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教育理念 

 新潟県で最も歴史ある伝統校として、 

食文化の継承と発展に貢献できる調理師、 

料理を通じて、人々に喜びと健康を与える使命を担う調理師を育成する。 

  

 

教育方針 

 生徒の個性と感性を理解、尊重する。 

「できない」を「できる」ようになるまで、 

「わからない」を「わかる」ようになるまで、丁寧な指導を行う。 

 

 

教育目標 

１．生活のリズムを整え、遅刻、欠席のない学校生活を送る。 

２．社会人としての常識（あいさつ・言葉遣い・態度・身だしなみ）を習得する。 

３．調理師として必要な基礎技術を反復練習により習得する。 

４．食品衛生、栄養、食文化などについても造詣を深める。 

５．取得できる資格は、可能な限り履修、受験をする。 

６．学校行事、アルバイトなどに積極的に関わり、社会性を身につける。 
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アドミッションポリシー（入学者受入れ方針） 

・健康状態が良好で、調理師の学習、仕事に関心がある人 

・食べること、作ること、食べてもらうことに喜びを感じる人 

・当校のイベントに積極的に参加し、実際の雰囲気を確かめ、学習意欲が高い人 

・社会人になるために必要な規範、常識を身につける意欲がある人 

 

 

カリキュラムポリシー（教育内容） 

当校の教育理念・教育目標に基づき、調理師免許取得にかかる必須科目をはじめ、 

調理師として必要な技術、知識を身につけるカリキュラムを編成しています。 

定期的に飲食業界の方から意見を集め、より現場に即した内容になるよう、授業全体 

の取り組みを見直しています。 

 

 

ディプロマポリシー（卒業認定の在り方） 

調理師免許取得に必要な時間数、学科ごとの卒業要件時間数をすべて履修すること、 

年２回の定期考査に全科目合格することで、卒業認定が行われます。 

 

 

 

新潟調理師専門学校 

学校長 吉田 和弘 
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教育内容 

①入学・授業・休日 

入学時期：4 月 

学期区分：2 学期制（4 月～9 月・10 月～3 月） 

始業時間：9 時 30 分 

終業時間：16 時 10 分 

授業時間：1 コマ 50 分 

授業実施日の授業時間：6 時間 

授業実施週の授業日数：5 日 

休  日：原則として日曜日・月曜日 

 

②教職員数   

区  分 本務 兼務 計 区  分 本務 兼務 計  

教 

 

 

員 

校  長 

教  員 

講  師 

１ 

９ 

 

 

 

２８ 

１ 

９ 

２８ 

職 

 

 

員 

事務職員 

用 務 員 

助  手 

３ 

 

４ 

 ３ 

 

４ 

計 １０ ２８ ３８ 計 ７  ７ 

 

 

 

③学科構成 

ａ.専門調理・製菓製パン・福祉調理科 

（昼間部・修業年限 2 年・職業実践専門課程） 

 
定   員：１学年 120 名 

 

目   的：1 年次で基礎的な技術を習得し、2 年次から専門コース（日本料理・西洋料理・中

国料理・カフェスイーツ・こども栄養給食）に分かれ、応用力を身につける。イ

ンターンシップや食事提供といったカリキュラムで実践的な実習に取り組む。 
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取 得 資 格：調理師免許・調理師養成施設助手資格・専門調理師学科免除資格 

介護食士 2 級（こども栄養給食コース） 

      ラッピングクリエーター3 級（カフェ・スイーツ専攻） 

レストランサービス技能士 3 級受験資格（レストランサービス履修者） 

 

 

授業時間数：1,728 時間以上（2 年間） 

 

定 期 考 査：前期・後期の各１回ずつ実施（９月・２月）。６０点以上を合格点とする。 

 

卒 業 要 件：本校所定の課程及び調理師法施行規則第 6条に基づき、規定する科目を修了し 

所定の時間数以上に出席し、定期考査を 受験して全科目合格（60 点以上）する

こと。 

 

カリキュラム 

授業科目 種別 年間授業時間数  授業科目 種別 年間授業時間数 

食生活と健康 

食品と栄養の特性 

食品の安全と衛生 

（実習 30 時間以上含む） 

調理理論と食文化概論 

調理実習 

総合調理実習 

校外実習 

調理学実験 

教養学 

サービス論 

総合調理技術実習 

必須 

必須 

必須 

 

