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基準項目ごとの学校自己評価 

基準１ 教育理念・目的・育成人材像 
自己評価結果 
学園の「建学の精神」（教育理念）に則り、目的は「学則」において明文化されている。職業実践専門課程認定校として、卒業生、

企業や関連業界等で活躍している方々で構成される教育課程編成委員会の提言に基づき、社会が求める人材ニーズに適合できるよ

う教育課程を編成し、授業計画（シラバス）に沿った授業を行っている。教育理念等の達成に向け、専門知識、技術はもとより社

会人基礎力（コミュニケーション能力、積極性）を高める為にアクティブラーニングの教育手法を多く取り入れ、特色ある教育活

動を展開している。併せて、常に時代に沿った企業が求める職業人を育成するために、令和 4 年度には、これまで漠然としていた

各科ごとの育成人材像及び教育目標を見直し、新たにディプロマ・ポリシーを明文化した。 

○育成人材像 

1）調理ベーシック科：即戦力となる社会人力と基礎知識・技術を持つ調理師の育成 

2）調理テクニカル科：即戦力となる社会人力と専門知識・技術を持つ調理師の育成 

3）スイーツ・カフェ科：即戦力となる社会人力と基礎知識・技術を持つ製菓・製パン技術者の育成 

4）パティシエテクニカル科：即戦力となる社会人力と専門知識・技術を持つ製菓・製パン技術者の育成 

 
基準２ 学校運営 
自己評価結果 
教育理念に沿った基本的な運営方針は定められており、企業等の意見を取り入れながら職業教育システムを構築・充実させる仕

組み作りを行っている。設置法人の組織運営として、理事会・評議員会は、毎年少なくとも 5 月と 3 月の 2 回定期的に行われ、

必要に応じて臨時会議が行われている。学園の運営組織は、法人部門と学校部門に職務分掌されており、学校部門では「調理系」

と「製菓系」学科を別組織とし、それぞれに「学科長」を設置している。人事給与に関する制度については「華学園給与規程」に

基づき運用している。人事や給与等の処遇については、半年ごとの人事考課により個人が目標設定してその達成度合いを自己評価

し、上長による個人面談で評価を行っている。重要な意思決定はその都度稟議が行われ、決定までの過程は稟議書として記録して

いる。情報システム化の取組みとして、入学前・在学中・卒業後の一元管理をしている。 

学校運営にあたり、常に全教職員が教育目標を念頭に置き、教育目標実現のための具体的な方策の検討と実施により、必要とす

る望ましい授業を提供することが重要である。そのためには、教職員が常に最新の教育情報を共有し、また共通理解を持ち、教職

員が一丸となって取り組む体制の整備が必要であり、特に法人部門との職務分掌をより明確にする必要がある。 

しかし、運営方針がどの程度組織に浸透しているか、職員の共通理解としてどれだけ認識できているのかを確認する具体的な指

標がないことが課題である。  

 
基準３ 教育活動 
自己評価結果 
教育目的・目標に沿った教育課程の編成には、教育課程編成委員会等の意見を反映し、企業などが求める教育到達レベルを設定

する必要がある。本校では、目標達成のために各教科の授業計画書 (シラバス)に沿った授業が行われ、その内容が達成されてい

るかを確認するため、講義簿を作成している。 

調理系学科の成績評価・修了認定基準は、学則（学生便覧）に明記され、適切に運用されており、特に技術力評価は料理の種類

で異なるため、客観的判断基準を設定し取り組んでいる。資格・免許の取得の指導体制に関しては、厚生労働大臣認可校として調

理師法及び専修学校設置基準に基づいて運営している。各種資格取得については、その定めているところにより、調理師法施行規

則および専修学校設置基準に基づき資格・要件を備えた教員が、適正に指導している。なお、令和 4年度は、教員の資質向上への

取組みとして、助手の技術向上のための技術特訓を放課後から夜間に変更し実施したが、業務の煩雑さで時間確保に課題があっ

た。また、新型コロナ感染症の影響により企業研修や研究活動が十分行えない状況であったため、改善が必要である。 

学園には、業界との連携を強めるため「華友会」という親睦会を設けてある。本校では、この活用をインターンシップ制度及び
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就職指導、同好会活動に役立てている。  

