
１. 学校方針
【学校教育方針】

食材を活かし、食財となす独創力。人材を育て、人財となす教育力。この選ばれた力が、一流を生み出す。

【学科指導方針】

＜調理師専攻科2年コース＞

1年次に基本的な技術と食に関する知識をしっかりと習得し、2年次はより専門性に重きを置き、実習中心のカリキュラム

を実施し、調理師免許を取得する。

レストラン実習や校外インターン研修などの実践に近い実習を行うことにより、県内外で活躍できる、即戦力となる人材を

育成する。

<調理師本科1年コース>

1年間で基本的な技術と食に関する知識をしっかりと習得し、最短で調理師免許を取得する。また、実習を通して、調理師

という職業人に必要な適応力やコミュニケーション能力を身に付け社会で活躍できる人材を育成する。

<パティシエ科>

1年間で基本的な技術と製菓に関する知識をしっかりと習得し、製菓衛生師免許の取得を目指す。また、製菓理論と実技

をリンクさせるカリキュラムで、専門性の高い製菓製パン業界で活躍できる人材を育成する。

○教育メソッド 

その１ 資格取得 
・調理師（国家資格）：国家試験免除 

・製菓衛生師（国家試験受験資格）：2024 年度合格率 89％ 

その２ 徹底した実践教育 
年間 400 時間以上の実習（2 年コースは 1300 時間以上）で基本的技術を習得します 

その３ 充実した学科教育 

技術だけでなく、栄養学や食品衛生学など学校でしか学べない食の知識をしっかり習得し、 将来の 管理者となる

プロの調理師・製菓衛生師を育成します 

その４ きめ細かい学生指導 

少人数制学校ならではのアットホームな環境。卒業後も多くの卒業生が遊びに来ます

その５ 就職率 100％ 
調理師・製菓衛生師としての求人が豊富です。就職活動前に、三者面談（学生・保護者・ 教員）を行い方向性を確

認し、本校教員が必ず間に入り、福利厚生や待遇などをチェックして 学生指導を行いますので、就職後も安心です 

専門学校は、社会に出る前のお子様方を職業人として育成する場です 資格を取るだけでなく、技術や

知識を習得し、さらには社会人としての心構えを身につけて 社会に出ることにより、仕事への意欲や

充実感を持って取り組むことができ、離職率低下に つながります！！



２. 学校情報
【学校情報】

理事長：常盤 真知子

学校長：迫田 真紀子

所在地：〒880－0951宮崎市大塚町地蔵田4678

連絡先：TEL0985－51－1911

【学校情報】

【歴代校長】

３. 教員情報

田川　雅子 常磐　真知子 迫田　真紀子

常勤教員

松下 千津代
総合フード・実習

橋口 香奈
総合フード・実習

榎木 美恵
公衆衛生学・食品学

鷺坂 奈緒子
食品衛生学

矢野 純子
衛星法規・社会

座学講師学校教員

学校教員

渡邊 美幸
栄養学・調理論理
食文化概論

藤井 勝
レストラン実習

北原 不二雄
一つ葉焼　窯元

講師陣

陶芸講師

川谷 辰義
（日本料理）
元宮崎観光ホテル
日本料理長 

矢野 治光
（日本料理）
元割烹 満兆
オーナー

礒野 雅章
（西洋料理）

宮崎観光ホテル 一木一草
料理長

八田　淳
（西洋料理・フランス料理）
ふらんす食堂 Bistro マルハチ

代表

長友 澄夏
栄養学

親衛 広行
（中国料理）

エアラインホテルSHISEN
副料理長

佐藤 泰造
（洋菓子）

パティスリー ブランダジュール
オーナー パティシエ

巣山 智志
（中国料理）

シェラトン・グランデ・オーシャンリゾート 藍海
料理長

実松 佑也
（イタリア料理）

Pinoli
オーナー

佐藤 裕明
（製パン）
Gesun Dheit
ブーランジェ

佐藤 彰洋
（製パン）

ブーランジェリー アシェンテ
代表

税所 高史
（和菓子）

都城銘菓処  祝古屋
四代目

日吉 正人
（洋菓子）

シェラトン・グランデ・オーシャンリゾート
エグゼクティブ シェフ・パティシエ

大岐 裕司
（スペイン料理）

レストラン パリサンク
オーナー

猪股 秋喜
実習助手

中村 麻美
実習助手

藤田 克典
製菓理論



３. 教員情報

常勤教員

松下 千津代
総合フード・実習

橋口 香奈
総合フード・実習

榎木 美恵
公衆衛生学・食品学

矢野 純子
衛星法規・社会

座学講師学校教員

学校教員

渡邊 美幸
栄養学・調理論理
食文化概論

藤井 勝
レストラン実習

北原 不二雄
一つ葉焼　窯元

講師陣

陶芸講師

川谷 辰義
（日本料理）
元宮崎観光ホテル
日本料理長 

矢野 治光
（日本料理）
元割烹 満兆
オーナー

礒野 雅章
（西洋料理）

宮崎観光ホテル 一木一草
料理長

八田　淳
（西洋料理・フランス料理）
ふらんす食堂 Bistro マルハチ

代表

長友 澄夏
栄養学

親衛 広行
（中国料理）

エアラインホテルSHISEN
副料理長

佐藤 泰造
（洋菓子）

パティスリー ブランダジュール
オーナー パティシエ

巣山 智志
（中国料理）

フェニックス・シーガイア・リゾート 藍海
料理長

実松 佑也