必須 

必須 

必須 

必須 

必須 

選択必須 

選択必須 

選択必須 

90 時間以上 

150 時間以上 

150 時間以上 

 

180 時間以上 

300 時間以上 

90 時間 

330 時間 

180 時間以上 

30 時間以上 

24 時間以上 

360 時間以上 

フランス語 

フードコーディネーター 

茶道 

華道 

喫茶 

手話 

献立作成 

 

選択 

選択 

選択 

選択 

選択 

福祉 

福祉 

 

30 時間以上 

30 時間以上 

30 時間以上 

30 時間以上 

30 時間以上 

30 時間以上 

30 時間以上 

 

※フランス語は西洋料理・製菓選択者コース選択授業 

 

b.調理師科（昼間部・修業年限 1 年・専門課程／高等課程） 

定   員：専門課程 40 名／高等課程 40 名 

 

目   的：日本料理・西洋料理・中国料理の実習を通し、調理師として基本となる技術の習

得を目指す。その他、衛生や栄養に関する知識を学び、短期間で調理業務に携わ

る人材を育成することを目的とする。 

 

取 得 資 格：調理師免許・専門調理師学科免除資格・介護食士 3 級 

 

授業時間数：960 時間以上 

 

定 期 考 査：前期・後期の各１回ずつ実施（９月・２月）。６０点以上を合格点とする。 
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卒 業 要 件：本校所定の課程及び調理師法施行規則第 6条に基づき、規定する科目を修了し 

所定の時間数以上に出席し、定期考査を 受験して全科目合格（60 点以上）する

こと。 

 

カリキュラム 

授業科目 種別 年間授業時間数 

食生活と健康 

食品の栄養と特性 

食品の安全と衛生 

(実習 30 時間以上含む) 

調理理論と食文化概論 

調理実習 

総合調理実習および特別実習 

必須 

必須 

必須 

 

必須 

必須 

必須 

90 時間以上 

150 時間以上 

150 時間以上 

 

180 時間以上 

300 時間以上 

300 時間以上 

 

④学費 

令和５年度初年度納入金 

       学科 

費目 
専門調理・製菓製パン 

・福祉調理科 
調 理 師 科 

入 学 金 150,000 円 150,000 円 

施設維持費 140,000 円 140,000 円 

授業料 

（調理実習費含） 
800,000 円 800,000 円 

教材費一式 240,000 円 235,000 円 

合    計 1,330,000 円 1,325,000 円 

※納期は入学時と後期（9 月）の 2 回。 

※授業料には調理実習の材料費と食事会費が含まれている。 

※納入に関しては分割納入など個別の相談に応じている。 
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生徒による授業評価 

①調査方法 

令和４年２月の授業日程終了後にアンケート用紙を配布（無記名式）。授業ごとにそれぞれの

項目を５段階で評価する。（最高値５） 

②調査項目 

 Ａ．学科 

  ①授業の進行速度は適切であった 

  ②理解しやすい言葉や方法による授業だった 

  ③興味・関心が深まる授業だった 

  ④熱心に授業に取り組むことができた 

  ⑤内容を十分に理解・習得することができた 

 

Ｂ．実習 

  ①授業の進行速度は適切であった 

  ②理解しやすい言葉や方法による授業だった 

  ③興味・関心が深まる授業だった 

  ④衛生面に注意して実習に取り組んだ 

  ⑤基本的な包丁・器具の使い方を習得できた 

 

 Ｃ．校外研修 

  ①遅刻・欠席なく研修に参加した 

  ②はっきりした返事・挨拶を行った 

  ③研修日誌等記録を正確にとった 

  ④職場でのコミュニケーションを積極的にとった 

  ⑤就職に向けて役立つ技能を身につけた 

 

① 調査結果一覧 

学     科 学年 評価平均値 

専門調理・製菓製パン 

・福祉調理科 
2年 ４．４ 

専門調理・製菓製パン 

・福祉調理科 
1年 ４．４ 

調 理 師 科 1年 ４．２ 
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専門調理・製菓製パン・福祉調理科 ２年生  平均 ４．４ 