パティシエテクニカル科及びスイーツ・カフェ科においても、専修学校設置基準に従い、適切なカリキュラムもとで授業を進め

ている。職業実践専門課程の理念に基づき、学生の資質向上、技術力向上、知識向上のための取り組みとして、常に進取的な意識

を持ち、現在の調理業界の理解を深めるために最前線で活躍しているプロのパテシエ・調理師等を講師として招き、学則規定時間

外を含め特別授業を行なっている。さらに社会常識の醸成を目的に「納税」や「年金」などの特別授業も行っている。 

「実践力の推進」として、学内において調理系学生による「弁当販売実習」や製菓系学生による「校内菓子・パン販売」を複数

回実施した。メニュー立案に「グループワーク」を導入し成果をあげた。 

基本技術の向上として、基本技術認定試験（星印テスト）を実施した。試験合格者の名札に星のシールを貼ることで、学生個々

のモチベーションが向上し、基本技術の向上が図られたが、一方で、合格期限までに合格できない学生が多く見られた。今後、実

施方法を見直し改善していく。 

製菓系学科の成績評価・修了認定基準についても、学則（学生便覧）に明記され、適切に運用されている。作品及び技術等の発

表における成果の把握として、全学科、学年ごとに技術認定や作品展、技術コンクール等を実施している。 

令和 4年度は、全調協主催「調理技術コンクール東京地区大会」に調理テクニカル科 2年生 3名が出場し、3名とも全国大会に

選出され、衆議院議長賞並びに日本中国料理協会会長賞を受賞した。また、パティシエテクニカル科 2年生 6名が「2022ジャパン

ケーキショー東京」に出品し、金賞 2名、銀賞 2名、銅賞 2名と全員が入賞するなど、日頃の成果を十分発揮することができた。 

 
基準４ 学修成果 
自己評価結果 

担任とは別に就職担当者を設け、求人情報から就職指導までキャリアセンター・就職担当者・担任のトリプル体制で就職支援を

行い、就職率 100％を目標として取り組んでいる。中には就職を希望しない学生もおり、就労意識を高めるためには、早期のキャ

リア教育が重要と捉えている。そこで、通常の講義や実習では、調理・製菓の業界の魅力や、やりがいをわかり易く伝えるよう心

掛けている。資格・免許取得の向上のために、調理系の学生には、専門調理師技術考査の受験対策授業を行っている。令和 4年度

の合格率は 97％であり、前年度より向上した。今後も全員合格を目指して取り組んでいく。また、介護食士 3級や食育インストラ

クター3級の資格取得を支援している。製菓系の学生には、製菓衛生師合格率 80％以上を目標に対策授業を毎週行っている。令和

4年度は、合格率 79％とわずかに目標を達成できなかったが、昨年より向上した。今後もしっかりと対策授業の取り組みを行って

いく。 

 
基準５ 学生支援 
自己評価結果 
就職活動が積極的に取組めるよう校内企業説明会を企画し 5月に開催した。 

退学率の低減のための取組として、学生一人ひとりの毎日の出欠状況を担任が確認後、教務担当に報告している。無断欠席があ

れば、その都度担任が電話で確認している。必要に応じ担任が面談を実施しているが、度重なる場合は、学生指導担当や副校長が

同席し指導にあたっている。その経緯は学生個人カルテに記載し、更に毎月の職員会議において欠席や遅刻が目立つ学生の状況報

告を行い、職員全体で共有しその対応に取り組んでいる。また、父母等保証人に連絡をとり状況把握に努め、学生の意欲向上を図

り退学防止に努めている。留学生の相談体制としては、入学前には入学相談室、在学中は生活指導を含め担任及び学科長が対応し

ている。学生の経済的側面に対する支援としては、学校独自の特待生制度のほか日本学生支援機構奨学金、各種教育ローンについ

て入学案内に記載し、入学前から周知している。また、学費の分納制度を設け個別の事情にも応じている。公的支援制度も窓口を

設け、相談及び手続きの対応をしている。学生の健康管理については、学校医を選任して、学校保健法に基づき年 1回 4月に健康

診断を行っている。 

また、新型コロナ感染症予防と拡大防止対策のための検温とアルコールによる手指消毒を徹底している。 

学生寮については、管理会社との提携により入寮者対象の奨学金制度を創設し、通学至便な学生会館を斡旋している。入寮者の

生活状況は、管理会社から定期的に報告を受けている。 

令和 4 年 5 月に 1 年生を対象に父母等学校説明会を開催し、教育方針や技術習得の取り組みについての理解を深める取り組み
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を、11月には 2週間の父母等授業見学期間を設けた。参加者の安全を確保するため希望日を調整し、1日あたりの参観者を４～５

