
Ｎew Student Orientation 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 1 曜日・時限 指定日

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

新入生オリエンテーション
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 永溝光一郎

授業
形態

講義
総時間
（単位）

新入生オリエンテーション　『入学式　第1回目の授業』

本オリエンテーションでは、「食の仕事に就く心構え」「専門学校での学び方」「安全・衛生」「業界理解」を中心に、実習・講義・グループワークを通して
基礎を身につける。

※教員実務経歴：2015年～2023年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
・食の専門学校で学ぶ意義とプロ意識を理解する
・学校生活・実習・衛生管理の基本ルールを把握する
・将来の進路（就職・業界像）をイメージし、学習意欲を高める
・クラス・教職員との関係づくりを行う

授業計画・内容

新入生オリエンテーション①

新入生オリエンテーション①

新入生オリエンテーション①

新入生オリエンテーション②

新入生オリエンテーション②

新入生オリエンテーション②

新入生オリエンテーション　『入学式　第1回目の授業』

新入生オリエンテーション　『入学式　第1回目の授業』

新入生オリエンテーション③

新入生オリエンテーション③

新入生オリエンテーション③

新入生オリエンテーション④

新入生オリエンテーション④

新入生オリエンテーション④

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Theory for confection 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ・ブライダルパティシエ・製菓＆製パン 1 曜日・時限 月曜日　2限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目 パイ生地　お菓子の器具について

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

試験の解答、説明、再試験

筆記試験と授業内評価

製菓理論を学ぶことで、実技の際の「なぜそうするのか」を理解できるようになります。製菓製パンにおける手順には、理由があることを理論で
しっかり学び、技術の向上や、レシピ開発にも活かしてほしいと思います。
また、食材それぞれの特性を学ぶことで、そのお菓子にあった食材を的確に選べるようになってほしいです。

　【使用教科書・教材・参考書】

製菓衛生師全書

授業計画・内容

授業の内容説明

試験振り返り

小麦粉　種類と特性について（グルテン）、ドウの膨化

膨化剤（イースト、重曹、ベーキングパウダー）の違いと特徴、鶏卵①　卵黄の起泡性、全卵の起泡性について

鶏卵②　卵黄の起泡性、全卵の起泡性について、卵白の起泡性について、卵の熱凝固性について　ロールケーキについて

乳製品①　　牛乳・生クリームの成分、調理特性

乳製品②　　バター、（バターの可塑性・ショートニング性・クリーミング性など）

スポンジ生地について（共立て、別立て）

バター生地・シュー生地について

チョコレートの成分と種類、その特徴について

小テスト

凝固剤の種類（寒天、ゼラチン、カラギーナン）の原料や成分、特徴について　添加物

前期試験

砂糖　砂糖の種類と、それぞれの特徴について砂糖の調理特性（メイラード反応、カラメル化など）

（授業内容）
製菓によく使われる基本的な食材の特徴、その調理特性について学ぶ。

（ 教員実務経歴）
※教務実務経歴：1994年～2011年まで現場でパティシエとして勤務、ホテルのシェフパティシエや商品開発も行う　資格：技能検定1級、職業訓練指導員他

　【到達目標】　製菓製パンで必要な食材の知識と理論を理解し、製菓製パンの技術に活かせるようになる。

＜具体的な目標＞
菓子を作る上で、「どの食材をどう使い、どんな特性を利用して作るのか、そのためには何に注意すべきなのか」を理解することで、製菓技術の向上を目指
す。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓理論
必修
選択

選択 年次 1 担当教員 濵中先生

授業
形態

講義
総時間

（単位）



Practical Work of  Confection 1 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ・ブライダルパティシエ・製菓＆製パン 2 曜日・時限 月曜日　3・4限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学

習

評価方法

受講生へ
のメッセー

ジ

基本生地（別立て）②ビスキュイ生地【シャルロットポワール】

テスト対策　ジェノワーズ

基本生地　（ジョコンド生地）①　サンマルク

基本生地　（ジョコンド生地）②　オペラ

実技テスト最終対策　　ジェノワーズ生地

実技テスト　　ジェノワーズ生地

テスト回答

●実技試験(75％)　時間内にジェノワース生地を焼き上げる
●筆記試験(25％)　授業内で習ったレシピのフランス語の和訳、仏訳（選択回答）

生菓子を作るに当たって必要な基本生地を学びながら、お菓子を作っていきます。
ポイントを確認して、生地の状態を判断出来るようになって下さい。
フランス語のレシピは何度も同じ言葉が出てくるので覚えれますので心配しないで下さい。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

基本生地（別立て）①ビスキュイ生地【ロールケーキ】　フルーツロール　フルーツカット

現場経験・シェフパティシエの経験のある講師が、洋菓子の中で生菓子について学ぶ授業です
　実習室の使い方から計量、基本の生地から生クリームの扱い方、ケーキの仕上げ方までを身に付けます

※教務実務経歴：1994年～2011年まで現場でパティシエとして勤務、ホテルのシェフパティシエや商品開発も行う　資格：技能検定1級、職業訓練指導員他

　【到達目標】　　材料や器具の扱い方を身につけ、様々な生菓子を学んで作ることが出来る。

＜具体的な目標＞
衛生面を考えながら効率よく作業が出来るようになる。
基本生地を理解して生菓子を作ることが出来るようになる

授業計画・内容

実習について 衛生（手洗い・身だしなみ・掃除）実習室の使用の仕方　ガトーフレーズ【デモのみ】

基本生地(共立て)①　ジェノワーズ生地【手立て】　プレーン・ココア

基本生地(共立て)③　ジェノワーズ【ロールケーキ】　プレーン・ココア

基本生地（共立て）④　ジェノワーズ【アレンジロールケーキ】　　

基本生地(共立て)②　ジェノワーズ【ガトーフレーズ】

基本生地　シュー生地①【シュー・ア・ラ・クレーム】

基本生地　シュー生地②【アレンジシュー/エクレア】

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

製菓実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 濵中先生・田邊先生・永溝先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Food hygene＆Food Nutrition 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ・ブライダルパティシエコース 1 曜日・時限 火曜日・1時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【使用教科書・教材・参考書】　 

製菓衛生師全書 和洋菓子・パンのすべて 上巻

まとめテスト・解説

前期試験

試験の振り返り・まとめ

筆記試験、授業姿勢

職業として製菓の仕事を選んだみなさんが、自分自身や大切な人、お客様に楽しんでいただくために基礎知識として得ておいてほしいものです。基礎知識を学ぶからこ
そ仕事を始めた先に見えるもの、広がるものがありますので、目的意識をもって一緒に学んでいきましょう。

