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夢 に 向 か っ て 学 び 、
腕 を 磨 く 毎 日 は
き っと 誰 か の 笑 顔 に 繋 が っ て い る 。

夢 に 向 か っ て 学 び 、
腕 を 磨 く 毎 日 は
き っと 誰 か の 笑 顔 に 繋 が っ て い る 。

【校訓】 敬愛　創造 R e s p e c t   C r e a t i o n

三笠高校は平成 24 年 4 月に開校し、道内唯一の食物調理科単科校として 12 年目を迎えています。
食のプロフェッショナルを育てる学校として、地域に学び、地域と共に歩んできました。

これまで輩出した卒業生は 340 人を超え、北海道内はもとより全国各地で活躍しています。

三笠高校では校訓である「敬愛」と「創造」と、自らを律する
ことができる力「自律」を三笠高校生が持つべき３つの笠と考
えています。この３つの笠を持ち合わせた生徒は、雨雪（苦境）
をしのぐことができ、時代の変化にも耐えることができる強い
人間に育つことができます。３つの笠を持つことで重なる中心
部分は「プロ意識」です。生徒の皆さんには、３つの笠を大き
く編んでいきながら、プロフェッショナルとして社会で活躍す
るために必要な意識や資質も醸成し、高校卒業後も自ら学び、
成長し続けていって欲しいと願っています。

全日制課程
食物調理科1学年1クラス  (40名)

調 理師コース
製　菓コース (定員20名)

(定員20名)

校 章
◆ 中央の六角形は、三笠の主な産業
　 であった「石炭」を表しています。
◆ 六角形の回りを三笠の頭文字「Ｍ」とペンの
　 図柄で囲み、「勤労と勉学」に励む校風を表しています。
◆ 全体的に雪の結晶を表現しています。

プロ
意識

自律

敬愛 創造
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学校紹介 学校概要・校訓・校章                                 

学校生活・授業 制服・カリキュラム・費用              
年間行事・特色ある教育活動          
寮生活                                                  

コース紹介 調理師コース                                    
製菓コース                                        

部活動 エソール紹介                        P9
調理部                                    P10
製菓部                                    P11
地域連携部                            P12

在校生の一日
進路サポート
卒業生のメッセージ

P13
P15
P16

P1

P2
P3
P4

P5
P7

S c h o o l  e m b l e m

~
 

禽



制 服
ジャケット・スラックス・スカートは紺地のストライプ。
ネクタイはスクールカラーである緑色をベースにしています。
長袖ニット（グレー）、ニットベスト（白）、ポロシャツ ( 白・紺 ) は
希望購入です。
女子はスラックスとスカートから選べます。

カリキュラム
学年 コース 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

調理師
製菓
調理師
製菓
調理師 食文化
製菓

言語文化

国語表現

国語表現

歴史総合

公共

地理総合

１年

２年

３年

現代の国語 数学Ⅰ

数学Ⅰ

数学A

化学基礎

生物基礎

地学基礎

体育

体育
課題研究

保健

保健

美術Ⅰ

英語CⅠ

英語CⅡ

英語CⅡ

情報Ⅰ 生活産業
基礎

家庭基礎
調理

フードデザイン

課題研究

体育

公衆衛生

フードデザイン 調理
調理 食品衛生 総合調理実習

調理 栄養
総合 HR

HR

HR

調理 栄養

調理
食品 食品衛生 公衆衛生

総合
食品 食品衛生

令和 5年度入学生教育課程

日課例 : 令和5年度 2年生の基礎時間割

食品 公衆
衛生

調理師 製菓
登校 　7：40～
朝読書
SHR

１校時 調理 製菓

２校時 調理 製菓

３校時 調理 製菓

昼休み

４校時 食品 公衆
衛生 調理 製菓

５校時 調理 製菓

６校時

SHR
清掃

　8：35～8：45
　8：45～8：55

　9：00～9：50

10：00～10：50

11：00～11：50

11：50～12：30

12：35～13：25

13：35～14：25

14：35～15：25

15：25～15：35
15：35～15：50

放課 16：00～

月 火 水 木 金

実習日の朝には当番制で材料準備等をすることも。
好きな本をみんなで一斉に読み、落ち着いた時間を過ごします。

生物基礎 数学Ⅰ 家庭基礎

公共 体育

三笠市のおいしい給食を食べます。

保健 生物基礎

班毎に清掃区域に分かれて清掃します。
部活動や生徒会活動、進学に向けた講習などを行います。

総合的な探究の
時間 LHR英語CⅡ

普通教科 専門教科
調理師 製菓 調理師 製菓 調理師 製菓 調理師 製菓

食品
衛生

フード
デザイン

公衆
衛生

公衆
衛生

数学Ⅰ

国語表現

国語表現食品
衛生

食品
衛生

公衆
衛生

食品
衛生

食品

体育

食品
衛生

家庭基礎

食品

英語CⅡ

公共

フード
デザイン

U n i f o r m

C u r r i c u l u m
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学校生活に係る費用
E x p e n s e s  r e l a t e d  t o  s c h o o l  l i f e

<毎月必要な費用>
●授業料

●各コース実習費
●給食費
●PTA関係諸費

9,900円 /月

5,000円 /月
6,000円 /月

約3,000円 /月

(高等学校等就学支援金制度による助成を受けることができます。)

( 2 月 3 月は徴収しません。)

※入学時には入学金、制服・ジャージ・実習服代金等が別途必要になります。
※1年次は研修費用、2年次は見学旅行費用が別途必要になります。
※3年次には各種免許申請に係る費用が別途必要になります。
※寮費についてはp.4、製菓コースの製菓専門学校通信課程（スクーリング）
　費用についてはp.8をご参照ください。
※授業等で活用するためのタブレット端末(iPad)を各自でご用意いただく必要があります。
※ここに記載のある金額は全て令和5年度の実績であり、変更になる場合があります。

