
1. 学校の教育目標

２. 本年度に定めた重点的に取り組むことが必要な目標や計画

３.評価項目の達成及び取組状況
（１）. 教育理念・目標

備考：取り組みの内容

4 3 2 1

　体系化した学園理念の下でアドミッション・ポリシー、カリ
キュラム・ポリシー、ディプロマ・ポリシーの３ポリシーを策
定・運用し、教育理念を明確にするとともに、学科ごとに養
成する人材像を明確に定めている。またアセスメント・ポリ
シーも策定している。

4 3 2 1

　それぞれの職業に必要なスキル教育だけに視点を置くの
ではなく、その前に「人間として必要なことがある」ということ
を重視するとともに、独自のカリキュラムで演習・実習等を中
心に実践的な授業を展開している。
　特に、人の幸せを自分の幸せと考えることができるホスピ
タリティ精神の涵養について重きを置いている。

4 3 2 1

　１０年後を見据えた学園ビジョン（長期ビジョン）、学園の中
期計画、単年度学園事業計画を基に、本校の事業計画、さ
らには各学科の事業計画に具体的な目標を設定するととも
に、達成に向け取り組んでいる。
　また、それぞれの目標設定の際には社会経済の動向予測
やニーズなどの把握（環境分析）をして計画を策定してい
る。

4 3 2 1

　入学後、進級後のオリエンテーションにて学生に配布する
STUDENT HANDBOOKに掲載するとともにＨＰやホスピタリ
ティ・レポート（学園概要＆ＳＲ報告書）にも掲載している。
　また本校のめざす人材育成の指標となる「Pride of
Culinary Art」の宣誓カードを学生に配布、常時携帯させ、ス
タンダードの遵守、実践する規範教育を行っている。

4 3 2 1

　各学科の教育目標、育成人材像は、教育課程編成委員
会にて、外部委員の方からの意見を取り入れ、カリキュラム
検討委員会でも議論を重ね、毎年見直している。
　また、学校事業計画をもとに学科ごとに事業計画を策定
し、上期終了時点で目標達成状況の中間チェックを行って
いる。

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

・ 学校の理念・目的・育成人材像・特色・将来構想などが学生・保護者
等に周知されているか

・各学科の教育目標、育成人材像は、学科等に対応する業界のニーズ
に向けて方向づけられているか

・学園として１０年先を見据えた長期ビジョン、３年に１度の中期計画、単年度ごとの学園事業計画を体系
的に策定している。
・学校事業計画、学科ごとの事業計画書、さらには教職員の目標（チャレンジシート）に落とし込んで、目標
が達成できるように取り組んでいる。

・特になし

・特になし

自己評価表（京都調理師専門学校　和食・日本料理上級科）

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１

・ 学校の理念・目的・育成人材像は定められているか
　（専門分野の特性が明確になっているか）

・ 学校における職業教育の特色は何か

・ 社会経済のニーズ等を踏まえた学校の将来構想を抱いているか

【アドミッションポリシー】
①建学の精神に共感し、自らの職業で社会に奉仕し、地域や社会の発展に貢献する意欲のある者
②ホスピタリティ精神に溢れる接客サービス・コミュニケーションができる者
③自らで目標を設定し、チャレンジ精神を持って何事にも取り組むことができる者
④和食・日本料理分野で活躍できる専門知識、技術を身につける意欲のある者
⑤日本料理人になりたいという意欲が高く、自らを磨き高める向上心のある者

【カリキュラム・ポリシー】
和食・日本料理に関する専門知識や技術、ホスピタリティ精神や高潔な職業倫理を備え、管理者と成り得る卓越した人材を養成するため、
コア・ベーシック・アドバンスト科目からなる体系的な教育をおこなう。
＜コア科目＞
１．ホスピタリティ精神や職業倫理を身につける科目
２．コミュニケーション能力やヒューマンスキル（コーチングスキル）を身につける科目
３．ライフデザイン力を身につける科目
＜ベーシック科目＞
１．調理や食品、栄養、衛生管理に関する知識を身につける科目
２．和食・日本料理に関する知識・技術を身につける科目
３．料飲接遇に関する知識・技術を身につける科目
＜アドバンスト科目＞
１．繁盛店を運営する能力を身につける科目
２．高度な調理技術を科学的・論理的に理解・実践する知識を身につける科目
３．日本の食文化や食育に関する知識を身につける科目

