き≀㸦塩↝き・↷り↝き・串打ち㸧を学⩦

技⾡が伸びた分をホ価し、授ᴗ態度や⦎⩦㔞もホ価の対㇟とする。

・ネタの切りつけや握り㩧を学⩦

・お⠇料⌮を作成し伝⤫㣗文化・大㔞ㄪ⌮・⾨⏕⟶⌮を学⩦

・ᯇⰼ堂授ᴗでẁ取り・大㔞ㄪ⌮・⾨⏕⟶⌮・㓄⮃➼を学⩦

・復⩦授ᴗ

教⛉書・その他のㄪ⌮書⡠

個人が今どのような≧ἣなのか把握をし指導する



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 1年ḟ 履修学期 前期 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 ⅆ・木曜日・3時㝈 単位時㛫数

千▼　㐍

⣽川　カ

⇃㇂　㐩㞝

上㔝　₶

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

授ᴗィ⏬ 6月

7月

8月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

授ᴗ内容

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

イタリア・フランス料⌮専攻1年⏕

ㄪ⌮実⩦　すὒ料⌮

㛤ㅮ予定時㛫　90時㛫

担当教員 実務⤒㦂

仙台勝山㤋にて㛗年⥲料⌮㛗として勤務。すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師。

仙台勝山㤋に㛗年勤務。㣗品⾨⏕⟶⌮⪅㸦㣗⫗加工㸧。ㄪ⌮師。

宮城┴内のレストラン、ホテルにて㛗年勤務。㺬㺡㺷では料⌮㛗
⫋。すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師。

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯに15年㛫実⩦教員として勤務する。す
ὒ料⌮・㞟団⤥㣗専㛛ㄪ⌮師。

〈┠ⓗ〉ㅮ⩏を㏻じて、すὒ料⌮における㐨具の扱い方や㣗材の基本ⓗな切り方、ㄪ⌮ἲを
㌟に付ける。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　〈ᴫせ〉すὒ料⌮で
使われる㣗材を⏝いて、切り方の反復⦎⩦やそれを使⏝しての加⇕処⌮の実⩦を⾜う。又、
㣗材の旬や⏘地の㐪い➼のㅮ⩏も⾜う。

・すὒ料⌮における基本ⓗな切り方の⩦得が出᮶る。
・すὒ料⌮における基本ⓗな加⇕ㄪ⌮の⌮ゎが出᮶る。
・ㄪ⌮における基本ⓗな⾨⏕⟶⌮を⌮ゎする。
・すὒ料⌮における基本ⓗなダシについて⌮ゎする

ㄪ⌮師免チ

常㆑ⓗな⾨⏕の⪃え方

ㄪ⌮師㣴成教⫱全書　「ㄪ⌮実⩦」、及び㣗材

⏕徒個人の≧ἣを把握し、必せにより担任とタイアップし指導に当たる。

個人の⬟力を⌮ゎし、技⾡力が向上した分をホ価する。本人の意ḧをくみ取り、⦎⩦㔞と授
ᴗ態度もホ価の対㇟とする。

実⩦における基本ⓗな心ᵓえと庖丁の⟶⌮と◊ぎ方

基本ⓗな㔝⳯の切り方

卵料⌮やすὒ料⌮の基本ⓗなダシについて。

ⲗでる、↝く、⅗める、┒付けをするなどの基本作ᴗ。

基本ⓗな㔝⳯の切り方の期末⪃ᰝ



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 1年ḟ 履修学期 後期 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 ⅆ・木曜日・3時㝈 単位時㛫数

千▼　㐍

⣽川　カ

⇃㇂　㐩㞝

上㔝　₶

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

9月

10月

授ᴗィ⏬ 11月

12月

1月

2月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

授ᴗ内容

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

イタリア・フランス料⌮専攻1年⏕

ㄪ⌮実⩦　すὒ料⌮

㛤ㅮ予定時㛫　90時㛫

担当教員 実務⤒㦂

仙台勝山㤋にて㛗年⥲料⌮㛗として勤務。すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師。

仙台勝山㤋に㛗年勤務。㣗品⾨⏕⟶⌮⪅㸦㣗⫗加工㸧。ㄪ⌮師。

宮城┴内のレストラン、ホテルにて㛗年勤務。㺬㺡㺷では料⌮㛗
⫋。すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師。

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯに15年㛫実⩦教員として勤務する。す
ὒ料⌮・㞟団⤥㣗専㛛ㄪ⌮師。

〈┠ⓗ〉ㅮ⩏を㏻じて、すὒ料⌮における㐨具の扱い方や㣗材の基本ⓗな切り方、ㄪ⌮ἲを
㌟に付ける。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　〈ᴫせ〉すὒ料⌮で
使われる㣗材を⏝いて、切り方の反復⦎⩦やそれを使⏝しての加⇕処⌮の実⩦を⾜う。又、
㣗材の旬や⏘地の㐪い➼のㅮ⩏も⾜う。基本ⓗなイタリア料⌮のフランス地方料⌮の学⩦

・すὒ料⌮における基本ⓗな剝きものが出᮶る。・基本のイタリア料⌮の学⩦と⌮ゎ
・㣗材のⅆの入れ方の㐪いを⌮ゎできる。・基本のフランス地方料⌮の学⩦と⌮ゎ
・⫗、㨶の基本ⓗな卸し方の⩦得。