<年度当初に必要な費用>
●教材費・学級費・コース諸費

約40,000円
●スポーツ振興センター掛金
   ・安全互助会共済事業掛金 3,200円

製菓探究
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4月
・入学式
・実習服・包丁貸与式（１年）
・対面式 5月 ・生徒総会

・夏季スポーツ大会

7月

・学校祭
・スクーリング
   ( 製菓コース )

9月 ・進路別講演会
・学校説明会

10月・見学旅行（２年）
・製菓衛生師
   国家試験（３年）

12月
・冬季スポーツ大会
・学習成果発表会
・スクーリング（製菓コース）

1月
3月

・技術考査（３年調理師）
・保護者謝恩会（３年）
・スキー学習

・卒業式
・スクーリング
  （製菓コース）

“ 食 ” と “ 職 ” を 探 究 す る 3 年 間
特色ある教育活動

年間行事 一 生 忘 れ な い
か け が え の な い 3 年 間

社会で活躍できる
人材となるために
必要な力とは何
か？というテーマ
のもと、グループ
で仮説を立てます。

１
年
次

総
合
的
な
探
究
の
時
間

●課題設定
食に関する企業・一流店・専門学校・大学を
招いた講演会や、卒業生講話などを通し、仮
説に対する考えを深めていきます。同時に、
自身のキャリアプランを明確にしていきます。
グループディスカッションを重ね、仮説に対
する考え方がどのように変化したのかをパ
ワーポイントでまとめていきます。

●講話・ディスカッション / まとめ ●発表
クラス発表会にて
グループのまとめ
を共有します。相
互評価や振り返り
を行います。

自身の進路希望に応
じ、事業所の候補をイ
ンターネットで調べま
す。その後、希望先へ
連絡を取り、了承が得
られれば事業所決定と
なります。

２
年
次

イ
ン
タ
ー
ン
シ
ッ
プ

●事業所決定 ●事前準備
電話での事前挨拶や、自
己紹介票の作成を行いま
す。より良い言葉遣いや
文章の書き方などを学び
ます。また、働くことの
意味について、自らの考
えを整理します。

●就業体験 / まとめ / 発表
夏季休業中に5日間の就業体験を行います。実際に事業所
の一員として働くことで、働くことの意味について考えを
深めていきます。また、１年次に考えた「社会で活躍でき
る人材になるために必要な力」についても、事業所スタッ
フの方との協働を通じて、考えをさらに深めていきます。
終了後は体験を通して新たに気づいたことなどをパワーポ
イントにまとめ、クラス発表会を行います。

食に関する課題を見出し、
課題解決に向けた仮説を立
て、グループに分かれて探
究を行います。仮説検証の
ためにどのような調査・研
究が必要か、具体的な計画
を立てます。

３
年
次

課
題
研
究

●課題設定 / 計画
講話やインタビュー、アン
ケート、商品・レシピ試作
など、これまでの学習で得
た知識と技術を活かし、
様々な方法で調査・研究を
重ね、その都度振り返りを
行います。

●調査・研究 ●まとめ・発表
調査・研究を経て得た結果をもとに、
当初立てた仮説が立証されたかどうか
最終的な検証を行い、研究論文にまと
めます。まとめた内容は、パワーポイ
ントにまとめ、全校生徒や地域の方々
に向けて発表を行います。

テーブルマナー講習会 接客サービス講習会 ジオツアー
和洋中のコース料理を体験しなが
ら、社会人に必要とされる食事の
マナーについて学びます。また、
レストランにおける接客サービ
ス、料理の味や盛り付けなども学
べる貴重な時間です。

現場で活躍される接客のプ
ロから、お客様対応に必要
な心構えやマナー、言葉遣
い、料理説明のコツなどを、
実践を通して学びます。
「おもてなし」の心を持ち合
わせた調理師・製菓衛生師
を目指します。

日本ジオパークの認定を受
けている三笠市の文化や歴
史、食資源などについて専
門家から直接学ぶため、三
笠市博物館や道の駅などを
巡ります。

~
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 Enjo
y School life

寮生活 D o r m i t o r y  l i f e

幾心寮 (男子)
い く　し ん

爽風寮 (女子 )
そ う　ふ う

共 に 暮 ら し 、 共 に 学 び 、 絆 を 深 め る 。
共 同 生 活 か ら 得 る 、 貴 重 な 体 験 。
約 9 割の在校生が寮生活を送っています。各寮では、専従舎監もしくは教職員が宿泊し、寮生が健康で安全な生活を送れるよう見
守っています。寮長・副寮長を中心に互いに声を掛け合い、規律正しい生活習慣や周囲への気配りなどを身に付けています。所定
の手続きをとることで、市外への外出や自宅への帰省も可能です。

歓迎会やハロウィンパーティーなど、寮生が企画・運営するイベントもあります。

夕食の後
は歓談や

勉強など
、好きな

時間

を過ごす
ことが

できます
。
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寮の設備
・居室は 2 ～ 3 人部屋
・ロフトベッド、机、椅子、
   ロッカーは各自に貸出
・洗面所、トイレ、大浴場、
   洗濯室、食堂は共有
・Wi-Fi の使用が可能

寮 費
食費・光熱費・消耗品費等を
含めて 40,000 円 / 月です。
個人で使用する洗面用具や
洗剤等は各自で用意してい
ただきます ( この金額は令和
5 年度の実績であり、変更す
る場合があります )。

寮の日課

＜登校時＞
7：40 幾心寮▶学校
8：10 幾心寮▶学校
＜下校時＞
17：00 学校▶幾心寮
18：30 学校▶幾心寮

※休日の昼食は各自での
用意となります。

※アレルギー食品について
は可能な限り対応します。

スクールバス

16:00

18:00 ～ 19:30

21:00 ～ 22:00

22:00 ～ 22:30

22:30 ～ 23:00

23:00

6:30

6:40 ～ 7:30
8:20

18:30 ～ 21:00

起床・点呼
朝食
登校

玄関開錠
夕食

学習時間
清掃・点呼
就寝準備
就寝

入浴・洗濯・
自由時間

~
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調理師
コース
Cu l i n a r y  c o u r s e確かな「知識」と「技術」を備えた、社