【ディプロマ・ポリシー】
１．建学の精神やホスピタリティ精神、高潔な職業倫理に基づき、自らの職業を通して地域や社会に奉仕し貢献する姿勢を身につけている
２．和食・日本料理に関する専門的な知識や技術を備え、企業や店舗の成長・発展に貢献できる能力を有している
３．日本の食文化や食育に深い造詣を持ち、食文化の継承・発展に貢献できる能力を有している
４．根拠に基づき、経営・レストランマネジメントができる能力を有している
５．食に関して新たな事業領域に挑戦し、未来を創出する姿勢を身につけている

【進級時、卒業時の到達度】
＜技術＞
　【1年次】（進級時）
　　・桂むき(評価　60点以上)　　・魚の三枚おろし(評価　60点以上)
　【2年次】（卒業時）
　　・鯛の造り(評価　60点以上)
　　・レストラン実習試験(厨房作業能力30点　レストランサービス能力40点　コミュニケーション能力30点　総合評価　60点以上)
＜知識＞(すべて評価　60点以上)
　　・食生活と健康　　・食品と栄養の特性　　・食品の安全と衛生　　・調理理論と食文化概論　　・日本料理学　　・京料理文化学　　・ふぐ処理師試験対策
　　・ホスピタリティセミナー　　・レストランプロジェクトマネジメント　　・日本料理ビバレッジ　　・料飲接遇サービス　　・レストラン経営学　　・キャリアプランニング

①ホスピタリティマインドの醸成と継続した指導による規範教育の徹底、ルール遵守による事故ゼロを前提としたレストラン運営
②広報渉外部と協働することで和食・日本料理上級科の魅力を訴求し学科定員の1.1倍を充足
③反復練習による基本技術の習得、レストラン実習を通じた技術力・コミュニケーション能力の醸成と献立校正のブラッシュアップ
④担任・副担任による学生理解に基づいた出席率向上及び退学防止
⑤第一希望進路の実現をサポートする組織横断的な進路支援体制の確立
⑥学会参加や料理展示会出展、関連分野の上位資格・検定取得を通じた教員・助手の人財力向上と情報インシデントの防止



自己評価表（京都調理師専門学校　和食・日本料理上級科）

（２）. 学校運営

備考：取り組みの内容

4 3 2 1
　長期ビジョン、中期計画、学園事業計画、学校事業計画を
体系的に策定している。

4 3 2 1
　各部署・各学科の事業計画を学校事業計画に沿って策定
している。

4 3 2 1 　法人の管理規則に明記され、規則に則り運営されている。

4 3 2 1
　法人において、人事規程、人事考課規程、給与規程を定
めている。

4 3 2 1 　法人の管理規則、経理規程に則り整備されている。

4 3 2 1
　法人において、グループ・ガバナンスを構築し、全教職員
が閲覧できるコンプライアンスマニュアルを学内イントラネッ
トに公開、周知徹底を図っている。

4 3 2 1
　入学案内書、ＨＰ、ホスピタリティ・レポートなどを通じて、
情報公開している。

4 3 2 1
　スケジュール管理やメール、情報共有機能等を持ったグ
ループウェアや、業務支援システムを活用し、業務の効率
化を図っている。

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

・特になし

・コンプライアンスマニュアルにおいて、各種規程・規則をまとめている。コンプライアンスの周知徹底をはじ
め、組織の意志決定方法やリスクマネジメントの強化など、公正かつ透明性の高いグループ・ガバナンス
を構築している。

・ 運営組織や意思決定機能は、規則等において明確化されているか、
有効に機能しているか

・ 人事、給与に関する規程等は整備されているか

・ 教務・財務等の組織整備など意思決定システムは整備されているか

・ 業界や地域社会等に対するコンプライアンス体制が整備されているか

・ 教育活動等に関する情報公開が適切になされているか

・ 情報システム化等による業務の効率化が図られているか

・特になし

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１

・ 目的等に沿った運営方針が策定されているか

・ 運営方針に沿った事業計画が策定されているか



自己評価表（京都調理師専門学校　和食・日本料理上級科）

（３）. 教育活動

備考：取り組みの内容

4 3 2 1
　２０１６年度より、教育課程の編成・実施方針などを明確に
したカリキュラム・ポリシーを策定し、運用している。

4 3 2 1

　教育理念・教育目標である３ポリシーに沿ってカリキュラム
を編成し、総授業時間１，７００時間以上を確保している。ま
た、年間予定（アカデミック・カレンダー）を組み、確実に学習
時間を確保している。