（イタリア料理）

Pinoli
オーナー

佐藤 裕明
（製パン）
Gesun Dheit
ブーランジェ

佐藤 彰洋
（製パン）

ブーランジェリー アシェンテ
代表

税所 高史
（和菓子）

都城銘菓処  祝古屋
四代目

日吉 正人
（洋菓子）

フェニックス・シーガイア・リゾート
エグゼクティブ シェフ・パティシエ

大岐 裕司
（スペイン料理）

レストラン パリサンク
オーナー

猪股 秋喜
実習助手

中村 麻美
実習助手

藤田 克典
製菓理論



【実務経験のある教員等による授業科目】

　　 授業科目一覧

【設置理事名簿】

　　 理事名簿

４. 各学科の教育情報
【コース名・終業期間・定員】

課程 部 科 名 修業期間 定員 学級

専門課程 調理師専攻科2年コース 昼間部
2年（1年次） 40名 1学級

（2年次） 40名 １学級

専門課程 調理師本科１年コース 昼間部 １年 40名 1学級

一般課程 調理師本科１年コース 昼間部 １年 40名 1学級

専門課程 パティシエ科１年コース 昼間部 1年 40名 1学級

合 計 200名 6学級

【入学資格】

（調理師専攻科2年コース・高校卒業以上）

（調理師本科1年コース・中学卒業以上）

（パティシエ科1年コース・高校卒業以上）

【受験資格】

http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/classsubject.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/directorsboard.pdf
www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/2025_syllabus/cooks01.pdf
www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/2025_syllabus/cooks02.pdf
www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/2025_syllabus/cooks00.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/2025_syllabus/pastrychef.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/student_handbook.pdf


【実務経験のある教員等による授業科目】

　　 授業科目一覧

【設置理事名簿】

　　 理事名簿

４. 各学科の教育情報
【コース名・終業期間・定員】

課程 部 科 名 修業期間 定員 学級

専門課程 調理師専攻科2年コース 昼間部
2年（1年次） 40名 1学級

（2年次） 40名 １学級

専門課程 調理師本科１年コース 昼間部 １年 40名 1学級

一般課程 調理師本科１年コース 昼間部 １年 40名 1学級

専門課程 パティシエ科１年コース 昼間部 1年 40名 1学級

合 計 240名 6学級

【入学資格】

（調理師専攻科2年コース・高校卒業以上）

（調理師本科1年コース・中学卒業以上）

（パティシエ科1年コース・高校卒業以上）

【受験資格】

【カリキュラム】

専門の資格を持つ教科担当教員が、各カリキュラムを担当し、資格取得のために調理師法及び製菓衛生師法に則った授業

時間を確保している。また、年間の授業計画は、年度初めに各教科担当教員がシラバスを作成、学科毎に取り纏めて学生

が把握しやすい教室等に掲示している。

【シラバス一覧】

　　 調理師専攻科１年    調理師専攻科 2 年    調理師本科    パティシエ科

【学則】

　　 学生便覧

http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/classsubject.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/directorsboard.pdf
www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/2025_syllabus/cooks01.pdf
www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/2025_syllabus/cooks02.pdf
www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/2025_syllabus/cooks00.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/2025_syllabus/pastrychef.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/student_handbook.pdf