名程度として実施した。参加者のアンケート結果では、満足度 100％であった。 

卒業生への支援は、特段行っていない。将来的には、卒業生をフォローアップする体制整備およびキャリアアップ支援を検討し

たいと考えている。 

基準６ 教育環境 
自己評価結果 
教育上の必要性に対応した施設・設備については、関連する法律や調理師養成施設指導ガイドラインに従って設置されているが、

施設、設備の改修・更新など、使用年数の経過に応じた計画的な修理修繕が必要である。 

図書については、必要な専門書や一般教養書を配置している。 

校外実習（インターンシップ）については、校外実習に係る担当者を明確にし、受け入れ先企業との協議のもと、計画的に実施

している。その評価については、所定の評価表に基準を定め実施している。学生は傷害保険に加入し、不慮の事故に備えている。 

防災への対応として入学時に防災グッズを配布し、水、食料等非常食の備蓄を行っている。また、4月にマニュアルに沿って防

災避難訓練を実施し、非常時の避難経路の確認を行った。 

授業中の事故や怪我については、対応マニュアルを策定しており、近隣の専門医療機関とも連携している。 

 
基準７ 学生の募集と受入れ 
自己評価結果 

令和4年度の入学者は194名、入学定員の49％と定員割れの状態である。特に調理テクニカル科は23％と低迷した。 

学生募集を強化するために、調理、製菓系ともに広報担当教員を配置し、広報部との連携強化に努めている。情報提供につい

ては、ホームページを常に更新して最新情報を提供できるよう改善し、また、広報部員とともに模擬授業や学校見学会、高等学

校のガイダンス等を通じて学校の特徴などさまざまな情報を提供している。 

オープンキャンパスにおいては、対面以外でも情報提供する手段が今後益々重要になる。そのため、学園及び業者のホームペ

ージにあげるオープンキャンパス等の情報は常に更新するよう、そしてオープンキャンパスへの参加者には個々に相談にのり、

本学で学ぶことへの理解を深めてもらっている。また、ホームページでは、インスタグラムによりオープンキャンパスの状況や

実習で作成した料理の動画を発信するなどの工夫を施している。 

入学選考基準や選考方法は規程で明確に定めており、募集要項に明記している。合否判定は入学選考委員会において、適切、

公平に実施しているが、昨今では学力試験を課すなどの選抜がないため、入学後の学力不足が認められるものも少なくない。

そこで、入学者の学力を確認するため、入学直後に基礎学力確認テストを実施し、その結果を分析するとともに、一般教養科

目に重点項目として取り入れ、学力の補強を図っている。 

学納金については、社会情勢に鑑み算定し、最終的に理事会の承認を経て決定している。在学中の学納金については全て募集要項

に明記し、追加徴収がないよう心がけている。奨学金を借りる入学希望者が多い中、特典制度の見直しなどが必要と考える。 

入学辞退者への返還金については、文部科学省の趣旨に基づいて募集要項に明示し、適切に取り扱っている。 

 

