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（別紙様式４） 

令和７年５月１日 

職業実践専門課程の基本情報について 
 

学  校  名  設置認可年月日  校 長 名  所   在   地 

日本調理製菓 

専門学校 

昭和５２年２月２８
日 

水野 博  〒670-0955 
兵庫県姫路市安田1-2 
     （電話）079-288-2600 

 設 置 者 名  設立認可年月日  代 表 者 名  所   在   地 

学校法人 

みかしほ学園 

昭和４７年３月１０
日 

理事長 

水野 謙一 

 〒670-0965 
兵庫県姫路市東延末2-165 
     （電話）079-288-2600 

目 

的 

製菓衛生師としての品格の養成を図り、衛生ならびに食品に関する知識を習得させ、製菓技術の指導を行

い、もって社会食生活の向上を期する事を目的とする。 

分野 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 調理製菓
専門課程 

製菓技術科 昼：２年 ２０１０単位時間 

（又は単位） 

平成２２年文部科
学省告示第３０号 

－ 

教育課程 

講義 演習 実験 実習 実技 

５１６単位時間 

（又は単位） 
単位時間 

（又は単位） 
単位時間 

（又は単位） 
１４９４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 ６３人 ５人 ７人 １２人 

学期制度 ■１学期：４月１日～８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 ■成績表（有・無） 

■成績評価の基準・方法につい
て各学期末に実施する試験にお
いて６０％以上の成績で評価 

長期休み ■学年始め：４月１日 

■夏  季：８月１日～８月３１日 

■冬  季：１２月２５日～１月７日 

■学 年 末：３月２０日～３月３１日 

卒業・進級条件 教科科目を学則規定時間履修
し、期末試験に６０％以上の成
績を収めること。 

生徒指導 ■クラス担任制（有・無） 

■長期欠席者への指導等の対応 

保護者と連携して継続的な指導を行う 

課外活動 ■課外活動の種類 

製菓技術コンクール等 

■サークル活動（有・無） 

主な就職先 ■主な就職先、業界 

ホテル、洋菓子店、和菓子店、パン屋 

■就職率 100％ 

■卒業者に占める就職者の割合 100％ 

主な資格・検定 
製菓衛生師受験資格、カフェクリ

エーター、パティスリーラッピン

グ、専門士等 

中途退学の現状 ■中途退学者 4名  ■中退率 7％ 

令和5年3月31日在学者  35名（令和5年3月卒業生を含む） 

令和6年3月31日在学者  22名（令和6年3月卒業生を含む） 

■中途退学の主な理由 

進路変更、経済的事情 

■中退防止のための取組 

本人、保護者を交えた話し合いを行う。 

日本調理製菓専門学校：調理製菓専門課程・製菓技術科  
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ホームページ URL:https://www.mikasiho.ac.jp 

 

※１「大学・短期大学・高等専門学校及び専修学校卒業予定者の就職（内定）状況調査」の定義による。 

①「就職率」については、就職希望者に占める就職者の割合をいい、調査時点における就職者数を就職希望者で除したものとする。 

②「就職率」における「就職者」とは、正規の職員（１年以上の非正規の職員として就職した者を含む）として最終的に就職した者（企業等から

採用通知などが出された者）をいう。 

③「就職率」における「就職希望者」とは、卒業年度中に就職活動を行い、大学等卒業後速やかに就職することを希望する者をいい、卒業後の進

路として「進学」「自営業」「家事手伝い」「留年」「資格取得」などを希望する者は含まない。 

※「就職（内定）状況調査」における調査対象の抽出のための母集団となる学生等は、卒業年次に在籍している学生等としている。ただし、卒業

の見込みのない者、休学中の者、留学生、聴講生、科目等履修生、研究生及び夜間部、医学科、歯学科、獣医学科、大学院、専攻科、別科の学

生は除いている。 

 

 

※２「学校基本調査」の定義による。 

全卒業者数のうち就職者総数の占める割合をいう。 

「就職」とは給料，賃金，報酬その他経常的な収入を得る仕事に就くことをいう。自家・自営業に就いた者は含めるが，家事手伝い，臨時的な仕

事に就いた者は就職者とはしない（就職したが就職先が不明の者は就職者として扱う。） 
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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） 

実習や演習に企業からの役員又職員を参画させ現場で必要とされる技術、心構え等を伝授し企業などで必要と

される人材の育成を目的とする。 

（教育課程編成委員会等の全委員の名簿） 

令和6年9月 1日現在 

名 前 所   属 

水野博 日本調理製菓専門学校校長 

後藤和彦 日本調理製菓専門学校調理師科教務 

浅見達也 日本調理製菓専門学校製菓技術科教務 

川飛有司 姫路料飲食組合連合会会長 

大脇克彦 姫路料飲組合連合会監事 

井上賢 姫路菓子組合理事長 

清水数正 ホテル日航姫路料理長 

藤井直子 米粉のおやつ「たべばたけ」店主 

田中強 （有）バースデイ専務取締役 

岩谷洋史 姫路獨協大学 人間社会学群産業経営学類講師 

本田龍祐 株式会社本田商店 代表取締役 

小川陽平 小川農園株式会社 専務取締役 

 