ㄪ⌮師免チ

常㆑ⓗな⾨⏕の⪃え方

ㄪ⌮師㣴成教⫱全書　「ㄪ⌮実⩦」、及び㣗材

⏕徒個人の≧ἣを把握し、必せにより担任とタイアップし指導に当たる。

個人の⬟力を⌮ゎし、技⾡力が向上した分をホ価する。本人の意ḧをくみ取り、⦎⩦㔞と授
ᴗ態度もホ価の対㇟とする。

すὒ料⌮で使われる基本ⓗな㨶の卸し方について

㭜の㦵᱁とそのさばき方の⌮ゎ

⫗のⅆの入れ方と下処⌮について・基本のイタリア料⌮

ᰯ内レストラン施タにおいての実㊶授ᴗ・フランス地方料⌮

期末⪃ᰝにおいて、ⅆの扱い方とすὒ料⌮における基本ⓗなソースについての実技ヨ㦂

基本のデザートについて



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 1年ḟ 履修学期 ㏻年 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 月・1.2.3時㝈 単位時㛫数

担当教員 㕥木　康哲 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

㸲月

㸳月

授ᴗィ⏬ 㸴月

㸵月

㸶月

㸷月/10月

11月

12月

1月

2月・3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

ㄪ⌮場内のルールを㌟に╔ける。学⩦の仕方について

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

フランス料⌮・イタリア料⌮専攻

ㄪ⌮実⩦

㛤ㅮ予定時㛫　90時㛫

専㛛ㄪ⌮㸸中国料⌮・⤥㣗⏝≉Ṧ・㯝料⌮専㛛ㄪ⌮師を
取得

㸦┠ⓗ㸧　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　   　　基本ㄪ⌮
や㣗材の学⩦は勿ㄽ、座学の教員ともタイアップすることで▱㆑と技⾡の⼥合を図り、より⌧実ⓗなᰤ㣴
学や⾨⏕学を㌟に╔けさせ、⨾味しく・安心・安全・健康ⓗな料⌮を広く一⯡に提供できる人材の⫱成を
┠ⓗとする。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　         㸦ᴫせ㸧
㣗⏕άの中で一⯡ⓗに▱られている料⌮や㣗べたことのある料⌮を㸯から学び⣲材やㄪ⌮ἲ・⾨⏕⟶⌮な
どを実⩦を㏻して学び中国料⌮の⌮ゎを῝める。

1.授ᴗの受け方・ㄪ⌮場内のルールについて㌟につけ実⾜出᮶る。
2.中国料⌮の基本作ᴗ㸦切り揃え・下処⌮㸧を⌮ゎしṇしく作ᴗ出᮶る。
3.中国料⌮の基本ㄪ⌮㸦揚げる・⅗める㸧についてṇしく⌮ゎしㄪ⌮出᮶る。
4.旬の㣗材を学⩦し、⌮ゎした上でㄪ⌮出᮶る。

ㄪ⌮師免チ取得

中・㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の教㣴

授ᴗ内容

個人の⬟力を⌮ゎし、技⾡力が向上した分をホ価する。本人の意ḧをくみ取り、⦎⩦㔞と授ᴗ態度もホ価
の対㇟とする。

基本ⓗな材料の切り方と切り揃え

㇜⫗の各㒊位を使った代⾲ⓗな料⌮㸦㣗材と基本ㄪ⌮の⌮ゎ㸧

㭜⫗の各㒊位を使った代⾲ⓗな料⌮㸦㣗材と基本ㄪ⌮の⌮ゎ㸧

㨶介㢮を使った代⾲ⓗな料⌮　　　㸦㣗材と␗本ㄪ⌮の⌮ゎ㸧

学園⚍を㏻し、店⯒㐠営を学⩦

小㯏を使った料⌮㸦基本ⓗなⅬ心㸧・㡑国料⌮の基本

㇋⭉・㔝⳯を使った料⌮

㔝⳯カービング・復⩦授ᴗ

復⩦授ᴗ

全国ㄪ⌮師㣴成施タ協会　Ⓨ⾜　教⛉書など

⏕徒個人の≧ἣを把握し、必せにより担任とタイアップし指導に当たる。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 1年ḟ 履修学期 ㏻年 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 ⅆ・5.6.7時㝈 単位時㛫数

