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      製菓学科「製菓衛生師コース」   

    ２年連続で「製菓衛生師」合格率 100％  
      2期生35人、国家試験に全員合格 

   

 目白大学短期大学部（東京都新宿区、学長：油谷純子）製

菓学科「製菓衛生師コース」2 期生である 2 年生 35 人がこ

のほど、平成30年度製菓衛生師試験を受験して全員合格し、

昨年度に続き 2年連続で、合格率 100％を達成しました。 
 

 製菓衛生師は、製菓衛生師法に基づき、パンや菓子を製造

するにあたって公衆衛生や製造者の資質向上などを目的とし、

安全性の高い食品を作ることを証明する国家資格で、就職や

菓子店開業に有益といわれています。 
 

本学では 2016（平成 28）年度より、従来の製菓学科の中に「製菓衛生師コース」を新設。製菓技術

を高めながら、製菓の理論や食品衛生などを基礎から学び、集中講義や対策講座で必要な単位を取得

して、2年次秋の受験を目指してきました。 
 

製菓衛生師試験は、6つの試験科目（衛生法規／公衆衛生学／食品

学／食品衛生学／栄養学／製菓理論及び実技）で構成されています。

製菓衛生師養成校である本学で学び、受験資格を得た学生らは、11

月に千葉県で受験。勉強の成果が実り、平成 30年度千葉県製菓衛生

師試験の合格率 78.6％を上回る合格率で、全員合格しました。今後、

資格を武器に、パティシエ業界などで活躍していきます。 
 

◆製菓衛生師コースの流れ 

1年次 2年次 卒業・就職 

製菓理論や公衆衛生、

食品衛生などを基礎か

らしっかり学ぶ。長期

休暇中の集中講義など

サポート体制も万全。 

春夏 秋 冬 製菓衛生師に!!  

食品会社 

パティシエ 

和菓子職人 

菓子店経営者など 

専門知識を深める。国

家試験対策問題を用

いて、一人ひとりにき

め細かな指導を行う。 

国家試験受験 

↓ 

合    格 

選択科目から多彩な

実習を履修。洋菓子、

和菓子、製パンの技能

を磨く。 

 

■目白大学短期大学部／製菓学科 （公式サイト：https://www.mejiro.ac.jp/college/） 

 1963（昭和 38）年、目白学園女子短期大学として開学。2000（平成 12）年の名称変更を経て 2007（平成 19）年に

製菓学科創設。短期大学としては国内で初、唯一の学科で、洋菓子・和菓子・パンづくりの技術と知識を習得できるのが

特長。現役のオーナーシェフや和菓子職人の指導のもと、最新設備が完備された実習室でプロの技術を学ぶことができる。 
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