科目名 全体値 ① ② ③ ④ ⑤ 

食の安全と衛生 ４．１ ４．３ ４．１ ３．９ ４．０ ４．１ 

調理理論   ４．４ ４．５ ４．５ ４．３ ４．４ ４．４ 

食品実験   ４．５ ４．６ ４．５ ４．５ ４．４ ４．４ 

食文化と演出 ４．５ ４．６ ４．５ ４．５ ４．５ ４．４ 

栄養学 ４．４ ４．５ ４．５ ４．３ ４．４ ４．４ 

サービス論 ４．５ ４．６ ４．６ ４．５ ４．４ ４．４ 

サービス論（介護食） ４．５ ４．５ ４．６ ４．４ ４．４ ４．４ 

教養学   ４．４ ４．５ ４．５ ４．４ ４．３ ４．４ 

フランス語 ４．２ ４．３ ４．１ ４．２ ４．２ ４．１ 

手話   ４．３ ４．３ ４．３ ４．４ ４．４ ４．４ 

華道  ４．８ ４．９ ４．８ ４．９ ４．８ ４．８ 

茶道  ４．９ ５．０ ５．０ ４．７ ５．０ ４．９ 

喫茶・ﾌｰﾄﾞｺｰﾃﾞｨﾈｰﾄ  ４．２ ４．３ ４．２ ４．３ ４．３ ４．２ 

 

科目名 全体値 ① ② ③ ④ ⑤ 

日本料理   ４．６ ４．９ ４．８ ４．７ ４．６ ４．３ 

西洋料理   ４．８ ４．８ ４．８ ４．８ ４．８ ４．８ 

中国料理   ４．６ ４．８ ４．２ ４．５ ４．５ ４．８ 

カフェ・スイーツ ４．８ ４．８ ４．８ ４．９ ４．８ ４．６ 

調理福祉実習   ４．５ ４．５ ４．５ ４．５ ４．５ ４．５ 

 

科目名 全体値 ① ② ③ ④ ⑤ 

校外研修   ４．６ ４．７ ４．６ ４．７ ４．５ ４．５ 

 

科目名 全体値 ① ② ③ ④ ⑤ 

レストランサービス ４．７ ４．７ ４．７ ４．７ ４．７ ４．６ 

介護食士２級 ４．２ ４．１ ４．１ ４．３ ４．１ ４．１ 
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専門調理・製菓製パン・福祉調理科 １年生  平均 ４．４ 

科目名 全体値 ① ② ③ ④ ⑤ 

食生活と健康 ４．２ ４．５ ４．４ ４．１ ４．０ ４．２ 

細菌学   ４．２ ４．４ ４．２ ４．１ ４．２ ４．０ 

食品の栄養と特性（食品） ４．４ ４．５ ４．５ ４．４ ４．３ ４．３ 

食品の栄養と特性（栄養） ４．４ ４．５ ４．５ ４．４ ４．４ ４．４ 

食品の安全と衛生 ４．２ ４．４ ４．２ ４．１ ４．０ ４．０ 

調理理論   ４．４ ４．５ ４．４ ４．３ ４．４ ４．３ 

食文化概論 ４．１ ４．１ ４．０ ４．２ ４．２ ４．１ 

教養学 ４．５ ４．６ ４．５ ４．４ ４．４ ４．４ 

 

科目名 全体値 ① ② ③ ④ ⑤ 

日本料理   ４．６ ４．６ ４．６ ４．６ ４．６ ４．５ 

西洋料理   ４．５ ４．５ ４．５ ４．６ ４．６ ４．５ 

中国料理   ４．７ ４．７ ４．７ ４．７ ４．７ ４．６ 

カフェ・スイーツ＊ ― ― ― ― ― ― 

総合調理実習 ４．３ ４．４ ４．２ ４．３ ４．３ ４．２ 

＊カフェ・スイーツ項目未調査 

科目名 全体値 ① ② ③ ④ ⑤ 

レストランサービス ４．７ ４．７ ４．９ ４．６ ４．６ ４．６ 

介護食士講座 ４．５ ４．５ ４．４ ４．５ ４．５ ４．５ 
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調理師科 平均 ４．２ 