⏣　仁 実務⤒㦂

ᶓ⏣　⦾⏨ 実務⤒㦂

㐲⸨　慎也 実務⤒㦂

⣽川　カ 実務⤒㦂

⇃㇂　㐩㞝 実務⤒㦂

㕥木　康哲 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

㸲月

㸳月

授ᴗィ⏬ 㸴月

㸵月

㸶月

㸷月

11月・12月

1月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

担当教員

元仙台勝山㤋　日本料⌮料⌮㛗㸸日本料⌮・㯝⌮専㛛ㄪ⌮師

元仙台勝山㤋　天かつ料⌮㛗㸸日本料⌮・㯝専㛛ㄪ⌮師

専㛛ㄪ⌮㸸日本料⌮・㩧・㯝・⤥㣗⏝≉Ṧ

仙台勝山㤋に㛗年勤務。㣗品⾨⏕⟶⌮⪅㸦㣗⫗加工㸧。ㄪ⌮師。

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

フランス料⌮・イタリア料⌮専攻

⥲合ㄪ⌮実⩦

㛤ㅮ予定時㛫㸷㸷時㛫㸱単位㸦90時㛫㸧

大㔞ㄪ⌮の≉徴とㄪ⌮方ἲ

元ホテルユニサイト料⌮㛗・すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師

専㛛ㄪ⌮㸸⤥㣗⏝≉Ṧ・㯝・中国料⌮

㸦┠ⓗ㸧　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　おいし
く・安心・安全な㣗事を、㣗事をする側㸦年㱋やẼなどを⪃慮する。㸧に❧って提供することをや伝⤫ⓗ
ㄪ⌮技⾡やㄪ⌮ᵝ式など㣗事㸦㣗べ≀㸧について広く学⩦することを┠ⓗとする。
㸦ᴫせ㸧　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　㞟団ㄪ
⌮実⩦を中心に実⩦することで、ㄪ⌮システムやㄪ⌮タ備㸦ブラストチラーやタンブルチラー・コンベク
ションオーブン㸧を実㝿に使い学⩦する。また、クラス内のシュミレーション授ᴗでは㣗事の提供の仕方に
つてより実㊶ⓗに学⩦する。

1.常㣗・㌾㣗・ὶ動㣗について⌮ゎが出᮶ている。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2.ㄪ⌮シ
ステム・ㄪ⌮タ備について⌮ゎが出᮶ている。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　3.⊩❧の❧て方・
Ⓨὀ・Ჴ卸・原価ィ⟬が出᮶る。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　4.㐠営の㝿、本人のセク
ション以外の前提の動きも⌮ゎできている。

ㄪ⌮師免チ取得

中・㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の一⯡教㣴

授ᴗ内容

ㄪ⌮施タ・タ備について

ㄪ⌮タ備について

ㄪ⌮システムについて

㞟団ㄪ⌮実⩦について

♦　ㄪ⌮オペレーション・サービスオペレーション

⊩❧作成とㄪ⌮

10月
実⩦内容㸦4㹼10月㸧…お⢛・エネルギー制㝈㣗・塩分制㝈㣗

㣗材と㣗材の保⟶について・原価ィ⟬とᲴ卸について各ᶵ材

を使⏝しながら⥲合ⓗに学⩦する。

㐠営授ᴗ①　㐠営授ᴗ②の実施㸦⏕徒㛫㸧

【㐠営授ᴗ①②共㏻】

♦　㐠営のィ⏬・コンセプト・⊩❧ィ⏬

♦　⊩❧のヨ作

♦　⊩❧のヨ作と㐠営ィ⏬・作ᴗ分担

♦　ㄪ⌮マニュアル・㣗材Ⓨὀ・ヨ作

♦　㐠営㊃味レーション・ホ価・改善

⊩❧の❧て方・原価ィ⟬・ᰤ㣴価ィ⟬の☜ㄆ

全国ㄪ⌮師㣴成施タ協会　Ⓨ⾜　教⛉書など

⏕徒個人の≧ἣを把握し、必せにより担任とタイアップし指導に当たる。

個人の⬟力を⌮ゎし、技⾡力が向上した分をホ価する。本人の意ḧをくみ取り、⦎⩦㔞と授ᴗ態度もホ価の対㇟とす
る。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 㸯年ḟ 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授ᴗ形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈 単位時㛫数

担当教員 ┦⃝　博史 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

6月

7月

8月・9月

授ᴗィ⏬ 10月

11月

12月

1月

2月

3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

1989.4パレスホテル入♫
1998.11勝山企ᴗ㸦勝山㤋㸧入♫
2008.2宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ入♫⌧在に⮳る

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

フランス料⌮・イタリア料⌮専攻/日本料⌮ すし専攻

サービス実㊶学

㛤ㅮ時㛫33時㛫㸦30時㛫㸸㸯単位㸧

ㄪ⌮師として、必せな接客技⾡の▱㆑の⩦得を┠ⓗとする。 　　　　　　　　　　　　接客の
基本となるサービスの形式を学び、レストランや宴会における料⌮の提供スタイルを接客の❧場
から学ぶことにより、ㄪ⌮師としてのおもてなしの心を⩦得することに　　サービス実㊶学の┠
ⓗがある。

・ㄪ⌮師の従事⪅としてお客ᵝに対応出᮶うる接客の▱㆑を㌟につける。　　　　　　　㸲つの
サービスの形式㸦フランス式、イギリス式、ロシア式、アメリカ式㸧を学ぶ。　　　料⌮の副材
料として㔜せな㓇㢮の㔊㐀ἲ、␃ἲなどの▱㆑を⩦得する。

フードコーディネーター3⣭

㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の▱㆑

授ᴗ内容

サービスの心ᵓえ、▱㆑、什器備品の扱い方　　サービスの形式

サービスの基本動作㸦─の持ち方、サーバー➼㸧、▱㆑

サービスの基本動作、㸦㣧料提供の仕方、トレーサービス➼㸧

後期期末⪃ᰝにおいて6割㸦60Ⅼ㸧以上ホ価を得ることが必㡲᮲件

料⌮、㣧料㸦㓇㢮、⣚Ⲕ、コーヒー、㓇㸧の▱㆑

新ㄪ⌮師⫱成教⫱全書　レストランサービス教本

学則が定める30時㛫㸦1単位㸧をつ定時㛫とする



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 㸰年ḟ 履修学期 ㏻年 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 木　　1.2.3時㝈 単位時㛫数

