
  

様式第２号の１－②【⑴実務経験のある教員等による授業科目の配置】 
 
※専門学校は、この様式を用いること。大学・短期大学・高等専門学校は、様式第２号の１

－①を用いること。 
 

学校名 京都調理師専門学校 
設置者名 学校法人 大和学園 

 

 

１．「実務経験のある教員等による授業科目」の数 

課程名 学科名 

夜間･

通信

制の

場合 

実務経験のあ

る教員等によ

る授業科目の

単位数又は授

業時数 

省令で定める

基準単位数又

は授業時数 

配

置

困

難 

衛生専門課程 

和食・日本料理上

級科 

夜 ・

通信 
1,450 時間 

160 時間 

 (2 年) 
 

フランス料理上

級科 

夜 ・

通信 
1,300 時間 

160 時間 

(2 年) 
 

イタリア料理上

級科 

夜 ・

通信 
1,300 時間 

160 時間 

（2 年） 
 

調理師科 
夜 ・

通信 
850 時間 

80 時間 

（1 年） 
 

（備考） 

 

 

２．「実務経験のある教員等による授業科目」の一覧表の公表方法 

学内で参照可。参照の希望があれば、来校等により個別に対応。 

 

 

３．要件を満たすことが困難である学科 

学科名 

（困難である理由） 

 

  



  

様式第２号の２－①【⑵-①学外者である理事の複数配置】 
 
※ 国立大学法人・独立行政法人国立高等専門学校機構・公立大学法人・学校法人・準学校

法人は、この様式を用いること。これら以外の設置者は、様式第２号の２－②を用いる

こと。 
 

学校名 京都調理師専門学校 
設置者名 学校法人 大和学園 

 

 

１．理事（役員）名簿の公表方法 
ホームページに掲載  

https://www.taiwa.ac.jp/about/outline/index.php#yakuin 

 

 

２．学外者である理事の一覧表 

常勤・非常勤の別 前職又は現職 任期 
担当する職務内容 

や期待する役割 

非常勤 
現職： 

同志社大学名誉教授 

2019.6.1～  

2023.5.31 
教育・経営 

非常勤 

現職：  

IT 経営構造改革  

アドバイザー 

2019.6.1～  

2023.5.31 
ICT 

（備考） 

 

  

https://www.taiwa.ac.jp/about/outline/index.php#yakuin


  

様式第２号の３【⑶厳格かつ適正な成績管理の実施及び公表】 

 

学校名 京都調理師専門学校 

設置者名 学校法人 大和学園 

 

 

○厳格かつ適正な成績管理の実施及び公表の概要 

１．授業科目について、授業の方法及び内容、到達目標、成績評価の方法

や基準その他の事項を記載した授業計画書(シラバス)を作成し、公表し

ていること。 
（授業計画書の作成・公表に係る取組の概要） 

 

授業計画の作成過程   

 前年 11 月に次年度の教員編成を確定し、授業担当教員に Web シラバス共有フォーマ 

ットを配布し、授業計画の作成を依頼する。当年１月に回収し、教務部において内容 

をチェックし、入学時に Web にて学生に公表する。   

   

授業計画の公表方法   

『京都調理師専門学校 Web シラバス』   

学内で参照可。参照の希望があれば、来校等により個別に対応   

（授業計画は、授業概要、到達目標などガイドラインに基づき作成。また、授業計画 

の公表については、Web シラバスを活用し、学内ネットワークでいつでも簡単に検索 

できる仕組みにしている。）   

   

『STUDENT HANDBOOK』（刊行物）   

（学則、教務関連規程等を記載した刊行物を入学時・進級時に配布している。） 

授業計画書の公表方法 
学内で参照可。   

参照の希望があれば、来校等により個別に対応 

２．学修意欲の把握、試験やレポート、卒業論文などの適切な方法により、

学修成果を厳格かつ適正に評価して単位を与え、又は、履修を認定して

いること。 



  

（授業科目の学修成果の評価に係る取組の概要） 

 