科目名 全体値 ① ② ③ ④ ⑤ 

食生活と健康 ４．１ ４．３ ４．２ ４．２ ４．０ ３．９ 

細菌学 ４．１ ４．２ ４．３ ４．２ ３．９ ３．８ 

食品の栄養と特性（食品） ４．２ ４．３ ４．２ ４．３ ４．１ ３．９ 

食品の栄養と特性（栄養） ４．０ ４．１ ４．０ ４．１ ３．９ ３．７ 

食品の安全と衛生 ４．２ ４．３ ４．４ ４．４ ４．１ ４．１ 

調理理論（実験含む） ４．５ ４．６ ４．５ ４．７ ４．５ ４．２ 

食文化概論 ３．８ ３．８ ３．９ ３．９ ３．９ ３．６ 

接客サービス ４．５ ４．５ ４．５ ４．５ ４．５ ４．５ 

 

科目名 全体値 ① ② ③ ④ ⑤ 

日本料理   ４．４ ４．５ ４．５ ４．４ ４．４ ４．１ 

西洋料理   ４．４ ４．４ ４．４ ４．５ ４．５ ４．２ 

中国料理   ４．６ ４．６ ４．６ ４．６ ４．６ ４．４ 

総合調理実習 ４．２ ４．２ ４．１ ４．３ ４．２ ４．０ 
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生徒指導と就職実績 

①生徒指導 

１．生徒指導の基本姿勢 

学校理念として掲げている「社会人としてふさわしいマナーと明るく健全な精神の涵養」

を目標とする。清潔な身だしなみ、さわやかな挨拶、遅刻・欠席をしない安定した生活習

慣の習得にむけた指導を行なう。 

 

 

２．クラス編成  

全学科ともクラスを編成し、担任教員をおく。２年制課程は２年間同一のクラス編成で

ある。 

 

 

３．退学者への対応 

退学者の推移 

 令和４年度 令和３年度 令和２年度 

専門調理・製菓製

パン・福祉調理科 
２ ６ ４ 

調理師科 １ １ １ 

                       

     

４．学校生活に関するアンケート（５段階評価） 

質   問 
専門調理・製菓製パ

ン・福祉調理科２年 
調理師科 

専門調理・製菓製パ

ン・福祉調理科１年 

遅刻欠席をせずに登校することができた 4.0 3.4 3.8 

クラスメイトと友好な関係を築くことができた 4.4 4.3 4.3 

教職員と十分なｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝをとることができた 4.2 3.9 4.2 

清潔な身だしなみで授業に取り組むことができた 4.5 4.2 4.5 

清潔な環境で学習することができた 4.6 4.4 4.4 

学習に役立つ環境が整っていた 4.5 4.4 4.4 

希望していた学習に取り組むことができた 4.4 4.1 4.4 

意欲をもって就職活動に取り組むことができた 4.4 3.6 － 

十分な情報を得て就職活動をすることができた 4.3 3.5 － 

イベント活動に積極的に関わった － － 3.8 

就職活動に向けて意欲が高まった － － 4.0 

全体として学校に入学してよかったと思う 4.4 4.1 4.1 

全体平均                         4.4            ４．０           ４．２ 
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②就職活動・就職実績 

１．求人数の推移 

 令和４年度 令和３年度 令和２年度 

新潟県内 ３２３ ３４８ ３６０ 

新潟県外 １４１０ ９０４ １１７３ 

 

２．就職者数 

 令和４年度 令和３年度 令和２年度 

専門調理・ 

製菓製パン・ 

福祉調理科 

県内 ３０ ３８ ４９ 

県外   １７ ６ １８ 

調理師科 

県内 １１ ８ １５ 

県外 ０ ０ ５ 

                             

３．令和４年度・主な就職・求人先 

（県内） 

鍋茶屋 

行形亭 

大橋屋 

倉久 

新潟グランドホテル 

万代シルバーホテル 

ホテル日航新潟 

ホテルイタリア軒 

ホテルニューグリーン 

アトリエ・キャンティ 

オーベルジュ古町 

広東 

四川飯店 

三宝 

菜菓亭 

菓子工房クリュ 

Sweets&café Fika 

アトリエ・ニコ 

ブーランジェリー・リリッカ 

信楽園病院 

ノートルダム幼稚園 

                  

日清医療食品 

日本フードリンク 

坂井輪幼稚園 

里味           ほか 

 

 

（県外） 

ホテルニューグランド（横浜市） 

たん熊北店（東京都） 

アッピア（東京都） 

ジュエル・ロブション（東京都） 

MASA UEKI（東京都） 

サンマルク（東京都） 

 

 

