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１　食物調理科とは・・・
　　厚生労働省認可の調理師養成施設で、卒業と同時に調理師免許（国家資格）を取得することができます。調理の基礎・基本はもちろん、食品衛生や食文化など、食に関わる様々なことを学び、調理師として働くために必要な知識と技術を身につけます。

２　食物調理科で勉強する内容　
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３　学科の特色
『一流の社会人講師』  日本料理・西洋料理・中国料理の世界で活躍中の
プロの講師をお招きして、実践的な授業を展開しています。
『６日間の現場実習』 ２年生で行われる現場実習では、ホテルや社員食堂等、様々な
厨房で６日間働き、職業観を養います.
『充実した特別講座』 通常の授業に加えて、一日限定の特別授業も展開。四川料理・寿司・和菓子・洋菓子から
　　　　　　　　　　　　　 食卓を彩るフラワーアレンジメントまで、内容は多岐に渡ります。
　　１年生　基礎調理　　　　２年生　専門調理　　３年生　総合調理　　　特別講座
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まずは包丁研ぎから！　日本料理『筍御膳』　　　松花堂弁当　　　フラワーアレンジメント　　デコレーションケーキ
 (
就職
・進学
様々な進路
に対応！
)
 (
＜就職＞
シェラトン都ホテル東京　　
菊乃井
　
なだ万　
東武ホテルマネジメント
　
つばめグリル
　プリンスホテル
LEOC　グリーンホスピタリティフードサービス　下鴨茶寮　リゾートトラスト　銀座アスター
　
　
ヴィド・フランス　　資生堂パーラー　　天一　　
他
＜大学・短大＞
東京農業大学・
女子栄養大学
・十文字女子大学
・
城西大学
・昭和女子大学
・東京家政大学短期大学部
武蔵丘短期大学・
女子栄養大学短期大学
部　
目白大学短期大学部　　
他
＜専門学校＞
東京製菓学校
・
香川調理製菓専門学校
・
服部栄養専門学校
・
武蔵野栄養専門学校
・
国際製菓専門学校
織田製菓専門学校
・
エコール辻東京
・東京栄養食糧専門学校　
他
)４　進路状況　　
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