『科目履修の認定について』   

（所定の時間数に出席し、かつ、試験に合格することで科目の履修を認定

している。 

成績評価については、下記の通り学則に規定している。また、各科目の評

価については、授業計画に記載の通り、定期試験の結果に小テストやレポ

ートを加味したものにするなど、科目ごとに基準を設定している。）   

   

＜以下、学則抜粋＞   

・成績評価は原則として各科目につき試験によりこれを行う。評価は 100

点法とし、60 点以上を合格とする。   

・衛生専門課程は、前期末及び後期末に成績評価を行い、衛生高等課程は、

学期末ごとに成績評価を行う。   

・各科目の授業時間数が３分の２に満たない者は、試験の受験資格を与え

ない。 

３．成績評価において、ＧＰＡ等の客観的な指標を設定し、公表するとと

もに、成績の分布状況の把握をはじめ、適切に実施していること。 
（客観的な指標の設定・公表及び成績評価の適切な実施に係る取組の概要） 

 

『学修の成果に係る評価について』   

（授業科目ごとの成績評価を点数化（100 点満点）し、各科目で取得した点数の平均 

を求めるとともに、成績の分布状況を把握するなどして成績管理を実施している。な 

お、成績の順位付けは、各学生の平均点を算出し、学科ごとに平均点の順におこなう。 

また、授業計画で提示した「成績評価」に基づき、「到達目標」に掲げる知識、能力が 

身についているか、学修成果達成状況を測定。また、成績評価は次の基準に基づき判 

定している。   

 Ａ：80 点以上、 Ｂ：70 点～79 点、 Ｃ：60 点～69 点、   

 Ｎ：科目履修が認定される科目 

客観的な指標の 

算出方法の公表方法 

ホームページにアセスメント・ポリシーを掲載   

（「各学科のポリシー」内に成績の客観的な指標の  

算出方法を掲載）   

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/ 

４．卒業の認定に関する方針を定め、公表するとともに、適切に実施して

いること。 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/


  

（卒業の認定方針の策定・公表・適切な実施に係る取組の概要） 

各学科においてディプロマ・ポリシーを作成している  

 和食・日本料理上級科ディプロマ・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、衛生管理に関する知識を備え、 

     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、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  

 

 フランス料理上級科ディプロマ・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．フランス料理に関する専門的な知識や技術、衛生管理に関する知識を備え、  

     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．フランス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、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  

 

イタリア料理上級科ディプロマ・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．イタリア料理に関する専門的な知識や技術、衛生管理に関する知識を備え、  

     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．イタリア各地方の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、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  

 

 調理師科ディプロマ・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．基礎から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．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．衛生管理や食品・栄養知識を身につけ、国民の健康増進の一翼を担う  

     ことができる能力を有している  

５．「学ぶ・創る・働く」喜びを実感し、自らを磨き高め続ける姿勢を身につけ 

ている  

上記ディプロマ・ポリシーに基づき、調理師科は１年以上、和食・日本料理上級科、 

フランス料理上級科、イタリア料理上級科は２年以上在籍し、学則に定める各教科科 

目の授業時間数の３分の２以上出席するとともに各科目の試験に合格することで卒 

業を認定している。 

卒業の認定に関する 

方針の公表方法 
ホームページにディプロマ・ポリシーを掲載   

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/ 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/


  

様式第２号の４－②【⑷財務・経営情報の公表（専門学校）】 
 
※専門学校は、この様式を用いること。大学・短期大学・高等専門学校は、様式第２号の４

－①を用いること。 
学校名 京都調理師専門学校 

設置者名 学校法人 大和学園 

 

１．財務諸表等 
財務諸表等 公表方法 

貸借対照表 https://www.taiwa.ac.jp/sdgs/pdf/taiwa_2.pdf 
収支計算書又は損益計算書 https://www.taiwa.ac.jp/sdgs/pdf/taiwa_2.pdf 
財産目録 https://www.taiwa.ac.jp/sdgs/pdf/taiwa_2.pdf 
事業報告書 https://www.taiwa.ac.jp/sdgs/pdf/taiwa_1.pdf 
監事による監査報告（書） https://www.taiwa.ac.jp/sdgs/pdf/taiwa_2.pdf 