              ほか 
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４．就職指導について 

 生徒の就職活動にあたり、特定の担当者が指導をするのではなく、全職員が一人一人の

生徒の将来を考え、活動をサポートすることを重視する。すなわち、クラス担任・調理実

習担当・進路指導部などが常に連携し、求人情報の収集・生徒の相談に応じている。 

 履歴書の書き方、面接練習、採用礼状の書き方なども、クラスごと、または個人に指導

している。 

生徒の情報収集のため、県内外の企業人事担当者を招き、校内において就職ガイダンス

を実施している。昨今はオンラインによるガイダンスや面接も活用している。 

 

 

５．アルバイトについて 

 5 月の大型連休前後より情報提示を開始する。就職にむけて、社会と関わった経験が薄

い生徒たちに、アルバイトを通じて現場の経験を積ませるのは非常に有効であることから、

飲食店でのアルバイトを奨励している。（強制ではない） 

なお、夜間の勤務時間は午後 10 時までとし、遅刻や居眠りなど学業に影響が見られると

きはアルバイトの中止を勧告する。 

 

 

６．保護者懇談会の開催 

 就職対象生徒の保護者と年 2 回、クラス担任・保護者・生徒による三者懇談会を実施し

ている。 

 

 

７．若者しごと館との連携 

 無料職業紹介所の登録、求人・就職内定者数に関する月報提出、定例連絡会議出席など、

ハローワークの新卒窓口、若者しごと館と連絡を取り合い、就職情報を強化する。 
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保護者による評価 

令和４年度卒業生の保護者に対し、10 項目にわたる学校評価のアンケートを実施した。 

調査は当該世帯に郵送で書類を送り、解答は無記名方式、ハガキにて回収した。 

質問内容と評価結果は以下の通りである。 

（質問事項） 

①クラス担任とのコミュニケーションは円滑でしたか？ 

②学校職員の対応（電話応対・窓口での対応など）はいかがでしたか？ 

③購入いただいた教材の種類、量、金額は適当でしたか？ 

④校内の設備環境は十分でしたか？ 

⑤校内行事（食事提供・料理祭など）はいかがでしたか？ 

⑥定期考査等における成績評定は適正でしたか？ 

⑦お子さんに対する生活指導（髪型・服装など）は的確でしたか？ 

⑧就職指導体制については十分でしたか？ 

⑨お子さんの就職先について満足されていますか？ 

⑩お子さんを当校に入学・卒業させて良かったと思われますか？ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 専門調理・製菓 

製パン・福祉調理科 

調 理 師 科 

① 

② 

③ 

④ 

⑤ 

⑥ 

⑦ 

⑧ 

⑨ 

⑩ 

４．０ 

４．３ 

３．８ 

４．１ 

４．２ 

４．２ 

３．８ 

４．０ 

４．１ 

４．４ 

３．６ 

４．０ 

３．６ 

３．７ 

４．６ 

４．０ 

３．９ 

３．９ 

４．６ 

４．９ 

平

均 
４．１ ４．１ 
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教職員による自己評価 適切･･４ ほぼ適切･･３ やや不適切･･２ 不適切･･１ 

令和4年度　新潟調理師専門学校　職員自己評価

教育理念・目的・人材育成像

学校運営

教育活動

学修成果

3.3

2.9

3.1

3.1

2.4

3.1

1.8

3.8

2.9

3.5

2.9

3.0

3.2

3.1

2.8

3.1

2.7

3.7

3.7

3.7

3.0

3.7

3.5

3.0

2.8

3.3

3.8

3.0

2.9

3.6

3.5

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

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

学校における職業教育その他の教育指導等の特色はあるか

社会経済ニーズ等を踏まえた学校の将来構想を抱いているか

理念・目的・育成人材像･特色・将来構想などが生徒・保護者に周知されているか

運営方針に沿った事業計画が策定されているか

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、また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

