
１．学校の教育目標

２．本年度の重点目標・計画

３．評価項目の達成及び取組状況

エビデンス

4 3 2 1 建学の精神、教育理念、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、学則がある。

4 3 2 1 入学要項、学校パンフレット、ハンドブック（学生便覧）、HPがある。

4 3 2 1
入学要項、学校パンフレット、ハンドブック（学生便覧）、学科別アドミッションポリシー、教育課程編成委員会議事
録、カリキュラム編成委員会議事録がある。

4 3 2 1
募集活動計画、寄附行為・学則の変更計画がある。学校法人の経営方針・事業計画について中長期計画・単年度
計画がある。

4 3 2 1
探求心を育み、料理やお菓子を研鑽し続けるという姿勢を身につけるため、料理専攻別の科目を設け、教育内容の
高度化に努めている。

①

②

③

④

特になし

特記事項

特になし

学校における職業教育の特色は明確になっているか

取り組みの内容

学校の理念・目的・育成人材像については、建学の精神・教育理念に基づいた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を策定し、学校ホームページや入学パンフ
レット等に示し、オープンキャンパスでは入学検討者およびその保護者等に対して周知に取り組んだ。また、入学前の諸手続き、入学後のガイダンスにおいても周知に努めた。

特に業界関係者と直接話し合う機会として教育課程編成委員会を調理技術マネジメント学科、製菓技術マネジメント学科、日本料理クリエイティブ経営学科において年2回開催しており、
学生のスムーズな職場への適応と定着を促進するうえでどのような専門技能・知識が求められるかなど、学外委員より意見を聴取し、カリキュラム全体あるいは特定科目について見直し
を検討した。さらに実務経験を有する教員による授業やインターンシップなどの科目に関しては、委員会以外でもヒアリングを実施し、カリキュラムおよび科目のブラッシュアップに努めた。

学校の構想については、社会のニーズや将来予測を考慮しながら計画を策定している。また、各学科の教育目標や育成人材像に関しては、対応する業界の関係者との多様な意見交換
を通じてそのニーズを把握し、それを踏まえて検討、策定している。

課題

特になし

今後の改善方策

　１　教育理念・目標
４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切

学校の理念・目的・育成人材像は定められているか

学生・保証人に対して教育理念等を明文化し、周知しているか

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

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
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建学の精神や理念に基づき、食の社会で主体的に役割を担える職業人の育成を目的にしている。
そのため、在学中に次の力を高め、学び得たことを社会や生活に活用し、広く創造していくことができることを教育目標とする。
［知識・技能］　専門知識・技能と食の安全管理を身につけ社会に貢献する力
［自主・自律］　主体性と探究心をもって挑戦し、最後までやり遂げる力
［創造・発想］　常に明確な目標を立て、固定観念に捉われない自由な思考をもつ力

重点課題である教育課程の充実、学生募集及び財務基盤の強化について、各部署で関係する課題に対して行動計画を策定し、全教職員でその達成に取り組む。

【教育課程の充実】
職業実践性の向上を目的に、実務経験のある教員による科目を配し、主に実習科目やインターンシップ等において企業連携の機会を拡大する。さらに教育課程編成委員会など業界の
実務家との意見交換の場を活用し、教育内容や手法、企業連携の在り方などについて幅広く意見を聴取し、継続的な改善に取り組む。

資格取得の促進を目的に、大阪府ふぐ処理試験や製菓衛生師試験の合格率向上への取り組みを強化し、外部評価の獲得策として調理技術コンクールおよび製菓技術コンクールへの
参加を奨励し、入賞を目指す。

STEAM教育の実践として、年度末に実施する保護者招待食事会および辻調フェスティバルにおいて、全課程・学科において準備段階から当日の実施までをSTEAM教育の7つのプロセス
に沿って進める。

【学生募集】
高等学校で実施される進路ガイダンスや模擬授業に参画し、オープンキャンパスの参加申込につなげるほか、調理・製菓に関する教育を行う高等学校および高等専修学校については、
授業協力など教育連携を強化する。さらに、大学進学と比較検討する高校生が少なくない状況に鑑み、大学の栄養系学部等との教育連携を通じて、本校卒業後に大学編入する道筋を
作るなど、多様な進路選択の可能性を示せるよう、教育連携の拡大に注力する。

留学生の受入に関しては、東京、大阪等の都市部における日本語教育機関との連携、調理・製菓系学科を有する海外の大学・高等学校との連携を更に進め、併せて本校グローバルサ
イトの多言語化、各国からの在校生による授業内容・学校生活の投稿等により認知度向上を図り、説明会やオープンキャンパスへの参加など直接コンタクト機会の増加を目指す。

学校公式LINEからのイベント案内の頻度を上げ、将来的には郵送物を無くすことを検討し、募集活動のデジタル化を推進する。

【財務基盤の強化】
学費を主とした経常的な収入で収支が均衡するよう適切にコストを管理する。引き続き水光熱費や食材費、修繕費の支出が増加する傾向にあることから、予実管理については経理部門
との連携をより一層密にし、情報共有を徹底する。