4 3 2 1
　社会から求められる人材像を明確にし、教育目標の達成
につながるカリキュラムを体系的に編成している。

4 3 2 1

　就職後を見据えた実践的な職業教育を展開できるような
カリキュラムを編成、実施している。
　また毎年、カリキュラム検討委員会、教育課程編成委員会
を開催し、カリキュラムや教育方法の改善を図っている。

4 3 2 1
　学校関係者評価委員会および教育課程編成委員会に関
連企業・団体から委員を招聘し、カリキュラムの作成・見直し
を図っている。

4 3 2 1

　学外実習（必修科目）を１年次から２年次に進級する前の
２週間（授業時間９０時間）で実施し、２年次からの授業につ
なげている。また、任意参加のインターンシップは、春・夏長
期休暇中に参加できるようにしている。
　さらに、「ホスピタリティセミナー」という授業において、関連
分野の第一線で活躍する専門家を招聘した授業を実施して
いる。

4 3 2 1

　すべての授業、すべての学生を対象に、授業評価を実施
している。また、学科ごとや授業スタイルごとの評価結果、
自由記述などを分析することで、学科全体の評価向上と
個々の教員の授業改善につなげている。

4 3 2 1

　卒業生のいる事業所への訪問や担当者の来校時に、卒
業生の勤務状況などを聞き取り、その情報を授業や個別指
導に活用している。
　また、学校関係者評価委員会および教育課程編成委員会
に関連企業・団体から委員を招聘し、職業教育に関する評
価を取り入れている。

4 3 2 1
　学則および教務規程に、成績評価・単位認定、進級・卒業
判定に関する基準を明記している。

4 3 2 1

　調理師免許取得に必要となる科目をすべて履修させると
とともに、ふぐ処理師免許の試験対策として、１年次に科目
を設置している。その他、任意ではあるが、食生活アドバイ
ザーなど試験対策を実施している。

4 3 2 1

　専修学校設置基準および調理師養成施設ガイドラインに
ある教員資格を満たす教員を確保している。
　また、専門分野における豊富な実務経験や知識を有する
教員を確保するとともに、授業評価を実施することで継続し
て資質向上につなげている。

4 3 2 1
　「ホスピタリティセミナー」の授業などに関連分野の第一線
で活躍する専門家を招聘している。

4 3 2 1

　関連分野の事業所への派遣研修や海外への長期派遣研
修をはじめ、指導力向上につながる研修などを実施。また、
学会やコンクールへの参加を通じて、資質向上にも取り組
んでいる。

4 3 2 1
　職能資格や役職、経験年数などに応じて、体系的な研修
を実施している。

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

・ 職員の能力開発のための研修等が行われているか

特になし。

特になし。

・毎年教職員対象の研修を行い、指導力の向上や資質向上を図っており、教職員が各種団体のコンクー
ルへ積極的に参加し、入賞するなどしている。
・2020年度は新型コロナウイルス感染症防止に伴い、オンライン授業を実施した。
・コロナ禍の取組が文部科学省公式YouTubeチャンネルに『「新しい調理師養成教育を目指して：オンライ
ンと対面授業によるハイブリッドラーニング」（京都調理師専門学校）』として掲載され、学外からの一定の
評価を得た。