 

２．教育活動に係る情報 

①学科等の情報 
 

分野 課程名 学科名 専門士 高度専門士 

衛生 衛生専門課程 和食・日本料理上級科 ○ ― 

修業 

年限 
昼夜 

全課程の修了に必要な総

授業時数又は総単位数 

開設している授業の種類 

講義 演習 実習 実験 実技 

2 年 昼間 1,700 単位時間 
730 

単位時間 

 

30 
単位時間 

 

1010 
単位時間 

30 
単位時間 

0 
単位時間 

単位時間／単位 

生徒総定員数 生徒実員 うち留学生数 専任教員数 兼任教員数 総教員数 

300 人の内数 146 人 14 人 9 人 4 人 13 人 

 

カリキュラム（授業方法及び内容、年間の授業計画） 

（概要） 

授業計画の作成過程   

 前年 11 月に次年度の教員編成を確定し、授業担当教員に Web シラバス共有フォー  

マットを配布し、授業計画の作成を依頼する。当年１月に回収し、教務部において内 

容をチェックし、入学時に Web にて学生に公表する。   

   

授業計画の公表方法   

『京都調理師専門学校 Web シラバス』   

学内で参照可。参照の希望があれば、来校等により個別に対応   

（授業計画は、授業概要、到達目標などガイドラインに基づき作成。また、授業計画 

の公表については、Web シラバスを活用し、学内ネットワークでいつでも簡単に検索 

できる仕組みにしている。）  

  

『STUDENT HANDBOOK』（刊行物）   

（学則、教務関連規程等を記載した刊行物を入学時・進級時に配布している。） 

成績評価の基準・方法 

https://www.taiwa.ac.jp/sdgs/pdf/taiwa_2.pdf
https://www.taiwa.ac.jp/sdgs/pdf/taiwa_2.pdf
https://www.taiwa.ac.jp/sdgs/pdf/taiwa_2.pdf
https://www.taiwa.ac.jp/sdgs/pdf/taiwa_1.pdf
https://www.taiwa.ac.jp/sdgs/pdf/taiwa_2.pdf


  

（概要） 

『科目履修の認定について』   

（所定の時間数に出席し、かつ、試験に合格することで科目の履修を認定している。 

成績評価については、下記の通り学則に規定している。また、各科目の評価については、

授業計画に記載の通り、定期試験の結果に小テストやレポートを加味したものにするな

ど、科目ごとに基準を設定している。）   

   

＜以下、学則抜粋＞   

・成績評価は原則として各科目につき試験によりこれを行う。評価は 100 点法とし、60

点以上を合格とする。   

・衛生専門課程は、前期末及び後期末に成績評価を行い、衛生高等課程は、学期末ごとに

成績評価を行う。   

・各科目の授業時間数が３分の２に満たない者は、試験の受験資格を与えない。 

卒業・進級の認定基準 

（概要） 

『京都調理師専門学校 ディプロマ・ポリシー』   

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/   

（ディプロマ・ポリシーに基づき、２年以上在籍し、学則に定める各教科科目の授業 

時間数の３分の２以上出席するとともに各科目の試験に合格することで卒業を認定 

している。） 

学修支援等 

（概要） 

担任による個別指導、就職専門スタッフによる進路指導、学生カウンセラーによるカ

ウンセリング等 

 

卒業者数、進学者数、就職者数（直近の年度の状況を記載） 

  