併せて、業務の効率化として教材のデジタルデータ配布や事務書類のデジタル化による書類削減、稟議・決裁の電子化、オンライン会議の活用などにより、労力と時間を含むコスト削減
に取り組む。



エビデンス

4 3 2 1 年度方針、経営会議議事録、学校の運営方針がある。

4 3 2 1 事業計画書、経営会議議事録、理事会議事録がある。

4 3 2 1 運営会議規則、委員会規則、それらの議事録がある。

4 3 2 1 年間計画、運営会議議事録がある。

4 3 2 1 専修学校教員要件、調理師養成施設教員要件を証明するための各種証明書がある。

4 3 2 1
教員数は法規に沿った人数で、授業運営を行っている。また、育成を含めた若手職員の教育、指導を計画的に行っ
ている。

4 3 2 1 人権研修、管理職研修など、職員に対する研修の記録がある。

4 3 2 1 授業展開の研修、技術向上の研修会のほか、企業を招いた学内研修、企業での実地研修の記録がある。

4 3 2 1 就業規則、嘱託就業規則、パートタイム職員就業規則、赴任規程、賞罰委員会規程ほか各種規程がある。

4 3 2 1 賃金規程、通勤手当支給規程、出張旅費規程、育児手当支給規程ほか各種規程がある。

4 3 2 1
学事システム、Microsoft365によるPowerAutomate、就職情報システム、e-ラーニングシステム、勤怠管理システム
等が稼働している。また修学支援新制度の煩雑な事務処理もシステムを利用し、効率化を図っている。

①

②

③

④

課題

教員数は法令に規定された人数を上回っているが、年齢層が高くなっており、若手教職員への技能、知識の伝承を加速していく必要がある。そのための時間をどのように捻出していくか
が課題となっている。

専門性を向上させるための外部研修への参加機会は提供しているものの、さらに先進的な知識や技能等を習得するための研修に取り組む時間の捻出が必要であると認識しており、関
連分野に関する教員研修の機会を確保するためにも、より計画的に実施する必要がある。

今後の改善方策

限られたリソースを有効活用するために業務の整理と見直しを図るとともに、情報システム化による業務の効率化、教職員の能力開発などを通じた人員の適正配置を引き続き検討して
いく。

特記事項

【職員の能力開発のための研修実績】
人権の尊重やハラスメント防止の取り組みとして、人権啓発委員会が作成したFind!アクティブラーナーのコンテンツ『人権研修2024』を全教職員対象に実施した。

【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等資質向上のための取組み】
調理科学に関する研修（味の素株式会社　川﨑寛也氏を迎え、校内にて教員の研究発表と併せて実施）
指導技術向上のための研究（熊本大学公開講座「インストラクショナルデザイン公開講座」に参加）

【教員が参加した学外コンクール　及び　受賞結果】
①ヌーベル・パティスリー・デュ・ジャポン主催　第19回 ヌーベルパティスリーデュジャポン技術コンクール・アメ細工部門で金賞を受賞、ジュニア規定部門	で銅賞を受賞
②日本中国料理協会主催　第15回　青年調理士中国料理コンクールにて銀賞を受賞
③日本中国料理協会主催　「ザ・マイスター」 中国料理レシピコンテストで第2位入賞
④日本料理アカデミー主催　日本料理大賞2024-2025にて第3位入賞
⑤厚生労働大臣表彰（技能検定功労）を中国料理教員が受賞
⑥大阪府調理関係功労者知事表彰（調理師養成）を西洋料理教員が受賞
⑦大阪府青年優秀技能者表彰（なにわの名工若葉賞）を中国料理教員が受賞
⑧令和6年職業訓練、技能検定表彰の製パン技能検定1級、和菓子技能検定1級に各1名が合格

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等資質向上のための取組みが行われてい
るか

人事に関する制度を整備しているか

給与に関する制度を整備しているか

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

取り組みの内容

学校法人の経営方針に基づき、学校運営計画を策定し、その達成のため各学科および各部署の年度計画への落とし込みを行った。
教員については、調理師専門課程および製菓衛生師専門課程では専修学校教員要件および調理師または製菓衛生師養成施設教員要件を証明するための各種証明書を備え、衛生専
門課程では専修学校教員要件を証明するための各種証明書を備えた。教職員は研修用コンテンツ（Find!アクティブラーナー（https://school-fal.com/））等を活用し、学生対応、指導方法
の改善に努めた。

専門性を向上させるための外部研修への参加機会を提供する一方で、特に教員に必要な専門技術を獲得するための学内研修の仕組みとして技能指標制度を設け、計画的かつ組織的
に技能向上への取り組みを行っている。その結果として、本年度は学内審査を経て6名の職員を次年度から教員として登録することができた。

情報システム化については従来より学事システム、就職情報システム、e-ラーニングシステムほか、勤怠管理などの総務システムを導入している。さらにMicrosoft365による
PowerAutomateを使った独自システムを構築し、担任業務や学生管理システムの効率化を図っている。