食品の生産と表示

オリエンテーション

製菓と食品学、食品中の成分

食品の種類と特性

食品の種類と特性

食品の種類と特性

食品の種類と特性

食品の種類と特性

食品の種類と特性

食品の種類と特性

食品の種類と特性

食品の変質とその防止、食品表示

授業計画・内容

（授業内容）

食品の持つ特性を知り、製菓においての可能性に目を向ける。

食品の加工・工程を通して起こる物理的、化学的に起こる変化を知り、製菓技術の科学的根拠を理解して実践に活かす。

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞

・食品の種類、食品がもつ機能を理解する。

・食品の変質、食品のアレルギーについて理解する。

・食品の生産や消費について知る。

 

科目名
（英）

食品学＆衛生学
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 木村三栄子

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Practice　for　basic  confection 1 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ・ブライダルパティシエ・製菓＆製パン 1 曜日・時限 火曜日２限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学

習

評価方法

受講生へ
のメッセー

ジ

テスト：絞り・ナッペ

テスト回答：不合格者は再テスト

反復練習をすることで技術は身に付きます。自主練習などを行なって自分のスキルにしましょう。

実技テスト（小テスト）２０％、実技テスト（期末）７０％、授業内評価・出席　１０％

パティシエに必要になってくる大事な基礎の部分なので、難しいと感じても継続していくことで身についていきますので頑張って練習をしていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

授業計画・内容

テスト対策②：絞り・ナッペ

絞り：シェル絞り（星口金）　※星口金の絞り方　絞り袋の使用方法・洗浄の仕方　バタークリームの扱い方

絞り：ローズ絞り　※星口金の絞り方

絞り：シェル絞り（丸口金）　※丸口金の絞り方

絞り：シェル・ローズ絞り　サイズを均一に絞れるよう反復練習

小テスト：ローズ・シェル絞り

ナッペ：パレットナイフの扱い方　ナッペについての講和・デモ

ナッペ：ナッペ練習　器具を正しく使用する意識をしながら練習を行う

ナッペ：ナッペ練習　バタークリームを良い状態で使用する　適正なクリームの厚さの確認

ナッペ：ナッペ練習　クオリティをさらに上げるためにポイントのおさらい　反復練習

テスト内容デモ：絞り・ナッペ　

テスト対策①：絞り・ナッペ

器具の使用方法・衛生的な作業についての講和　　目標確認（師範　絞り・ナッペのデモを行う）

器具の正しい使用方法。衛生面（身だしなみ、手洗い、掃除）を理解し実践していく。パティシエの基礎知識、技術を身につけていきます。
業界の現場で必要とされる知識・技術を学びます。

※実務経験：2015〜2025年までパティシエとして勤務、製造責任者、商品開発、マジパン細工講師など

　【到達目標】　　

絞り・ナッペなどの基礎技術・知識の習得。
〈具体的な目標）
パティシエとして必要な「衛生」を理解し当たり前に出来るようになる。
ガトーフレーズなどのデコレーションに必要な「絞り・ナッペ」の基礎技術を理解し習得する。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓基礎Ⅰ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 小宮先生　松尾先生

授業
形態

講義/実習
総時間
（単位）



Confection　training 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 1 曜日・時限 火曜日 3・4限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目 器具の使い方①　（オーブン・シーター・大型ミキサー・フードプロセッサー等）

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

本試験内容：レポート提出・授業内評価
●レポート提出 　90％
●授業内評価　　10％（出席点を含む）
評価基準：衛生・作業・作品・時間をもとに、出席率・普段の授業に取り組む姿勢などを総合的に評価します

実習授業をスムーズかつ安全に行えるように、トレーニングの授業を通して楽しみながら身につけていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

入学前から始める！製菓・製パン・調理・カフェの基礎知識（改訂版）

授業計画・内容

衛生面（正しい手洗い）・身だしなみ・挨拶・返事の練習　実習室の使い方　器具チェックの仕方

校内プロジェクト　プレゼンテーション後半

器具チェックができるようになる①　道具の名前・位置を覚える　器具チェックタイムアタック

計量の仕方を学ぶ　ケンミックスの使い方　合わせの仕方

実習授業の受け方の再確認　オーブンからの取り出し方

計量と器具チェックのおさらい　班・ペアとの実習の進め方

洗い方を学ぶ　（実習台・器具・鉄板・焼き物型等）

緊急時の対応を学ぶ　（怪我・火傷等）

器具の使い方②　（シーラー・ガス袋・乾燥剤・脱酸素剤等）

評価　（レポート提出）

校内プロジェクト　プレゼンテーション前半

校内プロジェクト　プレゼンテーション前半

校内プロジェクト　プレゼンテーション後半

衛生面①　実習室内の掃除の仕方を学ぶ　（テーブル周りの清掃） 実習台の場所を覚える

実習に必要な衛生面における身だしなみ・手洗い・掃除の仕方や、実習室内の器具・機材の使い方などを学び実践トレーニングを行う

※教務実務経歴：2015年～2023年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】

実習で必要な知識や動きを身につけ授業をスムーズかつ安全に行う事ができるようになる
＜具体的な目標＞
器具の名前や使用方法を理解し授業に活用できる

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓実習トレーニング
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 永溝先生・小道先生

授業
形態

講義
実習

総時間
（単位）



Practical　Work　of　Confection2 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 2 曜日・時限 水曜日　１・２限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学

習

評価方法

受講生へ
のメッセー

ジ

テスト対策①：カトルカール　　仕込み：シュクレ生地

シュクレ生地：シュクレ　クレームダマンド（アマンディーヌ / タルトポワール）

シュクレ生地：タルトショコラ　　クラフティスリーズ

バター生地：クグロフ　　ティグレ

テスト対策②：カトルカール

テスト：カトルカール

テスト回答：不合格者は再テスト

実際にお菓子を買いに行った際には、どんな焼菓子があるか見てください。

授業内で行った実技テストと授業内評価、出席を対象とします
実技試験　(80％)　/　授業内評価　出席率　(20％)

基本の生地を知り、作っていくことでパティシエに必要なお菓子の知識を深めていきましょう。材料の扱い方や焼きの見極めなどは反復していくことで身についていきます
ので心配せずに積極的に取り組んでいきましょう。仕込みのポイントや注意点などは後で振り返るときに大事になってきますので、しっかりとメモを取っておきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