５. 進級・卒業の要件・基準・実績
【成績評価及び試験】

成績評価の基準・方法

（概要）「優・良・可・不可」の成績評価は＜座学＞においては定期試験の点数を指標とし、＜実習＞においては実技試験
を何度で合格したか（回数）を指標にしている。ポイント制にはしていない。成績分布状況は教科科目により異なるため
教科担当教員が各自で把握している。

卒業・進級の認定基準

（概要）学則並びに調理師法・製菓衛生師法に則った卒業認定を行っている。具体的には欠課時間数のクリア、必修科
目の履修ならびに試験合格である。満たない場合は補講を行い卒業認定に達するまで指導する。

学修支援等

（概要）実技に関して、放課後や土曜日(学生の休校日)に実習室を開放し、学生の技術向上の為に職員が個別指導を
行っている。学科に関しては、各教科の担当職員が、小テストやまとめのプリントを配布して短期的に授業の理解度を確
認し、理解度の低い学生に対しては個別に指導を行う。

【GPA 指数】

　　 GPA 情報　2019 年報告    GPA 情報　2020 年報告    GPA 情報　2021年報告

　　 GPA 情報　2022 年報告    GPA 情報　2023 年報告    

　　  

【資格取得、検定試験合格等の実績】

調理師専攻科　　2024年度　全て100％で取得

・調理師免許(国家試験免除)　・食育インストラクター　
・専門調理師学科試験免除資格　・フードコーディネーター3級　
・食品技術管理専門士

調理師本科　　2024年度　全て100％で取得

・調理師免許(国家試験免除)　・食育インストラクター　
・専門調理師学科試験免除資格

パティシエ科　　2024年度

・製菓衛生師免許(国家試験受験資格)　　89％　
・パティスリーラッピング3級　　100％

【学科別情報】

　　 調理師専攻科    調理師本科    パティシエ科

【卒業者数と就職率】

＜調理師専攻科＞

修了年度
修了者（卒業者)

就職率
（％）

正社員
就職率
（％）卒業者

うち
進学者

うち
就職希望者

うち
正社員就職者

2015年度 15 0 15 15 100.0% 100.0%

2016年度 12 0 11 11 100.0% 100.0%

2017年度 10 0 10 9 100.0% 90.0%

2018年度 12 0 12 12 100.0% 100.0%

2019年度 13 0 13 12 100.0% 92.3%

2020年度 6 1 5 5 100.0% 100.0%

2021年度 8 3 5 4 100.0% 80.0%

2022年度 11 1 10 9 100.0% 90.0%

2023年度 11 0 11 11 100.0% 100.0%

2024年度 13 4 9 9 100.0% 100.0%

＜調理師本科＞

修了年度
修了者（卒業者)

就職率
（％）

正社員
就職率
（％）卒業者

うち
進学者

うち
就職希望者

うち
正社員就職者

2015年度 15 7 5 5 100.0% 100.0%

2016年度 15 1 11 11 100.0% 100.0%

2017年度 7 2 5 5 100.0% 100.0%

2018年度 11 2 9 9 100.0% 100.0%

2019年度 8 1 7 6 100.0% 85.7%

2020年度 14 4 10 10 100.0% 100.0%

2021年度 14 3 10 10 100.0% 100.0%

2022年度 20 3 16 16 100.0% 100.0%

2023年度 34 4 29 29 100.0% 100.0%

2024年度 14 3 11 10 100.0% 100.0%

＜パティシエ科＞

修了年度
修了者（卒業者)

就職率
（％）

正社員
就職率
（％）卒業者

うち
進学者

うち
就職希望者

うち
正社員就職者

2015年度 14 2 11 10 100.0% 90.9%

2016年度 20 1 19 16 100.0% 94.2%

2017年度 7 0 7 6 100.0% 85.7％

2018年度 20 0 19 18 100.0% 94.7%

2019年度 7 0 7 6 100.0% 85.7%

2020年度 17 4 13 11 100.0% 84.6%

2021年度 12 0 12 10 100.0% 83.3%

2022年度 19 5 14 14 100.0% 100.0%

2023年度 21 1 20 19 100.0% 95.0%

2024年度 17 3 14 14 100.0% 100.0%

GPA 情報　2024 年報告

http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2020.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2021.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2022.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2023.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2024.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2025.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/secinfo_cooks.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/secinfo_cooksmain.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/secinfo_pastrychef.pdf


