
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 中川学園調理技術専門学校 

設置者名 学校法人 中川学園 

 

 

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 

調理専門 

調理技術専門学科 
夜 ・

通信 
180 160  

 
夜 ・

通信 
   

 

 
夜 ・

通信 
 

 

 
 

 
夜 ・

通信 
   

（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 

https://nakacho.com/wp-content/uploads/2021/09/2021_01_kamoku.pdf 

 

 

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 中川学園調理技術専門学校 

設置者名 学校法人 中川学園 

 

 

１．理事（役員）名簿の公表方法 
学校ホームページ 
https://nakacho.com/wp-content/uploads/2021/09/2021_03_yakuin.pdf 

 

 

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 住宅建設会社 会長 
R2.4. 1 

R6.3.31 
当該職種の専門的

知識の教授 

非常勤 
コーヒーチェーン店 

会長 
R2.4. 1 

R6.3.31 
当該職種の専門的

知識の教授 

非常勤 
スーパーマーケット 前

社長 
R3.4. 1 

R7.3.31 
当該職種の専門的

知識の教授 

非常勤 包装資材販売会社 社長 
R2.4. 1 

R6.3.31 
当該職種の専門的

知識の教授 

（備考） 

 

  



様式第２号の２－②【⑵-②外部の意見を反映することができる組織への外部人

材の複数配置】 
 
※ 様式第 2号の２－①に掲げる法人以外の設置者（公益財団法人、公益社団法人、医療法

人、社会福祉法人、独立行政法人、個人等）は、この様式を用いること。 
 

学校名 中川学園調理技術専門学校 

設置者名 学校法人 中川学園 

 

 

１．大学等の教育について外部人材の意見を反映することができる組織 

名称  

役割 

 

 

 

 

 

 

 

２．外部人材である構成員の一覧表 
前職又は現職 任期 備考（学校と関連する経歴等） 

   

   

（備考） 

  



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 中川学園調理技術専門学校 

設置者名 学校法人 中川学園 

 

 

○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） 

 

授業計画書（シラバス）の作成過程および時期 

１０月   教育課程編成委員会実施 

      教育課程案の内容を検討 

1２月   学校内の職員において教育課程の審議 

２月   教育課程編成委員会実施 

     教育課程編成委員会において審議 

３月中旬 講師会実施 

     講師に審議事項伝達 

３月下旬 授業計画（シラバス）の決定  

４月初旬 シラバス公表（入学・進級ガイダンスで公表・説明） 

授業計画書の公表方法 

本校ホームページ   

https://nakacho.com/wp-

content/uploads/2021/09/2021_02_syllabus_a-1.pdf 

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） 

 
教育課程および授業時数（学則第８条）履修方法の規定（第９条及び内規）に基づき、

授業計画に成績評価の方法・基準を示したうえで、成績評価のための試験を実施し、

実習成果および授業履修状況を勘案し、学修成果を判定している。 



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） 

 

各学科目の評価方法 

１． 学科の試験の結果は本試験の点数で算出するものとする。それに、各学科

の講師及び担当職員の判断により 平素の授業態度及び出席状況等を加味

する。 

２． 各学期末にそれぞれの評価を出し、その平均を学年の成績としている。 

 

 

総合評価（客観的な指標） 

 