会に必
要と
され
る調
理師
を目
指す

① 卒業と同時に調理師免許が取得できる
② 調理の基礎技術を徹底して学べる
③ 「理論」と「実習」がリンクした教育内容で、料理の本質を深く理解できる
④ 現場で必要となる「考える力」と「プロ意識」を身に付けられる

Po i n t

●調理師免許＜国家資格＞…卒業時に国家試験免除で取得　※一定の単位を習得することが必要です。 
●技術考査＜(社 )全国調理師養成施設協会実施＞…在学中に実施される試験に合格すると取得　●サービス接遇検定２級…在学中に実施される試験（希望制）に合格すると取得
●料理検定１級・菓子検定２級…在学中に実施される試験（希望制）に合格すると取得

L i c e n s e
取得できる資格

Photo①日本料理の「だし」調理の基本を確実に身に付けていきます。
Photo②・③おいしい料理を作るために欠かせない食材の知識や技法、調理の科学的根拠を先生が実際に料理を作りながら解説します。プロの技術を目で見て、聞いて、舌で感じ
「本物」を知ることも大切な学習です。

＜専門科目＞
調理・食品・食品衛生・公衆衛生

＜専門科目＞
調理・栄養

日本料理・フランス料理・イタリア料理・中国料理における
専門的な調理技術を習得します。テーマに基づいた料理
献立が作成でき、調理作業を段取り良く計画的に行う力を
身に付けます。健康づくりや食生活の向上のために調理師
が果たすべき役割を理解します。健康危害防止の方法や法
規に関する知識を身に付け、食品の安心・安全のための衛
生管理意識を養います。

調理器具の扱い方を理解するとともに、「切る・煮る・焼く・
揚げる・蒸す」などの調理の基本技術を反復練習により習
得します。グループに分かれて授業に臨む中で、現場に必
要なコミュニケーション能力とチームワークを学びます。食
品の栄養や性質、料理文化の概要についての知識も身に
付けます。

レストランシミュレーション実習を通して、作業スピードや
正確性を高めます。仲間と連携しながら調理を学び、高度
な技術の習得を目指します。また、料飲サービスにおける、
基本的な知識と技術も習得します。その他、大量調理の知
識を理解し、食品衛生に基づいた食品の下処理法、調理操
作、機器の取扱い方法を学びます。

＜専門科目＞
調理・食品衛生・総合調理実習・
食文化

①

②

③
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Photo④鯛の姿造り。３年次の授業では１人１尾の鯛を姿造りにします。魚のおろし方とお造りの引き方を学ぶとともに、盛り付けに必要な美的センスを養います。
Photo⑤エゾ鹿肉のロースト。西洋料理はフランス・イタリア料理を学びます。北海道のエゾ鹿肉の活用の方法についても学びます。
Photo⑥麻婆豆腐。中国料理は四川料理を中心に中国の歴史や食文化を踏まえながら、「切る」「炒める」「煮る」などの中国料理の特徴的な技術を学びます。奥深い辛さの本格的な麻婆
豆腐は人気の実習メニューです。
Photo⑦ 事前に行われる料理説明やデモンストレーションをもとに、グループに分かれて実習を行います。グループでは互いにコミュニケーションをとって、協力しながら料理を完成
させていきます。味付けのほか盛り付けも含めて「お客様に提供できる価値ある商品」に仕上げることを目標にします。

    M
ikasa  

High  School

④

⑤

⑥

⑦

専任教諭
◆日本料理専門調理師　　斎田　雄司プロフェッショナル

から学ぶ
調理実習は各分野別に豊富な経験や
研究を積み重ねたスペシャリストから
直接指導を受けます

特別講師
◆イタリア料理講師
　アル・ケッチャーノ オーナーシェフ
◆日本料理講師
　さっぽろ川甚本店　料理長　　　   
◆ピッツァ・イタリア料理講師
　PIZZERIA DEL CAPITANOシェフ　  
◆すし講師　　　　
　〇鮨　　店主　　　　　　　 　
◆大量調理講師
　置戸町食のアドバイザー　　　

外部講師
◆フランス料理講師
     一般社団法人　北海道全調理師会理事長
　元札幌グランドホテル　名誉総料理長　　
　　　　　　　　　　　　　　　小泉　哲也　先生
◆中国料理講師
　公益社団法人日本中国料理協会北海道地区本部長
　三川屋会館　調理長　　　　　安藤　勝広　先生
◆西洋料理講師
　畑の中のレストラン　EKARA　シェフ　　
　　　　　　　　　　　　　　　金子　智哉　先生

奥田　政行　先生

本間　勇司　先生

 宮本　　翼　先生

川崎　純之亮　先生

佐々木　十美　先生

※令和5年度の計画であり、変更する場合があります。

３年次に行うレストランシミュレーション実習は高校生レストランを会場に実際のレストランの厨房やダ
イニングスペースを想定し、「調理」「接客」「試食」の役割に分かれ、現場と同じスピード感で実習を行
います。調理担当に必要なのは調理法への深い理解とチームワーク、接客係にはお客様に対する細やかな
心配り、それぞれの役割を全うするなかで、現場の厳しさを学びます。また、試食係は味付けやサービス
のタイミングを評価。お客様目線で見ることで、おいしい料理、快適なサービスについて理解を深めます。
状況に応じた臨機応変な対応力と懐石料理などのフルコースを創り上げるための、高度な調理技術を、繰
り返しの実習と授業後のグループディスカッションを通して身に付けていきます。

レストランシミュレーション実習 Photo⑧サービス係
は言葉遣いや立ち居
振る舞い、料理の説
明内容についてお客
様役の生徒から評価
を受けます。
Photo⑨入学時に三
笠市から貸与される
５丁の包丁。プロ仕
様の包丁で技術を高
めます。
Photo⑩日本料理は
食材や器で季節感も
演出します。