　　⏣　　仁 実務⤒㦂

　　ᶓ⏣　⦾⏨ 実務⤒㦂

　　㐲⸨　慎也 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月・5月・6月

授ᴗィ⏬ 7月・8月・9月

10月・11月

12月・1月

2・3月 ・復⩦授ᴗ

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

担当教員

元仙台勝山㤋日本料⌮料⌮㛗・日本料⌮専㛛ㄪ⌮師・㯝
料⌮専㛛ㄪ⌮師。

元仙台勝山天かつ料⌮㛗・日本料⌮専㛛ㄪ⌮師・㯝料⌮
専㛛ㄪ⌮師。

日本料⌮専㛛ㄪ⌮師・㯝料⌮専㛛ㄪ⌮師・㩧料⌮専㛛ㄪ
⌮師・⤥㣗≉Ṧ料⌮専㛛ㄪ⌮師。

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

フランス料⌮・イタリア料⌮専攻　2年

日本料⌮ㄪ⌮実⩦

㛤ㅮ予定時㛫　87時㛫

技⾡が伸びた分をホ価し、授ᴗ態度や⦎⩦㔞もホ価の対㇟とする。

㸦┠ⓗ㸧　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　基本ㄪ⌮
(⏕、す、↝く、揚げる、↻る㸧を旬の㣗材を使い学⩦し、㣗材ごとの下処⌮を学⩦。ẁ
取り、仕㎸み方を㌟に付けることを┠ⓗとする。　　　　　　㸦ᴫせ㸧
ㄪ⌮の手㡰を⌮ゎし」、ṇ☜、丁寧、⥡㯇、均一、スピィーディーにㄪ⌮作ᴗを⾜い、ㄪ
⌮・⾨⏕㠃を学び日本料⌮の⌮ゎを῝める。

　
1.刺㌟の引き方㸦平作り・そぎ作り・⓶㟖作り㸧の手ἲが出᮶る。
2.天㯑⨶㸦Ἔの 度⟶⌮・⾰の作り方㸧が出᮶る。
3.串の打ち方、材料に合った↝き方が出᮶る。
4.材料の持ち味を⏕かし、↻崩れしないように↻≀を作ることが出᮶る。

ㄪ⌮師免チ取得・㣗品⾨⏕㈐任⪅・⾨⏕専㛛士⛠号

中・㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の教㣴と基本となる⾨⏕ほ念

授ᴗ内容

・旬の㣗材㸦山⳯・㪉・㫎㸧を使い基本ㄪ⌮を学⩦

・旬の㣗材㸦夏㔝⳯・㫺・✰子・㪦㸧を使い基本ㄪ⌮を学⩦

・旬の㣗材㸦⛅㔝⳯・⛅刀㨶・㩬㸧を使い基本ㄪ⌮を学⩦

・旬の㣗材㸦冬㔝⳯・㪾・∻⾃㸧を使い基本ㄪ⌮を学⩦

教⛉書・その他のㄪ⌮書⡠

個人が今どのような≧ἣなのか把握をし指導する



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 2年ḟ 履修学期 前期 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 月ⅆ木㔠曜日 単位時㛫数

千▼　㐍

⣽川　カ

⇃㇂　㐩㞝

上㔝　₶

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

授ᴗィ⏬ 6月

7月

8月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

授ᴗ内容

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

フランス料⌮・イタリア料⌮専攻　2年

ㄪ⌮実⩦　すὒ料⌮

㛤ㅮ予定時㛫　200時㛫

担当教員 実務⤒㦂

仙台勝山㤋にて㛗年⥲料⌮㛗として勤務。すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師。

仙台勝山㤋に㛗年勤務。㣗品⾨⏕⟶⌮⪅㸦㣗⫗加工㸧。ㄪ⌮師。

宮城┴内のレストラン、ホテルにて㛗年勤務。㺬㺡㺷では料⌮㛗
⫋。すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師。

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯに15年㛫実⩦教員として勤務する。す
ὒ料⌮・㞟団⤥㣗専㛛ㄪ⌮師。

〈┠ⓗ〉1年ḟに⩦得した技⾡と▱㆑を⏕かし、更に㧗度なテクニックや、仕事の多ᵝ性に
ついて学⩦する。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　〈ᴫせ〉すὒ料⌮
に≉化した授ᴗを中心に⾜い、専㛛ⓗな実⩦を⾜う。又、レストラン実⩦や婚♩料⌮➼大㔞
ㄪ⌮の授ᴗも展㛤する。

・㭜⫗の㦵᱁、さばき方を⌮ゎする。
・料⌮や㣗材によって、㐺切なダシの取り方を⌮ゎする。
・イタリア・フランスの地方や㢼土を⌮ゎし、その地方の料⌮との㛵㐃性をぬえる。

ㄪ⌮師免チ

ㄪ⌮師における㐺切な⾨⏕ほ念。1年ḟに⩦得した基本ⓗな技⾡と▱㆑。

ㄪ⌮師㣴成教⫱全書　「ㄪ⌮実⩦」、及び㣗材

⏕徒個人の≧ἣを把握し、必せにより担任とタイアップし指導に当たる。

個人の⬟力を⌮ゎし、技⾡力が向上した分をホ価する。本人の意ḧをくみ取り、⦎⩦㔞と授
ᴗ態度もホ価の対㇟とする。

1年ḟの復⩦と、料⌮ごとによる使⏝するダシとソースの㐪い

ᰯ内レストラン施タを利⏝した実㊶授ᴗ

ᰯ内レストラン施タを利⏝した実㊶授ᴗ

基本加⇕ㄪ⌮ἲ『↻㎸む、↝く、揚げる、低 ㄪ⌮』について

≉別外㒊ㅮ師による≉Ṧ授ᴗと期末⪃ᰝ対⟇



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 2年ḟ 履修学期 後期 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 月ⅆ木㔠曜日 単位時㛫数