１．学科目評価を各科目 100 点満点表示にする。調理実習は履修時間の割合

で１年次 600 点満点、2 年時 400 点満点とする。 

２．学科科目のすべての合計に調理実習点を加え平均点を算出する。 

３．算出方法 

1 年時履修時間数 900 時間のうち調理実習に占める割合は約 35％（約

320 時間）。2 年時の割合は履修時間数 810 時間のうち調理実習の占め

る割合が約 35％（280 時間）となり、非常に大きな割合を占めている。

1 年時筆記試験総科目数 12 科目、2 年時筆記試験総科目数 8 科目とな

るため算出方法は以下の通りとなる。 

① １年時の調理実習は履修時間の割合から学科試験、実技試験、平常態

度を合わせて合計 600 点満点とし、6 科目扱いとする。学科目合計点

1200 点に実習 600 点を加えて、1800 点満点とし、学科科目数+実習

6 科目扱い合計 18 で除して平均点を出しその者の総合評価点とす

る。 

② ２年時の調理実習は履修時間の割合から学科試験、実技試験、平常      

態度を合わせて合計 400 点満点とし、4 科目扱いとする。学科目合計

点 800 点に実習 400 点を加えて 1200 点満点とし、学科科目数+実習

4 科目扱い合計 12 で除して平均点を出しその者の総合評価点とす

る。 

客観的な指標の 

算出方法の公表方法 

https://nakacho.com/wp-content/uploads/2019/07/2019_04_tani-

hyouka02.pdf 

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。 



（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） 

 

卒業の認定方針 

学則第 1条に基づき学校教育法第 124条の規定による専修学校の教育を受け、併せて

調理師法第 3条第 1項第 1号に規定する調理師に関する学理と技術を習得し、広く社

会に貢献する人材を卒業認定の方針としている。 

 

 

学則第８条、第９条 及び 内規に基づき卒業認定の方法・基準を示したうえで卒業

を判定している。 

 

１． 卒業認定の具体的基準 

履修時間の確保 

 専門課程 調理コース   1710時間以上  

 専門課程 調理製菓コース 1800時間以上 

 高等課程          980時間以上 

  および 180日以上の出席が履修時間確保とみなしている。 

 

試験の合格（補講を含む） 

100 点満点とする評定で、本試験 60点以上、再試験・再々試試験 80点以

上、または補講完了が完了した者が進級・卒業の認定となる。 

 

提出物の完了 

 レポート等の提出 

   

付帯義務の完了 

 大掃除、実習週番等の完了 

   

２． 卒業の認定の適切な実施状況 

卒業判定会議を全職員で実施し、上記１に不備のあるものを審議し、補講期

間を設けその期間内に完了できた者のみ卒業の認定を与えている。 

卒業の認定に関する 

方針の公表方法 

ホームページ 

https://nakacho.com/wp-

content/uploads/2019/07/2019_04_tani-hyouka02.pdf 
 

  



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 中川学園調理技術専門学校 

設置者名 学校法人 中川学園 

 

１．財務諸表等 
財務諸表等 公表方法 

貸借対照表 https://nakacho.com/wp-

content/uploads/2021/09/2021_05_zigyou-houkoku.pdf 

収支計算書又は損益計算書 http://nakacho.com/wp-

content/uploads/2020/10/2021_05_zigyou-houkoku.pdf 

財産目録 http://nakacho.com/wp-

content/uploads/2020/10/2021_05_zigyou-houkoku.pdf 

事業報告書 http://nakacho.com/wp-

content/uploads/2020/10/2021_05_zigyou-houkoku.pdf 

監事による監査報告（書） http://nakacho.com/wp-

content/uploads/2020/10/2021_06_kansa-houkoku.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 調理専門課程 
調理技術専門学科 

調理コース 
〇  

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 1710 

単位時間／単位 

690 
単位時間／ 

時間 

120 
単位時間／ 

時間 

690 
単位時間／ 

時間 

30 
単位時間／ 

時間 

180 
単位時間／ 

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 

100（200）人 74人 0人 9人 32人 41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・公表に係る取組の概要） 

 

シラバスの作成過程および時期 

１０月   教育課程編成委員会実施 

      教育課程案の内容を検討 

1２月   学校内の職員において教育課程の審議 

２月   教育課程編成委員会実施 

     教育課程編成委員会において審議 

３月中旬 講師会実施 

     講師に審議事項伝達 

３月下旬 授業計画（シラバス）の決定  

４月初旬 シラバス公表（入学・進級ガイダンスで公表・説明） 



成績評価の基準・方法 

（概要） 

 

学科目の評価方法 

１． 成績評価は学期末の本試験の点数と各学科の講師及び担当職員が平素の

授業態度及び出席状況等を加味して評価する。 

２． 各学期末にそれぞれの評価を出し、その平均を学年の成績とする。 

３． 実習においては、実技、筆記試験、平常の態度を加味して評価する。 

卒業・進級の認定基準 

 

