
学生募集要項 第124期生
【2025年度10月生】

食肉業界の次代を背負う若人として、社会に通用する人材たれ

募集要項 5.合格通知
審査後、合格者に入学許可書を郵送します。

1.募集コースと修学期間

• 1年コ-ス(Aコース）は募集しません 6.入学手続

• 6か月コース (Bコース） 入学許可証到着後、指定の期日までに入学時納入金を

2025年 10月15日(7j<).--2Q26年3月28日仕涅式： 納入してください。

2.応募資格

(1)高等学校を卒業した男女

(2)高等学校卒業と同等の学力を有すると

認められた男女

3.出願方法

次のいずれかの方法で出願書類を所定の受付期間内に

本校窓口に提出してください。

①直接本校窓口に持参

②郵送にて本役窓口に提出

提出先〒3()(H)841茨城貶七甫市中猫勾710-2

学校法人竹岸学園

竹岸食肉専門封交事務局

(1)出願書類

①入学申込書及び入学調書（本校所定用紙使用）

② 健康診断書 （本校所定用紙使用）

③ 卒業証明書及び成躙罪月書

但し新卒者に限る （最終卒業学校のもの）

④写真（タテ6cmxョコ4cm) 1枚

用細Dに貼付すること

・疇、半身、無帽、背景なし

•最近 3 か月以内に撮影のもの

※応募用紙は本校事務局にお申付け下さい

(2)願書受付期間

2025年7月23日（水）～2025年9月24日（水）必着

4.選考方法
書類審査及び筆記試験（論文）を総合して決定します。

〶 竹岸｀蒻冨ら学校

学費

コース Aコース Bコース

期間 1年 6か月

入学金 100,000円担讚税 110,000円

施設費 100,000円担躙税 110,000円

授業料 1,122,000円指環説 617,100円

（教材費を含む） 但額93.500円） 但額102,850円）

寮費 60,000円眼喝説 31,500円眼国説

食費 554,400円 277,200円

その他 36,300円 36,300円

合計 1,972,700円 1,182,100円

※6か月コースは入学金・施設料・授業料等に消費税10%

が含まれます。

樹旅・入学金・鱚潰、 懇 駆 入 袈 攣 に 一 括納入

・授業料・食費は3か月分ごとの分割納入も可

その他上記の金額の他に

麟ミート会入会費 ：3,000円（非課税）

【注意】本校への入学を入学式前に辞退された場合、

授業料、施設費、食費、寮費、その他ぬ屁令

いたします。

7.入寮・入学月日

(1)入寮日 2025年 10月14日0<)

(2)入学式 2025年 10月 15日休）

なお不明な点があるときは本校事務室へ

お問合せ下さい。



力 リ キ ユラ ム 必要な矧識と技術を、効丼的に身につける独月の教W泣

食品、食肉に関わる知識をはじめ、PCノフトや業界動向の多岐にわたる講義と

食肉の枝分割・捌き・商品化から販売に至るまでの実習や研修で確実なスキルを身に付ける。

6M1Sに基ずく教育理念

企業か閲様の変化に対応し、j舌性化、成｝とするには人 (Man)、
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的、経済的に生産活動をバランス良く、タイミング良く活用し、機械

(Machine)により的饂こ速やかに効率よく商品か消費者の手に

届けられなければならない，9

その生産活動・経営活動の上体は人「h]であり、企業日腔達成(})

ためには、社貝—人びとりかエチケット、マナー (Mannr) を守り行

動し、職場に俊れた人問関係を作り七げろ事か

ボ要になる，

そしてtt員相互か協力し日常IJ):}芝務を正確に

遂行するとともに、祈しし l仕廿や問加に栢極的

に取組み、マネジメント (Management)を万全

なもり）として初めて、（建全て安全(Safety)な企

業活動が可能となる—
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H標を明確にする操作分析技法

業務の各上程て行われている作業内容を確認して分析するッ

これらを活用することで牛廂工程のムタな部分を排除すろことか

できる、

「Rl竹王「 T屯も「要点」を示すことて誰もか理解し、確認ポイントか

理解できる，

●カリキュラム

操作分析体系

流通機構概論

畜産概論
（飼育、処理、衛生）

食肉商品知識
＼牛、豚、恙、副産物）

輸入牛概論

食肉と栄養

食肉の科学

冷凍学

マーケティング
理論

ストアー
プロデュース

売場管理

採算管理

販売技術

食品の表示

食肉の閲係法規

食肉工程管理

食品衛生工学

HACCP理論

食品衛生責任者

教育理論 ・理念

IT教育（基礎）

エクセル・ワード

パワーポイント他

プレゼンスキル

時事及び
小売業動向

SDG'S入門

救命講習

食肉に関する討議

食肉の加工技術

（豚・牛・食鶏）

脱骨作業

小割・筋引・整形作業

スライス、盛り付け作業

プリパック作業

食肉仕入れ知識及び技術

食肉加工知識及び技術

（ハム・ソーセージ製造実習）

店舗販売実習

ボーク・ステップ・ジャンプセール

ミート・ザ・ミートフェアー

体育実技

※その他、市場見学、と場見学、ハム工場見学や外部企業にて販売実習を行います。

魯姿ぎ稔．9

の訂

〒300-0841茨城漂土浦市中猫内710-2

TEL.029-841-0497 FAX.029-841-2000 

学校法人竹岸学園

竹岸食肉専門学校

麟ホームページ► https://www. takegi sh i. ac.jp

罰冒'-

匡閾•国

•• 
車冒

常
磐
自
動
車
道

桜
土
浦
イ
ン
タ
ー
よ
り

4
k
m

常
磐
線
荒
川
沖
駅
か
ら

タ
ク
シ
ー

(4
k
m
)