運営方針に沿った事業計画を策定し共有しているか

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、有効に機能しているか

運営会議（教職員会議・教員会議等）が定期的に開催されている
か

資格・要件を備えた教員を確保しているか

教員数が十分でない場合、採用活動を行っているか、または、教
員資格等取得に向けた教育・指導を行っているか

職員の能力開発のための研修等が行われているか

４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切

教育方針や教育目的等に沿った運営方針が策定されているか

　２　学校運営



エビデンス

4 3 2 1
カリキュラムポリシー、HP、学校パンフレット、ハンドブック（学生便覧）がある
教育課程編成委員会の議事録がある。

4 3 2 1 学校パンフレット、ハンドブック（学生便覧）、年度の授業計画、時間割表がある。

4 3 2 1 学校パンフレット、ハンドブック（学生便覧）、年度の授業計画、時間割表、キャリアマップがある。

4 3 2 1 ARCSに基づいた授業評価項目、アンケートの実施と回収のスケジュール、集計結果がある。

4 3 2 1
カリキュラム編成委員会の議事録がある、キャリア教育・実践的職業教育についての議題・提案・改善の記録があ
る。

4 3 2 1
科目（『インターンシップ』、『キャリア形成実習』）の授業計画書、企業への依頼文書、評価方法などの資料がある。
体系的に実務経験のある教員による実習・講習を組み込み、その評価法も定めている。

4 3 2 1
職業実践専門課程にかかわる学科では、学科と企業連携について協議した教育課程編成委員会の記録がある。時
間割表、キャリアマップがある。

4 3 2 1 学業成績評価及び卒業・進級認定に関する規程がある。

4 3 2 1 科目の評価基準、企業・団体からフィードバックされた成績を加味した科目の成績一覧がある。

4 3 2 1
年度計画、資格取得の説明、勉強会などのサポートがある。科目・授業時間数一覧（ハンドブック、HP）、学則があ
る。

4 3 2 1 高校への授業協力及びガイダンスでの取り組み実績がある。（職業講話、プロフェッション授業）

①

②

③

④

今後の改善方策

教育課程編成委員会での検証や評価について、他学科にも共通する部分については同様に改善や検討を行う。

一年制学科（調理師本科、日本料理本科、製菓衛生師本科）においてはインターンシップを組み込むには時間的に難しいため、実務経験を有する教員の担当する授業において、企業と
の連携を図り、その中でより実践的な職業教育を目指す。二年制学科の日本料理クリエイティブ経営学科についてはインターンシップを2026年度より開始することを計画している。

特記事項

調理技術マネジメント学科では、徳島文理大学総合政策学部経営学科の教育サービスにおける学習者の時系列的変化に関する研究「便益遅延型サービスの消費における便益享受・顧
客満足・顧客参加・目標変容の研究（研究代表者：藤村和宏　課題番号：20H01552）」への協力の中で、2023年度から卒業生調査を行っており、その途中経過が打合せ等で共有されてい
ることから、この結果を検証しつつ、教育の改善に活用している。

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

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
取組みが行われているか

取り組みの内容

育成人材像・到達目標・カリキュラムについては、学科会、運営会議ほか、教育研究推進会議（カリキュラム編成委員会）で審議した。
学習時間については従来より専修学校および養成施設に定める規定時間数以上を確保しており、目標の達成につながるカリキュラムを編成し、学則・学則施行細則・ハンドブックで明ら
かにしている。調理師専門課程および製菓衛生師専門課程では、免許取得のための規定科目の学修をほぼ第１学年に集約し、その基礎を踏まえて第２学年で専門技術を獲得する位置
づけとしている。前期・後期に分けて授業評価アンケートを実施し、その結果を教育に反映させている。成績評価、卒業進級判定に関する事項は、学則・学則施行細則・ハンドブックで明
らかにし、年度末には卒業進級判定会議を開き当該判定を実施した。
新入職員研修や新任管理職研修などは年度はじめに計画し実施したほか、研修用コンテンツ（Find!アクティブラーナー　https://school-fal.com/ ）等を活用し、個々の課題感に合わせた
内容が視聴できる体制を整えた。

【職業実践専門課程について】
職業実践専門課程に認定されている学科においては、調理・製菓の業界・職業において求められる技術等をより実践的に習得するカリキュラムを展開した。具体的には、実務経験教員
による科目を配置し、調理・製菓の技術だけでなく、実社会で必要となる知識・考え方・対人関係スキル・現場で起きる問題への対応能力を体系的に習得するものとし、学生の理解度やレ
ポート等平常の取り組みを含めた評価を行った。また、連携する企業とともに、学生の取り組み状況や成績評価、カリキュラムのあり方について討議した。

