
基準日：令和４年５月１日 

 

国際製菓専門学校 

令和４年度 学校情報の公開  

 

（１）学校の概要、目標及び計画 

教育方針 「知・技・倫・汗」を教育理念とする。 

知
ち

 食文化を担う職業人となる 

技
ぎ

 技術の習得と国家資格・検定などの資格取得 

倫
りん

 正義の心を持ち、思いやりのある社会人になる 

汗
かん

 陰日向なく骨惜しみしない人になる 

食文化を担う広い知識や、深い技術の育成はもとより、聡明な人間性と

豊かな心を涵養する。  

教育目標  上記の教育理念を踏まえ、育てたい学生像・目指す人間像を「ディプロ

マ・ポリシー」として具現化している。 

＜国際製菓専門学校のディプロマ・ポリシー＞ 

１．建学の精神（知技倫汗）に基づき、知識や技術を身につけ、食文化

を担う職業人となる。 

２．製菓衛生師・調理師などの資格を取得し、食品に関する衛生や栄養

に関する知識を身につけた人となる。 

３．正義の心を持ち、挨拶、清掃、時間厳守などをしっかり身につけ

た、礼儀正しく常識を持った人間となる。 

４．常に陰日向なく、骨惜しみせず、社会のために汗をかける人とな

る。 

学校概要 学校名：国際製菓専門学校 

学校長：田中亮一 

所在地：190-0012 東京都立川市曙町 1-32-1 

電話番号：042-540-8181（代） Fax:042-540-8500 

学校設置者：学校法人啓倫学園 

沿革 1984 年(S59) 東京都立川市に前身の「国際製菓喫茶専門学院」を創立 

製菓衛生師科（２年）と菓子喫茶科（１年）を設置 

1987 年(S62) 西東京調理師専門学校に隣接して、「国際製菓専門学校」と

して移転 

1988 年(S63) 専修学校の認可、および学校法人啓倫学園、厚生労働大臣

指定の製菓衛生師養成校の認可を得る 

法人立として４月に開校 

1993 年(H5)  西武多摩湖線青梅街道駅近くに近代的な校舎を新築し、 

移転 

1995 年(H7) フランスの調理・製菓技術養成校である名門エコール・ル

ノートルと日本初の姉妹校となる 

2004 年(H16) 立川駅北口徒歩３分の立地に校舎を新築し、移転 

2022 年(R4) タイ王国、王立の総合学園チットラダー校と日本初の姉妹

校となる 

 

グループ校の沿革は、下記ＨＰにて情報提供している。 

http://tanaka.ac.jp/feature.html 

 



基準日：令和４年５月１日 

その他の諸活動

に関する計画 

・「教育課程編成委員会」の定期開催 

・「学校関係者評価委員会」の定期開催 

（２）各学科等の教育 

基本組織 

 

 

昼夜別 課 程  学 科 名 修業年限 入学定員 総定員 

昼 

 

 

 

専門課程 製菓総合専門士科 2 カ年 80 名 160 名 

専門課程 製パン専科 1 カ年 40 名 40 名 

高等課程 製菓衛生師科 3 カ年 40 名 40 名 

高等課程 ﾊﾟﾃｨｼｴ調理師科 3 カ年 40 名 120 名 

 計  200 名 360 名 

成績評価基準 【専門課程】 

試験は原則、前期試験と後期試験を実施している。２回の試験結果の平

均を４段階で評価している。すなわち「優」90～100 点、「良」75～89

点、「可」60～74 点、「不可(不合格)」0～59 点の４段階である。60 点未

満は再試験が課せられる。（なお、試験の代わりにレポートを課すことも

できる） 

また、「学業成果の客観的な指標」として、GPA 制度の導入を検討して

いる。算出方法は、本校ＨＰ＜情報公開＞にて示したとおりである。算出

結果は、各学生へ提示し、自身で学修の到達度を客観的に把握できるよう

にする。  

【高等課程】 

試験を原則３回、つまり前期試験（期末）、後期試験（中間・期末）を

実施している。３回の考査の平均値と平常点を加味して、５段階で評価を

している。 

＜成績評価＞ 

「5」：85～100 「4」：84～70  「3」：69～45 

「2」：44～30  「1」：29 以下 評定「１」は単位修得不可となる。 

技能連携校である東海大学付属望星高等学校の教科についても同様の方

法で評価をしている。 

 