卒業者数 進学者数 
就職者数 

（自営業を含む。） 
その他 

 63 人 

（100％） 

0 人

（0％）

58 人

（92.1％）

5 人

（7.9％）

（主な就職、業界等） 

ＨＯＴＥＬ ＴＨＥ ＭＩＴＳＵＩ ＫＹＯＴＯ、 

一子相伝 京料理 なかむら、エンゼルネット、緒方、割烹 なとり勝町、 

祇園 さゝ木、祇園 にし、木山、 

京都ブライトンホテル、京都ホテルオークラ、京都山科ホテル山楽、 

京料理 せんしょう、京料理 藤本、錦水亭、弘仁会、さつま富士、三友居、 

食堂みやざき、白川たむら、すし岩、鮨 さいとう、すみや亀峰菴、 

俵屋旅館／点邑、なづな学園、二傅、博多野菜巻き串ミカタ、ひょうたんや、 

比良山荘、北海館、未在、美山荘、 

森ビルホスピタリティコーポレーション・六本木ヒルズクラブ、焼鳥 太郎吉、 

夢工房、料理旅館天ぷら吉川 

（就職指導内容） 

就職支援担当者、担任による One to One のサポートを実践している。 

（主な学修成果（資格・検定等）） 

調理師免許（卒業と同時に取得）、京都府ふぐ処理師免許ほか 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/


  

（備考）（任意記載事項） 

 

 

中途退学の現状 

年度当初在学者数 年度の途中における退学者の数 中退率 

  139 人 5 人 3.6％ 

（中途退学の主な理由） 

学習意欲の低下、経済的事由 

 

（中退防止・中退者支援のための取組） 

担任による個別指導、学費延納許可制度、学園独自の奨学金制度 

 

  



  

 
分野 課程名 学科名 専門士 高度専門士 

衛生 衛生専門課程 フランス料理上級科 ○ ― 

修業 

年限 
昼夜 

全課程の修了に必要な総

授業時数又は総単位数 

開設している授業の種類 

講義 演習 実習 実験 実技 

2 年 昼間 1,700 単位時間 
760 

単位時間 

 

0 
単位時間 

 

1010 
単位時間 

30 
単位時間 

0 
単位時間 

単位時間／単位 

生徒総定員数 生徒実員 うち留学生数 専任教員数 兼任教員数 総教員数 

300 人の内数 53 人 0 人 3 人 4 人 7 人 

 

カリキュラム（授業方法及び内容、年間の授業計画） 

（概要） 

授業計画の作成過程   

 前年 11 月に次年度の教員編成を確定し、授業担当教員に Web シラバス共有フォー  

マットを配布し、授業計画の作成を依頼する。当年１月に回収し、教務部において内 

容をチェックし、入学時に Web にて学生に公表する。   

   

授業計画の公表方法   

『京都調理師専門学校 Web シラバス』   

学内で参照可。参照の希望があれば、来校等により個別に対応   

（授業計画は、授業概要、到達目標などガイドラインに基づき作成。また、授業計画 

の公表については、Web シラバスを活用し、学内ネットワークでいつでも簡単に検索 

できる仕組みにしている。）  

  

『STUDENT HANDBOOK』（刊行物）   

（学則、教務関連規程等を記載した刊行物を入学時・進級時に配布している。） 

成績評価の基準・方法 

（概要） 

『科目履修の認定について』   

（所定の時間数に出席し、かつ、試験に合格することで科目の履修を認定している。 

成績評価については、下記の通り学則に規定している。また、各科目の評価については、

授業計画に記載の通り、定期試験の結果に小テストやレポートを加味したものにするな

ど、科目ごとに基準を設定している。）   

   

＜以下、学則抜粋＞   

・成績評価は原則として各科目につき試験によりこれを行う。評価は 100 点法とし、60

点以上を合格とする。   

・衛生専門課程は、前期末及び後期末に成績評価を行い、衛生高等課程は、学期末ごとに

成績評価を行う。   

・各科目の授業時間数が３分の２に満たない者は、試験の受験資格を与えない。 

卒業・進級の認定基準 

（概要） 

『京都調理師専門学校 ディプロマ・ポリシー』   

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/   

（ディプロマ・ポリシーに基づき、２年以上在籍し、学則に定める各教科科目の授業 

時間数の３分の２以上出席するとともに各科目の試験に合格することで卒業を認定 

している。） 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/


  