千▼　㐍

⣽川　カ

⇃㇂　㐩㞝

上㔝　₶

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

9月

10月

授ᴗィ⏬ 11月

12月

1月

2月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

授ᴗ内容

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

フランス料⌮・イタリア料⌮専攻　2年

ㄪ⌮実⩦　すὒ料⌮

㛤ㅮ予定時㛫　㸰㸵㸱時㛫

担当教員 実務⤒㦂

仙台勝山㤋にて㛗年⥲料⌮㛗として勤務。すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師。

仙台勝山㤋に㛗年勤務。㣗品⾨⏕⟶⌮⪅㸦㣗⫗加工㸧。ㄪ⌮師。

宮城┴内のレストラン、ホテルにて㛗年勤務。㺬㺡㺷では料⌮
㛗⫋。すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師。

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯに15年㛫実⩦教員として勤務する。す
ὒ料⌮・㞟団⤥㣗専㛛ㄪ⌮師。

〈┠ⓗ〉1年ḟに⩦得した技⾡と▱㆑を⏕かし、更に㧗度なテクニックや、仕事の多ᵝ性に
ついて学⩦する。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　〈ᴫせ〉すὒ料⌮
に≉化した授ᴗを中心に⾜い、専㛛ⓗな実⩦を⾜う。又、レストラン実⩦や婚♩料⌮➼大
㔞ㄪ⌮の授ᴗも展㛤する。

・すὒ料⌮における加⇕方ἲと仕上がりの㐪いを⌮ゎする。
・レストランの料⌮と大㔞ㄪ⌮⌧場での仕事の㐪いをりかいする。
・すὒ料⌮で使⏝される㨶の卸し方ができる。

ㄪ⌮師免チ

ㄪ⌮師における㐺切な⾨⏕ほ念。1年ḟに⩦得した基本ⓗな技⾡と▱㆑。

ㄪ⌮師㣴成教⫱全書　「ㄪ⌮実⩦」、及び㣗材

⏕徒個人の≧ἣを把握し、必せにより担任とタイアップし指導に当たる。

個人の⬟力を⌮ゎし、技⾡力が向上した分をホ価する。本人の意ḧをくみ取り、⦎⩦㔞と
授ᴗ態度もホ価の対㇟とする。

基本加⇕ㄪ⌮ἲ

大㔞ㄪ⌮とレストランの㐪い

基本加⇕ㄪ⌮ἲ『↻る、↻㎸み、┿✵加⇕について』

基本加⇕ㄪ⌮ἲ『し↝きについて』、ジビエについて

期末ヨ㦂対⟇、専㛛ㄪ⌮師ヨ㦂ㄢ㢟について

㣗⫗加工授ᴗ



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 㸰年ḟ 履修学期 ㏻年 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 Ỉ・1.2.3時㝈 単位時㛫数

担当教員 㕥木　康哲 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

㸲月

㸳月

授ᴗィ⏬ 㸴月

㸵月

10月

11月

12月・1月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

㸯年⏕の復⩦

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

フランス料⌮・イタリア料⌮専攻　2年

ㄪ⌮実⩦

㛤ㅮ予定時㛫　　70時㛫

専㛛ㄪ⌮㸸中国料⌮・⤥㣗⏝≉Ṧ・㯝料⌮専
㛛ㄪ⌮師を取得

㸦┠ⓗ㸧
㧗い技⾡力とスピーディー且つṇ☜なㄪ⌮を㌟につけさせることは勿ㄽ、一年時に引き⥆
き、⨾味しく・安心・安全・健康ⓗな料⌮を広く一⯡に提供できる人材の⫱成を┠ⓗとす
る。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　㸦ᴫせ㸧
中国料⌮の4大⣔⤫に㛵して、代⾲料⌮をㄪ⌮する。また、レストラン・宴会場での料⌮
の㐪いや、デクパージュについても学⩦する。

1.基本ㄪ⌮を⌮ゎし、手早くṇ☜に実⾜出᮶る。
2.ㄪ⌮手㡰を⌮ゎし、‽備・下処⌮がṇ☜に出᮶る。
3.加⇕ㄪ⌮に於いて㣗べられるではなく、丁度Ⰻいⅆ入れが出᮶る。
4.Ύ₩・整㡻を心掛け、制㝈時㛫内にㄪ⌮出᮶る。

ㄪ⌮師免チ取得

中・㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の一⯡教㣴

授ᴗ内容

店⯒㐠営㸦⊩❧作成・原価ィ⟬・売値タ定・Ⓨὀ・Ჴ卸を学⩦㸧

広ᮾ料⌮について学⩦㸦↝き≀・Ⅼ心㸧

北京料⌮について学⩦㸦↝き≀・小㯏料⌮など㸧

㸶月・㸷月
店⯒㐠営について学⩦

⊩❧作成・原価ィ⟬・売値タ定・Ⓨὀ・Ჴ卸などを学⩦

全国ㄪ⌮師㣴成施タ協会　Ⓨ⾜　教⛉書など

⏕徒個人の≧ἣを把握し、必せにより担任とタイアップし指導に当たる。

個人の⬟力を⌮ゎし、技⾡力が向上した分をホ価する。本人の意ḧをくみ取り、⦎⩦㔞と
授ᴗ態度もホ価の対㇟とする。

宴会料⌮㸦デクパージュや㣭りつけ・‽備㸧について学⩦

上ᾏ料⌮について学⩦㸦≉⏘≀を使った代⾲料⌮㸧

四川料⌮について学⩦㸦㤶㎞料の≉徴や代⾲料⌮など㸧

㸰月・㸱月
卒ᴗ料⌮コンクールに向け、㔝⳯カービングや┒り付け、

レシピの作成・原価ィ⟬の指導



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 㸰年ḟ 履修学期 ㏻年 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 9.10.1.2.3月実施 単位時㛫数