オールインミックス：マドレーヌ（プレーン、ショコラ）　　フィナンシェ

洋菓子の中で、焼菓子を学ぶ授業です
実習室や器具の使い方、オーブンの使い方から、バターや砂糖、卵などの材料の扱い方・基本の生地の仕込みや製法・焼成まで焼菓子について基礎から学びま
す
　

※教務実務経歴：2015〜2025年までパティシエとして勤務、製造責任者、商品開発、マジパン細工講師など

　【到達目標】　　材料や器具の扱い方を身につけ、様々な焼菓子を学び作ることが出来る。

・材料を正しく扱い、計量できるようになる。
・オーブンの使用方法を身につけ、焼き加減などを見極められるようになる。
・お菓子ごとの基礎知識を理解し作れるようになる。

授業計画・内容

実習室の使用方法　ルセット見方　計量のやり方 器具チェック・掃除（復習）/  デモ：サブレバニーユ

サブレ生地：サブレバニーユ（型抜き）　　サブレショコラ（アイスボックス）

サブレ生地：サブレレザン（サンド）　　サブレショコラ（サンド）

サブレ生地：サブレアマンド（絞り）　　ラングドシャ（絞り）

サブレ生地：サブレバニーユ（アイスボックス）　　ディアマンカフェ（アイスボックス）

パウンド生地：カトルカール（プレーン、ショコラ）

パウンド生地：アールグレイパウンド　　ウェークエンド

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓実習Ⅱ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 小宮先生・田邊先生・高塚先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Research ingredients 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ・ブライダルパティシエ・製菓＆製パン 1 曜日・時限 水曜日　3限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目 牛乳・生クリームについて　（牛乳を泡立てる・（ジャージ牛乳の違い）・ホイップクリームと生クリームの違い）

10回目 バターについて　　ショートニング性状態の変化澄ましバター　（バター・マーガリン・発酵バターの食べ比べ）

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学

習

評価方法

受講生へ
のメッセー

ジ

レポート提出：50％
プレゼンテーション：50％

素材一つ一つに興味を持ち、素材の違いを知ることで活かし方や今後の商品開発などの授業に役立ててください

　【使用教科書・教材・参考書】　 

チョコレートについて　　（チョコレートの種類　ビター・ミルク・ホワイト食べ比べ　テンパリング・ブルームについて）

南国フルーツについて　　（ドラゴンフルーツ・パッション・パイン）

凝固剤について　（ゼラチン・アガー・寒天の３種でのゼリーの食べ比べ）

イチゴ狩りの出席

イチゴ狩りの出席

卵について　熱凝固性　（卵３～４種類でプリンの食べ比べ）メレンゲの起泡性

様々な食材・素材に関わる知識（栽培法・種類・特徴等）を学び、実際に農園などを見学し食材について研究する。また学んだことを製菓・製パンの授業や商品開発
などに活かせるようになる。

※教務実務経歴：2015年～2023年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
素材や食材について学び、その食材の活かし方を身につけ商品開発の授業などで素材を活かし使用できるようになる

授業計画・内容

イチゴについて　　　　　  （いちご狩りの説明　グループ作り　プレゼンテーション説明）

砂糖について　　　　　　　（グラニュー糖と上白糖の食べ比べ　　親水性（砂糖の溶け方）　カラメル化）

イチゴについてプレゼンテーション　準備　

イチゴについてプレゼンテーション　練習　

イチゴについてプレゼンテーション　発表

小麦粉について　（こねて水で洗ってグルテンを出す　・粉の種類でのジェノワーズの食べ比べ）

膨張剤　BPチェック（お湯に入れる）・重曹とBPでの膨れ方の違いパウンド

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

食材研究
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 永溝先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



career program 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ・ブライダルパティシエ・製菓＆製パン 1 曜日・時限 水曜日　４限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学

習

評価方法

受講生へ
のメッセー

ジ

挨拶返事コミニケーションをの大切さ　　ジャパンケーキショーについて

絶対行くべき福岡のお店紹介（パティスリー・パン）

規律、ルールについて、学スタ募集について（広報より）自主練習、

夏休みの振り返り　

クラスルールの再確認。学校ルールについて

連絡シート、前期振り返り

後期について

※内容に変更がある可能性もあります

授業内評価：20％
課題提出：80％

ホームルームはみんなが安心して楽しい学生生活を送れるように行います。クラスのルールをみんなで確認しグループワークを通してコミュニケーショ
ン力を身につけ、より良い学生生活が送れるようにしていきましょう♪

　【使用教科書・教材・参考書】　 

アクティブラーニング（脳トレ～コミュニケーション）

グループワークやクラスイベントを通してコミュニケーション能力、適応力・主体性・人間関係の形成・積極性などを身につけていく

※教務実務経歴：2015年～2023年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　

一人一人が学校のルールや規律を知り理解でき基本的な挨拶や返事、生活習慣を整えることができる。さらにクラス構築をはじめ、全員が異質を理解して受け入
れることができるようになる。

授業計画・内容

シラバス説明、健康チェック、Teams,クラスルールの再確認。講師・学校ルールについて。

アルバイトについて、公欠届について、健康診断について。生活習慣改善教育①薬物について　いちご狩りについて①

Wifi・ITリテラシーについて。生活習慣改善教育・②性犯罪について

補講について、個人面談について。生活習慣改善教育③自転車マナーと危険性

授業以外でチャレンジしたい７つのこと生活習慣改善教育④睡眠について

生活習慣改善教育⑤悪徳商法・ネット詐欺など

パティシエ・パンの業界について

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

キャリアプログラム
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 永溝先生

授業
形態

講義 総時間
（単位）



Practice for Tablet＆IT literacy 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ製菓製パン 1 曜日・時限 木曜日　１・２限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

