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3年間、数多くの実習をおこなってきましたが２月１０日が最後の調理実習となりました。調理の魅力にひかれ、仲間と意見をぶ
つけ合いながらお客様が喜んでくださる料理を作ることを心がけてきました。これからもそれぞれの道で 3年間で学んだことを
生かし成長していきたいと思います。 

2 月７日（金）調理国際科、生活デザイン科による卒業発表会がおこなわれました。個人作品では、和・洋・中の調理技術
を取り入れて「前菜三種盛り」を作り展示発表しました。プロの先生方から指導を受けている課題研究では、講座ごとにテ
ーマを設け作品を仕上げました。また、調理実演では、多くの方々の前で身につけた調理技術を披露することができまし
た。３年間で学んだ知識、技術のすべてを作品に込め集大成となる発表会となりました。 
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これで最後・・・「中国料理」 

中華風煮込みうどん 牛肉炒飯 

海老の豆板醤炒め 



3年：卒業証書・調理師免許状授与式 

2年：日本料理「あんこう」実習 

1，2年：ルネカフェ参加（希望者） 
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2月１２日（水）辻製菓専門学校の先生方による講習会がおこなわれました。この季節ならではの「チョコレー

ト」について教えていただきました。チョコレートの温度管理の難しさや注意点について学びました。実際にチョ

コレートを扱いながら体験することでより難しさを感じることができました。 

ルネカフェ 
昨年、岡崎公園内のカフェで岩津高

校の考案したレシピが商品化されま

した。本校生徒も販売のお手伝いを

させてもらいました。 

今年度もルネカフェに参加を予定し

ています。詳細は後日・・・ 