④

⑤

⑥

⑦

⑧

⑨

⑩

胃□言舷‘
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製　菓
コース
Confec t i o n e r y  c o u r s e「センス」を磨き上げ「技術」を持つ製菓衛生師

を養成
 社会

に「
笑顔
」を
届け

るプ
ロを

目指
す

① ダブルスクール制度で製菓衛生師免許の取得を目指すことができる
② 製菓の基礎技術を徹底して学べる
③ 幅広い「理論」と洗練された「実習」で製菓の本質を深く理解できる
④ 製菓・製パンの現場に求められる「実践力」と「応用力」を身に付けられる

Po i n t

●製菓衛生師免許＜国家資格＞…専門学校の通信課程を修了し、国家試験に合格すると取得
●料理検定１級・菓子検定２級…在学中に実施される試験（希望制）に合格すると取得

L i c e n s e
取得できる資格

Photo①最後まで手を抜かず丁寧に仕上げる。作業の正確さ、迅速さ、丁寧さ、質の高さも 3年間で習得していきます。
Photo②・③ 実習に入る前には先生から作業の流れや食材の扱い方、製造のポイントなどの解説を受けます。先生のお手本をよく観察し、一つ一つの技術を繰り返し学習することで、
徹底して基礎・基本を学びます。強固な基礎を確実に固めることが、プロとして活躍するための近道です。

多種多様な洋菓子・パン・和菓子の製造を通じ、製
造技術の理解を深めます。基礎技術の正確性・迅
速性を高め、応用的な技術へと発展させていきま
す。現場で活躍できる「連携・分担・協力」を正しく
行う力も養います。

洋菓子、製パンに必要となる「混ぜる・こねる・絞る
・塗る・泡立てる」といった基本操作の技術を身に
付けます。製菓を理論的観点から理解することで、
知識や技術の基礎を固めます。包丁の使い方など
調理の基礎についても学習します。

これまで身に付けた技術を活かし、複雑な作業工
程を必要とする実践的な学習を行います。実習と
専門科目の授業を結び付けた学習により、高い専
門性と確かな技術を身に付け、プロの技術者の証
明である「製菓衛生師」国家試験の合格を目指し
ます。

＜専門科目＞
製菓・フードデザイン・食品・
食品衛生・公衆衛生

＜専門科目＞
製菓・栄養

＜専門科目＞
製菓・フードデザイン・課題研究・
製菓探究

①

②

③

しー』

． ． 
91学年

． t2学年 ． t3学年． ． ． • ． ． ． ． 
• ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ● ． ． 
● ． ． ． ． ● ． ． ． ． ． ● ． ． ． ． 
● ． ． ． 
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Photo④練り切りをはじめ、団子・餅・饅頭などさまざまな和菓子製造も学びます。
Photo⑤クロワッサンを焼成中。製パン実習では一つのパン生地から複数の種類を作り上げる応用力が身に付きます。
Photo⑥食品衛生実験の授業の様子。製菓実習以外にも製菓衛生師として必要な栄養や食品、衛生に関する学習も行います。

    M
ikasa  

High  School

④

⑤

⑥

⑦

④

⑤

⑥

製菓実習担当講師
◆元札幌グランドホテル製菓長　　桂田　勝利　先生プロフェッショナル

から学ぶ
製菓実習は各分野別に豊富な経験や
研究を積み重ねたスペシャリストから
直接指導を受けます。

特別講師
◆ケーキハウス　ステラ☆マリス
　  代表取締役　　　　　　　　　　隅田　和男　先生
◆株式会社　一久　もち処一久大福堂
      生産管理マネジャー　　　　　　  河原　　道　先生
◆株式会社カネカ北海道
     食品グループ　　　　　　　        土井　さつき　先生

外部講師
◆有限会社　ほんだ菓子司
　　代表取締役社長　　　　　 　本田　啓輔　先生
　　工場　リーダー　　　　　 　  房　　保志　先生
◆株式会社　どんぐり
        製造統括チーフ　　　　　　   猪俣　直哉　先生

※令和5年度の計画であり、変更する場合があります。

＜ダブルスクール制度＞
１ 宮島学園北海道製菓専門学校の通信課程（スクーリング）を、２年間受講します。
２ 通信課程を修了すると国家試験の受験資格を取得することができます。
３ 受講費用（入学金・授業料・教材費）は１6 万円前後です。受講費用の一部は三笠市からの補
    助があります。（令和 5 年度現在）。

本校では通信課程（スクーリング）を製菓コースの授業に位置づけて実施をしていますので、原則全員が
受講します。３年次に製菓衛生師の国家試験を受験し、合格すると製菓衛生師免許を取得できます。
国家試験合格に向けた対策を授業で行うなど、一人一人に合わせた手厚いサポートを行うことで、これま
で全員が製菓衛生師免許を取得し本校を卒業しています。

製菓衛生師国家試験開校以来９年連続１００％合格を達成
製菓衛生師免許取得のためには、ダブルスクール制度を活用し、専門学校の通信課程を受講する必要があります。

Photo⑦最後まで手を抜かず丁寧に仕上げる。作業の正確さ、迅速さ、丁寧さ、
質の高さも３年間で習得していきます。
Photo⑧製菓衛生師国家試験合格に向け、苦手ポイントを洗い出し、その対策
にしっかりと取り組みます。暗記で終わるのではなく、現場で活かすことのでき
る知識を身に付け、試験に臨みます。