（開催日時） 

第１回 令和6年8月 23日 14：30～15：00 

第２回 令和7年3月 18日 14：30～15：15 

 

２．主な実習・演習等 

（実習・演習等における企業等との連携に関する基本方針） 

実習や演習に企業からの役員や職員を参画させ、経験や実績を生かした消費者に喜ばれる技術等を伝授し、現

場で必要とされる人材の育成を目的とする。 

 

科 目 名 科 目 概 要 連 携 企 業 等 

特別製菓実習 この分野の代表として現場で特に必要とされる技

術等の伝授 
神戸洋菓子工房ＢＩＲＴＨＤＡＹ 

 

３．教員の研修等 

（教員の研修等の基本方針） 

教育に携わる教員を企業等にて研修しより現場に向く学生の育成 

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） 

   令和6年9月1日現在 

名 前 所   属 

川飛有司 姫路料飲食組合連合会会長 

大脇克彦 元姫路料飲組合連合会監事 

井上 賢 姫路菓子組合理事長 

清水 数正 ホテル日航姫路料理長（本校卒業生） 

  

（学校関係者評価結果の公表方法） 

URL:https://www.mikashiho.ac.jp/disclosure 
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５．情報提供 

（情報提供の方法） 

URL: https://www.mikashiho.ac.jp/disclosure 
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授業科目等の概要 

（調理製菓専門課程製菓技術科）令和元年度 

分類 

授業科目名 授業科目概要 

配
当
年
次
・
学
期 

授 

業 
時 
数 

単 
位 

数 

授業方法 

必 
 

修 

選
択
必
修 

自
由
選
択 

講 
 

義 

演 
 

習 

実
験
・
実
習
・
実
技 

○   衛生法規 

製菓衛生師法、食品衛生法、食品安全基本

法をはじめ製菓衛生師が知っておく必要

のある法律を学ぶ。 

１
通 

 

30  ○   

○   公衆衛生学 

衛生統計、加齢と健康、環境保健などにつ

いて公衆衛生の一般常識内容を学ぶ。身近

な環境問題についても学ぶ。 

１
通 

60  ○   

○   食品学 

食品を購入、調理する上で役に立つ知識が

得られるよう、加工品も含めその特徴、旬、

食品の表示について学ぶ。 

１
通 

60  ○   

○   食品衛生学 

食の安全を確保するための、知識を身につ

け、食中毒、食品添加物、商品生成対策な

ど最新情報を学ぶ。 

１
通 

120  ○  △ 

○   栄養学 
食と健康の結びつきを理解するため、健康

と栄養、栄養と食物との関係を学ぶ。 
１
通 

60  ○   

○   社会 

菓子と生活、菓子・パンの歴史、生産と消

費、包装から、経営書の心得、店舗開発、

経営計画まで幅広く学ぶ。 

１
通 

30  ○   

○   製菓理論 

素材となる食品の性質、味の構成などを学

ぶとともに器具・設備についての知識も深

める。 

１
通 

90  ○  △ 

○   製菓実習 
基礎技術から、応用技術まで幅広く学びま

す。 
１
通 

480    ○ 

○   
特別製菓実

習 
より高度な製菓技術を学ぶ実習。 ２

通 

690    ○ 

合計 科目 単位時間（   単位） 
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授業科目等の概要 

（調理製菓専門課程製菓技術科）平成２６年度 

分類 

授業科目名 授業科目概要 

配
当
年
次
・
学
期 

授 

業 
時 

数 

単 

位 

数 

授業方法 

必 
 

修 

選
択
必
修 

自
由
選
択 

講 
 

義 

演 
 

習 

実
験
・
実
習
・
実
技 

○   創作研究 
市場性、原価率なども考慮して、創作菓

子を作る。 
２
通 

270    ○ 

○   経営学 

模擬店を、資金計画、販売製品、宣伝ま

で立ち上げから、販売、顧客管理までシ

ミュレーションを行う。 

２
通 

30  ○   

○   
ラッピング

技術 

就職に直接役立つ、技術（ラッピング）

を修得する。 
２
通 

30    ○ 

○   フランス語 材料名、製品名、器具名など学ぶ。 ２
通 

30  ○   

○   
製菓衛生師

受験対策 

製菓衛生師の試験に向けて徹底復習する。

過去問題・模擬テストで学力を養う。 
２
通 

30  ○   

           

           

           

           

合計 １４科目 ２０１０単位時間（   単位） 

 


