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			〇個人情報の取り扱いについて
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食を学ぶ。栄養を学ぶ。

人の健康を支える「栄養士」になる
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「実践力」豊かな栄養士に
豊富な実習を通して「現場に強い栄養士」を養成します
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オープンキャンパス実施中！
まずはお気軽に。学校の雰囲気を体感しましょう。
詳しくはこちら
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本校は「栄養」を専門的に学び、食を通して社会に貢献できる「栄養士」の資格が取得できる専門学校です。
食と栄養のスペシャリスト 栄養士・管理栄養士 を目指すファーストステップをここから始めましょう！

















お知らせ





2024年4月2日卒業生向け2024年度　管理栄養士受験対策講座のご案内

2024年3月2日お知らせ専門実践教育訓練給付金制度　再指定のお知らせ

2024年1月29日重要名古屋栄養専門学校 食物栄養科　募集締切りのお知らせ

2023年12月18日お知らせ２０２４年度(2024年4月入学生)の募集について

2023年9月22日卒業生向け【はじめての同窓会】のご案内




























名古屋栄養専門学校の特徴









実務・実践力を身につける
豊富な調理実習、給食実習、コンピュータ演習、栄養指導実習等を通して、実務ができる実践力のある栄養士を目指します。
Read more








社会人入学生も活躍しています
本校では10代から60代まで幅広い年代の方が在籍しております。様々な経歴の方が本校に入学・卒業されています。

Read more








「管理栄養士」取得へのサポート
卒業生を対象にした管理栄養士国家試験対策講座を開講してます。受験生が最も苦手としている科目を中心に理解を深めていきます。
Read more


































[image: 画像をアップロード]
オープンキャンパスに行こう！
〇 季節に合わせたテーマで調理実習体験
〇 おひとりでも お友達やご家族と一緒にでもOK!!
〇 オープンキャンパスの様子をブログで紹介中です！
　　【ブログはこちら】
〇 オンラインのオープンキャンパスも開催しております
詳細、お申込はこちら



























[image: 画像をアップロード]
学校見学も随時受付中！
随時、学校の見学、入学・入試の相談など受付しております。
授業のある日は、講義や実習の様子を見学できます。
ご希望の方は事前にお申込み下さい。

＊月～金曜日（9:30～16:40）
学校見学のお申込
















 在校生・卒業生の紹介
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在校生の声【高校卒入学生】
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在校生の声【社会人入学生】
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卒業生のお仕事紹介
















Pick up！ Contents
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            	                    [image: 3/23（土）オープンキャンパスの調理実習体験より、『キンパ』のレシピをご紹介します😊  【材料】(6人分/4本) ●具材 ★たくあん 　2本（のり巻2本分） ♪カニカマ  6本（のり巻2本分）  ①ほうれん草 　200g 　いりごま 　大さじ1/2 　ごま油 　　　大さじ1/2 　塩 　　　　　小さじ1/4 　砂糖 　　　　小さじ1/2  ②にんじん 　150g 　ごま油 　　　大さじ1/2 　塩 　　　　　ひとつまみ　  ③卵 　　　　　4個 　ごま油 　　　大さじ1/2 　塩 　　　　　ひとつまみ  ④ごぼう 　　　150g 　ごま油 　　　大さじ1 　みりん 　　　大さじ1 　しょうゆ  大さじ1.5 　砂糖  大さじ1 　水 　 　　　  150ml 　水あめ 　　　大さじ2 　いりごま 　小さじ1  ごはん  480g 　塩 　  小さじ1/2 　ごま油 　  大さじ1/2 　いりごま 　大さじ1/2  のり  4枚 ごま油・いりごま  適量  【作り方】 ①たくあんは棒状に切る。  ②ほうれん草は茹でて流水にとり、水気をよく絞る。半分に切って、いりごま、ごま油、塩、砂糖と和える。  ③にんじんは千切りする。フライパンにごま油をひき、塩を加えて炒める。火が通ったら取り出す。  ④卵4個に塩をひとつまみ加えてよく混ぜる。フライパンにごま油をひいて薄焼き卵を2枚作る。 （1枚で半分の卵液。両面焼く）できた薄焼き卵は2枚に折りたたんで千切りする。  ⑤ごぼうは斜め千切りする。フライパンにごま油をひき、みりん、しょうゆ、砂糖を加えて軽く火を通す。 水を加えて沸騰したら、蓋をして10分程度煮る。水あめを加え、強火で水分を飛ばす。いりごまを加える。  ⑥ごはんに塩、ごま油、いりごまを加えてよく混ぜ、粗熱をとる。  ⑦巻き簾にのりをおく。手前と奥1㎝を残して６のごはん1/4量を広げる。 ★たくあん、♪カニカマ2種類ののり巻を各2本作る。 具材★か♪、①～④の1/4量を半分より手間にのせ、包み込むようにして巻く。 仕上げにごま油を塗って、いりごまをふって完成。  具材はなんでもOKです👌 夕飯の残りもののカツ、ハム、シーチキンなどなど・・ 色合いが良いと、切った時に見た目にきれいです👏 よろしければお作りください！  #名古屋栄養専門学校 #NSC #専門学校 #オープンキャンパス #体験入学 #栄養士 #管理栄養士 #春 #韓国 #ランチ]
        