【インターンシップについて】
調理技術マネジメント学科のインターンシップについては、実地研修前に事前に企業研究と社会人基礎力について学び、その後に体験型企業研究を経て、実地研修を実施した。事後に
は振り返りの時間を設け、学生のレポート作成のほか、実施企業と学校教員の意見交換会の場を設け、アンケートも実施した。高度調理技術マネジメント学科のインターンシップでは一
人の学生が複数の企業で実地研修を行う。研修先での学習目標を事前に企業と共有してそれに対する評価を受け、次の研修に向けて改めて学習目標を設定する手法を取っていること
から、その都度、企業と学校側が密に連携して進めた。

課題

職業実践専門課程に認定されている学科においては教育課程編成委員会を年２回開催し、外部委員と協議する場を設けているが、それ以外の学科においては、カリキュラムについて外
部からの評価や検証を受ける機会として、実務経験のある教員による授業を計画する中で、職業教育としてより実践的な内容となるようカリキュラムの作成・見直しを図った。

産学連携によるインターンシップについては、高度調理技術マネジメント学科および調理技術マネジメント学科ではカリキュラムに組み込まれているが、他学科においては実施していな
い。

適切な評価体制を有し、授業評価が実施されているか

キャリア教育・実践的な職業教育の視点に立ったカリュキュラムや
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、その内容、評価
法などが事前に決められているか

職業実践専門課程においては専攻分野に係る関連分野の企業・
団体等と連携し、演習・実習等を行っているか

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

職業実践専門課程において専攻分野に係る関連分野の企業・団
体等と連携し、学生の学修成果の評価を行っているか

　３　教育活動
４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切

教育目的および育成人材像に基づき教育課程の編成・実施方針
（カリキュラムポリシー）を明示し、また学校構成員（教職員および
学生等）に周知し、社会に公表されているか。また定期的に検証を
行っているか

教育理念、育成人材像や業界のニーズを踏まえた教育機関として
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

教育理念・到達目標に沿って学科等のカリキュラムは体系的に編
成されているか



エビデンス

4 3 2 1 年度比較資料、対策計画がある。

4 3 2 1
年度比較資料、資格取得にむけた特別授業の資料がある。資格取得に向けた勉強会やE-ラーニングシステムを活
用した支援を行っている。

4 3 2 1 キャリセンターが得た情報はレポートがある。著しい活躍・評価を得た卒業生については、レポートがある。

①

②

③

④

エビデンス

4 3 2 1
進路・就職に関する各種イベント案内、相談受付の案内の資料がある。キャリアセンターの組織図、教職員の配置
図がある。就職セミナーを開催するほか、履歴書添削、面接対策などの支援を行っている。

4 3 2 1
ハンドブック、人権啓発委員会のパンフレット等、案内の資料がある。学務課・学科の相談窓口、保健師を配置して
いる。スクールカウンセリング（心の相談）体制がある。

4 3 2 1 学事システムに記録がある。保健室の相談、人権啓発委員会の相談等については別途記録がある。

4 3 2 1 入学要項、学校パンフレット、入学後のJASSO説明会の資料がある。

4 3 2 1 健康診断記録と、保健師の対応記録がある。

4 3 2 1 課外活動の案内の資料、活動記録がある。

4 3 2 1
学校パンフレット、ハンドブック（学生便覧）、HPがある。
毎月「保健だより」を配信し、学生にその時期の健康管理についてのアドバイスや指導を行っている。

4 3 2 1
ピア・ラーニング（学生同士による、学習、学校生活を互助する仕組み）がある。学科会議事録、運営会議議事録が
ある。

4 3 2 1 学事システムに記録がある。保証人への定期連絡文書がある。

4 3 2 1
再就職の求人情報の提供、相談体制、および記録がある。独立開業を考えている卒業生への相談体制、記録があ
る。同窓会組織を通じた業界情報・各種セミナーの案内物がある。

4 3 2 1 担任やキャリアセンター職員が、個別のニーズを聞き取った上で対応している。社会人学生のニーズを踏まえた教育環境が整備されているか

学生の健康管理を担う組織体制はあるか（学生の健康診断を実
施しているか、また健康相談窓口は整備されているか）

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

退学率の低減が図られているか

保証人と適切に連携しているか

卒業生への支援体制を整備しているか

　５　学生支援
４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切

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

学生の面談・相談記録があるか

奨学金制度など、学生の経済的側面に対する支援体制は整備さ
れているか

2024年度の技術考査の合格率は95.5％、大阪府ふぐ処理試験の合格率は63.4％となっており、合格率100％を目指してまだ改善の余地がある。
製菓衛生師試験では、製菓技術マネジメント学科の進級生については在籍期間中に受験するため合格率が93.4％と高い水準を維持しているが、製菓衛生師本科生については卒業後の
受験となるため、受験者数の把握や合否結果の確認が不十分である。

卒業生の社会的な活躍・評価の把握が限定的であること。

今後の改善方策

技術考査については、日々の学習内容とも連動した試験内容であるため、より学生の学習理解が進む授業を実施することと併せて、受験対策として問題集の取り組みを強化する。ふぐ
処理試験については、学科対策と実技対策に分け、それぞれでより学生が理解しやすい教材開発や、練習機会を増やすなどの対応を行う。
製菓衛生師本科の卒業生について、受験状況及び合否確認の方法を検討する。