教育活動等に関する情報公開が適切になされているか

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

学習の修業年限に対応した学習時間は確保されているか

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・開発などが実践されているか

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

授業評価の実施・評価体制はあるか

職員の能力開発のための研修等が行われているか

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）

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

目的等に沿った運営方針が策定されているか

卒業生の意見を取り入れ、学校の教育活動の改善に活用されているか

退学率の低減が図られているか

職業教育等に対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は整備されているか

人材育成目標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

関連業界との連携による授業が行われているか
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学生支援

教育環境

財務

3.8

3.8

3.8

3.3

3.3

3.8

3.3

2.7

3.1

3.7

3.1

2.9

3.2

2.7

3.0

3.4

3.8

4.0

4.0

3.5

3.5

3.6

3.9

3.7

3.0

3.1

生徒の受入れ募集

生徒募集活動において、学習内容は正確に伝えられているか

実践的なインターンシップ、海外研修等が効果的に行われているか

防災に対する体制は整備されているか

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

社会人向けの修学支援制度が整備されているか

自己評価結果を公開しているか

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

財務について会計監査が適正に行われているか

法令、専修学校設置基準等の遵守されているか

財務情報公開の体制整備はできているか

中長期的に学校の財務基盤は安定しているか

予算・収支計画は有効かつ妥当なものとなっているか

学納金は妥当なものとなっているか

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

生徒に対する経済的な支援体制は整備されているか

健康診断など生徒の健康管理を担う組織体制はあるか

進路・就職に関する支援体制は整備されているか

クラス担任等、生徒の相談に関する体制は整備されているか

生徒の受入れ募集

法令等の遵守
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主な付帯事業 

①食育事業 

・保育園出張講座 

  新潟市内の保育園に講師を派遣し、親子で楽しめる料理教室を実施。 

 

・総合学習受け入れ 

  県内の小学校・中学校・高等学校による総合学習の受け入れ。   

 

・米粉普及活動への協力 

  

 

②介護食士講座 

 一般対象講座。高齢者や障がいを持った人でも、安全で食べやすい食事を提供する知識・

技能を身につけることを目標とする。半年の講座を修了（出席基準を満たし、認定試験に

合格）すると、社団法人全国調理職業訓練協会より「介護食士 3 級」資格が授与される。

年 2 回実施。3 級取得者向けの「介護食 2 級」講座も実施している。 

 

 

③一般向け料理教室（ラフィネ・男のほろ酔い料理教室） 

 「Club ラフィネ」は土曜実施の製菓教室。 

 「男のほろ酔い料理教室」は男性向けの料理教室。月 1 回、土曜日に実施。 

 

 

海外との連携 

①姉妹校提携 

・フランス国立アルカッション調理学校 

 

②協力校 

・ICIF（イタリア） 

・ハバロフスク商業経済専門学校（ロシア） 
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施設・設備の状況 

①校舎の状況 

種     別  室  数 面     積 

普通教室・講義室等 ９室 ９３３．２３ ㎡ 

実習室・演習室等 ８室 ９２９．４３ ㎡ 

教員室 ５室 １３４．９６ ㎡ 

図書室 １室 ２９，９９ ㎡ 

保健室 １室  １１．１２ ㎡ 

教員研究室 １室  ２４．０２ ㎡ 

その他  ９６４．２５ ㎡ 

合計 １５室 ３，０２７．００㎡ 

・校舎の所在地－新潟市中央区東幸町 8 番 8 号 

・その他の内訳―廊下・学生ホール・会議室・ロッカールーム・倉庫 

・校舎の構造 －鉄骨亜鉛メッキ・鋼板葺３階建て 

 

②使用教室の用途 

 用     途  室  数 備     考 

普通教室 ８室 専用 

調理実習室 ６室 専用 

集団給食調理実習室 １室 専用 

調理実習準備室 ４室 専用 

更衣室 ３室 ロッカー320 個設置 

図書室 ２室  

教員室 ３室  

事務室 １室  

医務室 １室 ﾍﾞｯﾄﾞ 2 床・AED 設置 

 

③調理実習室の状況 

備 え る べ き 備 品  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

調 

 

理 

 

実 

 

習 

 

室 

冷凍冷蔵庫 

急速冷凍庫 

電子レンジ 

炊飯器 

フードﾞプロセッサー 

調理台 

ビデオモニターシステム 

 

 

 

 

有 

有 

有 

有 

有 

有 

有 

 

 

 

 