基準８ 財 務 
自己評価結果 

財務基盤を安定に保つため、応募者数・入学者数及び定員充足率の推移を把握し、収支の均衡を保つための経営改善計画を検討

中。定員充足率が落ち込み、収入と支出の均衡が崩れており、入学者数の減少に対処するべく過大な設備投資を控えるなど経費節

減に努めている。財務分析は顧問の公認会計士の指導を受けて各種資料を作成し、その内容や数値に関する情報およびその推移に

ついて把握することを十分に心がけている。予算編成および予算執行全般については、さまざまな改善を実施したことで無駄な支

出が抑えられ、経費節減が図られている。顧問の公認会計士により、総務部経理係に対して日常および決算書類作成の会計指導が

行われ、監事による会計監査に臨んでいる。今後は監査法人による外部監査も視野に入れなければならない。 

私立学校法における財務情報公開の基準に沿って、ホームページでの公開や希望者への閲覧体制を整えているが、明確な規程は

ない。 
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基準９ 法令等の遵守 
自己評価結果 

関連法令、専修学校設置基準に基づき、学校運営の諸届及び学校運営に必要な規則・規程等を整備し、適切に運営している。ま

た、パワーハラスメント、セクシュアルハラスメントについては教職員に対し就業規則で徹底し、防止に努めている。今後は、ハ

ラスメント全般の防止に関する規程の整備が必要である。 

個人情報の取扱いは、本年度新たに制定された「学校法人華学園個人情報取扱規程」に基づき適切に行っており、職員に対して

は、就業規則で個人情報の守秘義務を定めている。今後は、適切な運用方法を徹底するための研修会を実施する必要がある。 

学校教育法により実施する本校の自己評価については、令和 4年度に新たに制定した「学校法人華学園自己評価の実施、運営規

程」に基づいて行い、その内容は同年度に新たに制定した「学校関係者評価の実施・運営規程」に基づく学校関係者評価委員会に

より精査（外部評価）されている。評価結果については、理事長に報告し、改善に努めている。さらに、自己評価、学校関係者評

価報告書は、ホームページにて公開・周知している。 

 

 

基準１０ 社会貢献・地域貢献 
自己評価結果 

学生による地域奉仕として学校・駅周辺の清掃活動を行っている。令和 4 年度は JR 鶯谷駅開業 110 周年記念事業にコラボレー

ションし、学生と教員で制作したマジパンの山手線車両を鶯谷駅に展示した。また、高校より依頼があり、就業体験や授業体験を

行った。今後は、学校独自の食育教室の開催等を計画・実施していく必要がある。 
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学校関係者評価委員からのおもな意見 

意   見 対   応 

＜基準 3 教育活動＞ 

①学生の質の向上＞ 

○華学園は業界でもトップクラスの学校です。基本を大 

切にした教えの場所である。 

○根気強く社会の厳しさを教えてもらいたい。 

○セルフトレーニングは強制でなくとも、できていれば 

問題ない。 

○販売実習はお客様の評価が大切。 

 

○マナー講習は学内で行うのもよいが、マナーの有資格 

者がいる会館などで行う方が良い 

○学生一人ひとりの技術や知識の向上はもちろんだが、 

職場ではチームワークも必要になってくるため協調性 

を養うことも大切。 

 

＜基準 6 教育環境＞ 

○施設が古い。壁が暗く扉も古く時代遅れ。学生の意見 

をいれ壁を明るく入口も簡素化するなど変えていく必 

要がある。学生の取り組みに影響があるのではないか。 

〇電気をＬＥＤにするなど改修が必要。ＬＥＤは料理を 

きれいに見せてくれる。美味しそうに見えれば学生の 

モチベーションも上がるのではないか。 

 

＜基準 7 学生の募集と受け入れ＞ 

○学生の母校訪問の支援。進学相談会への積極的参加 

○企業でやっていることだが、来客があるときはその時 

間だけでも全館証明をつけて明るくする。そういった 

パフォーマンスも必要。 

○伝統を受け継いでいるものが多いと感じられるが、階 

段等照明が薄暗く感じるところは自動点灯にするなど 

改善することで、より感度の高い優秀な学生が集まり 

出願につながるのではないか。 

 

＜基準 10 社会貢献・地域貢献＞ 

○学校近隣の皆さんが楽しんでもらえるイベントを学生 

に募り開催する。 

○キャリア教育支援を通して学校のＰＲ 

 

 

 

 

 

 

○実務家教員が、実習授業の中に現場での体験談を分かり

やすく取り入れ、理解を深めるよう対応していく。 

 

○販売時にアンケートを行い、その調査結果をしっかり分

析・考察し、次回に反映していく。 

○今までは学内完結で行ってきたが、来年度は外部施設 

で実施するよう改善していく。 

○以前より調理実習では、実習班で毎時間班長を決め、

班長が中心となって、デモンストレーション後にミーテ

ィングを行い、作業内容の確認と担当を決めて行ってい

る。今後は、その状況を担当教員と助手でフォローして

いく。 

○指摘された箇所の修理・修繕・改修等については、予

算の範囲内で、できるところから順次取り組む。 

 

 

 

 

 

 

○出身母校から依頼があれば、可能な限り参加する。 

○施設の改修と合わせて、来客への対応を意識して心が

ける。 

 

 

 

 

 

 

○令和 4 年度は、台東区の学びのキャンパス事業の食育

講座として「和食のだしと麺のこしの秘密を学ぶ」の

テーマで企画したが、応募がなく実施できなかった。

次年度は、企画内容について実施の可否を含めて再検

討する。 

学生による学校周辺の清掃は、次年度も継続して行う。 

 