滋慶学園グループITリテラシー冊子、自作のスライド

iPadでExcelを操作する③ グラフの作成

WordとExcelのまとめ、中間課題の作成

iPadでPowerPointを操作する① パワーポイントについて・スライドの作成

PadでPowerPointを操作する② スライドの作成（アニメーションを使う）

これまでの振り返り・課題対策授業

期末課題制作

課題のフィードバックとITリテラシーの復習

試験課題１００％

インターネットに関する技術は、日々急速に進歩・変化し続けています。そのお陰で、私たちの生活は便利になり、仕事の効率も格段に上がっていま
す。便利で身近なものであるからこそ、その一方に潜む危険性を理解し、正しく安全に利用できるようになりましょう。「知らなかった」では済まされないこ
とがたくさんあります。身近な事例を取り入れながら、分かりやすい授業にしていきますので、一緒に楽しく学びましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

iPadでExcelを操作する② 表の作成（関数を使う）

インターネットの仕組み、情報モラル、セキュリティの重要性について学ぶ。情報モラルについては特に力を入れて授業を行う。SNSの使い方だけでなく、情報セキュ
リティ関連の法律・ガイドライン（不正アクセスや著作権など）についても理解し、デジタル社会の中で安全に利用・発信していける力を養う。具体的な問題事例を取り
上げ、何がいけなかったのか・発生させないためにはどうすれば良かったのか等、ディスカッションを適宜取り入れ、主体的に考えられるような授業を行う。また作業
では、iPadを使用したワード・エクセル・パワーポイントの基礎操作を学ぶ。主に飲食の現場で使用される文書やデータの作成をiPadで作成できるスキルを身につけ
ていく。

　【到達目標】

＜具体的な目標＞　インターネットの有利性と危険性の両面を理解し、正しく安全に活用し、自己発信していける力を養う。SNSを利用する上での禁忌事項は、確実
に理解できている状態を目指す。iPadの操作については、ワード・エクセル・パワーポイントの基礎操作を身につけ、自分で文書及びデータを作成できるようになる。

授業計画・内容

オリエンテーション・授業の説明　ITリテラシー① ITリテラシーの必要性とインターネットのしくみ

ITリテラシー② インターネット上のサービス利用時の注意点と情報セキュリティについて

ITリテラシー③ SNSの取り扱いと情報セキュリティ関連の法律・ガイドラインの確認

小テスト（ITリテラシー）・iPadの活用方法・Microsoft365の設定

iPadでwordを操作する①  ワードについて・案内文をつくる

iPadでwordを操作する②  見栄えのする文書をつくる（写真や図形の挿入）

iPadでExcelを操作する①  エクセルについて・表の作成

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

タブレット演習＆ITリテラシー
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 岩谷直生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Communication 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエショコラティエ・ブライダルパティシエ・製菓＆製パン 1 曜日・時限 木曜日1.2限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

コミュニケーションスキルアップ検定テキスト

サービスマインド　：　顧客満足度やサービスの基本要素を理解することができる

検定対策

検定対策

コミュニケーションスキルアップ検定

前期評価試験対策

評価試験

総まとめ・追再試試験

①テキスト・タブレットは必ず持参すること。
②合格することをイメージし、予習・復習の時間（1日5分でもいいです）を取ること。
③わからないところ、疑問に思ったことはスルーせず、質問すること。

筆記試験　１００％

ご入学おめでとうございます。多様な人々と関わる仕事では、共通認識であるビジネスマナーをはじめとしたコミュニケーションスキルが必要で有用です。例えば、挨拶
や言葉遣いでもそうですが、ビジネス社会で通用する「型」を学び、「型」に「気持ち」を合わせて現場で使えるものになります。ここでしっかりと正しく理解し、行動できる
状態にしましょう。そして検定に合格しましょう！

　【使用教科書・教材・参考書】　 

社会的スキル　：「謝罪の仕方」、「ビジネス文書」、「メール・SNSのマナー」を理解することができる

コミュニケーションスキルアップ検定合格に向けて、検定までテキストに沿って講義を進めていきます。
コミュニケーションの基礎、社会的スキル、自己表現スキルなどを習得し、ビジネス社会で実践できるようになりましょう。

※実務経験：就職講座、コミュニケーション講座の講師として活躍中。専門学校・企業研修など10年以上経験あり。

　【到達目標】　

①コミュニケーションスキルアップ検定全員合格。
②接客や人間関係構築に必要なコミュニケーションの基本と考え方を理解でき、具体的な行動ができる。

授業計画・内容

オリエンテーション　：　講義の説明　検定合格のメリット　「コミュニケーションの定義」、「メラビアンの法則」を理解することができる

基本的スキル　：　「聴き方・話し方」の基本を理解することができる

基本的スキル　：　「グループでの会話」、「挨拶」や「自己紹介」の機能や重要性を理解することができる

自己表現スキル　：　「上手な頼み方と断り方」「ほうれんそう」「交渉と説得」について理解することができる

自己表現スキル　：　「プレゼンテーションの基本」「アンガーマネジメント」を理解することができる

社会的スキル　：　「仕事に対する姿勢」、「敬語」「電話応対のマナー」について理解することができる

社会的スキル　：　「訪問のマナー」をはじめ「名刺交換・紹介の順序」など理解することができる

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

コミュニケーション講座
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 平田　美菜子

授業
形態

講義 総時間
（単位）



Research industry for confectionery 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 1 曜日・時限 木曜日　3限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目 プレゼンテーション準備　※ホテル

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

※校外見学が入る可能性があります、その場合シラバス変更あり。

レポート提出：90％
授業内評価：10％

色んな角度からお店を見て研究し、たくさんの事に興味をもって欲しいです。また知る事の“楽しさ”を学んでください。今授業を通して学んだことをイン
ターンシップや就職へつなげて、将来の夢（パティシエ）を明確にしていきましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 

授業計画・内容

導入、授業説明　（業界の種類、プレゼンテーショングループ決め、お店選び等）

夏休み期間の店舗見学発表➁

お店を見に行く　※個人店

プレゼンテーション準備＆プレゼンテーション練習　※個人店

プレゼンテーション

ホテル見学確認事項　ホテル見学に向けたグループ決め

ホテル見学

プレゼンテーション　※ホテル

業界で働く（就職先やインターンについて ）

ブライダルパティシエについて

工場で働く

夏休みの課題　作成

夏休み期間の店舗見学発表①

個人店の訪問方法

個人店、ホテルパティシエ、工場などでの仕事内容の違いや、仕事の流れ・製菓業界に関する様々な知識を学び理解し説明することができるようになる。

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
個人店やホテルなどの業界研究を通して、製菓業界を知り理解し就職やインターンシップに活用できるようになる

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

製菓業界研究
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 高塚先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



French culture / Culture française (fr) 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ&ショコラティエ 1 曜日・時限 金曜　１・2限目

1回目

2回目 Leçon 1 フランス語の読み方

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

●授業態度（30％）
●課題　（２0％）
●テスト　（50％）

フランスに関わることから、面白いものや楽しみを見つけ、センスを磨くツールなどに活用して頂けたら幸いです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

