
東京都立瑞穂農芸高等学校

それはすべての命の原点です。
あなたも食品科で学んでみませんカ＼？

薄壷ナ智
生血のみたもと　食」　人間は　身体のもとl責　材料や生血のエネルギー芳

食べ物から摂取しています。「食」は、生きていく上で最も基本的で重要なこと
です。
食品科では、「食」と「農業」との関わりを基本として、実際に畑で農作物の

栽培から食品の加工、流通までを、体験をとおして学習します。
食品をあらゆる角度から考察し、食品開発から製造、分析など幅広い
できる「食のスペシャリスト」の養成に力を入れていきます



品科の特色

；1学年から始まる
専門科目の授業

早い段階から専門科目を学習すること
によって、「食」や「農業」に対する興
味・関心を高めます。

因　少人数教育

1クラスは35人ですが、3グループ
に分けて、12から13人の少人数で、
専門科目の授業を行っています。

一人一人に目が行き届くきめ細やかな
教育を行っています。

『わかる』から

全学年で開講される実習

1年次から3年次までに、60項目
もの多くの食品製造に取り組みます。
また、実際に体験することを重視した

内容で、確かな知喜哉と技術の習得を目指
します。

閻資格取得
資格に関連した科目として、課題研究

（資格取得）の授業を設けています。
食に関連した資格（販売士、食生活ア

ドバイザー）や情報関連（ワープロ）の
資格取得を目指します。



実験・実習を中心と
して、1、2学年で幅
広く食品に関する知識
を学習します。

3学年で、より深く
学びたい科目を選択し
て、専門知識をより深
めていきます。
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品科の行事

な進路先

l　大学

日本獣医生命科学大学、明星大学、東京家政学院大学、東京聖栄大学、東京福祉大学
大東文化大学、東京家政学院短期大学

l　専門学校

東京バイオテクノロジー、日本工学院、東京製菓、織田製菓、国際製菓、多摩調理師
エコール辻、織田栄養、二葉栄養、ハ王子栄養、武蔵野栄養、武蔵野調理師、
織田調理師、ハ王子調理師、東京調理師

・就職
JA西東京、山崎製パン（株）、第一屋製パン（株）、あけぼのパン（株）、敷島製パン（株）
（株）レアールパスコベーカリー、（株）アンテンドゥ、（株）サイボクハム
（株）紀伊国屋フードセンター、（株）クインズ伊勢丹、京王食品（株）、グリコ乳業（株）

キューピー（株）、バンビー食品（株）、（株）文明堂、（株）泉屋、（株）マルフジ
（株）ジョイフル本田、（株）大乗青果、（株）ベジテック
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