⑦ ⑧

tPlckup 



 Mik
asa  Hig

h  School

生徒が調理・接客を担当、料理やスイーツなどを一般客に提供し、
腕を磨く研修施設『エソール』。フランス語で「飛翔」の意をもちます。
生徒が夢に向かって大きく羽ばたくことを願って名付けられました。調理部が運営する「まごころきっちん」では、
三笠市をはじめ北海道の良質な食材を使用し手間暇かけた料理を、製菓部が運営する「Cherie（シェリー）」では、
生徒が考案した洋菓子を提供、市内企業の三笠振興開発㈱が運営する ESSOR STORE（エソールストア）では、
地域連携部が市内外の企業と共同開発をしたメロンパンやジェラートを提供しています。
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実 践 力 を 身 に 付 け る ス テ ー ジ

三笠高校生研修施設 ESSOR
エ ソ ー ル

部活動 E x t r a c u r r i c u l a r  a c t i v i t i e s
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調理部

< 全国大会 >
〇うまいっしょ甲子園　全国高校生料理選手権　　優勝・審査員特別賞
〇第 23 回シーフード料理コンクール　　日本おさかなマイスター協会会長賞
〇第 38 回調理師養成施設調理技術コンクール（グルメピック）全国大会 
    日本料理部門　　　大会会長賞（北海道代表として出場）
〇第 8 回山菜料理コンクール　　二次審査会出場

＜北海道大会＞
〇第 43 回牛乳・乳製品利用料理コンクール 　金賞（４年連続金賞）
〇みんなの牛肉料理甲子園 in2022 　優勝・会長賞
〇ポッカサッポロレシピコンテスト「アスリート向けレモンを使用した
   勝負メシ！！」 杉谷拳士賞・小池祐貴賞・寺田明日香賞・特別賞

＜商品開発＞
〇イオン北海道株式会社との共同開発商品
　　「秋野菜たっぷりタッカルビ丼」
　　「ピリッとジューシー柚子胡椒油淋鶏丼」
　　「サーモンとアボカドの胡麻味噌なめろう丼」　販売
〇東武トップツアーズ株式会社との共同企画　通信販売おせち
　    「まごころ込めた” 青春” おせち」
〇PIZZERIA DEL CAPITANO との共同開発商品（冷凍ピッツァ）
　　「焼きとうきびピッツァ」
　　「オニオングラタンピッツァ」
　　「スイートポテトピッツァ」
〇ベーカリーカンスケとの共同開発商品
        「北海道だし巻きサンド」東京都三越日本橋本店にて実演販売
〇石狩シェアハピシティ計画　「石狩シャケナベイベー」販売

＜外部連携＞
〇北海道日高振興局　日高の海の幸フェアをまごころきっちんにて開催
　（日高昆布とブリを使用した料理レシピ考案）、販売
〇ホクレン農業協同組合連合会　
　ゆめぴりかコンテスト地区金賞米使用メニューをまごころきっちんにて販売
〇JA いしかりとれのさと　出張高校生レストラン開催
〇石狩シェアハピシティ計画　アレンジ郷土鍋レシピ開発
〇がんばり村ファーム　　エゾ鹿キーマカレー BOX 出張販売

主な実績 (令和4年度)

調理を通して “本物のプロ” を目指す 高校生レストラン「まごころきっちん」の運営のほか、
商品開発や料理コンクールへの挑戦など様々な取組
を通じて、調理の技術だけでなく、コミュニケーショ
ン能力や経営力、創造力や精神力を身に付けるとと
もに、主体的な姿勢とプロ意識を、同じ志を持つ仲
間とともに切磋琢磨して伸ばします。

    　　　Culinary  team

三笠高校調理部
公式 SNS も Check ▶

Facebook instagram

~
 疇襲
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製菓部
製菓を通して社会で求められる人材へ 高校生カフェ「Cherie」（シェリー）の運営のほか、

商品開発や菓子コンクールへの挑戦など様々な取組
を通じて、製菓の技術だけでなく、コミュニケーショ
ン能力や経営力、創造力や精神力を身に付けるとと
もに、主体的な姿勢とプロ意識を、同じ志を持つ仲
間とともに切磋琢磨して伸ばします。

＜大会参加＞結果／チーム名／作品名
〇第１５回スイーツ甲子園
　東日本予選大会出場／ rêves（レーヴ）／「Offrir du bonheur」
　※過去に全国大会優勝の経験あり

〇ハイスクールパティシエロワイヤル２０２２
　本選大会出場／ Ablaze ／「ＤairyＳtrata」
　※過去２度の最優秀賞・優秀賞を受賞

〇ポッカサッポロレモンレシピコンテスト
　ISHIYA 賞／アンツー／「レモンのまんまるパリブレスト」
　ポッカサッポロ賞／ Chapellerie ／「シャルロット・オ・シトロン」

＜商品開発＞
〇日糧製パン（株）２０２２クリスマスケーキ共同開発
　「いちごみるくのプレゼントケーキ」商品化
　「リースショコラ」商品化

主な実績 (令和4年度)

       　　Sweets  c lub

三笠高校製菓部
公式 SNS も Check ▶

    

Facebook instagram twitter
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地域連携部 地域連携部
公式 SNS も Check ▶
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幅広い視野と地域貢献力を身に付ける 研修施設内の物販店「ESSOR　STORE」にて、
三笠市を PR できる商品を開発・販売しながら接客
技術を身に付けています。また、地域の行事やボラ
ンティア活動に積極的に参加し、三笠市の活性化に
貢献する他、農家さんとの交流を深めながら学校菜
園を管理し、生産者としての立場も経験しています。

                                  
       
   Re

giona
l  Cooperation Club

〇学校菜園の運営管理
　( じゃがいも、玉ねぎ、アスパラガス、ダイコン、
　サニーレタス、ミニトマト、カンロ、ズッキーニ )
〇学校菜園に協力いただいた三笠市の農家さんへの
　プレゼント BOX の作成

＜ESSOR STORE＞
〇「アンモナイトメロンパン」「ゴロゴロ石炭クッキー」
　「アップルシナモンジェラート」「おしるこ」
　「ブルーベリーヤミーケーキ」開発・商品販売
〇アンモナイトメロンパンマスコット作成
〇店内黒板アート作成