学修支援等 

（概要） 

担任による個別指導、就職専門スタッフによる進路指導、学生カウンセラーによるカ

ウンセリング等 

 

卒業者数、進学者数、就職者数（直近の年度の状況を記載） 

  

卒業者数 進学者数 
就職者数 

（自営業を含む。） 
その他 

 25 人 

（100％） 

1 人

（4％）

21 人

（84％）

3 人

（12％）

（主な就職、業界等） 

Ｆｒｅｎｃｈ Ｒｅｓｔａｕｒａｎｔ Ａｉｌｅｓ、ｇｉｏｎ余韻、 

Restaurant 祇園おくむら、おうちごはんここら屋、 

カフェ・ビストロ・オーボンモルソー、金龍、ザックエンタープライズ、 

ジュメルニジュウク、東急リゾートサービス、ひらまつ、ブランピエール、 

プレミナンス貴賓館、ホテルニューオータニ大阪、先斗町 禊川、モノリス、 

ラ・ファミーユ・モリナガ、リョウリヤ ステファン パンテル、 

レストラン スポンタネ 

（就職指導内容） 

就職支援担当者、担任による One to One のサポートを実践している。 

（主な学修成果（資格・検定等）） 

調理師免許（卒業と同時に取得）、レストランサービス技能検定ほか 

（備考）（任意記載事項） 

 

 

中途退学の現状 

年度当初在学者数 年度の途中における退学者の数 中退率 

  56 人 1 人 1.8％ 

（中途退学の主な理由） 

進路変更 

 

（中退防止・中退者支援のための取組） 

担任による個別指導、学費延納許可制度、学園独自の奨学金制度 

 

 

 

 

 

 

 
 



  

分野 課程名 学科名 専門士 高度専門士 

衛生 衛生専門課程 イタリア料理上級科 ○ ― 

修業 

年限 
昼夜 

全課程の修了に必要な総

授業時数又は総単位数 

開設している授業の種類 

講義 演習 実習 実験 実技 

2 年 昼間 1,700 単位時間 
760 

単位時間 

 

0 
単位時間 

 

1010 
単位時間 

30 
単位時間 

0 
単位時間 

単位時間／単位 

生徒総定員数 生徒実員 うち留学生数 専任教員数 兼任教員数 総教員数 

300 人の内数 84 人 1 人 4 人 1 人 5 人 

 

カリキュラム（授業方法及び内容、年間の授業計画） 

（概要） 

授業計画の作成過程   

 前年 11 月に次年度の教員編成を確定し、授業担当教員に Web シラバス共有フォー  

マットを配布し、授業計画の作成を依頼する。当年１月に回収し、教務部において内 

容をチェックし、入学時に Web にて学生に公表する。   

   

授業計画の公表方法   

『京都調理師専門学校 Web シラバス』   

学内で参照可。参照の希望があれば、来校等により個別に対応   

（授業計画は、授業概要、到達目標などガイドラインに基づき作成。また、授業計画 

の公表については、Web シラバスを活用し、学内ネットワークでいつでも簡単に検索 

できる仕組みにしている。）  

  

『STUDENT HANDBOOK』（刊行物）   

（学則、教務関連規程等を記載した刊行物を入学時・進級時に配布している。） 

成績評価の基準・方法 

（概要） 

『科目履修の認定について』   

（所定の時間数に出席し、かつ、試験に合格することで科目の履修を認定している。 

成績評価については、下記の通り学則に規定している。また、各科目の評価については、

授業計画に記載の通り、定期試験の結果に小テストやレポートを加味したものにするな

ど、科目ごとに基準を設定している。）   

   

