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北九州国際技術協力協会
１．研修コースの紹介

4)参加研修員： 6名 （5カ国）

1)コースリーダー / 三木 義男

2)研修コース 名
・2017年度 「和食ビジネス振興」

・英文：Japanese food business promotion

3)技術研修期間 2017/11/13 ～ 2017/11/29

参加国内訳
①アルゼンチン ②コロンビア ③チリ ④ブラジル ⑤ペルー
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【参加研修員の国名と位置】

コロンビア

１ 名

南米の５カ国から派遣された６名の研修員の皆さんが、北九州市（ＪＩＣＡ九州）に集まり、
「和食ビジネス振興」に関する研修コースに参加しました。

ブラジル

１ 名

ペルー

１ 名

チリ

２ 名

アルゼンチン

１ 名
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研修
内容

日系経営者・起業家が、日本食ビジネス振興のために経営能力
等の飛躍的な向上を図る。

②日本食品優位戦略策定能力

２. 研修目標

日本での研修

研修目標

③食品ﾋﾞジﾞﾈｽ起業能力

④日本食品開発能力

⑤経営者能力

⑥リーダーシップ・人財育成能力

⑦５Ｓ実践能力

⑧顧客満足経営能力

①日本食品産業育成能力
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３．和食に関する知識習得（和食料理の体験事例）

（１)  
一汁三菜の

実践
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（２)  
そば打ちの
実践
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（３)  
巻き寿司の
実践
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（４)  
講義・見学・
ワークショップ
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４. 研修目標の達成度

NO. 研修目標 目標達成度

① 日本食品産業育成能力 ８９％

② 日本食品優位戦略策定能力 ９２％

③ 食品ﾋﾞｼﾞﾈｽ起業能力 ８５％

④ 日本食品開発能力 ９２％

⑤ 経営者能力 ９１％

⑥ ﾘｰﾀﾞｰｼｯﾌﾟ･人財育成能力 ８９％

⑦ ５S実践能力 ９２％

⑧ 顧客満足経営能力 ９３％

１）設定された到達目標と研修コースの適合性は如何でしたか？
●非常にマッチングした内容であった。（全研修員）

２）当研修コースは、貴方の期待に応えた内容でしたか？
●期待通りの素晴らしい内容であった。（全研修員）

研修員の評価

9



北九州国際技術協力協会

５．研修コースに関する所見

１）研修内容と研修期間について
・研修内容については、期待以上の研修であったと研修員から高評価を得た。
これは、“一期一会”の信念で研修員のニーズを真摯に受け止め、感動を与える研修コースの
工夫と行動の賜物です。

・研修期間について、研修員からプラス１週間延長した研修期間がベストとの意見があった。

３）次年度への改善点
・今回の研修途中で研修員から要望のあった「味噌づくり」体験をコースに追加する。
・「事業計画」について説明だけでなく、各人が作成する演習も取り上げたい。

４）その他
・和食は、ラテンアメリカ各国へ日本の文化を広めることになる。
・ペルーでは、人口の21％が栄養失調や貧血状態にある。他のﾚｽﾄﾗﾝと協力して、栄養バランスの
良い和食知識を共有化して救済活動を推し進めている。

２）研修の効果を高める工夫
・技術研修の初日に研修員全員のフリートーキング（ＪＲ発表会に準じる）で、研修員の課題
を的確に把握し研修の中でその解決となるヒントがあれば、詳細に説明・解説を行い研修員
の“気づき”を考慮した。

５）コースリーダーの研修総括
・当コース、昨年に続いて今回が２回目であったが、全体的には研修員の研修満足度は高かった。
今回は、現在、自分の店を持った研修員が２名で、残りの４名は、将来自分の店を持つことを希望する
研修員であった。研修中にも個別に指導・説明を行ったが、次回は各人の「事業計画書」の作成も
取り入れて行きたい。
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６．参加した研修員の紹介