< イベント参加・運営協力 >
〇シン・みかさ紅葉まつり出店
〇三笠市ふれあい喫茶　コーヒーショップへの菓子提供
〇ポッカサッポロレモネードスタンドボランティア
〇萱野・岡山地区植花祭昼食提供

主な実績 (令和4年度)

instagram

左上から、アンモナイトメロンパン、ゴロゴロ石炭クッキー、りんご
パウンドケーキ、アップルシナモンジェラート、いずれも三笠市に縁
のあるものや特産品を活かして考案した商品。

永年の交通安全運動へ
の貢献に対して、岩見
沢警察署から表彰され
ました。
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●三笠高校での生活　- 楽しいこと -   
　友達とおしゃべりしているときは大変さを忘
　れることができます。

●三笠高校での生活　- 大変なこと -   
　通学に時間を使うので全てが大変！クラスが
　１クラスしかないので人間関係にも配慮する
　必要があります。       
         
●将来の夢は？        
　今はまだ具体的に決まっていません。目標を
　見つけるために毎日必死にがんばっています。 
           

高橋佑和  江別市出身
製菓コース 製菓部所属

●三笠高校での生活　- 楽しいこと -   
　友達と一緒に放課後に料理をしたり遊んだり
　することです。 

●三笠高校での生活　- 大変なこと -   
　実技試験に合格するための自主練習が大変で
　す。とにかく放課後の時間を全部使って練習
　し、上達するまでやり続ける必要があります。 
         
●将来の夢は？        
　地元食材をふんだんに使ったラーメン屋さん
　を地元枝幸町で開きたいと考えています。  
           

菅原颯一郎 枝幸町出身
調理師コース 調理部所属

●三笠高校での生活　- 楽しいこと -   
　お菓子を作っているとき、部活動の営業日は
　大変ですが、やりがいや達成感を得ることが
　できます。今はスイーツ甲子園に出場するた
　めに日々取り組んでいます。 

●三笠高校での生活　- 大変なこと -   
　寮生活のため、先輩・後輩・同学年といろん
　な人に気を遣う必要があります。加えて、睡
　眠時間と自由時間が少ないこともあります。 
       
●将来の夢は？        
　パリで自分のお菓子のお店を持つことです。 
           

花岡蓮  　 旭川市出身

製菓コース 製菓部所属

在校生の一日 School  l ife

- 1 3 -

ハード
day

まったり
day

ハード
day

まったり
day

ハード
day

まったり
day

． ． 
••••••••••••••••••••••••••• 

． ． ．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．． ． 

． 
．
 

••••••••••••••••••••••••••• 



起
床

自
宅
を
出
発

電
車
・
バ
ス

登
校

朝
計
量

朝
読
書
・

S
H
R

実
習
開
始

実
習
終
了

授
業

S
H
R

掃
除

部
活
動
開
始

部
活
動
終
了

バ
ス
・
電
車

帰
宅
・
夕
食

入
浴

課
題
に

取
り
組
む

自
由
時
間

就
寝

5:30

6:30 6:35 6:45

7:40 7:50 18:45 18:50 21:00 22:00 23:00

下
校
バ
ス
乗
車

帰
寮

夕
食
・
入
浴

学
習
時
間

掃
除

自
主
練
習
　  

遊
ぶ

or

7:10 18:30

寮
を
出
発

部
活
動
終
了

帰
寮

夕
食
・
入
浴

学
習
時
間

掃
除

就
寝

自
由
時
間

点
呼
・

明
日
の
準
備

14:25 14:35 15:30 15:40 16:00 18:30 19:10 20:00 21:00 22:00 23:0019:006:30 6:35 7:00 7:30 7:50 8:356:50 9:00 22:30

6:00 7:40 7:50 8:35 9:00

実習中

14:25 14:35 15:30 15:40 16:00 18:30 20:00 21:00 22:00 23:00 0:00

起
床

自
宅
を
出
発

電
車
・
バ
ス

登
校

朝
読
書
・

S
H
R

授
業
開
始

6:00 6:50 8:25 8:35 9:00

掃
除

授
業
終
了

下
校

S
H
R

15:25 15:30 15:40 16:00

バ
ス
・
電
車

帰
宅
・
夕
食

入
浴

就
寝

自
由
時
間

18:20 20:45 0:0019:20

START また
明日★

起
床
・
点
呼

朝
食

朝
準
備

登
校
バ
ス
の

乗
車

実
習
の
仕
込
み

朝
読
書
・

S
H
R

実
習
開
始

実
習
終
了

授
業

S
H
R

掃
除

部
活
動
開
始

部
活
動
終
了

下
校
バ
ス

乗
車

帰
寮

夕
食
・
入
浴

学
習
時
間

就
寝

7:40 7:55 8:35 9:00 14:25 14:35 15:30 15:40 16:00

朝
読
書
・

S
H
R

授
業
開
始

6:30 6:35 8:35 9:00

掃
除

授
業
終
了

S
H
R

15:25 15:30 15:40 16:00

就
寝

掃
除

18:20 18:45 18:50 21:00 22:00 23:0018:30

実

習中

起
床
・
点
呼

朝
食

朝
準
備

登
校
バ
ス
の

乗
車

登
校

おはよう がん
ばった

起
床
・
点
呼

朝
食

身
支
度

朝
軽
量

朝
読
書
・

S
H
R

実
習
開
始

身
支
度

実
習
終
了

授
業

S
H
R

掃
除

部
活
動
開
始

6:30 6:35 7:15 8:35 9:00

起
床
・
点
呼

朝
食

身
支
度

身
支
度

朝
読
書
・

S
H
R

授
業
開
始

登
校

7:25 8:10

帰
寮
・
自
由
時
間

掃
除

授
業
終
了

S
H
R

15:25 15:30 15:40 16:00

夕
食

学
習
時
間

掃
除

就
寝

自
由
時
間

点
呼
・

明
日
の
準
備

入
浴

20:00 21:00 22:00 23:0022:3019:10 19:30

実習中

いってきます♪ おつか
れ～

三笠高校生の一日を聞いてみました
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進路サポート
１・２学年の総合的な探究の時間、２学年のインターンシップを中心に、社会で活躍するために必要な力は何かを考
え、自身の職業観を深めます。また３学年では三者面談ののち、希望する進学・就職先への受験に必要となる科目の
進学講習や履歴書作成、面接準備などを個別に実施します。小規模校だからこその、きめ細かい指導で、生徒の進路
実現を全力でバックアップします。