業界団体の主催するコンクールなどにおける卒業生の受賞情報を集約し、活用できるよう仕組みを整える。

特記事項

【学生が参加した学外コンクール】
①第58回大阪府菓子技術コンテスト・洋菓子学生部門 マジパン細工 第1位および入賞3名、
   和菓子学生部門 一菓一選 第１位および第2位を受賞
②FOOD MADE GOOD 未来のレシピコンテスト2024に出場し、審査員特別賞を受賞
③THE BLUE CAMP参加　海と食の最前線から、未来をつくる。東京・京都のトップシェフが徹底伴走する学びと実践の3ヶ月プログラム。
　期間限定のポップアップレストランを8月5日（月）～10日（土）　6日間開催。
　※THE BLUE CAMPとは漁業現場から食卓までの一連の学びと、レストランづくりという実践を全国様々な立場の学生が
      一緒になって行う、Chefs for the Blueと日本財団の協同の取り組み。https://thebluecamp.jp/
④全国製菓衛生師養成施設協会主催　第17回製菓衛生師養成施設技術コンクール全国大会（辻調理師専門学校にて）
　洋菓子部門総合1位、7位　和菓子部門総合2位、3位に入賞
⑤全国調理師養成施設協会主催　第40回調理師養成施設調理技術コンクール全国大会（武蔵野調理師専門学校にて）
　　日本料理部門で衆議院議長賞、西洋料理部門で国際観光日本レストラン協会会長賞を受賞

【卒業生の活躍の一例】
・卒業生の活躍をケーススタディ「Professions」　https://professions-of.jp/
・学校HP「活躍する卒業生」　https://www.tsuji.ac.jp/career/graduate/　
・全国菓子研究団体連合会主催　第13回全国菓子研究団体連合会技術コンテスト（2024年7月開催）において
　卒業生（令和3年3月卒）が最優秀グランプリを受賞　https://zenkaren.net/archives/26718　
・アジアンジェラートカップ2024にて卒業生（2001年3月卒）がチームジャパンの一員として優勝。
・クープ・デュ・モンド・ドゥ・ラ・パティスリー2025において卒業生（2002年3月卒）がチームジャパンの一員として優勝。https://www.cdmp-japan.jp/

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

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

取り組みの内容

担任とキャリアセンターが連携し、学生一人ひとりの状況に合わせた支援を行い、年度目標の達成に向けて取り組んだ。2024年度は目標就職率に対し+4.3ポイント（99.3％）という結果と
なり、2023年度と比較して+0.3ポイントとなった。

資格取得については、調理師専門課程では、技術考査、大阪府ふぐ処理登録者の取得を推奨しており、年間計画を立て取得率向上の支援をすすめた。

卒業後の状況については、キャリアセンターが実施する調査などを通じて、事業所から情報を収集し把握に努めた。また、在校生の社会的な活動については学科ごとに把握し、そのレ
ポートも整えた。

課題

　４　学修成果・教育成果
４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切



①

②

③

④

エビデンス

4 3 2 1 専修学校、調理師養成施設として設備備品一覧、教室設計図、配置図、図書リスト等がある。

4 3 2 1
学内実習室については設備一覧・図面・教員配置表がある。学外実習については、インターンシップ等の業務委託
契約書、研修等の記録がある。

4 3 2 1 危機管理マニュアルがある。防災計画、実施記録がある。

①

②

③

④

教室におけるカメラ、モニター類の一部が未だアナログ機器のため、デジタル化を計画的に進める必要がある。また、本年度より授業におけるデジタルデバイスの活用を進めていること
から、普通教室だけでなく実習室においてもWi-Fiの利用状況が大幅に増加しており、それに対応した通信環境の更新も計画的に進める必要がある。

今後の改善方策

教室におけるカメラ、モニター類がアナログ機器となっており、パソコン出力や動画録画に対応していないため、デジタル化を計画的に進める必要がある。また、学内Wi-Fiの機器の更新
を計画的に実施する。さらに、校舎設備の改修計画として空調設備の更新を計画する。

特記事項

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

防災に対する組織体制を整備し、適切に運用しているか

取り組みの内容

施設面では、実習室については在学中から実際の現場での動きをイメージできるように日本料理・西洋料理・中国料理、製菓・製パン等に特化した設備・機器を有している。普通教室に
ついては、様々な授業形態に対応できるよう学内Wi-Fiやカメラやモニター、プロジェクター等のAV機器を備えている。
また、フランス・イタリア・日本・中国・エスニック料理など料理分野に関する調理理論・調理技術ほか、各種専門科目について幅広く学ぶカリキュラムになっているため、高い専門性と多彩
な経験を有する教員を配置している。
防災活動に関しては、年度開始時より防災訓練を計画し、実施し、所轄消防署に報告書を提出した。