・ 職業教育に関する外部関係者からの評価を取り入れているか

・ 成績評価・単位認定、進級・卒業判定の基準は明確になっているか

・ 資格取得等に関する指導体制、カリキュラムの中での体系的な位置
づけはあるか

・ 人材育成目標の達成に向け授業を行うことができる要件を備えた教
員を確保しているか

・ 関連分野における業界等との連携において優れた教員（本務・兼務含
む）を確保するなどマネジメントが行われているか

・ 関連分野における先端的な知識・技能等を修得するための研修や教
員の指導力育成など資質向上のための取組が行われているか

・ 教育理念、育成人材像や業界のニーズを踏まえた学科の修業年限に
対応した教育到達レベルや学習時間の確保は明確にされているか

・ 学科等のカリキュラムは体系的に編成されているか

・ キャリア教育・実践的な職業教育の視点に立ったカリキュラムや教育
方法の工夫・開発などが実施されているか。

・ 関連分野の企業・関係施設等や業界団体等との連携により、カリキュ
ラムの作成・見直し等が行われているか

・ 関連分野における実践的な職業教育（産学連携によるインターンシッ
プ、実技・実習等）が体系的に位置づけられているか

・ 授業評価の実施･評価体制はあるか

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１

・ 教育理念等に沿った教育課程の編成・実施方針等が策定されている
か



自己評価表（京都調理師専門学校　和食・日本料理上級科）

（４）. 学修成果

備考：取り組みの内容

4 3 2 1
　就職希望者に対する就職率　１００％（昨年１００％）。
　就職部スタッフ、担任・副担任３者による就職支援を実施
している。

4 3 2 1
　取得目標資格に対応する必須授業科目を設置するととも
に、その他資格検定についても特別対策講座を開講してい
る。

4 3 2 1

　退学率　３．６％（昨年４．４％）
　担任・副担任を中心に学生個々の出席、学習状況を把握
し、きめ細かな学生指導を実施している。

4 3 2 1

　事業所訪問時や担当者の来校時、同窓生を通じて、卒業
生の活躍および評価について把握している。
　また、卒業生に対しては３年に１回、事業所に対しては毎
年アンケートを実施し、実態を把握している。

4 3 2 1
　キャリアプランニングの授業において、卒業生を招いた授
業を設けるなど、卒業生の立場から在学中の学習ポイント
についてアドバイスをいただいている。

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

・特になし

・目標資格・検定の対策を必修科目にすることで学生のキャリアアップと就職力の向上を図っている。
・2019年度より就職支援システム（業務支援システム）を刷新した。

・ 就職率の向上が図られているか

・ 資格取得率の向上が図られているか

・ 退学率の低減が図られているか

・ 卒業生・在校生の社会的な活躍及び評価を把握しているか

・ 卒業後のキャリア形成への効果を把握し学校の教育活動の改善に
活用されているか

・特になし

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１



自己評価表（京都調理師専門学校　和食・日本料理上級科）

（５）. 学生支援

備考：取り組みの内容

4 3 2 1
　就職支援室の設置とクラス別就職担当者を配置し、正副
担任と連携した就職支援体制を整備している。

4 3 2 1
　担任の支援とともに、専門の資格を持ったスクールカウン
セラーを配置するなど体制を整えている。

4 3 2 1

　学園独自の特待生・奨学生制度を整備・運用するととも
に、公的な就学支援や企業等の奨学生募集に関する情報
の提供や、日本学生支援機構等の事務手続代行も行って
いる。
　また２０２０年度も高等教育の修学支援新制度対象校に継
続認定されている。

4 3 2 1

　新入生を対象に結核検診、校医による健診を実施してい
る。また、キャンパス内に医務室を設置し、体調不良を訴え
る学生に対応している。さらに、全学生からアレルギーの情
報などを記入する健康チェックシートを提出させている。

4 3 2 1

　バレーボール部および卓球部があり、京都府専修学校各
種学校協会の体育大会に参加している。（ただし、２０２０年
度は新型コロナウイルス感染症の影響により実施中止と
なった）
　また、各種講習会・コンクールへの学生参画を支援してい
る。