なびフランセ１、動画など

授業計画・内容

Leçon 0 イントロダクション　フランス、パリを知る

まとめ　フランスの…

Leçon 2　パン屋で　名詞　冠詞

Leçon 2　パン屋で

Leçon 3 国籍と職業 être

Leçon 3 数字　avoir

Leçon 4 parler 旅行用会話

Leçon 5　果物や飲み物　美味しいの表現

Leçon 6 色や形容詞

Leçon７　場所　お菓子の名前

Leçon８　食事について　カフェやレストラン

Leçon８　フランスでは…

テスト

Leçon 1 アルファベ　あいさつ

※実務経験：美食の国、フランスの数えきれない魅力のいくつかに触れる機会をつくる。
 フランス語初歩会話

　【到達目標】　

菓子名、素材、技法、道具などに見るフランスとフランス語に馴染む
最低限のフランス語会話ができる。（欲しいものを手に入れる、注文）

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

フランス文化
必修
選択

選択必修 年次 1 担当教員 ランドリー(梅野)三香

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



lecture in Hospitality 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース　ブライダルパティシエコース 1 曜日・時限 金曜１限・2限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学

習

評価方法

受講生へ
の

メッセージ

【教科書】ホスピタリティ・コーディネータ教本／日本ホスピタリティ推進協会
その他内容に応じてプリント配布。

クレームが起きる原因とお客様の心情を理解し、柔軟に対応することができる

ハラスメントやコンプライアンスを正しく理解することができる

従業員満足度とは？　チームでのホスピタリティについて理解することができる

課題作成

課題作成

評価試験

総まとめ

①テキスト・タブレットは必ず持参すること。
②レポートを書くときに困らないように、講義中はしっかりメモを取ること。
③常に相手の立場に立って考えること。

「ホスピタリティ実践レポート」１００％　（資格認定と成績評価の対象といたします）
①講義の中で締め切り日と時間を周知。締め切り時間までに提出が間に合わない場合は、成績評価はしますが資格認定はできませんので注意する
こと。
②レポートの書き方など、細かいルールがあります。講義の中でレクチャーしますので、安心してください。

ご入学おめでとうございます。ホスピタリティは感動を与えるコミュニケーションです。お客様のニーズが多様化し、いかにお客様のお気持ちを掴むかということが、これま
で以上に重要なテーマとなっています。このような時代になにで勝負すべきか？心のこもった「おもてなし」だけが常にお客様に感動を与えられます。ぜひ、一緒に考えて
いきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

異文化コミュニケーション②　宗教と料理・文化について正しく理解することができる

日本ホスピタリティ推進協会「ホスピタリティ・コーディネータ」資格を習得した講師から、テキストをベースにホスピタリティのフレームを理解し、サービスとホスピタリ
ティの違いや対応力、ホスピタリティ・マインドを学びます。様々な業界の事例を参考にし、自ら考え実践できることを目指します。

※実務経験：藤田観光株式会社小倉ワシントンホテルにて、4年半フロント課勤務。
2017年3月　日本ホスピタリティ推進協会認定「ホスピタリティ・コーディネータ」資格取得。

　【到達目標】　

①日本ホスピタリティ推進協会「アソシエイト・ホスピタリティ・コーディネータ（ＡＨＣ）」資格を取得することができる。
②理論と実践の両面からホスピタリティを理解し、マインドとスキルを身につけることができる。
③学んだことを生かし、日常生活においてもホスピタリティ・マインドを持って行動することができる。

授業計画・内容

オリエンテーション　：　講義の説明　資格取得のメリット　ホスピタリティ動画を視聴し感動を与えるサービスについて理解することができる

日本のおもてなし文化から、サービスとホスピタリティの違いや語源・歴史について説明することができる

「グランメゾン★東京」から学ぶ“ホスピタリティの極意”について理解することができる

「観察→推理→理解→行動」の４ステップ　　“他人の視座”を考えることができる

ホスピタリティの実践　「接遇の基本項目」を理解し、実践することができる

「心のバリアフリー」について考え、障がいの特性やサポートの仕方を理解することができる

異文化コミュニケーション①　「やさしい日本語」を学び、現場で実践することができる

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ホスピタリティ講座
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 松岡　尚美 先生

授業
形態

講義 総時間
（単位）



Practical Work of Confection Ⅱ 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科　パティシエ＆ショコラティエコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

メレンゲ生地　　ガトーショコラ　マカロン

メレンゲ生地　スフレフロマージュ　　ダックワーズ

テスト対策①　マカロン　次回仕込み：ブリゼ生地

ブリゼ生地　アップルパイ　レモンタルト

ブリゼ生地　キッシュ　パルミエ　マロンパイ

テスト対策②　マカロン　※テストと同じ流れで行う実技テスト

実技テスト

10月からはハロウィン、クリスマス、バレンタインとイベントの多い時期になります。　店舗へ行く際は、どのようなお菓子が販売されているかリサーチし、手に取ってみ
てください。　デザイン、ラッピングなど自分の好みの焼菓子を見つけることで、作り方にもより興味を持てると思います。

実技試験　70点　　/　出席・授業内評価　30点　合計　100点

前期の復習も含めて、いろいろな生地に触れていきましょう。　焼菓子はシンプルだからこそ、丁寧に仕込み美味しいものを作っていきましょう。　イベントの多い時期
ですので、お店を巡りながら期間限定のものや今しかないものを見付けてみてください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

シュクレ生地　フロランタン　エンガーディナー

・洋菓子の中で、焼菓子をメインにおこなう授業です
・前期授業で行った内容の反復し、材料や器具の扱い方、様々な生地の仕込み方や製法、焼成の見極め方を学ぶ授業です
(実務経験)
パティシエ、カフェパティシエとして勤務　カフェでは店舗責任者として、店舗運営・商品考案など業務全般に携わる　その後、講師として本校に勤務
厚生労大臣認定　一級菓子製造技能士　取得

　【到達目標】　

材料や器具の扱い方を身に付け、様々な焼菓子を学び作る事ができる　　/　衛生面や効率を考えながらチームで協力し作業できるようになる
・材料の扱い方、器具の扱い方が正しくできるようになる
・生地の種類によって、適切な扱い方ができるようになる
・焼成する生地の種類によって、適正な焼き上がりが理解できるようになる