５. 進級・卒業の要件・基準・実績
【成績評価及び試験】

成績評価の基準・方法

（概要）「優・良・可・不可」の成績評価は＜座学＞においては定期試験の点数を指標とし、＜実習＞においては実技試験
を何度で合格したか（回数）を指標にしている。ポイント制にはしていない。成績分布状況は教科科目により異なるため
教科担当教員が各自で把握している。

卒業・進級の認定基準

（概要）学則並びに調理師法・製菓衛生師法に則った卒業認定を行っている。具体的には欠課時間数のクリア、必修科
目の履修ならびに試験合格である。満たない場合は補講を行い卒業認定に達するまで指導する。

学修支援等

（概要）実技に関して、放課後や土曜日(学生の休校日)に実習室を開放し、学生の技術向上の為に職員が個別指導を
行っている。学科に関しては、各教科の担当職員が、小テストやまとめのプリントを配布して短期的に授業の理解度を確
認し、理解度の低い学生に対しては個別に指導を行う。

【GPA 指数】

　　 GPA 情報　2019 年報告    GPA 情報　2020 年報告    GPA 情報　2021年報告

　　 GPA 情報　2022 年報告    GPA 情報　2023 年報告    

　　  

【資格取得、検定試験合格等の実績】

調理師専攻科　　2024年度　全て100％で取得

・調理師免許(国家試験免除)　・食育インストラクター　
・専門調理師学科試験免除資格　・フードコーディネーター3級　
・食品技術管理専門士

調理師本科　　2024年度　全て100％で取得

・調理師免許(国家試験免除)　・食育インストラクター　
・専門調理師学科試験免除資格

パティシエ科　　2024年度

・製菓衛生師免許(国家試験受験資格)　　89％　
・パティスリーラッピング3級　　100％

【学科別情報】

　　 調理師専攻科    調理師本科    パティシエ科

【卒業者数と就職率】

＜調理師専攻科＞

修了年度
修了者（卒業者)

就職率
（％）

正社員
就職率
（％）卒業者

うち
進学者

うち
就職希望者

うち
正社員就職者

2015年度 15 0 15 15 100.0% 100.0%

2016年度 12 0 11 11 100.0% 100.0%

2017年度 10 0 10 9 100.0% 90.0%

2018年度 12 0 12 12 100.0% 100.0%

2019年度 13 0 13 12 100.0% 92.3%

2020年度 6 1 5 5 100.0% 100.0%

2021年度 8 3 5 4 100.0% 80.0%

2022年度 11 1 10 9 100.0% 90.0%

2023年度 11 0 11 11 100.0% 100.0%

2024年度 13 4 9 9 100.0% 100.0%

＜調理師本科＞

修了年度
修了者（卒業者)

就職率
（％）

正社員
就職率
（％）卒業者

うち
進学者

うち
就職希望者

うち
正社員就職者

2015年度 15 7 5 5 100.0% 100.0%

2016年度 15 1 11 11 100.0% 100.0%

2017年度 7 2 5 5 100.0% 100.0%

2018年度 11 2 9 9 100.0% 100.0%

2019年度 8 1 7 6 100.0% 85.7%

2020年度 14 4 10 10 100.0% 100.0%

2021年度 14 3 10 10 100.0% 100.0%

2022年度 20 3 16 16 100.0% 100.0%

2023年度 34 4 29 29 100.0% 100.0%

2024年度 14 3 11 10 100.0% 100.0%

＜パティシエ科＞

修了年度
修了者（卒業者)