卒業認定基準 学則に定める授業科目（必修）を履修し、 

合否判定がすべて合格であることを要件とする。要件を満たしたものについて、

「卒業判定会議」の議を経て卒業を認める。 

カリキュラム 別表１～４のとおり 

 

主な附帯教育 通信教育科１年コース・同２年コース（製菓衛生師養成課程） 

資格取得の実績
（R3 年度） 

製菓衛生師国家試験： 22 名合格（合格率 85％）（製菓総合専門士科） 

卒業者数、卒業

後の進路 

（R3 年度） 

卒業者数 30 名（就職 25 名、進学 0 名、その他 5 名） 

主な就職先：(株)資生堂パーラー、モンサンクレール、(株)青木屋、(株)オーケー、(株)

サンメリー、(株)ジェイ・ワークス、(株)成城石井、(株)マザーズ、(株)ワンダーテーブ

ル、(株)BIG TIME、成城凮月堂、ア・ラ・カンパーニュ、アンヌ国立スイーツ、クラ

ウンベーカリー、パティスリー アノー、パティスリー ココロ、パティスリー ストラ

スブール、パティスリー マシェリーアンジュ、パティスリー リュードパッシー、パテ

ィスリー  ローズパール、パンの家・あらもーど、レ・アントルメ国立、TOKYO 

CHOCOLATE FARM ほか  

 



基準日：令和４年５月１日 

（３）教職員 

教職員数 52名 

 教職員の組織 専任教員 11名、兼任教員 35名、事務職員６名、（学校医１名） 

教員の専門性 製菓衛生師、調理師、専門調理師、管理栄養士、栄養士、 

中高教諭１種免許状等 

（４）キャリア教育・実践的職業教育 

キャリア教育 ・「キャリア」・「進路」の正規授業化 

・本校独自の履歴書(黄色)を活用。この学生に会って話を聞いてみたいとい

う内容が記入できるよう指導している。挨拶・清掃などの指導を徹底す

る中で面接のマナーも身に着けるように指導している。 

・就職指導担当とクラス担任とが協働して、就職相談・模擬面接・就職対

策相談・個別就職指導を行う。 

・卒業後も継続してフォローを行う。 

 

実践的職業教育 ・専門課程は、３週間の現場研修（学科によっては選択） 

・販売実習、カフェ実習、カフェ調理、マネジメント（経営学）など、現場

での即戦力となるスキルの養成や、職業人としての視野を広げるための

カリキュラムを設定 

・科目「卒業課題」においては、米粉を使用したお菓子やパンのレシピの

開発プロジェクトを行った。学内でレシピ選考を行い、優秀作品につい

ては学内販売を行った。（令和３年度） 

・業界の動向などを見ながらのカリキュラム編成の実施（外部委員が中心

となる「教育課程編成委員会」への諮問・答申を受けてのカリキュラム

編成） 

 

（５）様々な教育活動・教育環境 

教育活動 

 

・感性を磨くセンスアップ授業（フードコーディネート・テーブルコーデ

ィネート・フラワーデザイン・サービスマナー・茶道・デザイン学・陶

芸・フランス語等）の開講 

・海外研修【専門課程】（学科によっては選択） 

 パンと菓子はヨーロッパが発祥の物が多いので、学生の内に本場の味と

技術、そして文化に触れる様にしている。姉妹校である、Ecole Lenôtre

（フランス）での研修を含む。 

・海外研修【高等課程】 

 タイ：姉妹校である Chitralada Technology Institute における文化交流、 

  日本食の製造・販売を行う。ほか、都市部・農村部における食文化の

研究、ボランティア活動など。 

 アメリカ：現地の高校生との交流会やホームステイを通じて、アメリカ

文化を体験する。（令和４年度は中止） 

・課外活動 

 多くの学生がデコレーシヨンの自主練習に積極的に参加している。コン

クールでは世界大会及び国内大会で多くの優勝者や入賞者を輩出してい

る。 

教育環境 施設・設備は、専修学校設置基準および、厚生労働省の製菓衛生師養成

施設、及び調理師養成施設としての基準に基づき整備している。その他、

教育に必要な設備の充実に努めている。 

 