    



    
        
            
            
	                
	            	                    [image: こんにちは！ 本日は課外講座『お抹茶教室』のご紹介です。🍵 これまで月に一度行ってきたお抹茶教室も今日が最終日。 『卒業茶会』と称しまして、瑞穂区にある東山荘のお茶室にてお茶会体験をさせて頂きました！！  歴史ある建物の中で、はじめこそみんな緊張していましたが、徐々にそれも落ち着き、和やかな会となりました。😊  素敵なお茶室と庭園で過ごした時間から、しっかりと和の心を学ばせていただきました。🍡 #名古屋栄養専門学校 #お抹茶 #お茶会 #東山荘 #桜 #栄養士]
        
    



    
        
            
            	                    [image: 3月2日(土)に開催されたオープンキャンパスのご報告です😊 今回のテーマは『お手軽美味しい！旬食材のイタリアン！』で調理実習を体験していただきました。 ハーブ、にんにくなどを使うことで、簡単ですが本格的なイタリア料理に仕上げることができます！ 今回も体験者さんと楽しく調理することができました♪  今年度のオープンキャンパスは残すところあと１回です。 オープンキャンパスは学生主体で運営しています。 １年生スタッフは卒業を控えた２年生から役割の引継ぎを着実にしていってくれています。頼もしいです！  次回3/23（土）は『ハルの韓国ランチ』をテーマに開催予定です。 オープンキャンパスは何度ご参加いただいても結構です！ 学生スタッフからの授業紹介などもありますので、ぜひご参加ください！！  #名古屋栄養専門学校 #NSC #専門学校 #オープンキャンパス #体験入学 #栄養士 #管理栄養士 #春 #イタリアン #ランチ]
        
    



    
        
            こんにちは

3/2（土）オープンキャン
            	                    [image: こんにちは  3/2（土）オープンキャンパスの調理実習体験より、『鶏肉の田舎風ソテー』のレシピをご紹介します！🙌  【材料】2人分 鶏もも肉…300ｇ　塩…3ｇ（お肉の１％の塩） こしょう…適量　オリーブ油…小さじ1 にんにく…1片　ローズマリー…適量（ホールでなくてもOK！） 白ワイン…10ml　レモン…お好みで  【作り方】 ①鶏もも肉の余計な脂と筋を取る。にんにくは潰しておく。 ②塩を振って10分置く。水気をしっかりと拭き取る。 ③フライパンにオリーブ油をひき、皮目を下にして鶏肉を乗せてこしょうを振り、弱火で火をつける。 ④鶏肉からパチパチと音が立ち始めたら、にんにくとローズマリーもフライパンに乗せる。 ⑤中火にして、上からアルミホイルをかける。重し（水を入れた鍋など）をアルミホイルの上に置きじっくり5分程焼く。 ⑥皮目がパリッと焼けたら裏返し、 身の方にも火入れをする。にんにくはきつね色になれば取り出しておく。 ⑦しっかりと火入れが出来たらお肉を取り出す。 ⑧そのままのフライパンに白ワインを入れて加熱する。アルコールを飛ばし、トロミのついたソースにする。 ⑧お皿に盛り、お好みでレモンを付け合わせにして完成。  シンプルな鶏肉のお料理です。冷蔵庫の中の適当な野菜を一緒にソテーし、付け合わせにしても非常に美味しいので、是非とも一度お試しを～！🍗  #名古屋栄養専門学校 #栄養士 #オープンキャンパス #イタリアン #鶏肉 #鶏肉レシピ]
        