4 3 2 1
　一人暮らしをする学生の住居に対する支援体制を整える
とともに、担任が生活に関する相談などを担当している。

4 3 2 1
　成績結果及び出席状況を保護者へ郵送する際には、学生
の学校生活の様子を記載した印刷物を同封している。

4 3 2 1
　同窓会を組織し、同窓会報を送付している。
　また、ＨＰにＯＢ・ＯＧサイトを整備して、中途求人など卒業
生に関連情報を発信している。

4 3 2 1
　専門実践教育訓練給付金の指定講座となっている。ま
た、その他、社会人経験者向け奨学金制度を整備・運用し
ている。

4 3 2 1
　高等学校と連携し、職業理解を目的とした見学会や連携
授業を実施している。

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

・ 社会人のニーズを踏まえた教育環境が整備されているか

・ 高校・高等専修学校等との連携によるキャリア教育・職業教育の取組
が行われているか

・スクールカウンセラーを利用する学生が増加傾向にある。

・カウンセラーとの面談を希望する際は専用フォームにて予約できるよう設え、また２０２１年度からはカウ
ンセラー対応可能曜日・時間を固定し学生に案内する

・ハラスメント防止委員会を設置し、ハラスメントゼロの環境整備に努めている。
・全国調理師養成施設協会主催の調理技術コンクールへの参画や、出場する学生をサポートしている。
・就職活動に必要な知識・スキル・マナーを学習する授業を実施した。
・文部科学省ＨＰ「専門学校等の学生、保護者の皆様へ」において、「専門学校における具体的な取組事例
＜学生相談・メンタルヘルス関係＞（R3年2月15日）」に本校の事例を掲載いただいた。

・ 学生に対する経済的な支援体制は整備されているか

・ 学生の健康管理を担う組織体制はあるか

・ 課外活動に対する支援体制は整備されているか

・ 学生の生活環境への支援は行われているか

・ 保護者と適切に連携しているか

・ 卒業生への支援体制はあるか

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１

・ 進路・就職に関する支援体制は整備されているか

・ 学生相談に関する体制は整備されているか



自己評価表（京都調理師専門学校　和食・日本料理上級科）

（６）. 教育環境

備考：取り組みの内容

4 3 2 1
　調理師養成施設ガイドラインで指定される施設・設備を完
備している。２０１８年より太秦キャンパスを運用している。

4 3 2 1

　学外実習を必修科目として、事前指導から評価まで体系
的な教育体制を整えている。
　また任意参加であるが、インターンシップについては、学
生の長期休暇中に参加できるよう体制を整えている。

4 3 2 1

　防災マニュアルの作成と緊急時の担当者を明文化してい
る。
　また、消防署と連携し、訓練を実施している。また、自衛消
防団組織を編成するなど、消防計画を作成し、京都市に提
出している。
　なお、2018年7月5日には、京都市の右京区役所・右京消
防署・社会医療法人太秦病院と「防災及び災害時支援に関
する協定」締結式を行った。

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

（７）. 学生の受入れ募集

備考：取り組みの内容

4 3 2 1
　６月以降にＡＯ入試のエントリーを開始。その他一般入試
等については１０月以降（高校既卒者対象は６月から）出願
を受け付けている。

4 3 2 1
　就職率や資格・検定合格率については、関連部署に確認
を取ったうえで入学案内書に掲載している。

4 3 2 1

　健全な財務運営や入学者の家計における学費負担などを
勘案し、奨学金制度なども含めて、毎年１月に、翌々年度の
学納金の額を決定している。それにより、学校選択の際に
は入学希望者があらかじめ学納金を把握できるようにして
いる。

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

・特になし

・入学希望者が学校選択をする際に学納金の額を確実に把握できるよう、早期に学納金を決定している。
・２０２０年４月より実施される高等教育の就学支援新制度の対象機関となった。
・２０２１年度入学予定者に対し、入学金以外の学費納入を３月２５日まで延納を可能とした。
・新型コロナウイルス感染症の影響により来校でのオープンキャンパス参加や入試受験が難しい方には
WEBオープンキャンパス・WEB個別相談、WEB面接を案内している。

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１

・ 学生募集活動は、適正に行われているか

・ 学生募集活動において、教育成果は正確に伝えられているか

・ 学納金は妥当なものとなっているか

・特になし

・ 施設・設備は、教育上の必要性に十分対応できるよう整備されている
か

・ 学内外の実習施設、インターンシップ、海外研修等について十分な教
育体制を整備しているか

・ 防災に対する体制は整備されているか

・特になし

・特になし

・2019年度よりＷｅｂシラバスを活用し、就職システム（業務支援システム）も刷新した。
・Ｗｅｂ上で調理技術の学習ができるようｅラーニングの活用や動画コンテンツの作成を行っている。