＜以下、学則抜粋＞   

・成績評価は原則として各科目につき試験によりこれを行う。評価は 100 点法とし、60

点以上を合格とする。   

・衛生専門課程は、前期末及び後期末に成績評価を行い、衛生高等課程は、学期末ごとに

成績評価を行う。   

・各科目の授業時間数が３分の２に満たない者は、試験の受験資格を与えない。 

卒業・進級の認定基準 

（概要） 

『京都調理師専門学校 ディプロマ・ポリシー』   

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/   

（ディプロマ・ポリシーに基づき、２年以上在籍し、学則に定める各教科科目の授業 

時間数の３分の２以上出席するとともに各科目の試験に合格することで卒業を認定 

している。） 

学修支援等 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/


  

（概要） 

担任による個別指導、就職専門スタッフによる進路指導、学生カウンセラーによるカ

ウンセリング等 

 

卒業者数、進学者数、就職者数（直近の年度の状況を記載） 

  

卒業者数 進学者数 
就職者数 

（自営業を含む。） 
その他 

 38 人 

（100％） 

1 人

（2.6％）

36 人

（94.7％）

1 人

（2.6％）

（主な就職、業界等） 

（京都府）  

MUNI KYOTO、TAKAYAMA、アルヴェアーレ、イカリヤ食堂、 

イタリア食堂 ＦＵＫＵＭＯＴＯ／菓子工房フクモト、Orpo、グラマラスフード、 

京阪ホテルズ＆リゾーツ、コミーダ ラティーナ コスタ、 

ザ・リッツ・カールトン京都、スター食堂、THAN、鉄板焼きステーキ 嘉茂弥、 

トラットリア・ラヴォーチェ、 

日清医療食品株式会社ヘルスケアフードサービスセンター京都、ハイライト食堂、 

ピソラ / ベビーフェイスプラネッツ、ピッツェリア ダ・ナギーノ、 

ヒューリックホテルマネジメント京都、プリンスホテル、 

ホテルセンレン京都 アレグロクス TMホテルマネジメント、 

ホテル日航プリンセス京都、円居、メフォス東日本北陸事業部福井支店、 

メルキュールホテル京都ステーション、リーガロイヤルホテル、 

リストランテ アルポルト、リストランテ野呂、レストラン オバセ、 

ワイズテーブルコーポレーション 

（就職指導内容） 

就職支援担当者、担任による One to One のサポートを実践している。 

（主な学修成果（資格・検定等）） 

調理師免許（卒業と同時に取得）、レストランサービス技能検定ほか 

（備考）（任意記載事項） 

 

 

中途退学の現状 

年度当初在学者数 年度の途中における退学者の数 中退率 

  80 人 1 人 1.3％ 

（中途退学の主な理由） 

学習意欲の低下 

 

（中退防止・中退者支援のための取組） 

担任による個別指導、学費延納許可制度、学園独自の奨学金制度 

分野 課程名 学科名 専門士 高度専門士 

衛生 衛生専門課程 調理師科 ― ― 

修業 昼夜 全課程の修了に必要な総 開設している授業の種類 



  

年限 授業時数又は総単位数 講義 演習 実習 実験 実技 

1 年 昼間 960 単位時間 
600 

単位時間 

 

0 
単位時間 

 

450 
単位時間 

30 
単位時間 

0 
単位時間 

単位時間／単位 

生徒総定員数 生徒実員 うち留学生数 専任教員数 兼任教員数 総教員数 

120 人 99 人 1 人 5 人 4 人 9 人 

 

カリキュラム（授業方法及び内容、年間の授業計画） 

（概要） 

授業計画の作成過程   

 前年 11 月に次年度の教員編成を確定し、授業担当教員に Web シラバス共有フォー  

マットを配布し、授業計画の作成を依頼する。当年１月に回収し、教務部において内 

容をチェックし、入学時に Web にて学生に公表する。   

   

授業計画の公表方法   

『京都調理師専門学校 Web シラバス』   

学内で参照可。参照の希望があれば、来校等により個別に対応   

（授業計画は、授業概要、到達目標などガイドラインに基づき作成。また、授業計画 

の公表については、Web シラバスを活用し、学内ネットワークでいつでも簡単に検索 

できる仕組みにしている。）  

  

