
1年次 調理技術を学ぶ

わからないことは
すぐに質問できる環境で
基礎から安心して学べます。

さらにステップアップして、
洋菓子や和菓子、
製パンも幅広く学べます!！技術が身につくと、

料理がもっと楽しくなり、
学ぶ意欲も自然と
高まりました。
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製菓技術を養う

調理技術を高める・磨く調理技術を高める・磨く

確かな基礎技術が
身につく

包丁の研ぎ方や基本の野菜の
切り方、魚の三枚おろし、卵料
理など、丁寧な指導で料理の基
礎技術を一つひとつ着実に習得
します。

和・洋・中の人気メニューを
数多く学ぶ

日本・西洋・中国料理の定番から
人気メニューまでを豊富に実習
し、調理の流れやポイントを身に
つけます。

2年次

専攻科での
学び（1年）

「Wライセンス」取得へ「Wライセンス」取得へ

調理師免許取得（2年間の学びにて取得可能）
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製菓衛生師免許受験資格取得（1年間の学びにて取得可能）

レストラン現場さながらの
実習で実践力を高める

お客様への料理提供を通して、
高度な調理技術やサービス技能
を習得します。

１年間で
製菓衛生師免許受験資格に
必要な技術・知識を修得

洋菓子・和菓子・パンの技術と
専門知識を基礎から学び、卒
業後に製菓衛生師取得を目指
します。

食品にとって安全性は非常に
重要です。授業では生鮮食品の
鮮度判定、食中毒の原因となる
微生物の検出などの実験・実習
を実施。衛生管理の重要性を
学び、製菓衛生師に必要な食
品衛生知識を身につけます。

実験・実習を積み重ねて
食品の安全・衛生の
専門知識を修得

学びの3つのポイント 

専門性の高い
実習内容で応用力を高める

2年間で修得した料理やお菓子作りの技術や知識をさらに
向上させるための工夫が盛り込まれたカリキュラム。楽しさと
成長を両立させつつ、食への探究心を育みます。
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������ ワンセルフの実習で、
実践力や思考力を育成する

後期では、グループワークで得た知識や技術を、自分の中で
統合しアウトプットします。仕込みから仕上げまでを自分一人
で行うことで、現場で活躍できる個人力を伸ばします。
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企業と連携し、
商品の開発から販売までの
プロセスを学ぶ

企業のニーズや課題についての理解を深めながら、メニュー
開発やプレゼンテーションを行います。実践的なスキルを身に
つけて、「食」業界に幅広く対応できる人材をめざします。

授業ピックアップ 

〈調理師免許と製菓衛生師の受験資格を取得する〉〈調理師免許と製菓衛生師の受験資格を取得する〉
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高度調理・製菓技術コース 短期大学卒業後の専攻科にて、さらに学びを深めることができます。
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製菓衛生師コース 2年間で調理コースを修了後、プラス1年間で製菓衛生師のWライセンス取得をめざします

調理・製菓における
応用力を養う

カフェクリエイト実習

実際のレストランやカフェで提供される
料理やデザートのスタイルに合わせ、
自分一人で仕上げる実習を中心として
行い、実践的なセンスを磨きます。

飲食店の開業を想定した
マネジメントの実践

開業シミュレーション演習Ⅰ･Ⅱ

専門店のオーナーとして、美味しいレシピの探究を
しながら、販売価格や必要経費を考慮し、
利益を上げるために必要な販売数を明確にします。
これにより、店舗開業における基本的な
マネジメントスキルを育成します。

現場で必要とされる
高度な技術を養う

実践製菓実習

製菓業務の中で即戦力として求められる、
絞り・ナッぺ・細工菓子等の技術、

またデコレーションケーキ製造に特化した
実用的なスキルの修得を目指します。

製造から販売までの
プロセスを体験

販売ラッピング演習Ⅰ・Ⅱ

お菓子や加工品を製造し、商品として
ラッピングしたものを学内で販売します。
この授業を通して商品の製造から販売に
至るまでの流れと手法を学びます。

食業界のマネジメント力を
身につける

4年制大学の講義を受講

食品開発論、販売マネジメント論、食品加工論、
外食・中食産業論、サービスマネジメント論など、
大阪成蹊大学 経営学部 経営学科 食ビジネス
コースの講義科目が受講可能です。

食品加工の技術を修得

食品加工演習

添加物の種類や危険性などを学修し、
安全性に配慮した「食」の知識を身につけます。
また、ヨーグルトや味噌などの発酵食品の
加工技術を学び、食品業界への
興味・関心を一層高めます。

2年間の学びを修了後、専攻科にて1年間、
より学びを深めることができます。※調理コースのみ2つのコースのどちらかを選択できます。

個性を伸ばす応用調理実習

専門食材を使った本格的な実習
で、技術と応用力をさらに磨きます。

２年間の学びの集大成として、完成
度の高い料理作品を仕上げます。

卒業料理作品展

調理
2年

製菓
1年

調理コースの学生対象調理・製菓学科、栄養学科の学生対象
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高度な製菓技術と食品衛生の知識を身に
つけたプロのパティシエを育てます
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高度な調理技術と食に関する幅広い知識を
身につけたプロの調理師を育てます
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通じて健康づくりに貢献できる栄養士を
育てます

栄
養
学
科

中面




