
2年制

世界の料理を学びながら
センスと実践力を磨く！

〈目指す資格〉

■食育インストラクター
■公認ビューティー・
　フードデザインアドバイザー1級

■専門調理師
■食品技術管理専門士
■専門士称号
■食品衛生責任者

在学中に受験

無試験取得
学科試験免除

卒業時に付与

卒業時に付与

卒業後申請

国家試験免除

2024年度合格実績100%

調理師

将来の可能性が広がる
調理専攻学科　  つのポイント3

2年間で幅広いジャンルの料理を学ぶ

フランス料理 イタリア料理 日本料理 中国料理
ソースの系統が高度に発達しているフランス料理。
すべての料理の決め手ともなる「ソースづくりの
基礎」を極めて高い水準で学ぶことができます。
味のみならず、彩り、盛りつけ、香りまでが洗練
された、ワンランク上の料理人を目指します。

パスタやピザに代表される新鮮で彩り豊かな
イタリア料理。それを「本場イタリア　世界
チャンピオンのシェフ」から直接、指導を受ける
ことができます。料理哲学も修得できることが
魅力です。

素材の持ち味を最大限に生かしながら、切る・
煮る・焼く・揚げる・蒸すなどの基本調理
（五法）を幅広く習得し、料理を引き立てる
盛り付けまで確かな技術と知識をマスター
します。

北京・上海・四川・広東の四大料理を中心に料理の
バラエティーは数百種に及びます。
料理に応じた刀法をマスターし、生鮮食品・
乾物・加工食品など中国料理ならではの多種
多様な食材を用いて、火と油の使い方も基礎
からしっかり習得します。

おいしいだけじゃない
を学ぶ魅せるディスプレイ

国内外で活躍する
学ぶ食のプロから毎月

point

2
point
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point

1

一人ひとりに寄り添い、みなさんの夢を全力サポートします。
、国内外で活躍する一流の講師たちが本格指導！毎月

1961年にホテルオークラ調理部入社。パリを中心とした
海外での研究経験を通じ、本場仕込みのフランス料理の
伝統を身につける。
研修を通じて築いた海外ネットワークにより、ホテル
オークラで開催する海外シェフ招聘フェアのプロデュースに
積極的に取り組み、日本と世界の料理交流に尽力する。

ホテルオークラグループ名誉総料理長

客員講師

MOFフランス国家最優秀職人の
称号を持つパティシエ・ブーランジェ
や世界チャンピオンが、客員講師と
して来校しています。 ディディエ・シュエ氏 フィリップ・ウラカ氏 ジョエル・ドフィブ氏 クリストフ・クレッサン氏 クリストフ・アッカーマン氏

フランス料理講師

イタリア料理講師 洋菓子講師

根岸規雄先生

1999年、イタリアシェフ協会会長に就任。2001年、史上最年少
でMAESTRO（巨匠）の称号を受賞。同年、イタリア商工会議所
主催「イタリア料理グランプリ」プリモピアット部門優勝。10年に
1度開催される「世界パスタコンクール」では2度優勝。（1995年・
2005年）2023年、イタリアにも新店舗をオープン。

2001年開催のクープ・デュ・モンド・ドゥ・ラ・パティスリー
準優勝の日本代表チームの一員。2004年、ワールド
ペストリーチームチャンピオンシップ（アメリカ）に日本代表
チームとして参加し総合4位。2011年、浦和で『パティスリー
アプラノス』を開店。世界コンクール日本予選の審査員も担う。

株式会社マルコパスタ代表取締役社長
マルコ・パオロ・モリナーリ先生

パティスリーアプラノスオーナーシェフ
朝田晋平先生

クラス全体に教えるだけではなく、先生が
隣に立って1対1で教えてくれます。
隣にいるから質問しやすい！わかりやすい！

各分野の経験豊富な講師陣から学べる
確かな技術。初心者の方でも安心！
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一人ひとりの隣に立って
教えてくれる！

丁寧な技術指導で
誰ひとり授業に
置いていかれない！

わたす日本橋シェフ
森田俊一先生

フランス料理講師

有限会社山岡屋代表取締役
新潟県菓子工業組合理事

山﨑弘一先生
和菓子・衛生法規講師

有限会社司生林堂取締役
にいがたの名工

神林浩司先生
和菓子講師

パティスリーストラスブール
齋田繁孝先生

洋菓子講師

ホテルシーサイド江戸川和食調理長
西川和浩先生

日本料理講師

ブーランジェリークーロンヌオーナーシェフ
田島浩太先生

製パン講師

マテリエルオーナーシェフ
林　正明先生

洋菓子講師

中国精進料理「凛林」主人
りん くんび先生

中国料理講師

調理専攻学科調理専攻学科
厚生労働省認可

国家資格

全国各地で、国産小麦（じもと小麦）を大切に育て、
シェフ・ブーランジェ・パティシエと協力し私たちに
届けてくれる取リ組みが注目を集めています。
そんな「じもと小麦」を愛し、食文化を未来に紡ぐ
『パンラボ』と、HOKURIKUが「食のこれから」を
元気にするプロジェクト。