インターンシップ・現場研修
２学年の夏季休業中には授業の一環として「インターンシップ」を実施します。インターンシップとは実際のプロの
現場で職業体験できる研修制度です。２学年の冬から３学年にかけての長期休業期間では、授業外で希望者のみ、さ
らに就職希望先にインターンシップ（「現場研修」と呼んでいます）を行うことができます。日々の授業で学んだことを、
本当の職場で実践します。そうすることで、仕事をより深く理解した上で就職先を考えることができることに加え、
企業とのミスマッチを防ぐことができます。
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卒業生の進路 9 年間の主な進路実績

道外就職

道内就職

大学・短大

専門学校

17％

13％
22％

48％

道外就職

道内就職

大学・短大

専門学校

13％

13％
18％

56％

調理師コース 製菓コース

調理師コース進路実績 製菓コース進路実績

C a r e e r  s u p p o r t

＜日本料理＞　
・日本料理をとわ　・日本料理こまつ　・回転寿司旬楽　・はちきょう 
・鮨わたなべ　・うえの山　・川甚本店
＜西洋料理＞　
・オーベルジュ・ド・リルサッポロ　・ジュエルズ　・イルピーノ　・マッカリーナ　
・レストランMINAMI　・リストランテ カノフィーロ　・オリゾンテ　・アズーロ
＜中国料理＞　
・美麗華　・ラビスタ函館ベイ 海風楼　・中国料理 芙蓉城
＜ホテル＞　
・定山渓第一寶亭留翠山亭　・札幌グランドホテル　・旭川グランドホテル　
・札幌ビューホテル大通公園　・ザウィンザーホテル洞爺　・札幌プリンスホテル
・JRタワーホテル日航札幌　・プレミアホテル中島公園札幌
＜給食＞　
・日清医療食品　・札幌集団給食事業協同組合
＜その他＞
・猿払村役場　・こども園ソレイユ　・仕出し弁当のはちわか　・四つ葉のクローバー

道内就職先

＜日本料理＞　
・銀座壮石 [東京 ]　・和久傳 [京都 ] 　・京ごちそういしまる [京都 ]　
・京料理清和荘 [京都 ]　・ふぐかに処 心福 [大阪 ]
＜西洋料理＞　
・アランチーノ [大阪 ]　・エノテカドォーロ [東京 ]
＜ホテル＞　
・品川プリンスホテル [東京 ]
＜その他＞
・食堂ことぶき [和歌山 ]　・A_Restaurant[ 石川 ] 　・チャヤマクロビ [東京 ]

道外就職先

＜大学・短大＞
・女子栄養大学　・天使大学　・酪農学園大学　・藤女子大学　・北海道文教大学　
・札幌保健医療大学　・北翔大学　・北海商科大学　・函館短期大学　・札幌大学
＜専門・専修学校＞
・辻調理師専門学校　・エコール辻大阪　・エコール辻東京
・札幌スイーツ＆カフェ専門学校　・札幌ベルエポック美容専門学校
・東北栄養専門学校　・苫小牧看護専門学校

進学先

＜製菓・製パン＞　
・CREPE&GELATO Peekaboo 　・BENBEYA　・洋菓子のファームソレイユ
・六花亭　・どんぐり　・十勝トテッポ工房　・お菓子のほんだ　・ルタオ　・柳月
・ペイストリースナッフルズ　・ブルクベーカリー　・DONQ　・きのとや　
・ルピシア グルマン　・アニバーサリー　・徳光珈琲　・満寿屋商店
＜ホテル＞　
・JRタワーホテル日航札幌　・札幌グランドホテル　
・京王プラザホテル札幌　・海の別邸ふる川
＜その他＞　
・ブルーミントンヒル　・Mero’ s Bal　・小樽タイムズガーデン　・ふじきっちん
・株式会社カモス　・航空自衛隊

道内就職先

＜製菓・製パン＞　
・モンサンクレール [東京 ]　・Maison Landemaine Japon[ 東京 ]
・Scene KAZUTOSHI NARITA[ 東京 ]　・美瑛選果 [東京 ]
・モンサンクレール [東京 ]　・銀座みゆき館ケーキファクトリー [東京 ]
＜その他＞
・かぶらや [愛知 ]

道外就職先

＜大学・短大＞
・立命館大学　・関西外国語大学　・駒沢女子大学　・北海道文教大学　
・酪農学園大学　・藤女子大学　・札幌保健医療大学　・光塩学園女子短期大学　
・北海道武蔵女子短期大学　・函館短期大学　・神戸女子短期大学
＜専門・専修学校＞
・エコール辻大阪　・京都製菓製パン技術専門学校　・札幌スイーツ＆カフェ専門学校
・札幌ベルエポック製菓調理専門学校　・大阪辻製菓専門学校
・札幌ミュージック＆ダンス・放送専門学校　・エコール辻東京

進学先
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卒業生のメッセージ O B & O G  F I L E
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山 田 桃 果
令和元年卒業　調理師コース