千▼　㐍 実務⤒㦂

ᶓ⏣　⦾⏨ 実務⤒㦂

⣽川　カ 実務⤒㦂

Ἑ村　⪔作 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

㸷月

授ᴗィ⏬

10月

1.2.3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

♦　㇋⭉〇㐀

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉　㸰年

㧗度ㄪ⌮実⩦

㛤ㅮ予定時㛫33時㛫　/　㸯単位㸦30時㛫㸧

担当教員

元仙台勝山㤋　⥲料⌮㛗㸸すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師

元仙台勝山㤋　天かつ料⌮㛗㸸日本料⌮・㯝専㛛ㄪ⌮師

㣗品⾨⏕⟶⌮⪅㈨᱁

Base料⌮㛗㸦パスタ専㛛店㸧

㸦┠ⓗ㸧
専㛛性の㧗いㄪ⌮や加工技⾡を体㦂することで、⣲材の使い方や≉性・ㄪ⌮方ἲを広く
学⩦することを┠ⓗとする。
㸦ᴫせ㸧
┿✵ㄪ⌮や圧力㘠を使った器具を使った新しい料⌮から⫋人の⤒㦂が必せな料⌮までよ
り専㛛性が㧗い料⌮を㑅定し学⩦する。

1.基本ㄪ⌮を⌮ゎし、手早くṇ☜に実⾜出᮶る。
2.ㄪ⌮手㡰を⌮ゎし、‽備・下処⌮がṇ☜に出᮶る。
3.加⇕ㄪ⌮に於いて㣗べられるではなく、丁度Ⰻいⅆ入れが出᮶る。
4.Ύ₩・整㡻を心掛け、制㝈時㛫内にㄪ⌮出᮶る。
5.専攻以外の専㛛性の㧗いㄪ⌮技⾡を意ḧⓗに取り⤌むことが出᮶る。

ㄪ⌮師免チ取得

中・㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の一⯡教㣴

授ᴗ内容

個人の⬟力を⌮ゎし、技⾡力が向上した分をホ価する。本人の意ḧをくみ取り、⦎⩦㔞
と授ᴗ態度もホ価の対㇟とする。

♦　㯝㢮㸦パスタ・ⷃ㯏・㤜㣟㸧

♦　⫗の加工品㸦スモーク㢮・ソーセージ㸧

♦　❔↝き　㸦北京ダック・叉↝㸧

♦　┿✵ㄪ⌮・低 ㄪ⌮

♦　圧力㘠を使った時▷料⌮と圧力㘠の≉性

♦　Ⅳⅆ↝㸦㫐のⵦ↝㸧

♦　❤を使ったご㣤

全国ㄪ⌮師㣴成施タ協会　Ⓨ⾜　教⛉書など

⏕徒個人の≧ἣを把握し、必せにより担任とタイアップし指導に当たる。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 㸰年ḟ 履修学期 ㏻年 授ᴗ形態 実⩦

曜日・時㝈 㐠営時実施 単位時㛫数

千▼　㐍 実務⤒㦂

⏣　仁 実務⤒㦂

上㔝　₶ 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

㸳月

㸴月

授ᴗィ⏬ 㸯月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

担当教員

元仙台勝山㤋　⥲料⌮㛗㸸すὒ料⌮専㛛ㄪ⌮師

元仙台勝山㤋　日本料⌮料⌮㛗㸸日本料⌮・㯝⌮専㛛ㄪ⌮師

すὒ料⌮・⤥㣗⏝≉Ṧ専㛛ㄪ⌮師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉　㸰年

フードサービス実⩦

㛤ㅮ予定時㛫132時㛫　/　㸲単位㸦120時㛫㸧

♦　⊩❧のヨ作

㸦┠ⓗ㸧
一⯡のお客ᵝに料⌮を提供することで、より実㊶ⓗな⤒㦂を㌟に╔けることが出᮶ると同
時に、何度もシュミレーションを実施する中で、反┬・改善を⧞り㏉し、よりⰋい㐠営を
するための⪃える力や⾜動力を㌟に╔けさせることを┠ⓗとする。
㸦ᴫせ㸧
店⯒㐠営に必せな、ㄪ⌮・サービスは勿ㄽ、セッティングや原価ィ⟬・Ჴ卸までをトータ
ルで学⩦する。

1.基本ㄪ⌮を⌮ゎし、手早くṇ☜に実⾜出᮶る。
2.ㄪ⌮手㡰を⌮ゎし、‽備・下処⌮がṇ☜に出᮶る。
3.加⇕ㄪ⌮に於いて㣗べられるではなく、丁度Ⰻいⅆ入れが出᮶る。
4.Ύ₩・整㡻を心掛け、制㝈時㛫内にㄪ⌮出᮶る。
5.⊩❧作成や原価ィ⟬・Ჴ卸が出᮶る。
6.本人のセクション以外に、㐠営全体のὶれを⌮ゎすることが出᮶る。