 



基準日：令和４年５月１日 

（６）学生の生活支援 

学生支援への 

取組状況 

①学生相談  

少人数制の教育を理念としているので、学生に対する相談、指導は日常

的にきめ細かく行っている。教職員は、担任だけではなく誰でも、いつで

も相談に乗ったり悩みを聞いたりする環境が整っている。個人面接も年間

行事予定表に組み入れて実施している。 

 

②健康管理 

年度初めに校医による内科検診ほか健康診断を実施している。また、実

習があるので検査機関に細菌検査を定期的に依頼している。 

さらに、手洗い・手指の消毒・バランスのとれた食生活・食中毒の予防

等については、製菓業界で働くための基本姿勢として徹底指導している。 

新型コロナウイルス感染症への感染予防及び健康管理についても、行政

の方針・ガイドラインを履行している。 

 

③保護者との連携 

遅刻欠席が目立ち始めた学生の保護者への連絡は、担任より随時行って

いる。出席状況及び成績評価については保護者に定期的に通知している。 

また、持病等特別な配慮が必要な学生の保護者とは緊密に連絡を取り合

い、学生指導に生かしている。 

④卒業生への支援 

卒業後に学校を訪ねてくる卒業生は多く、業界の様々な情報を提供して

くれている。その中には、転職の相談もあり、就職担当で対応している。 

 

（７）学生納付金・修学支援 

学生納付金 別表５のとおり（分納制度あり） 

修学支援 ・特待生制度 

・日本学生支援機構 

・東京都育英資金 

・日本政策金融公庫  

・高等学校等就学支援金制度 ほか 

（８）学校の財務 

財務諸表等 

 

私立学校法第４７条第２項の規定に基づき、在学者その他の利害関係人

を対象に学園の財務状況（財務諸表）を公開している。（校内での閲覧によ

る。本校ＨＰ＜情報公開＞参照） 

 

（９）学校評価 

自己評価の結果 

（R3 年度） 

本校ＨＰ＜情報公開＞にて、「国際製菓専門学校 令和３年度自己点検・

自己評価報告書〔概要〕」を公表している。 

学校関係者評価

の結果 

令和３年度「学校関係者評価委員会」を令和３年７月に実施し、その「評

価報告書」を本校ＨＰ＜情報公開＞にて、公表している。 

評価結果を踏ま

えた改善方策 

本校ＨＰ＜情報公開＞にて、公表している（上記「学校関係者評価委員

会評価報告書」に記載。） 

 

 

 



基準日：令和４年５月１日 

カリキュラム（別表１～４） 

 
別表１〔令和３年度入学生対象〕 

 製 菓 専 門 課 程 

製菓総合専門士科 

１ 学 年 ２ 学 年 

必 

修 

科 

目 

専
門
科
目 

衛 生 法 規 ３０  

公衆衛生学 

 

６０  

食 品 学 ６０  

食品衛生学 １２０  

栄 養 学 ６０  

社 会 学 ３０  

製 菓 理 論 ９０  

製 菓 実 習 ４８０ ６６０ 

校外実習 １２０  

教
養
及
び
そ
の
他
の
科
目 

フランス語 ３０ ５０ 

選択授業（実習）    ８８ 

オリエンテーション ２０ ２０ 

宿泊研修 ２４ ２４ 

海外研修  ６４ 

フードコーディネート※１  ９４ 

茶 道  ２０ 

陶   芸  ８ 

デ ザ イ ン 学  ２４ 

校外学習 １２ １２ 

卒業課題・製菓衛生師試験対策 ８ ２８ 

LHR ３０ ３０ 

進路（キャリア） ３０ ３０ 

販売実習 ※２ 随時 随時 

茶会席  ３ 

選択科目 海外インターンシップ ※３   

合  計 １，２０４ １，１５５ 

  ※１ フードコーディネートにフラワーアレンジメント・テーブルコーディネート・ 

サービスマナー・マネージメント・喫茶実習などが含まれる。 

※２ 販売実習は、各クラスから合計 10名前後の人数で随時行う。 

販売実習の時間は他の授業と並行で行い、その間は公欠扱いとなる。 

  ※３ 履修した場合は、「教養及びその他の科目」群の授業時間数として算入（充当）できる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