集

団

給

食

調

理

実

習 

冷凍冷蔵庫 

解凍機 

総合調理器 

ガス回転釜 

揚物器 

焼物器 

厨房レンジ 

炊飯器 

食器洗浄機 

食器消毒保管器 

調理台 

有 

有 

有 

有 

有 

有 

有 

有 

有 

有 

有 
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財務諸表 

学生生徒等納付金

手数料

寄附金

経常費等補助金

付随事業収入

雑収入

教育活動収入計

人件費

教育研究費

管理経費

教育活動支出計

教育活動収支差額

受取利息・配当金

教育活動外収入計

借入金等利息

その他の教育活動外支出

教育活動外支出計

教育活動外収支差額

経常収支差額

資産売却額

その他の特別収入

特別収入計

資産処分差額

その他の特別支出

特別支出計

特別収支差額

基本金組入前等年度収支差額

基本金組入額合計

当年度収支差額

前年度繰越収支差額

基本金取崩額

翌年度繰越収支差額

事　業　活　動　収　支　計　算　書
令和4年4月1日から

令和5年3月31日まで

事
業
活
動
収
入
の
部

事
業
活
動
支
出

の
部

教
育
活
動
収
支

2,028,000

0

4,165,000

10,301,693

191,169,780

事
業
活
動

収
入
の
部

事
業
活
動

支
出
の
部

147,910,445

事

業

活

動

収

入

の

部

4,186,013

168,591,151

100,596,745

57,772,548

32,800,487

22,220

△ 22,578,629

教
育
活
動
外
収
支

53,599

53,599

64,561

0

64,561

事
業
活
動

支
出
の
部

116,325,415

10,000,000

93,713,604

特
別
収
支

（単位：円）

0

22,220

△ 22,220

△ 22,611,811

△ 10,000,000

△ 32,611,811

△ 10,962

△ 22,589,591

0

0

0
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収入の部

学生生徒等納付金

手数料収入

寄付金収入

補助金収入

資産運用収入

資産売却収入

事業収入

受取利息・配当金収入

雑収入

借入金等収入

前受金収入

その他の収入

資金収入調整勘定

前年度繰越支払資金

収入の部合計

支出の部

人件費支出

教育研究費

管理経費

借入金等利息支出

借入金等返済支出

施設関係支出

設備関係支出

資産運用支出

その他の支出

資金支出調整勘定

翌年度繰越支払資金

支出の部合計

資　金　収　支　計　算　書
令和4年4月1日から

令和5年3月31日まで
（単位：円）

科目 金額

21,758,828

147,910,445

2,028,000

0

4,165,000

0

0

10,301,693

53,599

4,186,013

0

45,999,960

5,956,500

△ 50,473,050

608,814,150

794,744,638

科目 金額

100,596,745

41,783,384

30,060,071

64,561

2,142,000

47,190,000

0

27,628,728

△ 7,554,560

546,877,209

794,744,638  
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資産の部

固定資産

　有形固定資産

　その他の有形固定資産

流動資産

資産の部合計

負債の部

　固定負債

　流動負債

負債の部合計

純資産の部

基本金

　第1号基本金

　第2号基本金

　第4号基本金

繰越収支差額

純資産の部合計

負債及び純資産の部合計

期末残高

貸　借　対　照　表

（単位：円）

科目 期末残高

令和5年3月31日現在

992,965,027

985,075,527

7,889,500

547,581,209

1,540,546,236

科目

3,391,500

54,466,594

57,858,094

1,390,000,000

1,260,000,000

1,483,713,604

1,541,571,698

翌年度繰越収支差額

科目 期末残高

110,000,000

20,000,000

93,713,604

93,713,604
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令和４年度 事業報告 

 

令和４年 

4月  入学式 

    企業説明会開始 

    夢の谷ファーム田植えボランティア開始 

    シェアレストラン事業開始 

 

5月  学生カフェ運営 

 健康診断 

 

6月  日本料理食事会 

学生カフェ運営 

    西洋料理食事会 

 

7月  中国料理食事会 

卒業年次在校生三者面談 

    教育課程編成委員会 

    校外研修 

 

8月  レストランサービス技能士 3級 1次試験 

     

9月  西洋料理食事会 

    前期試験 

 

10月  個人作品課題発表 

     

11月  レストランサービス技能士 3級 2次試験 

    学生レストラン開催 

 

12月  学生レストラン開催 

    ペアクリスマスケーキ教室 

    校外研修 

 

令和 5年 

1月  技術考査 

    学生レストラン開催 

 

2月  後期試験 

    1年生個人懇談 

 

3月  料理祭 

    卒業式 

    校外研修 

 