ㄪ⌮師免チ取得・フードコーディネーター3⣭の取得

中・㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の一⯡教㣴

授ᴗ内容

カフェ㐠営　　　/　ᯇⰼ堂㐠営

レストラン㐠営　/　ⰼ⡲弁当㐠営

テーブルマナー㐠営㸦宴会料⌮・大㔞ㄪ⌮㸧

㸦各㐠営共㏻㸧

♦　㐠営のィ⏬・コンセプト・⊩❧ィ⏬

⏕徒個人の≧ἣを把握し、必せにより担任とタイアップし指導に当たる。

個人の⬟力を⌮ゎし、技⾡力が向上した分をホ価する。本人の意ḧをくみ取り、⦎⩦㔞と
授ᴗ態度もホ価の対㇟とする。

♦　⊩❧のヨ作と㐠営ィ⏬・作ᴗ分担

♦　ㄪ⌮マニュアル・㣗材Ⓨὀ・ヨ作

♦　ㄪ⌮オペレーション・サービスオペレーション

♦　㐠営㊃味レーション・ホ価・改善

♦　㐠営の実戦形式授ᴗ

全国ㄪ⌮師㣴成施タ協会　Ⓨ⾜　教⛉書など



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 2年ḟ 履修学期 ㏻年 授ᴗ形態 ㅮ⩏

曜日・時㝈 Ỉ曜日 5・6時㝈 単位時㛫数

担当教員
ドゥヴィレール
ダヴィッド

実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

授ᴗィ⏬ 6月

7月

8月

9月

10月

11月

12月

1月

2月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

㈨᱁ DUFLE フランスㄒ教師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

日本料⌮・すし専攻、フランス料⌮・イタリア料⌮専攻、ホテル・レストラン・サービスコース

外国ㄒ

㛤ㅮ65時㛫　㸦60時㛫㸸2単位㸧

レシピのゎㄞ②・器具名・㨶・動作を⾲す動モ

ㅮ⩏を㏻してゝㄒ⬻・ᰂ㌾性を持ち、多ゝㄒに挑戦し、ᴗ⏺にồめられる国㝿人への一Ṍを
Ṍみだせるように指導する。
又はㄪ⌮⏝ㄒを取得して、㞴なく専㛛⏝ㄒ及びレシピを⌮ゎし、ㄪ⌮場でά⏝する⾡を㌟に
つける事を┠ⓗとする。

フランスㄒでの⮬己⤂介が出᮶る。
ㄪ⌮場での最低㝈なコミュニケーションが取れる。
フランスㄒのレシピのゎㄞが出᮶る。
料⌮⏝ㄒをㄞめる・書ける・⌮ゎできる。

ㄪ⌮師免チ取得

㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の▱㆑

授ᴗ内容

フランスㄒの基本・アルファベット・Ⓨ㡢

⮬己⤂介・数字㸦0~99)・㔝⳯名

ᯝ≀名・数字㸦10~100万)・時㛫・時刻

文ἲ㸦一⯡会ヰ・料⌮㛵係㸧

レシピのゎㄞ①・復⩦・形容モ

レシピのゎㄞ①・動作を⾲す動モ・⫗㸦㒊位など㸧

前期・後期学期期末⪃ᰝにおいて6割㸦60Ⅼ㸧以上のホ価を得る事は必㡲᮲件

レシピのゎㄞ②・㨶・Ⰽと形を⾲し方・副モ

レシピのゎㄞ③・ィ㔞の⾲し方・動作を⾲す動モ

レシピのゎㄞ③・曜日・月・季⠇

ㄪ⌮場での会ヰ

プリント

学則に定めるㄪ⌮に㛵する国㝿コミュニケーションの⛉┠として
60時㛫㸦2単位㸧をつ定時㛫とする。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 2年ḟ 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授ᴗ形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

ⅆ曜日　6・7時㝈

担当教員 伊⃝　勝平 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

6月

7月

授ᴗィ⏬ 8・9月

10月

11月

12月

1月

2・3月

成⦼ホ価の方ἲ

平成元年⡿国メリーランド州❧大学ホテルレストラン⤒営学
㒊卒。平成元年㸰月㹼平成15年㸱月　仙台勝山㤋常務取⥾役
⥲支㓄人、平成㸷年㸴月㹼宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　副ᰯ㛗、
平成㸯㸳年㸲月ㄪ⌮師免チ取得・同年学ᰯ㛗就任、すὒ料
⌮・⤥㣗⏝≉Ṧ料⌮・㯝料⌮専㛛ㄪ⌮師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

日本料⌮・すし専攻、フランス料⌮・イタリア料⌮専攻、ホテル・レストラン・サービスコース

フードコーディネート学

曜日・時㝈 単位時㛫数 㛤ㅮ65時㛫　　㸦60時㛫㸸2単位㸧

・フードマネージメント㸦ᴗ態㛤Ⓨ・出店戦␎・事ᴗィ⏬・㛤店ᴗ務➼々㸧

㣗に㛵する商品・サービスの企⏬㛤Ⓨ、マーケティング、㈍促、プロデュースなど、フード
ビジネスのᵝ々な側㠃に携わる専㛛家となるための▱㆑を学ぶ。フードコーディネーターの
┠ⓗでもある料⌮◊✲家、料⌮教室ㅮ師、レストランプロデューサー、フードスタイリスト
➼、㣗にかかわる既存の⫋ᴗを幅広く⌮ゎし、将᮶㣧㣗ᴗ➼レストランなどを㉳ᴗするため
に必せな内容を⌮ゎさせる。