授業計画・内容

サブレ生地　ブールドネージュ　次回仕込み：抹茶サブレ　チーズサブレ

サブレ生地　絞り：ショコラサブレ　　焼成：抹茶サブレ

サブレ生地　絞り：シナモンサブレ　焼成：チーズサブレ

サブレ生地　スコーン　チュイル　次回仕込み：ガレット

サブレ生地　絞り：リンツァー　焼成：ガレット

パウンド生地　ブラウニー　アレンジパウンド

パウンド生地・アーモンド生地　クグロフ　ティグレ・カヌレ　　　次回仕込み：シュクレ生地２種

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

製菓実習Ⅱ
必修
選択

必修 年次 １年次 担当教員 小宮先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Research ingredients 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 1 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

塩の違い　（岩塩・海塩・食塩の違い）

【明治】　ヨーグルト

苺について　（冬のイチゴ栽培方法の違い）

転化糖について　（種類・違い・用途　）

 テスト対策

テスト

ハーブ・スパイス・ミント・セルフィーユ・シナモン（ミントの用途）　　テスト振り返り

テスト：90％
授業内評価：10％

素材一つ一つに興味を持ち、素材を知ることで活かし方や今後の商品開発などの授業に役立ててください

　【使用教科書・教材・参考書】　 

氷菓について（アイス・シャーベット・ジェラード・ソルベ）

授業で使用する様々な食材に関わる知識（栽培法、種類、特徴等）学び身につけ、製菓の授業の商品開発などに活かせるようになる。

※教務実務経歴：2014年～2022年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
素材の事を知り、知識として身につけ授業や商品開発で活かせるようになる

授業計画・内容

ヴァニラ　（ビーンズ・エッセンス・オイル・使い方　ヴァニラとは？）

洋栗・和栗について　（栗の違い　マロンペースト・ピューレ・クリーム・和栗ペーストの食べ比べ）

リキュールについて　（リキュールを生クリームで味の食べ比べ）

ピューレについて　（ピューレ作り・各ピューレの食べ比べ）

柑橘フルーツ　　（オレンジ・ネイブル・グレープフルーツ・赤・白・ライムレモン・カボス）

ナッツについて　（ヘーゼル・クルミ・アーモンド）

チーズについて　（クリームチーズ・塩分・マスカルポーネ・カッテージチーズ）

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

食材研究
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 永溝先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Practice for drinks 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 1 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

カクテルの基礎（シェイクとブレンダー）

コーヒーの基礎（ドリップ）

コーヒーの基礎（スペシャルティー）

エスプレッソの基礎

エスプレッソの応用①

エスプレッソの応用②

試験

アフタヌーンティーの予約とレポート研究＆提出

紅茶レポート＋筆記試験＋試飲テスト＝５０％
ドリンク筆記試験＋＋実技試験＝５０％

パティシエとしての仕事にプラスαできるドリンクの知見を持って、自分の引き出しを増やして欲しいと思います。
特に紅茶やコーヒーは製菓とのペアリングが関わってくるので、好き嫌いではなく、積極的に試飲して、自分の可能性を広げてください！

　【使用教科書・教材・参考書】　 

カクテルの基礎（ビルドとステア）

教員実務経歴：ティースクールウィズユーを開講し、紅茶のセミナーや教室を開催。ティーアドバイザーの普及に従事されている。
東京恵比寿・熊本（モリコーネ）・イタリアナポリ（BAR ROSSO)・鹿児島（トレ・グラッポリ）にてカフェ・レストランにてマネージャー＆バリスタとして10年間勤務し、様々なカフェのオープ
ニング立ち上げやバリスタの育成に貢献。JBA（日本バリスタ協会）認定資格・IIAC（国際カフェテイスティング協会）認定資格取得。

前半は紅茶の資格取得に特化した授業を行い、資格取得のための試験を実施。後半はカクテルからコーヒーまで幅広く知識と技術を学びます

　【到達目標】　

ティーアドバイザー認定試験合格
パティシエ系の仕事に就いても幅が広がるドリンクの基礎知識と基礎技術の習得

授業計画・内容

オリエンテーション、ティーバッグとフルーツティーについて

資格試験に向けて① ロイヤルミルクティー（アッサム）

資格試験に向けて② ダージリンとキームーン（紅茶の淹れ方）

資格試験に向けて③ ウバとニルギリ（アイスティー）

資格取得試験

振り返りと和紅茶

ワインの基礎

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

ドリンク実習
必修
選択

必修 年次 1 担当教員
日名子　實枝子

上園　信也

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Practical Work of Confection 1 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目 ガトーフレーズ（試験課題）

4回目 テスト対策　（ガトーフレーズ）

5回目 シューのアレンジ　

6回目 レアチーズケーキ

7回目 ミルフィーユ

8回目

9回目 フォレノワール

10回目 ムースショコラ

11回目 ブッシュドノエル

12回目 フレジエ（タルト生地仕込み）

13回目 タルトフレーズ　タルトタタン

14回目 テスト対策　（ガトーフレーズ）

15回目 テスト本番

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

現場経験・シェフパティシエの経験のある講師が、洋菓子の中で生菓子について学ぶ授業です。
実習室の使い方から計量、基本の生地から生クリームの扱い方、ケーキの仕上げ方までを身に付けます
※教務実務経歴：1994年～2011年まで現場でパティシエとして勤務、ホテルのシェフパティシエや商品開発も行う　資格：技能検定1級、職業訓練指導員他

※教務実務経歴：2001年～2021年まで現場でパティシエとして勤務、ホテルのシェフパティシエとして商品開発も行う

　【到達目標】　　前期で学んだ基本の生地をもとに、様々なケーキを作ることができるようになる

＜具体的な目標＞
基本生地を理解して、様々なお菓子を作れるようになる

授業計画・内容

モンブラン

プリン・ブリュレ・ゼリー

シブーストポム

●実技試験(80％)　時間内にデコレーションケーキを焼き上げる
●筆記試験(20％)　授業内で習ったレシピのフランス語の和訳、仏訳（選択回答）

生菓子を作るに当たって必要な基本生地を学びながら、お菓子を作っていきます。
ポイントを確認して、生地の状態を判断出来るようになって下さい。
フランス語のレシピは何度も同じ言葉が出てくるので覚えれますので心配しないで下さい。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 濵中先生、小道先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Shop exercise 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 1 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