就職率
（％）

正社員
就職率
（％）卒業者

うち
進学者

うち
就職希望者

うち
正社員就職者

2015年度 14 2 11 10 100.0% 90.9%

2016年度 20 1 19 16 100.0% 94.2%

2017年度 7 0 7 6 100.0% 85.7％

2018年度 20 0 19 18 100.0% 94.7%

2019年度 7 0 7 6 100.0% 85.7%

2020年度 17 4 13 11 100.0% 84.6%

2021年度 12 0 12 10 100.0% 83.3%

2022年度 19 5 14 14 100.0% 100.0%

2023年度 21 1 20 19 100.0% 95.0%

2024年度 17 3 14 14 100.0% 100.0%

GPA 情報　2024 年報告

http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2020.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2021.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2022.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2023.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2024.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/gpa2025.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/secinfo_cooks.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/secinfo_cooksmain.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/secinfo_pastrychef.pdf


【就職指導の流れ】

●入学時：就職アンケートをとり、受講者の希望を確認する。

●5月(合同)：就職ガイダンスを行い、就職するための心構え、求人票の見方などを指導

●5月(合同)：履歴書用写真撮影（プロのカメラマンに撮影してもらう）学校保管

●5月(個別)：入学時のアンケートを基に、未成年者には三者面談(本人・保護者・担任)、

　成年者には二者面談(本人・担任)を行い、希望や方向性の確認を行う。

●5月から随時(個別)：

　＊求人の告知………… 各HR教室にて担任より(掲示板に掲示・職員室に種別求人票ファイル有)

　＊求人相談…………… 求人票に対する質問や不明な点を学校から求人先へ確認する。

　＊履歴書指導……… 受講者が書いた履歴書を、担任が添削し、清書の確認、写真貼付まで。

	 完成した履歴書はコピーを取り学校保管

　＊必要書類の準備…… 成績証明書、在学証明書、卒業見込み証明書など、担任が行う。

　＊面接練習…………… 採用試験前に事務長が行う(コピーした履歴書使用)

　＊採用決定…………… 採用後必要書類の準備、研修や就職後の質問事項も学校から行う。

●卒業時(合同)：就職ガイダンス（キャリアコンサルタントによる講話）

　働くことの心構えやコミュニケーションの必要性などを講話する

６. 学生納付金・就学支援
【募集要項】
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【就学支援】

＜専門課程：調理師専攻科・本科・パティシエ科＞

●日本学生支援機構（奨学金）

＜一般課程：調理師本科＞

●教育訓練給付金

●公的職業訓練

●就学支援金

●奨学給付金

●ファミリー入学優待制度

【学費】
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７. 実践的職業教育の取組
【調理師専攻科】

  
企企業業とと連連携携ししたた実実習習  

  

 
１．教育目標と企業との連携内容 
	 就業年数が 1年と短期間での技術習得が求められる中で、実際の現場に入ることで、製菓技術、理論や食品
衛生など学校で学んでいる知識や技術の定着を確認する。また、職業としてのプロのパティシエと身近に仕事

をすることで、将来のビジョンを明確にし職業意識を育てると共に、コミュニケーションの重要性も認識する

ことを目的とする。 
	 企業においては、当校との信頼関係の構築がなされており、卒業生が在籍している地元企業を優先し、学生

が希望する事業所を選択する。また、学生一人一人に契約書(企業と学校)を交わし、安全管理を徹底していた
だく。実習を行う前に、教員と共に挨拶に行き、実習内容や持参品、事業所の見学などの事前打合せを行う。 
実習中、学生は毎回終了後に学校に電話連絡を入れ報告書の記入を各自で行う。全実習終了後に学校へ提出す

る。また教員が事業所の巡回を行い、指導担当者に実習状況の確認を行う。 
	 実習終了後は事業所より評価表を提出してもらい、担当教員が出席状況等も踏まえ、成績評価を行う。 

 
 
２．実習計画 

開講月 内容 実施場所 

７～8月 
(6回) 

 
調理作業： 
材料の納入、材料の計量、洋菓子・和菓子・パン、それぞれの事業所での

製品作成補助、フルーツカット、ラッピングなど 
ホテル・ウエディングでは皿盛りデザートや引菓子の作成 
販売店舗ではに購入者とのコミュニケーション 
 

 
 
各事業所の厨房 

評価 
方法 

 
事業所より、実習中の勤務態度について 10項目を 5段階で評価し総合評
価(5段階)、遅刻欠勤の有無、文章による評価を行っていただき、評価表
を提出してもらう。 
事業所からの評価表を基に、担当職員が学生の自己評価表や報告書等を評