課題

特になし

特記事項

特になし

　６　教育環境
４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切

取り組みの内容

進路・就職に関する支援については、従来よりキャリアセンターを設置し、主にクラス担任とキャリアセンターの職員が連携して支援する体制をとっているほか、チャットボットを活用して簡
易な質問には24時間のサポートを可能としている。また、進路・就職活動以外の学校生活に関する相談に対しては、学生相談室にカウンセラーを配置しているほか、担任、学科長、学務
課が連携して対応している。健康管理については、保健室に保健師が常駐しており、担任、学科長、学務課と連携している。本校では、一人暮らしの学生も多いことから、体調不良や長期
欠席の学生が発生した場合など、担任を中心に学科長、学務課と連絡を密にとり、状況に応じたケアを行った。体調不良や長期欠席、出席率の低下が著しい学生については特に保証人
との連携にも努めた。

経済的支援については、日本学生支援機構による奨学金制度のサポートのほか、学校独自の学費支援奨学金制度、留学生奨学金制度、卒業生子女兄弟姉妹学費減免制度を整備して
いる。また、2024年度には高等教育の修学支援新制度の適用を受け、その取扱いを開始した。

課外活動については、全国調理師養成施設協会主催の「調理技術コンクール」をはじめ、年間を通じて様々なコンクールを学生に案内し、出場する学生に対しては調理技術やプレゼン
テーション技術のサポートを行った。そのほか地域でのボランティア活動においては、報告書作成の指導も行った。

退学率の低減については「ピアラーニング（学生同士による、学習、学校生活を互助する仕組み）」を取り入れ、一定の効果があったと考えている。学習及び授業に関する意識調査を目的
としたアンケートを年4回実施しており、その経過を観察することで個人のモチベーションの変化やクラス全体の意識向上の度合をキャッチできるようにしている。体調不良や長期欠席、出
席率の低下が退学につながるため、出席率の状況に応じて学科長との面談を複数回実施し、保証人との連携にも努めた。

卒業生支援としては、再就職の相談には随時対応しているほか、独立開業を考えている卒業生を対象にセミナーを開催するなど、開業サポートも行っている。また、校友会「コンピトゥム」
では、年一回の会報の発送や、HPで業界情報の共有、各種セミナーの案内を行っている。

課題

特になし

今後の改善方策



エビデンス

4 3 2 1
学校パンフレット、入学要項、公式Webサイト、SNSインスタグラム、高等学校訪問資料、学外進学イベント案内資
料、オープンキャンパス案内資料、オープンキャンパスアンケート、奨学金案内資料、入学希望者数管理表、入学選
考委員会議事録等がある。

4 3 2 1
オープンキャンパス説明資料、高等学校訪問説明資料、建学の精神、アドミッションポリシー、入学要項、学校パン
フレット、公式Webサイトがある。

4 3 2 1 安定した教育環境と健全な運営を支える、妥当な学納金設定になっている。

①

②

③

④

エビデンス

4 3 2 1 学務事務取扱要領がある。学校日誌、専修学校設置基準確認表の記録がある。

4 3 2 1
校務分掌表、各種委員会規程（コンプライアンス、情報管理、人権啓発、入学選考、食品安全衛生、教育研究推進
等）がある。

4 3 2 1
情報管理規程、個人情報保護規程、システム事業者との業務提携契約書等がある。情報管理委員会の議事録もあ
る。

4 3 2 1 自己点検･評価報告書、改善計画書・報告書がある。

4 3 2 1
一部の学科では教育課程編成委員会を実施し、議事録がある。
キャリアセンターで毎年10月頃、新卒として就業した卒業生が在籍する企業に勤務継続状況の調査を実施してい
る。

4 3 2 1
自己点検評価報告書、学校関係者評価報告書、GPA規程、卒業進級規程、シラバス、職業実践専門課程別紙様式
４、高等教育修学支援機関要件確認申請書様式第2号等がある。（HPに掲載している。）

4 3 2 1
辻調理師専門学校HP、情報公開
https://www.tsuji.ac.jp/college/chorishi/feature/

①

②

③

④
教育活動に関する情報公開の一つとして、学校生活をよりリアルに適時伝えられるよう、学校ブログも充実させている。
https://www.tsuji.ac.jp/college/chorishi/blog/

法令遵守は適正な学校運営の根幹であるとの認識に立ち、現状をチェックし、適宜改善を行う体制を整えている。個人情報を保護し適切に管理するためプライバシー・ポリシーを策定し
公表しているほか、学事システムは必要なセキュリティを講じクラウドで管理している。また、会議体としては、運営会議、情報管理委員会、人権啓発委員会、食品安全衛生委員会、コン
プライアンス委員会等を設置し、継続的に点検と啓発活動を行い、必要に応じて改善策を講じた。自己点検・評価委員会については、「専修学校における学校評価ガイドライン」に基づい
て2024年度の活動を振り返り、問題点を学校全体で共有し必要な対策を検討した。