参加国名 パーソナリティ アクションプラン及びコースリーダー意見

１
（アルゼンチン）

２世（沖縄）
日本食のﾃﾞﾘﾊﾞﾘｰｻｰﾋﾞｽを経営。

「‘20年までに、売上を２倍にする」

・是非、実現して欲しい。

２
（コロンビア）

２世（鹿児島）
鹿児島県費留学生で料理を学び、和食店を計画中。

「新しいレストランに挑戦」

・是非、開店して欲しい。

３
（チリ）－Ａ

４世（富山）
京都の和菓子店で修業をし、和菓子店を計画中。
４世にも拘わらず日本語能力は高く、中心的な存在で
あった。

「和菓子を広げたい」

・実現性が高く、大いに期待している。

４
（チリ）－Ｂ

３世（長野）
父の経営する和食ﾚｽﾄﾗﾝの食材調達を担当し、将来、
自分の店を持ちたい。日本食弁当店経営者。日本語
堪能でﾘｰﾀﾞｰ的存在であった。

「ﾁﾘでｵﾝﾘｰﾜﾝの和食ﾚｽﾄﾗﾝを開業する」

・５年後の計画であるが、出来るだけ小規模
からｽﾀｰﾄした方が得策。

５
（ブラジル）

３世（茨城）
平日は調理人として務め、週末は父親が経営するﾚｽ
ﾄﾗﾝで手伝いをしている。

「Haw Lai中華と日本料理の改良」

・実現性が高いので期待している。

６
（ペルー）

４世（鹿児島）
ﾚｽﾄﾗﾝで総料理長・経営の担当。

「自店での改善による安定経営を図り、将来
ペルーの食文化の改善を図る」

・TVで料理紹介などの番組に出演しており、
ペルーでの大活躍を期待している。 11



北九州国際技術協力協会５. 研修員スピーチ

研修員の閉講式スピーチ

閉講式でスピーチされた加藤さん（コロンビアから参加）
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加藤 フリオ ホルヘ さん の謝辞

～研修員代表～

古野理事長より修了証書を授与された
加藤さん

皆さん、こんにちは。

研修員の代表として感謝の言葉を言わせていただきます。

JICAの井本課長をはじめ、KITAの古野理事長、研修関係者
の皆さんへ厚くお礼を申し上げます。

今回の研修コース「和食ビジネス振興」に南米のアルゼンチ
ン、チリ、ペルー、ブラジルとコロンビアから５カ国の研修員
が参加しました。

参加した研修員はそれぞれの国で仕事をしていますが、全
員が和食関係の仕事をしています。

この研修で料理のことだけではなく、日本の文化、習慣、歴
史、経済なども習得することができました。
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日本へ来る前は、みんな不安でしたが、研修中はお互いに
助け合ったり、一緒に食べにいったり、買い物しにいったり、
だんだん仲良くなりました。

この研修の内容は、研修員全員の期待に応えてくれました。和食の基礎、麹、醤油、
酒などの作り方と使い方を学びました。 心に残る思い出は、

１）そば打ち
みなさんの初めてのそば打ちでしたので、とてもいい経験になりました。
横田さんは自分の店でそばを打つつもりです。
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３）TOTOの見学
障がい者の従業員がすごく頑張って自分たちで改善を考える事にびっくりしました。

２）一汁三菜と配膳
皆さんは配膳と一汁三菜のことも初めて知りました。和食の美しさと、食べて
くれる人の事を考えて、配膳することに感動しました。
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４）ぶどうの樹への見学
６次産業の使い方はすごくりっぱで、私の店のヒントになりました。

５）回転寿司と焼肉食べ放題
すばらしいサービスと料理の種類で驚きました。みんなでたくさんの量を食べました。
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明日、研修員は自分の国へ帰ります。今回の研修で学んだことを実践し日本の素晴
らしい料理を南米の人達に披露したいと思います。

どうも有難うございました。

コースリーダーの三木先生の授業もすごく面白かったです。

授業だけでなく、一緒に九州の景色を見たり、おいしい料理
を食べに行ったり、色々な会社へ見学もしました。

自分たちでこんな事を習いに来ようと思ったら、とても無理だと思います。関係者の
皆さんに心から感謝しております。
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