
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

１ 家畜生産概論 家畜生産 

２ 食肉概論 
食肉の基礎知識 

食肉流通・消費 

３ 仕入・販売 原料仕入れ・表示 

４ 経営・販売 
原価計算、マーケティング 

販売管理 

５ 販売技術 商品づくり 

６ 衛生管理 食肉衛生・品質管理 

カリキュラム 

DISC1 

枝肉大分割（牛・豚） 

かた系（牛・豚） 

もも系の小割整形（牛） 

DISC2 

もも系（牛・豚） 

ロース・ばら系（牛・豚） 

内臓（牛・豚） 

カリキュラムは 

食肉流通業務実践コースと

同じです。 

実務にすぐ役立つ食肉業界唯一の通信教育講座 
 

教材構成：テキスト６冊/添削６回 

【受講開始】令和 7 年 5 月 1日 

【受講修了】令和 8 年 2 月 28 日（最終修了） 

※本コースは 5月から 8 月までの各月開始となります。 

 9 月から 12 月まで受講開始可能ですが、この場合は受講期間が短縮となります。 

食肉流通業務実践コース 

食肉流通業務実践コース〈DVD付〉 

 

 

目で見てわかる牛肉・豚肉の商品化ノウハウ動画解説 
 

【受講開始】令和 7 年 5 月 1日 

【受講修了】令和 8 年 2 月 28 日（最終修了） 

※本コースは 5月から 8 月までの各月開始となります。 

 9 月から 12 月まで受講開始可能ですが、この場合は受講期間が短縮となります。 

 

円(税込) 

(税込) 

教材構成：テキスト６冊/添削６回 

副教材 DVD2 枚組 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

申込日     年    月    日 

申 込 

担当者 

所属・氏名 

TEL FAX 

 

ふりがな  

 

性
別 

男  

女 勤務先 

住 所 

〒 

氏名  

生年月日 昭和・平成  年  月  日（  歳）
TEL 

FAX 

教 材 

発送先 
 

アパート等の 

棟名・室番号 

も記入のこと 

〒 
勤務先の 

主な業種 

に○印 

 

TEL この講座を 

何で知りま 

したか? 

いずれかに○印   

 

勤務先名 
 

勤務年数(食肉業務) 年 
    

データ送付希望 する・しない 企業・団体でお申込みの場合、試験結果・提出状況を月1回程度FAX連絡いたします。 

 

 

カリキュラム 

１ 原価計数管理Ⅰ 

原価の重要性・目的 

原価意識の留意点 

原価構造要素 

歩留分析 

部分肉原価計算 

２  原価計数管理Ⅱ 

原価計算に必要な商品知識 

製造原価、取引指数 

値入・売価計数 

精肉原価計算 

カッティングデータの活用 

値入ミックス、棚卸原価 

申込希望コースに○印をつけてください。 

 食肉流通業務実践コース 

 食肉流通業務実践コース（DVD 付き） 

 食肉の原価計数管理コース 

食肉の原価計数管理コース 

コスト意識が利益を生む 
 

【受講開始】令和 7 年 5 月 1日 

【受講修了】令和 8 年 2 月 28 日（最終修了） 

※本コースは 5月から 12 月までの各月開始となります。 

 

教材構成：テキスト２冊/添削２回 

円(税込) 

 

 

 http://www.fma.ac.jp 
 

1.食肉卸売業     5.食肉センター 

2.食肉専門店     6.生産者 

3.量販店       7.卸売市場 

4.食肉加工品製造業  8.その他 

1.募集案内(ダイレクトメール) 
2.ホームぺージ 
3.会社（お店）の上司から 
4.広告[掲載詩誌名]           
5.その他[具体的に]           