キャリアセンンターでは毎年10月頃、新卒採用された卒業生が在籍する企業に勤務継続状況を確認する目的で「離職調査」を実施している。2023年度の調査では離職した割合は16.96％
（在籍継続83.04％）であったのに対し、2024年度調査では15.83％（在籍継続84.17％）と、1.13ポイント減少（在籍継続者が増加）している。

課題

特になし

今後の改善方策

特になし

特記事項

学校が保有する個人情報の保護に関する対策を実施しているか

学校教育、学校運営について、自己点検・評価を実施し、さらに課
題解決に取り組んでいるか

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

教育活動に関する情報公開が適切になされているか

自己評価結果を公開しているか

取り組みの内容

本校は全国規模での募集を行っており、食に強い関心をもつ高校生をはじめ、入学希望者を日本全国から受け入れる体制を整えている。また、国内ばかりでなく、意欲的な留学生を世界
各国より受け入れる体制も確立している。

　８　教育の内部質保証システム
４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切

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

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

本校では、従来より国・大阪府・関係団体からの通知および遵守事項に基づき、学生募集活動を行っている。入学選考にあたっては入学選考委員会を設置し、公正かつ適切な選考を実
施している。
また、資格取得や就職実績、各種コンクールでの入賞といった教育成果については、公式WebサイトやSNSで公開するとともに、資料請求者には教育成果を掲載したパンフレット等を適時
送付し、情報提供を行っている。
学納金の内訳は入学金、教育充実金、授業料、実習費で構成されており、これらによって健全な運営が可能となるよう妥当な金額設定を行っている。さらに、入学者の経済的負担を軽減
するため、本校独自の各種奨学金制度を整備し、支援体制を充実させている。

2024年度より「高等教育の修学支援新制度」の対象機関として認定を受け、同制度を活用した国の経済的支援を学生に提供できるようになった。これにより、経済的理由から進学を断念
することがないよう、積極的な支援を行った。

課題

特になし

今後の改善方策

特になし

特記事項

　７　学生の受入れ募集
４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切

学生募集活動は､適正に行われているか

学校説明会等による情報提供（育成人材像、評価手段及びその
基準、目指す資格・検定・コンペ、学費・教材費等の情報）を行って
いるか

学納金は妥当なものとなっているか

取り組みの内容



エビデンス

4 3 2 1 財産目録、貸借対照表、資金収支計算書、事業活動収支計算書、監査報告書、事業報告書

4 3 2 1 予算書、補正予算書、理事会議事録、評議員会議事録

4 3 2 1 会計監査報告書、理事会議事録、評議員会議事録

4 3 2 1
学校法人HP
https://www.tsuji-gakkan.jp/information/

①

②

③

④

エビデンス

4 3 2 1 年間行事予定表、活動記録、施設貸出記録がある。

4 3 2 1 実施記録がある。

4 3 2 1 年間行事予定表、活動記録がある。

①

②

③

④

特になし

今後の改善方策

特になし

特記事項

【学生によるボランティア活動】
高度調理技術マネジメント学科
・子ども料理教室実施11回（学外5回、学内6回） 
・アベノサマーキッズプロジェクトを8月実施。（参加者65名）
調理師本科
・JAの援農要請に対し、複数の学生がボランティアとして参加
日本料理クリエイティブ経営学科・日本料理本科
・「能登の支援イベント」に参加
製菓技術マネジメント学科・製菓衛生師本科
・こども食堂でのお手伝いを週に1回、またこどもたちが喜ぶイベントを年間3回企画、実施した。例えばハロウィンパーティーでは、学生も仮装して来校したこどもたちにお菓子を配り、クリ
スマスには学生がこども食堂に出向いて簡単なケーキを一緒に作りパーティーを行った。

【外部（行政の関わる）セミナーに講師協力】
・2024年9月20日（金）　「人材定着につながるリスキリングについて」（大阪府商工会連合会）
　※事後にYouTube配信あり

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

学生のボランティア活動を奨励し、具体的な活動支援を行ってい
るか

取り組みの内容

様々なセミナー・研修会に施設を提供するなどの形で社会貢献に努めている。2024年度は、大阪府ふぐ処理試験や調理技術技能評価試験の会場提供、料理人の技能向上につながるさ
まざまな業界コンクールの会場提供と運営協力に努めた。また、調理師本科ではJAの援農ボランティア活動や、製菓学科では子ども食堂への協力を実施した。特に高度調理技術マネジ
メント学科では社会貢献・地域貢献活動を教育の一環として位置づけ、学生が主体的に企画・運営に関わり、「子ども料理教室」を実施した。さらに「アベノサマーキッズプロジェクト」では
料理教室開催に向けNPO法人および学校区内の行政担当者に対してプレゼンテーションを行い、実施内容・レシピ・衛生管理フロー・食材調達までを学生とNPOが連携して実施した。こ
れらの料理教室を年間を通じ開催し、地域の食育推進に貢献した。

