
【食の体験・食育マップ】 九州農政局

西九州大学
佐賀調理製菓専門学校 ＜組織の概要＞
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　田中　美香子
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【連絡先】

佐賀県佐賀市多布施二丁目7－44
＜取組内容＞

0952－22－2001

0952－22－2002

http://www.saga-choriseika.jp

＜年間の主なイベント等＞
　毎月数回オープンキャンパス開催(高校生・一般対象）、5
月テーブルマナー講習会(本校学生）、9月親子料理教室「佐
賀県産品を使って」（全調協主催）（園児～小学生対象）、
11月学園祭（無料料理体験・販売・飲食など）、11月～2月
までの5回シリーズ　プロのシェフと楽しい料理教室（一般
対象)、12月ケーキ大会、12月本学生研修旅行（長崎）、2月
ﾊﾞﾚﾝﾀｲﾝ講習会(高校生・一般対象）、3月卒業制作展（両学
科）。

【名称】

代表者
（ふりがな）

　本校は創立から51年を迎えた調理師とパティシエを養成す
る県下一の学校です。調理師科定員80名・パティシエ科40
名。両学科とも修業年限1年。

担当者
（ふりがな）

住所

TEL
　教育理念「あすなろ精神」をモットーに食育と食文化の発
展に努力を重ねています。特に食の安全･安心に寄与できる
人材の育成を図っています。①調理実習（和・洋・中）、製
菓実習（洋菓子・和菓子・製パン）で基礎、基本を大切にし
て調理師・パティシエの育成に取り組んでいます。更に時代
のニーズに対応した調理や製菓の実習を取り入れています。
(今年度韓国料理・次年度インド料理・イタリア料理等）②
調理理論、製菓理論、栄養学、食品学、食品衛生学等の教科
を通して食の安全・安心の知識を学びます。③起業家教育を
平成21年度より導入。（自分の店を持つための支援）④本校
の教育を肌で体験してもらうオープンキャンパスを、年間10
回開催しています。⑤地域貢献（料理教室・親子料理教室等
を開講し、一般や地域の方に食の大切さと楽しさを知っても
らう。）⑥調理師科では卒業と同時に調理師の免許が取れま
す。また、食育インストラクター、介護食3級、サービス介
助士2級の資格も取れます。パティシエ科では製菓衛生師の
受験資格が取れ、21年度5月の受験では、98%の合格率でし
た。
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