（概要） 

学則第８条、第９条 及び 内規に基づき、卒業認定の方法・基準を示したうえで卒

業を判定している。 

 

１． 卒業認定の具体的基準 

履修時間の確保 

試験の合格（補講を含む）本試験６０点未満、再試験・再々試試験８０点

未満、補講未完了者は進級・卒業の認定がされない。 

 

提出物の完了 

付帯義務の完了 

  

２． 卒業の認定の適切な実施状況 

卒業判定会議を全職員で実施し、上記１に不備のあるものを審議し、補講

期間を設けその期間内に完了できた者のみ卒業の認定を与えている。 

 

学修支援等 

（概要） 

 

実習室および教室を夕方まで開放している。その際に、質問等があれば職員が対応し

ている。どの科目においても不明な点がある場合はその都度、担当の教員が質問を受

け付けている。 

 

 

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 

 19人 

（100％） 

0人 

（  ％） 

19人 

（100％） 

0人 

（  ％） 

（主な就職、業界等） 

飲食業会  ホテル 

水戸プラザホテル 水戸京成ホテル レイクビュー水戸  大森茶寮 四川厨房美

レストラン アオヤマ レストラン イイジマ 一富士フードサービス 株式会社メ

フォス 他 

 



（就職指導内容） 

1年時よりキャリア教育を施し、大企業、中小企業のメリット、デメリットをはじめ、

企業の方々に来校いただき、企業紹介を行っている。それにより、学生には調理師と

いう職種の中でも就職先の幅を持たせる教育を行っている。 

また、定期的に面談を持ち、個別の対応を行っており、本人の特性に合わせた進路相

談に乗っている。また、試験対策にも担当教員が指導を行っている。 

（主な学修成果（資格・検定等）） 

 

調理師免許取得資格付与 

全国調理師養成施設協会認定 食育インストラクター 100％合格 

全国調理訓練協会認定 介護食士 3級 94.7％合格 

 

（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 

  60人 5人  8.3％ 

（中途退学の主な理由） 

 

体調不良による病気療養 

 

（中退防止・中退者支援のための取組） 

 

3日間欠席が続いた場合は、担任が自宅に連絡を入れて様子を確認している。またそ

れ以上欠席が続いた場合は、三者面談を行い早期の対応を心掛けている。 

 

 

① －２ 学科等の情報 
 

分野 課程名 学科名 専門士 高度専門士 

衛生 調理専門課程 
調理技術専門学科 

調理製菓コース 
〇  

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 
1800 

単位時間／単位 

690 
単位時

間/単位 

120 
単位時

間/単位 

780 
単位時

間/単位 

30 
単位時

間/単位 

180 
単位時

間/単位 

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 

100（200）人 65人 1人 9人 32人 41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・公表に係る取組の概要） 

 

シラバスの作成過程および時期 

１０月   教育課程編成委員会実施 

      教育課程案の内容を検討 

1２月   学校内の職員において教育課程の審議 

２月   教育課程編成委員会実施 

     教育課程編成委員会において審議 

３月中旬 講師会実施 

     講師に審議事項伝達 

３月下旬 授業計画（シラバス）の決定  

４月初旬 シラバス公表（入学・進級ガイダンスで公表・説明） 

 

成績評価の基準・方法 

（概要） 

学科目の評価方法 

１． 成績評価は学期末の本試験の点数と各学科の講師及び担当職員が平素の

授業態度及び出席状況等を加味して評価する。 

２． 各学期末にそれぞれの評価を出し、その平均を学年の成績とする。 

３． 実習においては、実技、筆記試験、平常の態度を加味して評価する。 

 

 

 

 

卒業・進級の認定基準 

（概要） 

学則第８条、第９条 及び 内規第に基づき、卒業認定の方法・基準を示したうえで

卒業を判定している。 

 

卒業認定の具体的基準 

履修時間の確保 

試験の合格（補講を含む）本試験６０点未満、再試験・再々試試験８０点

未満、補講未完了者は進級・卒業の認定がされない。 

 

提出物の完了 

付帯義務の完了 

  

