
 

東海調理製菓専門学校 学校情報 

１ 学校の概要 

（１）本校概要 

   設置者 

法人名   学校法人ミズモト学園 

理事長   水元久人 

所在地   〒430-0915 静岡県浜松市中区東田町 36-8 

連絡先   (Tel) 053-413-2006 

学 校 

学校名   東海調理製菓専門学校 

校 長   水元久人 

調理師養成施設指定   昭和５２年２月１５日  開校 昭和５２年４月１日 

専修学校認可       昭和５２年１２月２６日 

専修学校開校       平成５３年４月１日 

製菓衛生師養成施設指定 平成８年２月２日 

課 程   衛生専門課程 

学校建物面積 ２８３３㎡ 

所在地    〒430-0928 静岡県浜松市中区板屋町 101-11 

連絡先   (Tel) 053-413-2005  (Fax) 053-413-2151 

 

 （２）建学の精神 

心・技・知・友 （健全な心を養い、技術を磨き、知識を広め、友を作ろう） 

（３）教育理念 

①プロを目指すなら一流を目指せ。 

    他の人より優れた技術と知識を習得し、研究と努力を喜びとし、己の職業に誇りと生

きがいを感じ、心身共に健全な人、これを一流のプロと言う。 

②人間の能力は、思考と努力で無限に高められる。 

    人は誰でも計り知れない可能性を持っている。可能と思えば可能になり、不可能と思

えば、その瞬間から不可能となる。 

（４）教育目的 

    教育基本法の精神に則り、学校教育法並びに調理師法及び製菓衛生師法に従い、「調理

師に必要な科学的知識と調理技術」をはじめ保健衛生、食品等の専門分野の深い知識

と共に「教養の向上と人格の陶冶」をはかり「プロとして通用する優秀な調理師」を

養成することを目的とする。 

（５）教育目標 

業界が求める調理師・パティシエの育成 
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２ 教員数（令和２年５月１日現在） 

   教員数  ４０名（専任教員２１名、非常勤講師１９名） 

   職員数   ５名（事務職員 ２名、非常勤職員 ３名） 

   組織図 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３ 定員・在籍学生数 

 

令和２年度 退学者３名 退学率 １．１４％ 

 

 

 

 

1年 ２年 合計

調理技術科 専門 ２年 110 220 57 67 124

　　専門料理コース 70 140 41 40 81

　　カフェフードコース 40 80 16 27 43

調理師科 専門 １年 40 40 9 9

製菓技術科 専門 ２年 80 160 56 72 128

シェフ・パティシエ科 専門 １年 30 30 募集停止 0

計 260 450 122 139 261

附帯教育

　　製菓衛生師科 通信 １年 240 240 85 85

(令和２年５月１日現在)

設置学科
修業
年限

入学
定員

 総
定員

学生数
課程
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４ 教育課程 

   