価し優・良・可・不可の判定を行う。 
 

 
 
 
 

連携する企業 

 
・(株)フェニックスリゾート	 ・(株)宮崎観光ホテル	 ・(有)薩摩蒸気屋 
・(株)アイ・ケイ・ケイ	 ・クロワール（石窯パン工房グレンツェン） 
・(株)メモリード宮崎（ゴローズ） 
 

 

  
  
  
  
  

科目：	 インターン実習 担当教員：森・担任 担当クラス： 
パティシエ科 1年コース S組 

履修条件：	 必修・選択 授業時間数：全 6回	 計	 40時間 

開講期間：１学期・２学期 
３学期・通年 

実施期間 

指定された 6日間 

９時から 17時まで(休憩 1時間) ７時間 

持参品 
・コックコート	 ・コック帽 
・実習靴	 ・パティシエセット 

	 	 他 

  
企企業業とと連連携携ししたた実実習習  

  

１．教育目標と企業との連携内容 
実際の現場に入ることで、1 年次に学んだ調理技術、理論や食品衛生などの知識がどの程度身についている

のかを確認する。また、職業としてのプロの調理師と身近に仕事をすることで、将来のビジョンを明確にし職

業意識を育てると共に、コミュニケーションの重要性も認識することを目的とする。 
企業においては、当校との信頼関係の構築がなされており、卒業生が在籍している地元企業を優先し、学生

が希望する事業所を選択する。また、学生一人一人に契約書(企業と学校)を交わし、安全管理を徹底していた

だく。実習を行う前に、教員と共に挨拶に行き、実習内容や持参品、事業所の見学などの事前打合せを行う。 
実習中、学生は毎回終了後に学校に戻り、報告書の記入と口頭での報告を担任、担当教員に行う。また教員が

事業所の巡回を行い、指導担当者に実習状況の確認を行う。 
実習終了後は事業所より評価表を提出してもらい、担当教員が出席状況等も踏まえ、成績評価を行う。 

２．実習計画 
開講月 内容 実施場所 

前期 
４～７月 

(14～15 回) 

 
調理作業： 
材料の納入、材料の洗浄、切り込み、仕込み、加工、調理、盛り付け、 
デザート作成、バッシング、洗浄、片付け など 
病院・保育園では上記以外に配膳や喫食者とのコミュニケーション 
 

 
 
各事業所の厨房 

  
※夏休み前に後期実習先の選択を行い、夏休み中に挨拶などを行う 
 

 

後期 
９～２月 

(冬期休暇除く) 
(15～16 回) 

 
調理作業： 
材料の納入、材料の洗浄、切り込み、仕込み、加工、調理、盛り付け、 
デザート作成、バッシング、洗浄、片付け など 
病院・保育園では上記以外に配膳や喫食者とのコミュニケーション 
 

 
 
各事業所の厨房 

評価 
方法 

 
事業所より、実習中の勤務態度について 10 項目を 5 段階で評価し総合評

価(5 段階)、遅刻欠勤の有無、文章による評価を行っていただき、評価表

を提出してもらう。 
事業所からの評価表を基に、担当職員が学生の自己評価表や報告書等を評

価し優・良・可・不可の判定を行う。 
 

 
 
 
 

連携する企業 

 
・(株)フェニックスリゾート・(株)宮崎観光ホテル・(株)青島リゾート 
・(株)アイ・ケイ・ケイ・潤和会記念病院・耕和会迫田病院 
・信愛会辰元病院 
 

 

  
  
  
  
  

科目： インターン実習 担当教員：橋口・担任 担当クラス： 
調理師専攻科 2 年コースＢ組 

履修条件： 必修・選択 授業時間数：全 30 回 計 150 時間 

開講期間：１学期・２学期 
３学期・ 

実施期間 

毎週金曜日 9 時から 15 時まで(休憩 1 時間) 

の 5 時間×30 回 

持参品 
・コックコート ・コック帽 
・実習靴 ・包丁セット 他 

通年 

【パティシエ科】
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事業所より、実習中の勤務態度について 10項目を 5段階で評価し総合評
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を提出してもらう。 
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のかを確認する。また、職業としてのプロの調理師と身近に仕事をすることで、将来のビジョンを明確にし職