高校時代は調理部部長として開業したばかりのまごころきっちんの運営に
尽力。卒業後は藤女子大学人間生活学科に進学し、教員免許の取得を目指して勉強している。

   O B & O G  F I L
E

小 椋 智 也
平成２９年度卒業　調理師コース

高校卒業後すぐに上京し、専門学校に通いながら、和食の名店で
アルバイトを経験。卒業後は銀座の高級料理店などで

技術を磨きながら、独学でソムリエを取得。現在は日本料理　伯雲で修行中。

高校生活を振り返ると、みんなでクワガタを捕まえに行ったり、川遊びをしたり。部活動ではたくさんのコンクール
に出場し、そのための技術練習に打ち込んだ日々･･･高校時代を振り返ると楽しい思い出ばかりです。料理の世界を目
指すなら、しっかりと基礎力を習得できる三笠高校は最高の場所です。食に携わる上での一番の魅力は、「お金に代え
られない経験」が沢山あることだと考えています。美味しい物を食べた時や幸せな時、感動した時など、それらをお
客様と分かち合う瞬間があることは何よりも素晴らしいと強く思います。食の道に携わりたいと考えている皆さんは、
ぜひ今思い描いている理想の自分を想像し、「ワクワク感」を持ちながら迷わず進んでみてください。その上で三笠高
校に進学するなら、高校生活のうちにやっておいてほしいことを３点ほど紹介します。一つ目は、お金の勉強をする
こと。お金の知識が無いために社会人としての生活を維持できず、挫折してしまう人をたくさん見てきたためです。
二つ目は、一流の飲食店の情報を広くインプットすることです。そういったお店を食べ歩いたり自分の就職先の候補
を考えたりと、その後の人生に深く関わってきます。三つ目は基礎技術の習得です。基礎基本を固めておくと、どの
ようなお店に就職したとしてもその後の応用が出来るようになります。僕は今、第一線で仕事をしている同世代の料
理人との出会いも多く、刺激的な毎日を過ごしています。三笠高校は僕の料理人人生の原点。ここから応用力を身に
付けて、３年後には北海道で独立したいと考えています。

田 中 颯 太
平成 29 年度卒業　製菓コース

三笠市の地域おこし協力隊として市民を対象にお菓子や料理の教室
を開催する傍ら、個人事業主として「菓子工房　アマイモノクラブ」
を立ち上げ、焼き菓子やケーキの製造・販売を行っている。

高校時代の思い出で最も印象に残っているのは、部活動で焼き菓子を対面販売したことです。実際に販売の場に立ったこ
とで、食べてくださるお客様の存在を意識するようになり、お菓子作りに向き合う姿勢や考え方が大きく変わるきっかけ
になりました。今もお菓子作りや地域おこしの活動をする中で、在学中に多くのイベントに参加して培った企画力や実行
力が活かされています。どんな経験も成長の糧となり、三笠高校での学びにはそのチャンスがたくさんあります。高校生
活で頑張った方がいいと思うことは、ジャンルを問わず何事にも挑戦する事です。そうは言っても苦手なことに挑戦する
のは難しく、失敗を怖れるのは当たり前です。ですがその苦手だと思っていることの大半は、何度も繰り返すことで意外
と大した事なかったと思えることばかりです。僕がそのことに気づけたのは社会に出てからですが、皆さんにはこれから
高校生活が待っています。高校生のうちはポジティブな失敗は何のマイナスにもなりません。そんなボーナスタイムの３
年間で【苦手な事】を、【苦手だと思っていたけど大したことなかった事】に変えられるようにたくさん挑戦してほしいです。
料理やお菓子作りに興味のある皆さんにお伝えしたいことが２つあります。１つ目は、今思っている純粋な【美味しい】
や【作って楽しい】という気持ちをずっと持ち続けてほしいということです。そのキラキラした原点は食の道を進んでい
く皆さんが大きな壁にぶつかった時に必ず助けになるはずです。２つ目は感性を磨き続けてほしいということです。料理
もお菓子も【経験】と【感性】で作られます。経験は積んでいくことができますが、感性はそうではありません。一流の
ものに触れたり、その真似をしてアンテナを広げながら自分だけの感性を磨いてほしいです。

中学生の時に、メディアや新聞などで三笠高校が取り上げられているのを見て、将来料理人になることを目標に三笠高
校への進学を決めました。高校２年生の時に三笠高校生レストラン「まごころきっちん」がオープンしました。調理の
技術だけでなく、接客サービスや地域の方々との深い関わりの中で多くの知識を吸収し、現在の自分の基盤になってい
ます。後輩や地域の人との料理教室、後輩と一緒にチームで参加したコンクールなどを通して、人に教えることの楽し
さを感じました。調理の授業を担当している斎田先生に憧れ、家庭科の教員を目指したいと思うようになり、大学進学
を決めました。現在は家庭科の教員免許を取得するために現代家政を中心に学んでいます。高校を卒業した後も、日本
料理店などでアルバイトをして調理の技術、接客サービスの向上に努めています。三笠高校は調理の技術を学ぶだけで
はなく、自立した大人となるための経験を積むことのできる場所でもあると感じています。私にとって三笠高校で学ん
だ３年間は、自分に新しい夢を与えてくれたかけがえのない時間です。三笠高校に来ていなければ体験できなかったこ
と、出会えなかった人々、身につかなかった知識がたくさんあります。いつまでも忘れることのない、人としての基盤
を育てることのできる場所であると強く感じています。
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レストランやホテルの調理師、パティシエ、ブーランジェ、製菓製造・販売スタッフのほか、栄養教諭や管理栄養士など、
現在、多くの三笠高校の卒業生が食の業界で活躍しています。
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公共交通機関によるアクセス
JR 岩見沢駅よりバス乗車約 25 分
岩見沢バスターミナルより 中央バス三笠線
幾春別町行き又は美園市民センター行き乗車▶三笠高校前下車

北海道三笠高等学校
〒068-2107 北海道三笠市若草町 397 番地

●T E L    01267-4-2200 ●F A X   01267-2-6365
●E-mail   koukoj@city.mikasa.hokkaido.jp
●H  P    https://www.city.mikasa.hokkaido.jp/highschool/

三笠高校
HP

三笠高校生
レストラン
HP

三笠高等学校
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教育委員会
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