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１



自己評価表（京都調理師専門学校　和食・日本料理上級科）

（８）. 財務

備考：取り組みの内容

4 3 2 1
　各学科ともに入学者を確保できており、予算に基づく適切
な収支のバランス維持と、将来を見据えたキャッシュフロー
を確保するなど、財務基盤の強化が図れている。

4 3 2 1
　毎年事業計画に則り、収支のバランスがとれた予算を策
定し、執行に際しても徹底して管理している。

4 3 2 1
　月次報告会を実施して、公認会計士による執行状況の
チェックを毎月実施している。

4 3 2 1
　データ集（学校法人大和学園財務状況）をＨＰで公開して
いる。

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

（９）. 法令等の遵守

備考：取り組みの内容

4 3 2 1

　法令遵守はもとより、学園内の諸規程を整備し、すべての
規程をＷｅｂ版コンプライアンスマニュアルに掲載することで
周知を図り、適正に運営している。また、学則や教務規定の
見直しは毎年行い、法令に従って都度届出などを行ってい
る。

4 3 2 1
　個人情報の取り扱いに関して独自の規程を定め、問題が
起きた際の対処フローも決めて、管理を徹底している。

4 3 2 1

　新点検評価と称して、授業評価・満足度調査を全学生に
対して実施。アンケートから抽出した改善点を授業や学校運
営に反映している。
　また、「専修学校における学校評価ガイドライン」に基づ
き、自己評価表を公表しているとともに次年度の取り組みに
活用している。

4 3 2 1

　「専修学校における学校評価ガイドライン」に基づき、自己
評価表を公表している。
　また、卒業時の満足度調査と授業評価の結果について学
園平均点を掲載している。

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１

・ 法令、専修学校設置基準等の遵守と適正な運営がなされているか

・２０１３年度より自己評価結果に基づき、学校関係者評価委員会を実施。各分野の企業等から委員を招
聘し、そこでいただいた意見を学校運営に活かしている。

・ 財務について会計監査が適正に行われているか

・ 財務情報公開の体制整備はできているか

・ 個人情報に関し、その保護のための対策がとられているか

・ 自己評価の実施と問題点の改善を行っているか

・ 自己評価結果を公開しているか

・特になし

・特になし

・特になし

・新たな教育分野の開拓を図るとともに、各校全学科で定員充足に努め、安定した収入を確保する。

・今後の１８歳人口の大幅減少を見据えた健全な財務運営。

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１

・ 中長期的に学校の財務基盤は安定しているといえるか

・ 予算・収支計画は有効かつ妥当なものとなっているか



自己評価表（京都調理師専門学校　和食・日本料理上級科）

（１０）. 社会貢献・地域貢献

備考：取り組みの内容

4 3 2 1

　各種団体に対し、様々な講習会等を実施するために学校
の施設を提供している。
　また、学生レストランを運営し、地域の方に利用いただい
ている。

4 3 2 1
　例年、学生が地域の方々とふれあえるイベントや、社会に
貢献する活動を展開している。（２０２０年度は新型コロナウ
イルス感染症の影響により企画段階で中止）

4 3 2 1
　例年地域の方々を対象に料理講習会を積極的に実施して
いる。（２０２０年度は新型コロナウイルス感染症の影響によ
り企画段階で中止）

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

（１１）. 国際交流

備考：取り組みの内容

4 3 2 1

　留学生向けの入学案内書および入学要項、奨学金・住居
サポートのパンフレットを作成し、留学生対象のガイダンス
への参画や日本語学校への訪問などの活動を行っている。
　また在校生に対しては、日本から海外への留学制度を設
けている。

4 3 2 1

　留学生の受入れについて、留学生向けの入学案内書およ
び入学要項、奨学金・住居サポートのパンフレットを作成し、
留学生に安心して入学してもらえるよう案内している。
　また、留学生の在籍管理については、入国管理局から適
正校として認定を受けている。

4 3 2 1
　担任のサポートのみならず、教務部において留学生カウン
セラーを設置し、面談を実施している。

4 3 2 1

　農林水産省により制定された 「海外における日本料理の
調理技能の認定に関するガイドライン」に基づく、日本の調
理師養成施設として初の「日本料理調理技能認定校」。
　また、英文での卒業証明書、成績証明書を発行している。