１．２年生で協力し助け合い、ゼロから自分たちのお店を作ります。
１年次に学んだ知識を活かし、２年生（先輩）と楽しみながら、たくさんの人を笑顔に幸せにできる、ステキなお店作りを学びましょう!
イベントに向け、お店作りに必要な知識・技術を身につけましょう。

試作２回目　　　１年生参加

話し合い　発注　　１年生参加

試作３回目　　　　１年生参加

シミュレーション　　１年生参加

●授業内評価　授業内評価

試作１回目　　　１年生参加

1.2.年生で行う、We are卒業進級制作展での販売に向けて、話し合いや試作、準備を行う。

※教務実務経歴：2014年～2022年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　　お店づくりの流れややることが理解出来るようになる

＜具体的な目標＞

今まで授業や販売を通して学んできた事をいかし、1.2.年生が協力してより良い店舗づくりをする。
『チームワーク』や『報告・連絡・相談』『スケジューリング』の大切さを身につける。

授業計画・内容

weareに向けての第一回目の話し合い　店長　役員決め　班決め　セクション決め　　　	１年生参加

試作2回目　　　（一次審査通過者は試作、それ以外は発注や計量）　　１年生参加

スポーツフェスタのため授業無し（出席は有り）

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

We  are ショップ演習
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 永溝先生、小道先生、高塚先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



confection guidance 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 1 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目 販売実習に向けて

12回目

13回目 冬休み前インフォメーション

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

授業内評価：20％
レポート提出：80％

みんなが安心して楽しい学生生活を送れるように行います。クラスのルールをみんなで確認しグループワークを通してコミュニケーション力を身につけ、より良い学生生
活が送れるようにしていきましょう♪

　【使用教科書・教材・参考書】　 

ミュージカル見学の為 休講

Weareについて

クリスマスのパティシエについて

今後の日程について

春休みインフォメーション・WE areについて

※内容に変更がある可能性もあります

季節のスイーツについて

社会人に必要な考え方や、パティシエの仕事や販売の接客や知識を学ぶ

※教務実務経歴：2014年～2022年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
販売の接客や知識を販売実習に活かせるようになる

授業計画・内容

後期のスケジュール確認

目的を持って大事なことから自分でやろう

ジャパンケーキショーについて

挨拶・コミュニケーション・身だしなみ

ハロウィンのお菓子

インターシップについて

販売実習に向けて

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

製菓講義
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 永溝先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Practice for basic confection 2 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 1 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　　☆スポーツフェスタ☆

濵中先生

濵中先生

濵中先生

テスト対策練習

実技テスト

テスト回答　テストの振り返り、不合格者は再テストを行う

学んだことは繰り返し反復練習が必要です。自主練習などでスキルアップを目指しましょう。

実技テスト２回実施
●パイピング（30％）
●テンパリングとパイピング　実技テスト　（60％）
●出席・授業内評価　（10％）

パイピング、テンパリングはパティシエに必要な技術です。練習次第で必ず習得できます。頭で理解して、たくさん練習して技術習得を目指してください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

テンパリング③　テンパリングの練習の実習を行う　実技テストの内容説明、デモンストレーションと練習

「衛生面」の重要性、身だしなみ・手洗い・掃除の徹底し、規則に基づいた実習室運営。
基礎技術「パイピング、テンパリング」の理解・習得。
※頭で理解した状態での反復練習で基礎技術を習得する。

　【到達目標】　　

パイピング、テンパリングなどの基礎技術・知識の習得。
〈具体的な目標）
パティシエとして必要な「衛生」を理解し当たり前に出来るようになる。
メッセージプレートに書く「パイピング技術」、チョコレートの「テンパリング」を習得しデコレーション技術の向上を目指す。

授業計画・内容

後期で目指すパティシエ像確認、①パイピングコルネ作成と課題確認

パイピング②たらし書き　コルネの作り方を反復練習・パイピングの手法である「たらし書き」の実習を行う

パイピング③すり書き　コルネの作り方を反復練習・パイピングの手法である「すり書き」の実習を行う

パイピング④たらし書き・すり書き　ミニテストに向けて復習を行う

小テスト(コルネ・パイピング)　時間内にコルネを作り　「Happy　Birthday」or「おたんじょうびおめでとう」(30点)

テンパリング①　チョコレートについて学ぶ　チョコについて学び理解し説明することができる

テンパリング②　テンパリングの練習の実習を行う

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓基礎Ⅱ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 三留　健太郎先生、伊勢先生

授業
形態

講義/実習
総時間
（単位）



French culture 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ&ショコラティエ 1 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

●プレセンテーション、授業態度など（５０％）
●課題  （５０％）

それぞれのお菓子に込められた物語や職人の思いや技術を知り、これからの菓子業界やご自身のお菓子作りを楽しく想像してみましょう

【使用教科書・教材・参考書】
資料、動画など

フランスのお菓子やチョコレートの老舗など

Grands pâtissiers de Frence

Noël

Chocolat et grands chocolatiers

Crêpe まとめ

カフェやビストロ、家庭菓子

【到達目標】

菓子名、素材、技法、道具などに見るフランスとフランス語に馴染む最低限のフランス語会話ができる。（欲しいものを手に入れる、注文）

授業計画・内容

Dessert, pâtisserie  について  Coup de monde de la pâtisserie

お菓子と時代の流れ  お菓子の基礎のフランス語

フランスの品質表示  フランスの地方  １

焼き菓子

フランスの地方  ２

フランス伝統菓子

フランスの地方  ３

シュー生地のお菓子

マカロン

【授業の学習内容】
美食の国、フランスの数えきれない魅力のいくつかに触れる機会をつくる。フランス語初歩会話

科目名

（英）

フランス文化
必修
選択

選択 年次 1 担当教員 梅野三香　先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Photo ＆ SNS 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 1 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

ご自身のスマホを使用して進めます。
教科書や参考書はありません。

自身で立てた投稿スケジュールに従って、投稿内容を立案することが出来る

立案した投稿内容に合わせた投稿画像を準備出来る

計画・内容に合わせた投稿を作成１

計画・内容に合わせた投稿を作成２

まとめ・試験発表・試験対策

期末テスト

振り返り

将来SNSを仕事で使う立場になる前提で、日常生活を送ってみましょう。
いろいろな情報に触れながら、自分だったら何をどうやって発信するかを考えるようにしましょう。

提出物 50%
期末テスト50％

SNSは、早く始めること・長く続けることが成果を出す秘訣です。

SNSは、あなたの将来やりたい仕事や事業を成功させるための大きな力になってくれるでしょう。

今のうちに仕事で活かすためのSNSやマーケティングを学んで、早く長く実践していきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

