
4-28-46-02-06-0128



認定様式第５号

✔

）

備考 （ ）

訓
練
内
容

訓練概要
食品加工における必要な知識と技術を習得するとともに、6次産業化を目的とした原材料生産の技術・マーケティング・販売に関する知識、技能を
習得する。

科目 科目の内容

36時間

訓練時間

受講者の負担する費用

教科書代 9,483円

合計 9,483円その他 （ 　

エプロン・三角巾（バンダナ）の購入費用は実費

72時間

病害虫と苗の生育、雑草と苗の生育、病害虫の種類とその防除、薬剤の効能と使用方法、雑草の種類とそ
の防除、肥料濃度と生育 54時間

42時間

学科 213時間 実技 443時間 企業実習 0時間 職場見学等 6時間

36時間

生鮮食品の適切な保存・保管、加工器具の手入れ、加工場・機器の清掃、冷蔵・冷凍庫内の清掃実習、加工
器具・加工場の消毒実習、包装容器の消毒管理 36時間

各野菜の洗い方、選果・選別の手法、鮮度を保つ保存方法に関する実習、各野菜の基本的な切り方、皮の
剥き方実習、出汁・スープの準備・引き方

加工法にあわせた調味法、調味料の配合、煮る・焼く・茹でる・蒸すなどの加熱加工実習、品質確保のための
滅菌方法、びん詰・袋詰などの計量・充填実習、パッケージング・シーリング実習、商品試作実習 60時間

30時間

食の安全と衛生、食品と微生物、食品と化学物質、器具・容器包装の衛生、飲食による健康危害、食品安全
対策にかかわる法律

実施しない 実施する ※実施する場合、カリキュラムは別途作成し、総時間のみ記入してください。

商品企画、販売計画の立案、販売管理表・売上管理表の作成、企画商品のプレゼンテーション実習、商品
パッケージの企画・制作、販促ツールの作成、

42時間

47時間

栽培計画書・生産管理表作成、トレーサビリティ記帳・管理、加工工程表作成、原材料・資材管理、生産計画
立案 42時間

OSの基本操作、各装置の働き、アプリケーションソフトのインストール、ファイル管理、インターネット活用、セ
キュリティ設定、ビジネス文書の基本的な構造と作成方法、電子メールによる情報交換

食品衛生管理知識

病害虫駆除実習

学
　
　
科

安全衛生

訓練カリキュラム
訓練実施機関名： 有限会社サイバーウェーブ

栽培概論、病害虫駆除、土壌・肥料、育苗管理、農産物流通、6次産業化の意義と目的

求職活動の進め方、履歴書・職務経歴書・応募書類の作成、模擬面接

36時間

18時間

食品の加工と貯蔵、加工による食品成分の変化、非加熱・加熱による加工技術、加工施設・設備の種類と適
切な使用方法、基本的な商品企画立案手法

食品加工理論

労働安全衛生法、職場の安全衛生、5S、労働災害、心身の健康管理

3時間

食品の特徴と性質、食品に関する表示・食品分類法、食品添加物の特徴と性質、食品成分に関する知識、栄
養素との機能と健康、栄養素の消化・吸収・代謝、エネルギー代謝と食事摂取基準、食生活と疾病に関する
知識

54時間

職場見学、職場体験、職業人講話

【職業人講話】 6時間

食品・栄養学

野菜栽培実習

生産加工管理実習

農業基礎

就職支援

土壌肥料実習

食品衛生管理実習

48時間

企業実習

OS基礎操作実習

原材料下処理実習

調味加工実習

農業概論 農業情勢、農業生産と環境の保全、農業と農村の役割、これからの農業・農村、農業法規

662時間訓練時間総合計

テーマ「食品加工の現場と6次産業化への取り組み」　担当講師：未定
日程：平成29年3月9日（木）

実
　
　
技

農機具等の操作及び保守点検、トラクター・管理機による深耕・畦たて、砕土・覆土と発芽、養分と生育、堆肥
と生育、堆肥づくり、収穫後の土とその管理、土壌分析

企画販売実習

野菜の栽培管理、播種・覆土、鎮圧・移植・元肥・除草、水管理・土作り・追肥、収穫・出荷準備、作業場の安
全管理

（平成29年1月開講訓練科から適用）