卒業の認定の適切な実施状況 

卒業判定会議を全職員で実施し、上記１に不備のあるものを審議し、補講

期間を設けその期間内に完了できた者のみ卒業の認定を与えている。 

 

 

 

 

 

 

 



学修支援等 

（概要） 

 

実習室および教室を夕方遅くまで開放している。その際に、質問等があれば職員が対

応している。どの科目においても不明な点がある場合はその都度、担当の教員が質問

を受け付けている。  

 

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 

 20人 

（100％） 

0人 

（  0％） 

20人 

（100％） 

0人 

（ ％） 

（主な就職、業界等） 

飲食業会  製菓店 

ﾊﾟﾃｨｽﾘｰ･ﾗ･ﾉﾌﾞﾃｨｯｸ  ﾋﾞｨｽﾞ･ｼｮｺﾗ ルブラン マリアヴェルト コートダジュール 

ガトープーリア ダルメゾン パン工房ぐるぐる サザコーヒー 御菓子処 塩野 

他 

（就職指導内容） 

 

1年時よりキャリア教育を施し、大企業、中小企業のメリット、デメリットをはじめ、

企業の方々に来校いただき、企業紹介を行っている。それにより、学生には調理師とは

いえ就職先の幅を持たせる教育を行っている。 

また、定期的に面談を持ち、個別の対応を行っており、本人の特性に合わせた進路相談

に乗っている。また、試験対策にも担当教員が指導を行っている。  
（主な学修成果（資格・検定等）） 

 

調理師免許取得付与 

全国調理師養成施設協会認定 食育インストラクター 100％合格 

全国調理訓練協会認定 カフェクリエーター２級取得 

 

（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 

 62人 2人  3.2％ 

（中途退学の主な理由） 

体調不良による病気療養 

進路変更 

（中退防止・中退者支援のための取組） 

 

3日間欠席が続いた場合は、担任が自宅に連絡を入れて様子を確認している。またそ

れ以上欠席が続いた場合は、三者面談を行い早期の対応を心掛けている。 

 



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） 

調理技術専門・

調理コース   
240,000円 396,000円 556,000円 その他（実習費、施設費） 

調理技術専門・ 

調理製菓コース  
240,000円 405,000円 571,000円 その他（実習費、施設費） 

調理高等   240,000円 522,000円 568,000円 その他（実習費、施設費） 

   円 円 円  

修学支援（任意記載事項） 

 

 

 

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） 

 

本校ホームページに公表 

Nakacho.com/wp-content/uploads/2021/09/self_eval_repo_2021.pdf 

 

 

学校関係者評価の基本方針（実施方法・体制） 

学校自らが自己評価を行うとともに、企業、団体が委員として参画する学校関係者評

価を実施・公表し、評価結果に基づき学校運営体制の改善を図る。 

学校関係者評価の委員 

所属 任期 種別 

食品衛生協会 専務理事 
2022年 4月～ 

2024年 3月 
業界関係者 

茨城県調理技能士会会長 
2022年 4月～ 

2024年 3月 
業界関係者 

製菓店オーナーシェフ 
2022年 4月～ 

2024年 3月 
業界関係者 

大手菓子メーカー顧問 
2022年 4月～ 

2024年 3月 
業界関係者 

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） 

 

本校ホームページ 

Nakacho.com/wp-content/uploads/2021/09/hyouka2021.pd 

第三者による学校評価（任意記載事項） 

平成２７年に実施（全国調理師養成施設協会） 

平成２８年に実施（全国調理師養成施設協会） 

下記に公表 

Nakacho.com/wp-content/uploads/2017/06/daisansyahyouka2017-1.pdf 



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） 

nakacho.com/ 

 

（別紙） 
 
※この別紙は、更新確認申請書を提出する場合に提出すること。 
 
※以下に掲げる人数を記載すべき全ての欄について、該当する人数が 1人以上 10人以下の

場合には、当該欄に「－」を記載すること。該当する人数が 0 人の場合には、「0 人」と

記載すること。 
 

学校名 中川学園調理技術専門学校 

設置者名 学校法人 中川学園 

 

 

１．前年度の授業料等減免対象者及び給付奨学生の数 

 
 

