
（別紙様式４） 

職業実践専門課程の基本情報について 

 

学校名 設置年月日 校長名 所在地 

北陸食育フードカレッジ 昭和 43 年 3 月 1 日 加藤聰介 

〒940-0034 

新潟県長岡市福住 1 丁目 5 番 25 号 

TEL0258-32-0288 

設置者名 設立認可年月日 代表者名 所在地 

学校法人 北陸学園 昭和 42 年 7 月 24 日 加藤聰介 

〒940-0034 

新潟県長岡市福住 3 丁目 3 番 28 号 

       TEL0258-32-0288 

目的 
製菓衛生師として職場に立とうとする者、製菓技術を系統的に学ぼうとする学生にその知識、技術及び技能について

組織的な教育を行い、一貫して食育を重視した専門的職業教育を実践し、併せて円満な人格の養成を目的とする。 

課程名 学科名 
修業年限 

（昼、夜別） 

全課程の修了に 

必要な総授業時数

又は総単位数 

専門士の付与 高度専門士の付与 

衛生専門課程 
製 菓 ・ 製 パ ン  

専攻学科 

   2 年 

（昼） 

1750 時間 

（又は単位） 
   ○  

教育課程 

講義 実験、実習、実技 演習   

1007 時間 

（又は単位） 

743 時間 

（又は単位） 

 時間 

（又は単位） 

 単位時間 

（又は単位） 

 単位時間 

（又は単位） 

生徒総定員 生徒実員 専任教員数 兼任教員数 総教員数 

80 人 68 人 6 人 10 人 16 人 

学期制度 

■１学期：4 月 1 日～7 月 31 日 

■２学期：9 月 1 日～12 月 31 日 

■３学期：1 月 1 日～3 月 31 日 

成績評価 
各科目毎に科目週末試験を行い成績評

価とする。（60 点以上合格） 

長期休み 

■学年始め：4 月 1 日 

■夏季：7 月 21 日～9 月 1 日 

■冬季：12 月 14 日～1 月 5 日 

■学年末 3 月 31 日 

卒業・進級条件 

各科目の科目週末試験価に合格した者。

各科目の出席が 5 分の 4 以上の者。  

査定会により最終決定とする。 

生徒指導 
■クラス担任制（有） 

■長期欠席者への指導等の対応 
課外活動  

主な就職先 

■主な就職先、業界  

   ホテル・一流専門店 

■就職率  100  ％ 

主な資格・検定 

調理師・専門調理師 (学科試験免除 )         

食品技術管理専門士・専門士称号   

食育ｲﾝｽﾄﾗｸﾀｰ 

中途退学の現状 

■中途退学者  1  名 

  平成 25  年  5 月 15  日在学者 1  名（平成 24  年  4  月入学者を含む） 

  平成  年  月  日在学者   名（平成   年   月卒業生を含む） 

■中途退学の主な理由 

   進路変更 

 

■中途退学防止のための取組 

   目的意識をもたせる 

 

 

ホームページ  URL ： http://www.hokurikugakuen.ac.jp 

 