① 課題

② 今後の改善方策

③ 特記事項

４. 学校評価の具体的な目標や計画の総合的な評価結果
　学校の理念や教育目標、事業計画は社会や産業界のニーズに沿って、体系化されている。また学校運
営について、コンプライアンスはもちろんのこと、清廉潔白な真摯さを表すアカデミック・インテグリティを徹
底している。教育活動についても、掲げた目標の達成に向けて計画的・効果的なものであり、最新の施設・
設備を活かした授業で、学修成果は十分に上がっている。特に、繁盛店の運営に必要なすべての能力を
身につけられるよう、一般開放を実施している日本料理レストラン実習を中心に、授業内容の充実を図り
職業型実学教育が実践できている。また、教育課程編成委員会や学校関係者評価委員会を開催し、関連
企業や団体との連携を充実させるとともに、卒業生・保護者・事業所アンケートを実施するなど、ステークホ
ルダーのニーズを把握することで、教育カリキュラムの改善につなげることができた。
　特に２０２０年度は新型コロナウイルス感染症の影響によりアカデミックカレンダーや時間割の急な変更
などイレギュラーな対応に追われたが、安心・安全な学習環境を整備するとともに、遠隔授業をはじめとす
る学生の学びを止めない教育を推進した結果、「コロナ禍のハイブリッド調理師養成教育」の取り組みが令
和２年度京都私学振興会賞Ⅱを受賞した。
　資格検定の取得については、１年次のふぐ処理師免許の合格率が８３．８％と昨年度より下げる結果と
なった。新型コロナウイルス感染症の影響により急遽オンラインでの試験対策に切り替えたことが一因で
あるが、オンライン授業の実施方法の検証とブラッシュアップを行い、今年度は昨年度以上の高い合格率
を目指す。なお、退学率は昨年度より改善できたが、さらに退学者を防止できるよう担任、授業担当教員や
職員、スクールカウンセラーそれぞれが連携し校を挙げたサポートを強化する。
　また、文部科学省　専修学校教育振興室の令和2年度委託事業「専修学校による地域産業中核的人材
養成事業」「専修学校における先端技術利活用実証研究」について、本校の事業がそれぞれ採択された。
既存の職業教育をブラッシュアップするとともに、調理師養成教育にイノベーションをもたらす新たな教育プ
ログラムの開発に取り組む。

・ 留学生の受入れ・派遣、在籍管理等において適切な手続き等がとら
れているか

・ 留学生の学修・生活指導等について学内に適切な体制が整備されて
いるか

・ 学習成果が国内外で評価される取組を行っているか

・留学生に対する卒業後の進路確保

・「特定技能」の在留資格も活用し、留学生の卒業後のサポートを強化する。

・京都の大学、短大、専修学校や関係者が集まった「留学生スタディ京都ネットワークの就業支援ワーキン
ググループ」のメンバーとして参画している。
・一部の日本語学校に対し、特別指定校推薦も実施している。

・新型コロナウイルス感染症のためボランティア活動や地域交流イベントなどが中止となった。

・今後オンラインイベント等への参加も検討する。

・社会貢献・地域貢献に関する詳細は、ホスピタリティ・レポートおよび、ＨＰに掲載している。
・コロナ禍で販売先を失った国内の水産物の新たな販路の開拓を目的として立ち上げられた水産庁主催プ
ロジェクト「海の恵み 食の底力 JAPAN」の公式レシピブックに京都調理師専門学校の3レストランのレシピ
を応募、掲載された。
・ＮＰＯ海のくに・日本の「日本のうまい魚レシピ集」出版に際し3つレシピを提供、レシピ集は日本語・英語・
フランス語・韓国語・中国語の５カ国版が発行された。

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１

・ 留学生の受入れ・派遣について戦略を持って行っているか

評 価 項 目
適切…４、ほぼ適切…３、

やや不適切…２、不適切…１

・ 学校の教育資源や施設を活用した社会貢献・地域貢献を行っている
か

・ 学生のボランティア活動を奨励、支援しているか

・ 地域に対する公開講座・教育訓練（公共職業訓練等を含む）の受託等
を積極的に実施しているか