『STUDENT HANDBOOK』（刊行物）   

（学則、教務関連規程等を記載した刊行物を入学時・進級時に配布している。） 

成績評価の基準・方法 

（概要） 

『科目履修の認定について』   

（所定の時間数に出席し、かつ、試験に合格することで科目の履修を認定している。 

成績評価については、下記の通り学則に規定している。また、各科目の評価については、

授業計画に記載の通り、定期試験の結果に小テストやレポートを加味したものにするな

ど、科目ごとに基準を設定している。）   

   

＜以下、学則抜粋＞   

・成績評価は原則として各科目につき試験によりこれを行う。評価は 100 点法とし、60

点以上を合格とする。   

・衛生専門課程は、前期末及び後期末に成績評価を行い、衛生高等課程は、学期末ごとに

成績評価を行う。   

・各科目の授業時間数が３分の２に満たない者は、試験の受験資格を与えない。 

卒業・進級の認定基準 

（概要） 

『京都調理師専門学校 ディプロマ・ポリシー』   

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/   

（ディプロマ・ポリシーに基づき、１年以上在籍し、学則に定める各教科科目の授業 

時間数の３分の２以上出席するとともに各科目の試験に合格することで卒業を認定 

している。） 

学修支援等 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/education/


  

（概要） 

担任による個別指導、就職専門スタッフによる進路指導、学生カウンセラーによるカ

ウンセリング等 

 

卒業者数、進学者数、就職者数（直近の年度の状況を記載） 

  

卒業者数 進学者数 
就職者数 

（自営業を含む。） 
その他 

 120 人 

（100％） 

6 人

（5％）

101 人

（84.2％）

13 人

（10.8％）

（主な就職、業界等） 

ＢＩＡＮＣＡ、ＨＵＧＥ、ＬＥＯＣ、Yonchome Cafe、 

あおぞら保育園、味浪漫 いしがま亭、 

アピット アピッツバーガー、アマン京都、 

石焼生パスタ蔵之助／石焼ｃａｆｅ＆ｃａｔ蔵之助のしっぽ、イタリアンバールボーノ、

一冨士フードサービス、いと、イルヴァビヤン、ウェスティン都ホテル京都、 

魚三楼、永源寺温泉 八風の湯、エースホテル京都、榮林、欧食屋 Ｋａｐｐａ、 

オステリアバール コジコジ、かさねや、祇園新橋 中谷、 

菊乃井、京焼肉 にしき、京都民医連中央病院、喰いもん処 み山、グリルフレンチ、

グリル小宝、玉林 Gyokurin Un Moment Pour Soi、草津保育園、 

ザ・ホテル青龍 京都清水、山荘京大和 京大和屋 天冨良 京林泉 

シダックス、シダックス大新東ヒューマンサービス株式会社滋賀支店、志る幸、 

昭和保育園、スケルツォ、清華園、西洋フード・コンパスグループ、ダイショク、 

武田病院、竹の子料理 うお嘉、辰巳屋、たん熊北店 熊彦 神戸たん熊、竹林 本店、

つつ味、てりてりかんぱにぃ、天ぷら 圓堂、東光船舶、東寺保育園、なかの満、西浅、

二条たかくら やまもと、日清医療食品株式会社関西支店、 

日清医療食品株式会社近畿支店、はすねだ保育園、 

パソナふるさとインキュベーション、花ノ木医療福祉センター、バリューマネジメント、

ビー・アール・シー ホテルホリデーホーム、柊野福祉会、ひさご寿司、 

ベジテリア・パッショーネ／クランプーズ ガレット＆カフェ、ホーラク ごはん日和、

ポンテベッキオ、松井旅館本館、魔法のパスタ、マルタマフーズ、マルワ、美濃吉食品、

メタセコイアＧＡＲＤＥＮ 葉山珈琲、 

モダンタイムス イタリア食堂イスコ、泰隆企業、山口マタニティクリニック、 

リストランテ ラーゴ、りょうりや御旅屋、レストラン Kiya 

（就職指導内容） 

就職支援担当者、担任による One to One のサポートを実践している。 

（主な学修成果（資格・検定等）） 

調理師免許（卒業と同時に取得）、京都府ふぐ処理師免許ほか 

（備考）（任意記載事項） 

 