課題

今後の改善方策

人件費、教育研究経費、管理経費を継続的に精査し、業務の合理化・効率化、継続的な入学者確保に取り組む。
退学の抑制は財務基盤の安定にも重要であり対策の強化に努める。
校舎施設については、改修の必要性に応じて適正な予算配分に努める。

特記事項

なし

　１０　社会貢献・地域貢献
４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切

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

私立学校法及び寄付行為に基づき適切に監査を実施し、理事会、
評議員会に報告しているか

財務情報公開の体制を整備し、適切に公開しているか

取り組みの内容

法人本部において毎年度財務分析を行い、計画を策定している。年度毎の事業計画においては、資金収支予算・事業活動収支予算を編成し、その後の補正も含め、理事会・評議員会等
での必要な手続きを経て承認を得ている。 
私立学校法に基づき、監事による会計監査を実施し、2024年度決算については2025年5月の理事会、評議員会に監査報告書が提出された。また2025年6月にHPにて財務情報等を公開
した。

課題

財務については、法人本部において予算・収支計画を取りまとめ、本部及び設置校にて執行管理を行い、監査ならびに情報公開まで適切に行われているが、経常収入の90％以上を学
費収入に依存する中で、財務基盤の安定を維持するためには、入学者の安定的な確保と退学者の抑止に継続的に取り組む必要がある。 
より良い教育環境を構築し、教育施設の維持・更新を適時実施するためには、収支均衡を大前提とした上で適切な予算の確保が必要である。

　９　財務 
４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切

教育活動を安定して遂行するために必要かつ十分な財政的基盤
を確立しているか

予算･収支計画は有効かつ妥当なものとなっているか



エビデンス

4 3 2 1 留学生に対する募集会議の議事録、就職に関する会議の議事録がある。

4 3 2 1
入学選考試験の結果、記録、入学後の出席簿、成績表がある。留学ビザの更新指導、在留カード紛失等に対する
指導の記録がある。

4 3 2 1 留学生の指導を担当する専任の職員を配置し、その対応記録がある。

4 3 2 1
海外の複数の学校と教育連携協定(MOU)を締結し、短期研修の教育プログラムがある。
韓国慶熙大学校（Kyung Hee University）
韓国彗田大学(Hyejeon　Colleage)

①

②

③

④

以上

　１１　国際交流
４：特別な取り組みがある
３：適切
２：おおむね適切
１：不適切

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

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

特記事項

特になし

取り組みの内容

留学生の受入れについては、文部科学省および出入国在留管理庁の通知等を厳守した出願資格を設定し、入学選考試験を実施している。従来より留学生向けの入学要項、HPを多言
語で作成し、複数の言語でアドミッションポリシー・入学方法・学費・奨学金などの情報を提供している。また、韓国・台湾・香港などでは、主要都市での進学説明会や、入学実績のある高
校・大学・日本語学校での学校説明会を実施している。日本国内においては、留学生向け進学説明会に参画、日本語学校へ定期的にコンタクトをとり、学校や在校生の情報を提供してい
る。公式LINEなどのSNSを活用し、留学生の入学に関する情報を定期的に発信している。

留学生の管理については、留学生用ハンドブックを作成し、学業及び生活全般に必要な情報を提供している。また、適切な在籍管理を行っていることから大阪出入国在留管理局より「適
正校」として選定されている。 

学校生活では、留学生の指導を担当する専任スタッフを配置し、担任と連携し必要に応じて面談を実施するとともに、母国の保証人へ文書にて情報共有を行うなど学修に励む環境を整
えた。さらに、留学生専用サイトとSNSグループを作成し、留学生に特化した情報発信ツールとして活用した。また、語学力不足による学習の遅れが生じないように、学内で日本語の特別
授業を開講したり、留学生コミュニティの形成を促進するために、交流会を実施したりと多角的なサポートを行った。本校は農林水産省が定めている「海外における日本料理の調理技能
認定制度」の『日本料理技能認定団体』として認定を受けており、日本料理に関する知識及び技術のカリキュラムを修めた留学生にシルバー認定の手続きをすすめた。 毎年実施してい
る、教育提携校との日本料理短期研修においても、「海外における日本料理の調理技能認定制度」のブロンズ認定を受けられるようカリキュラムと試験の体制を整え、研修修了かつ試験
合格者はブロンズ認定を受けられるよう手続きをすすめた。

課題

本校では、『グローバル人材の育成（〝私たちは、食に関わる学びを求める海外人材を数多く受け入れ、日本で働くことを支援するとともに、日本から海外への学生の研修旅行、留学、そ
して働くための準備を今まで以上に支援します。〟）』をミッションの一つとして掲げており、これを推し進めるためにも、留学生支援の取り組みをより一層学外に周知し、海外での本学の
認知度を高める施策が必要である。

今後の改善方策

入学を検討している留学生に対し、本校の特色や実績（留学生の活躍）、入試制度など必要な情報を集約し、これを効果的に発信するべく、SNSなどのツールを活用した仕組みの整備、
日本語学校との連携強化を図る。


