
【京都で初！】京都の調理師学校・有名店等で研修を行い
外国人料理人の日本料理の知識・調理技能をスキルアップ

～入講式ご案内状～

盛夏の候、皆様方におかれましては益々ご清祥のこととお慶び申し上げます。

学校法人 大和学園（理事長：田中誠二）は、農林水産省の補助金交付事業により、我が国の
食関連事業者等が海外展開をする際にパートナーとなりうる外国人日本料理人の人材育成を目
的として、京都に外国人料理人を招聘して調理技能基礎研修・実務研修等を行います。調理技
能基礎研修先は、学校法人 大和学園 京都調理師専門学校並びにラ・キャリエールクッキング
スクールを予定し、実務研修については、有名日本料理店・すし店等を予定しております。 また、
研修終了時には、農林水産省が制定した「海外における日本料理の調理技能の認定に関するガ
イドライン」に基づいて試験が行われ、それぞれが修得した知識・調理技能レベルに応じてシル
バーもしくはブロンズの認定を受ける予定です。

今回は、７月２４日から始まる京都での研修について、入講式を下記のとおり行いますので、

是非ご取材賜りたくお願い申し上げます。ご取材いただけます場合は事前に御連絡をお願い致し
ます。

記

１．日 時：2017年7月24日(月) 13：00～15：00（受付開始 12：45）

２．場 所：大和学園 ラ・キャリエール クッキングスクール

（〒604-8006 京都府京都市中京区 河原町三条上ル）

３．研修生：15名

（米国、カナダ、ブラジル、英国、イタリア、シンガポール、バングラデシュ 計７カ国）

４．招聘研修内容

（１）調理技能基礎研修

約１ヶ月間京都の「大和学園 京都調理師専門学校」及び「ラ・キャリエール クッキングス
クール」において、基礎的な食材・調理技術、日本の食文化及び日本料理における食品衛生
管理に関する知識等を学びます。

（２）実務研修

さらに半年間、京都、金沢、東京、千葉の日本料理店・すし店での実務研修により、調理技
能、おもてなしの精神、日本の食習慣等に関する知識等を学びます。
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学校法人 大和学園 法人事務局

報道関係者各位



・事業名称：日本食・食文化普及人材育成支援プログラム
Japanese Cuisine and Food Culture Human Resource Development Program

・事業主体：日本食・食文化普及人材育成支援協議会

（一般社団法人 全日本・食学会、特定非営利活動法人 日本料理アカデミー、株式会社テー・オー・ダブリュー）

・調理技能基礎研修：大和学園 ラ・キャリエール クッキングスクール

京都調理師専門学校

【本件に関するお問合せ先】

学校法人 大和学園 法人事務局
TEL 075-241-0891 

【事業概要】

【実務研修協力店】（順不同）

No. 店舗名 URL 店主

1 赤坂 菊乃井 http://kikunoi.jp/kikunoiweb/Akasaka/index 村田 吉弘

2 つきぢ田村 http://www.tsukiji-tamura.com/ 田村 隆

3 日本橋ゆかり http://nihonbashi-yukari.com/ 野永 喜三夫

4 赤坂 浅田 http://www.asadayaihei.co.jp/akasaka/ 浅田松太

5 銭屋 http://zeniya.co.jp/index.html 髙木慎一朗

6 菊乃井 本店 http://kikunoi.jp/ 村田 吉弘

7 たん熊北店 http://www.tankumakita.jp/ 栗栖 正博

8 木乃婦 http://www.kinobu.co.jp/top_f.html 高橋 拓児

9 魚三楼 http://www.uosaburo.com/access.html 荒木 稔雄

10 祇園 さゝ木 http://gion-sasaki.sakura.ne.jp/ 佐々木 浩

11 美濃吉竹茂楼 http://www.takeshigero.com/ 佐竹 洋治

12 嵐山 熊彦 http://www.kumahiko.com/index.html 栗栖 基

13 一子相伝なかむら www.kyoryori-nakamura.com/ 中村 元計

14 銀座寿司幸本店 杉山 衛

15 さかえ寿司 Sakaezushi http://sushi-skills.com/sakae2/ 風戸 正義