パンの研究所「パンラボ」主宰。自らを『ブレッドギーク』
（パンおたく）と称し、日本中をかけまわる。「もっとおいしくて
安全な小麦あふれる未来へ」をモットーとし、NPO法人新麦
コレクションを立ち上げ活動中。著書に『パン欲』（世界文化社）
『食パンをもっとおいしくする99の魔法』（ガイドワークス）等
多数。朝日新聞デジタルマガジン＆などに
執筆を通して、日々「じもと小麦」と
「ブレッド」について発信している。

じもと小麦 × パンラボ × HOKURIKU

“できる”に！詳しく学べる実習授業！を“できない”

【アレンジャー・プロフィール】

池田浩明 （パンラボ主宰・NPO法人新麦コレクション理事長） プロの現場では持ち場
での責任とスピード感覚が
求められます。
常に時間を意識しながら
実習を行い、現場で通用
するスピードを身につけ
ます。

現場で通用する
スピード

運ばれてきた一皿に期待感を
乗せられるように、盛りつけ
にも美しさを。
“おいしい”だけでなく、
盛りつけの美しさも学びます。

一皿の美しさ

最新情報はHPへ→ 学校法人 北陸学園　北陸食育フードカレッジ 〒940-0034 新潟県長岡市福住 1-5-25　℡ 0258-32-0288



製菓・製パン専攻学科 2年制

『うれしい日』をステキに彩る
パティシエ・ブーランジェになれる！

製菓・製パン専攻学科　  つのポイント3

第一線で活躍する外来講師による
が魅力！世界レベルの授業

point

2

2年間で様々なジャンルのお菓子・パンを学ぶ！point

1

おいしいだけじゃない
を身につける！想いを届けるスキル

point

3

洋菓子

カービング ラッピング デッサン

製菓の基本となる小麦粉・
砂糖・バター・卵の性質をよく
理解した上で、基本技術を
集中的に練習し、マスター
します。洋菓子に欠かせない
華やかなデコレーションも
学びます。

パン
食パンなどの食事用パン、バゲット
などのハード系、クロワッサン
などのデニッシュ系といった
代表的なパンはもちろんのこと、
古典的なものから現代的な
ものまで世界各国のパンを
学びます。

和菓子
日本の伝統的な製造法で
つくられる和菓子は、職人の
繊細さが要求されるものです。
日本の職人が持つ「和の心」も
和菓子を通して学べます。

あめ細工
ピエスモンテとは、高い技術と
創造性を駆使して製作する
大型の工芸菓子のこと。砂糖の
煮つめ方、あめの引き方などの、
基本からしっかり学びます。

チョコレート細工
チョコレート細工に必要な
テンパリング（温度調節）の
知識や理論を習得。
チョコレートの特性を理解し、
実践します。

マジパン細工
アーモンドと砂糖からつくられる
マジパンペーストを使用して、
かわいい人形や動物などを
つくります。
ジャパン・ケーキ・ショー東京
では多数の学生が栄冠に
輝いています。

フードマイスター学科 2年制

調理と製菓
2つのスペシャリティで
未来の選択肢を広げる！

〈目指す資格〉

■パティスリーラッピング検定
■食育インストラクター
■公認ビューティー・
　フードデザインアドバイザー1級

■専門調理師
■食品技術管理専門士
■専門士称号
■食品衛生責任者

在学中に受験

在学中に受験

無試験取得

学科試験免除

卒業時に付与

卒業時に付与

卒業後申請

2024年度合格実績100%

2024年度合格実績100%

国家試験受験資格

（通信課程）

国家試験免除

調理師

2つの国家資格取得を目指す

Wライセンスの魅力

洋菓子 パン 和菓子 マジパン細工

『食のプロフェッショナル』になれる！ 自分だけの“やりたい”に出会える！

調理師
国家資格

製菓衛生師
国家資格

調理・製菓・製パンの
3つの高い技術・知識を持つことで、

より専門的な料理が
提供できるようになります。

ホテルや人気のカフェ、ブライダルなど
活躍の場も増えて就職のジャンルが

大きく広がります。

厚生労働省認可 厚生労働省認可

自分だけの“やりたい”に出会える！

幅広く学ぶ！2年間で世界の料理から製菓・製パンまで

日本料理 フランス料理 イタリア料理 中国料理

国家資格

2024年度合格実績
2024年度合格実績!""#!""#

製菓衛生師

〈目指す資格〉

■パティスリーラッピング検定

■公認ビューティー・
　フードデザインアドバイザー1級

■二級菓子製造技能士
　  （和菓子・洋菓子）

■二級パン製造技能士
■専門士称号
■食品衛生責任者

在学中に受験

無試験取得
受験資格

受験資格

卒業時に付与

卒業後申請

国家試験受験資格

国家資格

国家資格

2024年度合格実績
2024年度合格実績!""#!""#

製菓衛生師
2024年度合格実績100%