フードコーディネーターとして、幅広く㣗に㛵する▱㆑➼を⩦得し、フードコーディネー
ターの㈨᱁取得を┠ᶆとし、将᮶ㄪ⌮師㈨᱁に加え㣧㣗ᴗとして⮬❧する場合に役に❧つこ
とを┠ᶆとする

フードコーディネーターネーター　3⣭㈨᱁取得

㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の▱㆑

授ᴗ内容

・フードコーディネートᴫㄽ・㣗の✵㛫のあり方・ホスピタリティとは

・㣗✵㛫と内デザイン㸦基♏▱㆑、店⯒タィと平㠃ィ⏬の㐍め方、動⥺の基本㸧

・㣗✵㛫と内デザイン㸦オペレ-ションシステム、内デザインの実態、客席ィ⏬㸧

・㣗✵㛫とテーブルコーディネート㸦ᴫㄽ、㺸㺛㺢㺵㺻・㺘㺻㺜㺪㺽㺢別㺘㺎㺡㺼㺆㺦㺢㸧

・㣗✵㛫とテーブルコーディネート㸦㣗✵㛫のᵓ成、料⌮と器の₇出㸧

・テーブル㺙㺎㺩㺼㺛とマナー　・プロトコール　・フードマネージメント

前期・後期学期末⪃ᰝにおいて6割㸦60Ⅼ㸧以上のホ価を得ることが必㡲᮲件

・メニュープランニング㸦ᴫㄽ・トレンドのㄞみ方・㣗品ὶ㏻とメニュ-㸧

・メニュープランニング・フード⏘ᴗの⌧場㸦フード⏘ᴗの◊修報告㸧

・㣗の企⏬㸦㣗の企⏬のὶれ・❧のコツ・企⏬書の作成➼㸧

使⏝教材 フードコーディネーター教本

履修上のὀ意 学則に定める60時㛫㸦2単位㸧をつ定時㛫とする。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年ḟ 2年ḟ 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授ᴗ形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈 ⅆ曜日　5時㝈 単位時㛫数

担当教員 ↷井　₶ 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭ᴫせ

到㐩┠ᶆ

┠ᶆ㈨᱁

前提▱㆑

時期

4月

5月

授ᴗィ⏬ 6月

7月

8・9月

10月

11月

12月

1月

2・3月

ㄪ⌮師教⫱全書　㸦フードビジネス㸧

フードコーディネーター教本

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

⤒営学ᴫㄽ

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学ᰯ　2021年度　授ᴗィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭ㄪ⌮技⾡⛉

日本料⌮・すし専攻、フランス料⌮・イタリア料⌮専攻、ホテル・レストラン・サービスコース

⤒営学

㛤ㅮ33時㛫　　㸦30時㛫㸸1単位㸧

1989.5⡿カンザス州❧エンポリア大学㹋㹀㸿コース㸦⤒営修士ㄢ
⛬㸧修了後、ᰴ式会♫⣽⳦⛉学◊✲所㸦⌧㸸サンケミファᰴ式会
♫㸧に入♫　2004.12　同♫代⾲取⥾役♫㛗に就任⌧在に⮳る

将᮶ⓗな⊂❧の有↓にかかわらず、ひとりひとりがㄪ⌮に携わる人⏕の⤒営⪅として、㌟に
╔けるべき基♏▱㆑を⩦得することを┠ⓗとする

・フードサービス⏘ᴗのṔ史・トレンドを学び、時代を予 し変化に対応できる⤒営⾡を⌮ゎする
・⤒営⌮念、市場の動向とᾘ㈝⪅動向➼の把握を含め⤒営⪅に必せな▱㆑、情報を⌮ゎする
・⤒営の基♏▱㆑として、マーケティング、㈈務について㛵係ㅖ⾲➼をṇしく⌮ゎしά⏝できるようにする。
・

フードコーディネーターネーター3⣭㈨᱁取得

㧗➼学ᰯ卒ᴗ⛬度の▱㆑

授ᴗ内容

使⏝教材

学則に定める30時㛫㸦1単位㸧をつ定時㛫とする

前期・後期学期末⪃ᰝにおいて6割㸦60Ⅼ㸧以上のホ価を得ることが必㡲᮲件

⤒営⌮念㸦┠ⓗ・┠ᶆの4ほⅬ、ヒト・モノ・カネ・情報、♫会ⓗ㈐任㸧

外㣗⏘ᴗ㸦外㣗⏘ᴗのⓎ展、市場つᶍと動向㸧日本の≧ἣ　ᾘ㈝⪅動向

⟶⌮会ィ、変動㈝、固定㈝、損┈分岐Ⅼ、ἲ人

ミクロ⤌⧊ㄽ、マクロ⤌⧊ㄽ　⤒営戦␎、ニッチ戦␎、フレームワーク

マーケティング

⡙グ・会ィ、損┈ィ⟬書

⡙グ・会ィ、㈚借対↷⾲、　ホテル　㺸㺛㺢㺵㺻チェーンの㈈務ㅖ⾲⪃察

⡙グ・会ィ　仕ヂ　　　⛯㔠、⤥与明⣽

世⏺のリゾート、日本のリゾート　㺕㺊㺶㺏㺪㺽㺵㺻㺤㺻㺖㺼㺂㺵㺐㺪㺪㺽㺵㺻㺤㺻㺖㺼