    



    
        
            
            
	                
	            	                    [image: こんにちは！ みなさんは「おこしもの（おこしもん）」ってご存知でしょうか？🤔  雛祭りで食べられる料理といえば「雛あられ」や「菱餅」、「ちらしずし」などが一般的です。 愛知県の一部地域ではこれらに加えて、米粉を熱湯で練ったものを型に入れ、取り出したものに色をつけるなどした「おこしもの」をつくる風習が存在しています。  本日は昨年に続いて学生が主導し、積極的に取り組んできたイベントをご紹介します。🎎  2/25（日）せと銀座通り商店街様が主催となり、おこしもの作り体験イベントを行いました。 小さなお子様からご年配の方まで、幅広い世代の方と交流が出来てとても刺激になったようです！  また、今年は体験だけでなく販売も行っており、63セット用意したおこしものは全て完売致しました！ お買い上げ頂いた皆様、本当にありがとうございました！！！  砂糖醤油で食べるおこしものは、ほっこりする美味しさです😋 見かけたら是非一度、手にとってみてくださいね。  #瀬戸市 #せと銀座通り商店街 #ひな祭り #桃の節句 #おこしもん #おこしもの #米粉スイーツ #郷土料理 #ほっこり #名古屋栄養専門学校 #栄養士]
        
    



    
        
            
            
	                
	            	                    [image: こんにちは！  2/19（月）に行ったテーブルマナー講習のご報告です。  講師の先生に実践的なテーブルマナーを教えて頂きつつ、美味しいお料理に舌鼓を打ちました😋🍴  これから社会人になる2年生にとって、非常に有意義で貴重な時間となりました！  #名古屋栄養専門学校 #栄養士 #テーブルマナー #河文]
        
    



    
        
            こんにちは！

2/3に開催された土曜講
            
	                
	            	                    [image: こんにちは！  2/3に開催された土曜講座「おうちでフレンチ~バレンタインメニュー~」のご報告です。  講師には、本校卒業生で現在は飲食店を経営されている西村先生をお呼びしました！👩🍳  前菜：野菜のエチュベ（蒸し煮） メイン：鴨のロースト~2種のソース~ デザート：フォレノワール 以上の3品を教えていただき、調理しました！  どの品もとっても美味しくて、参加した学生も大喜びの土曜講座となりました！😍  #名古屋栄養専門学校 #栄養士 #課外活動 #おうちでフレンチ #バレンタイン #エチュベ #鴨のロースト #フォレノワール]
        
    



    
        
            
            
	                
	            	                    [image: こんにちは！  2/6.7に行われた栄養指導バイキング実習の報告をさせて頂きます。  この実習では、学生が一品ずつ料理を作成し、それらをバイキング形式で喫食します。 栄養計算を行い、選択した料理の量は適切だったか、より良い組み合わせはなかったか、など、栄養バランスの個人指導、助言ができるように練習、発表を行います。  この日は調理、栄養計算、栄養指導と盛り沢山の内容でしたが、最後まで集中して実習を終えました！👏  #栄養士 #名古屋栄養専門学校 #栄養計算 #栄養指導 #調理実習]
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〒460-0007
愛知県名古屋市中区新栄1丁目9-6
TEL：(052)251-7392



【入試に関するお問合せ】
　NSCカレッジ入学事務室
　TEL: (052)241-2131
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