基準日：令和４年５月１日 

別表１〔令和４年度以降入学生対象〕 

 製 菓 専 門 課 程 

製菓総合専門士科 

１ 学 年 ２ 学 年 

必 

修 

科 

目 

専
門
科
目 

衛 生 法 規 ３０  

公衆衛生学 

 

６０  

食 品 学 ６０  

食品衛生学 １２０  

栄 養 学 ６０  

社 会 学 ３０  

製 菓 理 論 ９０  

製 菓 実 習 ４８０ ６６０ 

校外実習 １２０  

教
養
及
び
そ
の
他
の
科
目 

フランス語 ３０ ５０ 

カフェ調理実習     ４８ 

オリエンテーション ２０ ２０ 

宿泊研修 ２４ ２４ 

海外研修  ６４ 

フードコーディネート※１  １２０ 

茶 道  ２０ 

陶   芸  ８ 

校外学習 ４ ４ 

卒業課題・製菓衛生師試験対策 ８ ２８ 

LHR ３０ ３０ 

進路（キャリア） ３０ ３０ 

販売実習 ※２ 随時 随時 

茶会席  ３ 

選択科目 海外インターンシップ ※３   

合  計 １，１９６ １，１０９ 

  ※１ フードコーディネートにフラワーアレンジメント・テーブルコーディネート・ 

サービスマナー・マネージメント・喫茶実習・デザインなどが含まれる。 

※２ 販売実習は、各クラスから合計 10名前後の人数で随時行う。 

販売実習の時間は他の授業と並行で行い、その間は公欠扱いとなる。 

  ※３ 履修した場合は、「教養及びその他の科目」群の授業時間数として算入（充当）できる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



基準日：令和４年５月１日 

別表２ 

 製 菓 専 門 課 程 

製パン専科 

必

修

科

目 

専
門
科
目 

製 パ ン 実 習 ７２０ 

衛 生 学 ２４ 

選択授業（実習） ８８ 

フ ラ ン ス 語 ３０ 

教
養
及
び
そ
の
他
の
科
目 

フードコーディネート※１ ８４ 

デ ザ イ ン 学 ２４ 

進 路 ・ Ｌ Ｈ Ｒ ３０ 

宿泊研修（春） ２４ 

販 売 実 習 ※２ 

 

随時 

オリエンテーション ２０ 
選
択
科
目 

校外実習 ※３ １２０ 

海外研修 ※３ ６４ 

選択科目 海外インターンシップ ※４ 

 

ップ ※３ 

 

合   計 1,108～1,164 

※１ フードコーディネートにフラワーアレンジメント・テーブルコーデイネート・ 

サービスマナー・マネージメント・喫茶実習などが含まれる。 

※２ 販売実習は、各クラスから合計 10 名前後の人数で随時行う。 

販売実習の時間は他の授業と並行で行い、その間は公欠扱いとなる 

※３ 海外研修か校外実習のどちらか選択。 

  ※４ 履修した場合は、「必修科目」群の授業時間数として算入（充当）できる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



基準日：令和４年５月１日 

別表３ 

＊１ 製菓実習に、製菓実験、調理実習が含まれる。 

＊２ ３学年の製菓実習に、インターンシップ（スタージュ）が含まれる。 

＊３ 校外研修に、宿泊研修（海外研修旅行含む）、校外レク研修などが含まれる。 

＊４ フードコーディネートに、フラワーアレンジメント、いけばな、茶道、書道、テーブルコーディネート、サービスマナー、デザインなどが含まれ

る。 

＊５ 履修した場合は、「普通科目」・「教養科目」群の授業時間数として算入（充当）できる。 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

高等課程 

製菓衛生師科 

１ 学 年 ２ 学 年 ３ 学 年 

必
修
科
目 

専
門
科
目 

衛生法規  ３５  

公衆衛生学 ３５ ３５  

食品学 ３５ ３５  

食品衛生学 

 

