
講義：製法と酒質 製造研修は大人の遠足です

焼酎と料理の相性体験 自分の目で見て知識を深めます



講義内容 時間 講義内容 時間

講義 発酵の基礎 1.5 講義 芋焼酎の歴史 1.5

講義 酒と微生物 1.5 講義 酒の発生 1.5

講義 麹つくりの話 1.5 講義 サツマイモの歴史 1.5

講義 焼酎ができるまで 1.5 講義 もてなしの基 1.5

講義 芋焼酎の話 1.5 講義 酒と健康 1.5

講義 黒糖焼酎の話 1.5 講義 薩摩の飲酒風俗 1.5

講義 蒸留の話 1.5 講義 アルコールの体質検査と飲酒の功罪 1.5

講義 焼酎粕の話 1.5 講義 焼酎の来た道 3

講義 蒸留酒の貯蔵と熟成 3 講義 中国の酒 1.5

講義 サツマイモの科学と産業利用 1.5 講義 韓国語Ⅰ 1.5

講義 製造方法と酒質 1.5 講義 韓国語Ⅱ 1.5

実習 製造研修Ⅰ 6 講義 焼酎の提供/販売者に必要な視点Ⅰ 1.5

実習 製造研修Ⅱ 6 講義 焼酎の提供/販売者に必要な視点Ⅱ 1.5

講義 酒税法概論 1.5 講義 食品の安全性 1.5

講義 酒の取り扱い方 1.5 講義 鹿児島の発酵食品 1.5

講義 商品の表示 1.5 講義 戦略的営業活動 3

講義 世界の酒（ワイン） 1.5 講義 セールスプロモーション 1.5

講義 世界の蒸留酒 1.5 講義 中国語Ⅰ 1.5

講義 世界の酒（韓国の酒） 1.5 講義 中国語Ⅱ 1.5

講義 世界の酒（清酒） 1.5 講義 プレゼンテーションスキル 3

講義 焼酎の産地・酒器 1.5 講義 英語Ⅰ 1.5

講義 おいしい飲み方 1.5 講義 英語Ⅱ 1.5

講義
焼酎の香味特性別分類（４タイプ）

の活用法
1.5 講義 流通から見た焼酎の魅力 1.5

講義 焼酎と料理の相性体験 1.5 講義 鹿児島の観光と地域振興 1.5

実習 唎酒（１）香味の表現Ⅰ 1.5 講義
九州本格焼酎協議会における

本格焼酎施策
0.75

実習 唎酒（２）香味の表現Ⅱ 1.5 講義
鹿児島県における本格焼酎などの

特産品販売施策
0.75

実習 唎酒（３）製法と酒質 1.5 講義 焼酎の海外販売戦略 1.5

実習 唎酒（４）多様な焼酎 1.5 講義 中国における焼酎の市場動向 1.5

演習 中間確認テスト 0.75

最終確認テスト 0.75

99

科目名 科目名

④焼酎文化論
（１０コマ）

　
⑤焼酎

マーケティング
（２０コマ）

総時間数

⑥焼酎検定
（1コマ）

①焼酎学の
基礎
（６コマ）

②焼酎製造の
実際

（１４コマ）

③焼酎の
商品知識
（１５コマ）