 前半期 後半期 年間 

支援対象者（家計急変

による者を除く） 
21人 21人 21人 

内 

訳 

第Ⅰ区分 11人 ―  人  

第Ⅱ区分 ―  人 ―  人  

第Ⅲ区分 ―  人 ―  人  

家計急変による 

支援対象者（年間） 
  0人 

合計（年間）   21人 

（備考） 

 

 

 

※本表において、第Ⅰ区分、第Ⅱ区分、第Ⅲ区分とは、それぞれ大学等における修学

の支援に関する法律施行令（令和元年政令第４９号）第２条第１項第１号、第２号、

第３号に掲げる区分をいう。 

※備考欄は、特記事項がある場合に記載すること。 

 

 

２．前年度に授業料等減免対象者としての認定の取消しを受けた者及び給付奨

学生認定の取消しを受けた者の数 

 

（１）偽りその他不正の手段により授業料等減免又は学資支給金の支給を受け

たことにより認定の取消しを受けた者の数 

 



年間 0人 

 

（２）適格認定における学業成績の判定の結果、学業成績が廃止の区分に該当し

たことにより認定の取消しを受けた者の数 
 

 

 

右以外の大学等 

短期大学（修業年限が２年のものに

限り、認定専攻科を含む。）、高等

専門学校（認定専攻科を含む。）及

び専門学校（修業年限が２年以下の

ものに限る。） 

年間 前半期 後半期 

修業年限で卒業又は修了 

できないことが確定 
0人 0人 0人 

修得単位数が標準単位数

の５割以下 
（単位制によらない専門学校に

あっては、履修科目の単位時間

数が標準時間数の５割以下） 

0人 0人 0人 

出席率が５割以下その他 

学修意欲が著しく低い状況 
0人 0人 0人 

「警告」の区分に 

連続して該当 
0人 0人 0人 

計 0人 0人 0人 

（備考） 

 

 

 

※備考欄は、特記事項がある場合に記載すること。 

 

上記の（２）のうち、学業成績が著しく不良であると認められる者であって、

当該学業成績が著しく不良であることについて災害、傷病その他やむを得な

い事由があると認められず、遡って認定の効力を失った者の数 

右以外の大学等 
短期大学（修業年限が２年のものに限り、認定専攻科を

含む。）、高等専門学校（認定専攻科を含む。）及び専

門学校（修業年限が２年以下のものに限る。） 

年間 0人 前半期 0人 後半期 0人 

 

（３）退学又は停学（期間の定めのないもの又は３月以上の期間のものに限る。）

の処分を受けたことにより認定の取消しを受けた者の数 

 
 

退学 0人 

３月以上の停学 0人 



年間計 0人 

（備考） 

 

 

 

※備考欄は、特記事項がある場合に記載すること。 

 

 

３．前年度に授業料等減免対象者としての認定の効力の停止を受けた者及び給

付奨学生認定の効力の停止を受けた者の数 

 

停学（３月未満の期間のものに限る。）又は訓告の処分を受けたことにより

認定の効力の停止を受けた者の数 
 

３月未満の停学 0人 

訓告 0人 

年間計 0人 

（備考） 

 

 

 

※備考欄は、特記事項がある場合に記載すること。 

 

 

４．適格認定における学業成績の判定の結果、警告を受けた者の数 
 

 

 

右以外の大学

等 

短期大学（修業年限が２年のもの

に限り、認定専攻科を含む。）、

高等専門学校（認定専攻科を含

む。）及び専門学校（修業年限が

２年以下のものに限る。） 

年間 前半期 後半期 

修得単位数が標準単位数

の６割以下 
（単位制によらない専門学校に

あっては、履修科目の単位時間

数が標準時間数の６割以下） 

0人 0人 0人 

ＧＰＡ等が下位４分の１ 0人 0人 0人 

出席率が８割以下その他 

学修意欲が低い状況 
0人 0人 0人 

計 0人 0人 0人 



（備考） 

 

 

 

※備考欄は、特記事項がある場合に記載すること。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
備考 この用紙の大きさは，日本産業規格Ａ４とする。 