 

中途退学の現状 

年度当初在学者数 年度の途中における退学者の数 中退率 



  

  127 人 7 人 5.5％ 

（中途退学の主な理由） 

病気・負傷、学習意欲の低下、経済的事由 

（中退防止・中退者支援のための取組） 

担任による個別指導、学費延納許可制度、学園独自の奨学金制度 

 

 

②学校単位の情報 

ａ）「生徒納付金」等 

学科名 入学金 
授業料 

（年間） 
その他 備考（任意記載事項） 

和食・日本料理 

上級科 

（1 年次） 

150,000 円 770,000 円 690,000 円 

その他欄の内訳は、   

施設・設備費   

実習材料費 

フランス料理 

上級科 

（1 年次） 

150,000 円 770,000 円 690,000 円 

その他欄の内訳は、   

施設・設備費   

実習材料費 

イタリア料理 

上級科  

（1 年次） 

150,000 円 770,000 円 690,000 円 

その他欄の内訳は、   

施設・設備費   

実習材料費 

和食・日本料理 

上級科 

（2 年次） 

 930,000 円 1,190,000 円 

その他欄の内訳は、   

施設・設備費   

実習材料費 

フランス料理 

上級科 

（2 年次） 

 930,000 円 1,190,000 円 

その他欄の内訳は、   

施設・設備費   

実習材料費 

イタリア料理 

上級科 

（2 年次） 

 930,000 円 1,190,000 円 

その他欄の内訳は、   

施設・設備費   

実習材料費 

調理師科 150,000 円 870,000 円 860,000 円 

その他欄の内訳は、   

施設・設備費   

実習材料費 

修学支援（任意記載事項） 

本校で学びたいという強い意志と学ぶ意欲がありながら、まとまった学費が用意できな  

い等、経済的に就学困難な事情がある者のために、経済的なサポートをすることで就学  

を支援する本校独自の特待生・奨学生制度   

ＵＲＬ：https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/support/gakuhi/ 

 

ｂ）学校評価 
自己評価結果の公表方法 

（ホームページアドレス又は刊行物等の名称及び入手方法） 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/enquete/ 

学校関係者評価の基本方針（実施方法・体制） 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/support/gakuhi/
https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/enquete/


  

関連分野の業界団体や企業、卒業生に参画いただく「学校関係者評価委員会」を年１ 

回実施。 本校が経営の現状と課題についての適切に把握し、教育活動その他学校運営 

の改善を的確に行おうとしているかについて、自己評価の結果に基づき客観的に評価 

することを目的としている。いただいた意見は教育活動および学校運営の改善に活か 

している。 

学校関係者評価の委員 

所属 任期 種別 

京都料理芽生会 

株式会社 嵐山辨慶  

2021.4.1   

～2022.3.31 

企業などの役員又は

職員 

株式会社ジェイアール西日本ホテル開発 

ホテルグランヴィア京都 

2021.4.1   

～2022.3.31 

企業などの役員又は

職員 

京都ネーゼ 2021.4.1   

～2022.3.31 

企業などの役員又は

職員 

株式会社辰馬コーポレーション 2021.4.1   

～2022.3.31 

卒業生 

学校法人大和学園評議員 

京都栄養医療専門学校 

2021.4.1   

～2022.3.31 

その他学校運営や   

教育に関する有識者 

学校関係者評価結果の公表方法 

（ホームページアドレス又は刊行物等の名称及び入手方法） 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/enquete/ 

 

第三者による学校評価（任意記載事項） 

 

 

ｃ）当該学校に係る情報 
（ホームページアドレス又は刊行物等の名称及び入手方法） 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/enquete/
https://www.kyoto-chorishi.ac.jp/

