
調理実習講師紹介 

和食部門（1年生・2年生・3年生担当） 大西 一嘉 先生 食物科副主任 募集・広報部長  

                   平成 8年度卒業生 神戸ポートピアホテルの和食レストラン、大阪の割烹料理店、 

日本料理店、すし料理店で務めたのち、平成 21年より本校の専任調理師に就任。 

                   調理師の心構えや現場に必要とされる知識や技術を指導。 

平成 22年に食物科料理研究部を創部、料理販売活動、料理パフォーマンス、企業との 

商品開発を指導。 

                    

 

 

洋食部門（3年生担当）   南 利弘 先生 オークラホテル丸亀 調理総料理長 

                   ・昭和 49年 オークラホテル高松 

                   ・昭和 62年 オークラホテル丸亀 

                   ・平成 9年 オークラホテル丸亀 洋食料理長 

                   ・平成 15年 日本エスコフィエ協会正会員 

                   ・厚生労働大臣表彰受賞 

                   ・氷彫刻世界大会出場 

                   ・氷彫刻四国大会 夏期展 準優勝 

  洋食部門（2年生担当）   松原 勉 先生 穴吹ホテルズ洋食調理部 兼 高松国際ホテル洋食総料理長 

                   ・平成 16年 世界料理オリンピックドイツエアフェルト大会 

                          ナショナルチーム ３部門 銀メダル 

                   ・平成 17年 氷彫刻世界大会 北海道旭川 個人戦 佳作 

                   ・平成 18年 氷彫刻全国大会 夏期展 特選 

                   ・平成 19年 日本エスコフィエ協会 

ディシプル・ドゥ・オーギュスト・エスコフィエ授与 

                   ・平成 27年 日本ソムリエ協会 認定ソムリエ 

                   ・平成 28年 氷彫刻世界大会 北海道旭川 団体戦 入選   

                   ・令和 3年  厚生労働省 卓越した技能者「現代の名工」受賞 

洋食部門（1年生担当）   澁川 廣道 先生 JR四国ホテルズ 取締役総料理長 

                   ・平成 2年 日本ソムリエ協会 認定ソムリエ 

                   ・平成 13年 日本エスコフィエ協会 

ディシプル・ドゥ・オーギュスト・エスコフィエ授与 

                   ・平成 28年 JRホテルクレメント高松総料理長に就任 

                   ・平成 30年 調理業務功労者として厚生労働大臣表彰受賞 

 

 

 

■坂出一高だから学べる実戦的調理実習 

実習講師はオークラホテル丸亀、JRホテルクレメント高松、高松国際ホテルの総料理長が担当します。調理の知識や技術 

のみならず、料理人としての心構えも指導。また実習授業以外にも本校専門調理師が生徒をバックアップ。放課後の実技 

指導から進路指導など生徒がいつでも相談できる環境です。 