１０５ ３５  

栄養学 ３５ ３５  

社会学 ３５   

製菓理論 ７０ ３５  

製菓実習 ２６２ ３１５ ４２０ 

普
通
科
目 

国語総合 ７０ ３５ ３５ 

社会 ３５ ３５ ３５ 

 数学Ⅰ ３５ ３５ ３５ 

理科  ３５ ３５ 

英語・英会話 ３５ ３５ ３５ 

校外研修 ３５ ３５ ３５ 

教
養
科
目 

LHR ３５ ３５ ３５ 

フードコーディネート  ７０ １５８ 

フランス語 ３５ ３５ ３５ 

選択科目 海外インターンシップ ＊５    

合計 ８５７ ８７５ ８５８ 



基準日：令和４年５月１日 

別表４ 

    
製菓調理高等課程 

パティシエ調理師科 

   （）内は法定授業時間数 本校開講科目 学則時間数 1学年 2学年 3学年 

必
修
科
目 

専
門
科
目 

食生活と健康(90) 公衆衛生学 105 70 35   

食品と栄養の特性 

(150) 

栄養学 
175 

70 35   

食品学 70     

食品の安全と衛生 

（150） 

実習 30 時間以上含む 

衛生法規 
140 

  35   

食品衛生学 105     

食品衛生実習 実習 35   35   

調理理論と 

食文化概論(180) 

調理理論 175 35 35 105 

食文化概論 35     35 

調理実習(300) 調理実習 370 50 160 160 

総合調理実習(90) 総合調理実習 105     105 

普
通
科
目 

 
 

高校現代文明論 35 35     

国語 105 35 35 35 

社会 105 35 35 35 

数学 105 35 35 35 

理科 70   35 35 

体育 105 35 35 35 

保健 35   35   

美術 35 
 

    35 

英語・英会話 105 35 35 35 

家庭 35 35     

情報 35     35 

校外研修 105 35 35 35 

教
養
科
目 

 
 

フードコーディネート 105   35 70 

LHR 105 35 35 35 

フランス語 60 20 20 20 

製菓実習 280 70 140 70 

調理基礎 25 25   

 
 

    合  計 2590 830 845 915 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



基準日：令和４年５月１日 

別表５               学納金（円） 【但し、令和４年度までの入学生に適用する】 

                           

 昼    間   部 

製 菓 専 門 課 程 

製菓総合専門士科 

１学年 ２学年 

入  学  金 ２００，０００ ― 

施  設  費 ３００，０００ ３１０，０００ 

授  業  料 ５５０，０００ ５８５，０００ 

実  習  費 ３８０，０００ ５２０，０００ 

合      計 １，４３０，０００ １，４１５，０００ 

受  験  料 ２０，０００ ― 

 

 

 昼    間    部 

製 菓 専 門 課 程 

製 パ ン 専 科 

入 学 金 ２００，０００ 

施 設 費 ３１０，０００ 

授 業 料 ５７０，０００ 

実 習 費 ４２０，０００ 

合   計 １，５００，０００ 

受 験 料 ２０，０００ 

 

                   

 昼    間    部 

高 等 課 程 

製菓衛生師科 

１学年 ２学年 ３学年 

入 学 金 １２０，０００ ― ― 

施 設 費 １５０，０００ ２００，０００ ２００，０００ 

授 業 料 ４６０，０００ ４６０，０００ ４６０，０００ 

実 習 費 ２００，０００ ２９０，０００ ３９０，０００ 

合     計 ９３０，０００ ９５０，０００ １，０５０，０００ 

受 験 料   ２０,０００ ― ― 

 

 

 

 

 



基準日：令和４年５月１日 

     

 昼    間    部 

製菓調理高等課程 

パティシエ調理師科 

１学年 ２学年 ３学年 

入 学 金 １２０，０００ ― ― 

施 設 費 １５０，０００ ２００，０００ ２００，０００ 

授 業 料 ４６０，０００ ４６０，０００ ４６０，０００ 

実 習 費 １５０，０００ ２４０，０００ ３４０，０００ 

合     計 ８８０，０００ ９００，０００ １，０００，０００ 

受 験 料   ２０,０００ ― ― 

 

     