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１　調理師科・調理技術科履修科目一覧

1年 ２年 1年 ２年

食生活と健康 公衆衛生学 90 90 90

栄養学 60 60 60

食品学 90 90 90

食品の安全と衛生 食品衛生学 150 150 150

調理理論

調理理論Ⅰ 60 60 60

調理理論Ⅱ 90 90 90

食文化概論 30 30 30

調理実習 調理実習 300 300 300

総合調理実習

総合調理実習Ⅰ 30 30 30

総合調理実習Ⅱ 30 30 30

総合調理実習Ⅲ 30 30 30

専門実習 120 330 60 450

レストラン実習 30 120 60

ドリンク実習 30 30 30

企業実習 120

サービス実習 60 30

カラーコーディネート 30

食材学 30 30

キャリアプランニング 30

調理に関する国際コミュニケーション 30

960 930 900 810 900

960

810

80省令で定める授業時間数 160 160

学則規定履修時間数　合計 1830 1710

実務経験のある教員担当授業時間数 1410 1380

学則規定履修時間数　小計

規
定

科
目

食品の栄養と特性

調理理論と食文化概論

総合調理実習

専

門

科
目

高度調理技術実習

フードサービス実習

職業理解

語学

調理技術科
カフェフードコース科目

区分
教育内容 教科科目 調理師科

調理技術科
専門料理コース

２　製菓技術科履修科目一覧

洋菓子専攻

パン専攻

洋菓子・パン

専攻

公衆衛生学 60

栄養学 60

食品学 60

食品衛生学 120

社会 30

衛生法規 30

製菓理論 90

製菓実習 480

パティスリー研修 60

国家試験対策 30 30

カラーコーディネート 30 30

フランス語 30 30

製菓材料学 30 30

ラッピング 30 30

ビジネスマナー 30 30

専門製菓実習 360 360

企業実習 90 90

製菓製パン実習 180

パティスリー研修Ⅰ 240

パティスリー研修Ⅱ 60

990 870 870

1860

1410

160省令で定める授業時間数 160

専

門
科

目

学則規定履修時間数　小計

学則規定履修時間数　合計 1860

実務経験のある教員担当授業時間数 1410

規
定

科

目

科目

区分
教科科目

製菓技術科

1年

２年
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５ 取得可能資格（学科、コースにより異なります） 

【調理師養成】 

  調理師免許、食品技術管理専門士、技術考査合格証書、中国料理料飲服務検定３級 

  全国調理師養成施設協会食育インストラクター、介護食士３級、全国料理学校協会料理

技術検定証(上級) 、全国料理学校協会教師３級認定証 

【製菓衛生師養成】 

 製菓衛生師免許、全国製菓衛生師養成施設協会パティスリーラッピング、全国料理学校

協会料理技術検定証(上級) 、全国料理学校協会教師３級認定証 

 

６ 卒業後の進路  

卒業者数１４８名 

内就職希望者数１４１名／就職者数１４１名 就職率１００％ 

     関連企業就職者数 １３９名 

     その他の業種就職者数 ２名 

     就職希望なし     ７名 

   

  主な就職先 

   【ホテル・旅館】 

    星野リゾート、横浜ロイヤルパークホテル、オリックスホテル、マグナリゾート 浜名湖

レークサイドプラザ、静岡中島屋ホテル、東急リゾーツ 箱根ハーベスト、ヤマハリゾー

ト北の丸、（株）榛摺白雲荘、他 

 

   【専門店・カフェ・ブラスダル】 

    ふく亭、じねんグループ、(株）なすび、寿し幸実宇栄、勢麟（せいりん）、鳳凰、蔭山

樓、キャトルセゾン浜松、ラフェスタ、マインシュロス、株式会社 StyLe、株式会社 ジ

ー・ディー・エス、株式会社ベルクリエイト、星野珈琲店菊川店、ベストプランニング、

ブラス、式会社オールイタリアンクラブ、他 

 

   【医療・福祉・給食施設】 

    浜松医科大学、初生保育園、医療法人社団岡崎会、洋光台中央福澤保育センター、 

エームサービス株式会社、株式会社ジー・ディー・エス、フジ産業株式会社、グリーン

ハウス、シダックス、株式会社 LEOC 他 

 

   【和洋菓子店】 

    ベルエキップ、リープリング、サンラファエル、パティスリーラ・ヴェリテ、株式会社

たこ満、マリアッツェル、コンチェルト、株式会社レキップ・ド・ニコ、日の出物産、み

によん、株式会社フォルテシモ アッシュ、西洋菓子家田、有限会社アッシュ・ベ、パ
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ティスリーサリュー、近江屋製菓、株式会社ベルエキップ・プラス、株式会社シュガー

ハウス、ふらんす菓子工房プルミエ、有限会社リュミエール キャトルエピス、パティ

スリーヴェールクレール、株式会社ＥＩＳＥＮＤＯ、有限会社マッターホーン、ミラベ

ル、パティスリーキャトル・ソレイユ、株式会社鳥善、他 

 

   【製パン店】 

    株式会社ヤタロー、株式会社ポンパドウル、株式会社ウインウイン、相馬パン、 

ブーランジェリースギヤマ、ブーランジェリーナオ、株式会社トレスパレンテ、株式会

社イデアル・アトレ、ブーランジェリー麻や、Ｒ＆Ｍリゾート株式会社、パン王国、大

場製パン株式会社、マルト神戸屋、山崎製パン株式会社 他 

 

 

 

 

 

 