１．教育課程の編成 

（教育課程の編成における企業等との連携に関する基本方針） 

（教育課程編成委員会等の全委員の名簿） 

平成 25 年 12 月 10 日現在 

名   前 所     属 

加藤 聰介 学校法人 北陸学園 理事長 北陸食育フードカレッジ 学校長 

加藤 武 学校法人 北陸学園 専務理事  北陸福祉保育専門学院 学校長 

小川 裕美子 北陸食育フードカレッジ 調理専攻学科・製菓製パン専攻学科・ﾌｰﾄﾞﾏｲｽﾀｰ学科 主任 

千谷 敬子 北陸食育フードカレッジ 管理栄養士学科 主任 

岸 洋助 （株）越乃雪本舗 大和屋 代表取締役社長 新潟県菓子工業組合 副理事長 

桐生 良夫 （有）鴨川館 職員  北陸学園卒業生 

松井 秀明 (株)美松 代表取締役 

高野 隆芳 (株)グッドエイジングクラブ 介護付有料老人ホーム 古正寺の杜 総支配人 

田中 昭 （社）長岡東山福祉会 特別養護老人ホーム かつぼ園 園長 

（開催日時） 

第１回  平成２５年１２月１１日  １４：００  ～  １５：００   

第２回  平成２５年 １月２１日  １４：００  ～  １５：００      

２．主な実習・演習等 

（実習・演習等における企業との連携に関する基本方針） 

科 目 名 科 目 概 要 連 携 企 業 等 

製菓現場実習  サービス論 （株）美松 

 

３．教員の研修等 

（教員の研修等の基本方針 

 全人的教育を基盤としながら、より専門性の高い人材を養成するために、教職員がこれに見合った研修を行う環境を本学園が整備し、 

 教職員は継続的にこの研修を受けることを義務つける。 

４．学校関係者評価 

（学校関係者評価委員会の全委員の名簿） 

平成 25 年 11 月  1 日現在 

名   前 所     属 

岸 洋助 （株）越乃雪本舗大和屋 代表取締役社長 

長谷川 佐久信 （有）鴨川館 代表取締役 

飛永 賢一 （社）高龍会 西部保育園 園長 

金子 勝 元小学校校長 

池山 康栄 近大姫路大学非常勤講師 元小学校校長 

島田 豊治 管理栄養士 ・ 医学博士 学校法人北陸学園専任講師 

（学校関係者評価結果の公表方法） 

 URL： http://www.hokurikugkauen.ac.jp   ※平成２６年度より （平成 25 年度は一部刊行物にて公表） 

５．情報提供 

（情報提供の方法） 

 URL： ｈttp://www.hokurikugakuen.ac.jp 

 

http://www.hokurikugkauen.ac.jp/
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○ 衛生法規B
法とは、法律とは何か、製菓衛生師という職業との
関係を学ぶ

1.2 42 ○

○ 公衆衛生B
住民の疾病予防と健康保持を目的として、意義と
重要性について学ぶ

1.2 126 ○

○ 食品学B
食品の基本知識と特性について学び、食品につい
て理解する

1.2 84 ○

○ 食品衛生学B 食品の安全性を確保するための知識を身に付ける 1.2 208 ○

○ 栄養学B
健康的な食生活を送るための、正しい栄養学の知
識を身に付ける

1.2 86 ○

○ 社会
菓子・パンの歴史を学び、菓子店の経営について
学ぶ

1.2 91 ○

○ 製菓理論 菓子の原材料、補助材料について理解する 1.2 202 ○

○ 製菓実習
和菓子・洋菓子・製パンの実習を通じ技術の習得
を行う

1.2 561 ○

○ 国家試験対策
製菓衛生師の国家試験合格に向け受験科目のポ
イントを学ぶ

2 14 ○

○ 製菓選択実技実習
製菓・製パンの実技を超一流のプロから本格的に
学ぶ

2 84 ○

○ 経営学
店舗経営に関する知識を学び、メニュープライニン
グ作成について習得する

2 35 ○

○ 保健体育
筋力トレーニングを中心に行い個々のｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ
の能力、基礎体力を高める

2 70 ○

○ サービス論
ホテル、一流店のサービス、心のおもてなしを学習
する

2 14 ○

○ 表示研究学
食品の表示に関わる法律を理解し、表示方法を学
ぶ

2 35 ○

○ 調理基本技術 包丁の使い方から調理の基本技術を学ぶ 2 14 ○

○ カフェ演習
カフェサービスの運営方法、お客様のニーズを理
解する大切さを学ぶ

2 84 ○

16科目

授業科目等の概要

（衛生専門課程　　製菓・製パン専攻学科）　　　　　　　　　　平成25年度
分類

授業科目 授業科目概要

配
当
年
次
・
学
期

授
業
時
数

単
位
数

授業方法

合計 1750時間
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