業意識を育てると共に、コミュニケーションの重要性も認識することを目的とする。 
企業においては、当校との信頼関係の構築がなされており、卒業生が在籍している地元企業を優先し、学生

が希望する事業所を選択する。また、学生一人一人に契約書(企業と学校)を交わし、安全管理を徹底していた

だく。実習を行う前に、教員と共に挨拶に行き、実習内容や持参品、事業所の見学などの事前打合せを行う。 
実習中、学生は毎回終了後に学校に戻り、報告書の記入と口頭での報告を担任、担当教員に行う。また教員が

事業所の巡回を行い、指導担当者に実習状況の確認を行う。 
実習終了後は事業所より評価表を提出してもらい、担当教員が出席状況等も踏まえ、成績評価を行う。 

２．実習計画 
開講月 内容 実施場所 

前期 
４～７月 

(14～15 回) 

 
調理作業： 
材料の納入、材料の洗浄、切り込み、仕込み、加工、調理、盛り付け、 
デザート作成、バッシング、洗浄、片付け など 
病院・保育園では上記以外に配膳や喫食者とのコミュニケーション 
 

 
 
各事業所の厨房 

  
※夏休み前に後期実習先の選択を行い、夏休み中に挨拶などを行う 
 

 

後期 
９～２月 

(冬期休暇除く) 
(15～16 回) 

 
調理作業： 
材料の納入、材料の洗浄、切り込み、仕込み、加工、調理、盛り付け、 
デザート作成、バッシング、洗浄、片付け など 
病院・保育園では上記以外に配膳や喫食者とのコミュニケーション 
 

 
 
各事業所の厨房 

評価 
方法 

 
事業所より、実習中の勤務態度について 10 項目を 5 段階で評価し総合評

価(5 段階)、遅刻欠勤の有無、文章による評価を行っていただき、評価表

を提出してもらう。 
事業所からの評価表を基に、担当職員が学生の自己評価表や報告書等を評

価し優・良・可・不可の判定を行う。 
 

 
 
 
 

連携する企業 

 
・(株)フェニックスリゾート・(株)宮崎観光ホテル・(株)青島リゾート 
・(株)アイ・ケイ・ケイ・潤和会記念病院・耕和会迫田病院 
・信愛会辰元病院 
 

 

  
  
  
  
  

科目： インターン実習 担当教員：橋口・担任 担当クラス： 
調理師専攻科 2 年コースＢ組 

履修条件： 必修・選択 授業時間数：全 30 回 計 150 時間 

開講期間：１学期・２学期 
３学期・ 

実施期間 

毎週金曜日 9 時から 15 時まで(休憩 1 時間) 

の 5 時間×30 回 

持参品 
・コックコート ・コック帽 
・実習靴 ・包丁セット 他 

通年 

【パティシエ科】



８. 学校評価

　　 2020 年度　学校評価

　　
2020 年度　自己評価

　　
2022 年度　学校評価

　　
2022 年度　自己評価

９. 学校運営の状況に関する情報
【学校の財務状況】

　　 平成 28 年度　決算報告書

　　 平成 29 年度　決算報告書

　　 平成 30 年度　決算報告書

　　 令和 1 年度　決算報告書

　　 令和 2 年度　決算報告書

　　 令和 3 年度　決算報告書

　　 令和 4 年度　決算報告書

　　 令和 5 年度　決算報告書

　　

10. 高等教育の修学支援新制度

　　 2022年度
高等教育の修学支援新制度確認申請書（様式第2号）

　　 2023年度
高等教育の修学支援新制度確認申請書（様式第2号）

　　 2024年度
高等教育の修学支援新制度確認申請書（様式第2号）

2024 年度　学校評価

2024 年度　自己評価

令和 6 年度　決算報告書

2025年度
高等教育の修学支援新制度確認申請書（様式第2号）

http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/evaluation.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/selfassess.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/evaluation2022.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/selfassess2022.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/selfassess2024.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/selfassess2024.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/h29.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/h30.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/h31.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/r1.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/r2.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/r3.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/r4.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/r5.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/r6.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/studysupport.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/studysupport2023.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/studysupport2024.pdf
http://www.miya-cho.ac.jp/pdf/aboutschool/studysupport2025.pdf