SNSマーケティングに触れて、投稿スケジュールを立てることが出来る

【学習内容】
SNSを仕事で使うために必要な考え方や行動を理解した上で、アカウントの運営が出来るようになる。必要な写真等を準備・加工し投稿出来るようになる。

【実務経験】
主にYouTubeにおいて、SNSの「中の人」を約１０年携わっています。
撮影、編集、投稿、ライブ配信、SEOなどの日々の運営だけでなく炎上対策など幅広く携わっています。

　【到達目標】　

SNSを仕事で使うために必要な考え方や行動が理解出来る
SNS投稿に必要な写真を準備出来るようになる

授業計画・内容

オリエンテーション、本講座の概論

SNSを仕事で活かすために必要な考え方・行動を理解し、実際に行動に移すことが出来る

SNS用の写真・画像を準備出来る１

SNS用の写真・画像を準備出来る２

SNS用に写真・画像を加工出来る１

SNS用に写真・画像を加工出来る２

SNSマーケティングに触れて、実際に行動に移すことが出来る

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

写真＆SNS
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 山園 陽介

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Food sceience theory for chocolate 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 1 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

テンパリングについて理論と実践　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　～見る、触る～

ガナッシュについて理論と実践　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　～見る、触る、食べる～

チョコレートで何ができるか（クッキー、ドリンク、アイスクリーム、ムース、ボンボン、焼き菓子）　　　　　　　～見る、触る、食べる～

さあ、ﾁｮｺﾚｰﾄのお菓子を考えてみよう（仮）ルセット作成　※発注・計量

実際に作ってみる　※テスト対策

試験(ペーパーテスト）

試験回答（振り返り・答え合わせ）

授業内評価：20％
筆記テスト：80％

楽しくﾁｮｺﾚｰﾄについて学んでいきましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 

さらにﾁｮｺﾚｰﾄについて知る(製菓材料として:ｺｺｱ､ｶｶｵﾊﾞﾀｰ､ｶｶｵﾏｽ､ｶｶｵﾆﾌﾞ､ﾊﾟｰﾀｸﾞﾗｯｾ)　　～見る、触る、嗅ぐ、食べる～

「ﾁｮｺﾚｰﾄとは」から始めてその原料であるカカオ豆について歴史､地域性などを学び、さらにカカオ豆からチョコレートの製造過程そしてテイスティングを通じてカカ
オ豆とﾁｮｺﾚｰﾄに興味をもたせる。
製菓材料としてのﾁｮｺﾚｰﾄについてテンパリングやガナッシュなどの作り方などを通じて理解を深める。
座学ではあるが聴くだけでなく見て触れて嗅いで食べて五感で感じ記憶に残る授業にしたいと思います。
経歴　パティスリーやホテルでパティシエとして勤務　フランスでの修行を経て開業　ショコラティエとしての店舗も運営

　【到達目標】　

ﾁｮｺﾚｰﾄのついて正しい知識を深める。
製菓材料としてのﾁｮｺﾚｰﾄとしてテンパリング、ガナッシュの作り方などを理解する。
ﾁｮｺﾚｰﾄを使ったお菓子を各人考えて作ってもらう(可能であれば）

授業計画・内容

ﾁｮｺﾚｰﾄとは(チョコレート菓子、市販のﾁｮｺﾚｰﾄ、ビーントゥバーﾁｮｺﾚｰﾄ）　　～食べる～

カカオ豆について(種類、地域性、出荷されるまで）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　～見る、触る、食べる～

カカオ豆について（ﾁｮｺﾚｰﾄの製造工程、物性）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　～見る、触る～

カカオ豆からチョコレートへ（実際に作ってみる）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　～見る、触る～

さらにﾁｮｺﾚｰﾄについて知る（ﾋﾞｰﾝﾄｩﾊﾞｰﾁｮｺﾚｰﾄの違い：カカオバター、砂糖の含有量）　　　～見る、触る、食べる～

ﾁｮｺﾚｰﾄのテイスティング　（ﾋﾞｰﾝﾄｩﾊﾞｰﾁｮｺﾚｰﾄの違い：産地、メーカー）　　　　　　　　　　　　　　～嗅ぐ、食べる～

さらにﾁｮｺﾚｰﾄについて知る（ミルク、ホワイトを中心にブロンド、ルビーも）　　　　　　　　　　～見る、食べる～

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

チョコレート理論
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 進藤比呂志先生、高塚先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



practically work of crafts mazipane 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目 【濱中先生】飴に触れる１

11回目 【濱中先生】飴に触れる２

12回目 【濱中先生】飴に触れる３

13回目

14回目 【濱中先生】チョコに触れる２

15回目 【濱中先生】チョコに触れる３

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

【伊勢先生】マジパン細工　作品作成③　作品提出日

【濱中先生】チョコに触れる１

●作品提出　(80％)
●出席率・授業の取り組む姿勢　(20％)

多くの細工物の知識や技術を身につけて、お客様に喜んでもらい、就職したときに生かせるように勉強していきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

【伊勢先生】マジパン細工　作品作成➁

コンテスト出場、入賞実績のある講師からマジパン細工の基礎から応用までを学び作品を制作します。

※教務実務経歴：福岡市内の有名パティスリーにてパティシエとして勤務、またマジパンのコンテストに出品、

　【到達目標】　

様々なマジパンの技術を学び、表現できるようになります。
＜具体的な目標＞
マジパンに必要な知識や技術が身につき、作れるようになります

授業計画・内容

【伊勢先生】マジパン細工　マジパンについて（色付け、伸ばし方、丸を作る練習）、土台（ジェノワーズ焼成）

【伊勢先生】マジパン細工　花(バラ、ポインセチア)の作り方、デッサン書き方

　　クープドフクオカ実演

【伊勢先生】マジパン細工　小物の作り方（プレゼントボックス、ツリー）

【伊勢先生】マジパン細工　サンタ、トナカイ(着ぐるみ）顔の表情の作り方

【伊勢先生】マジパン細工　カバーリング、帯、パイピング

【伊勢先生】マジパン細工　作品作成①、デッサン提出日

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

工芸菓子実習　マジパン
必修
選択

選択 年次 1 担当教員 伊勢先生、高塚先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



必

修

選

年次 ２ 担当教員 梶桃香先生

前期

学科・ｺｰｽ パティスリー＆ショコラティエコース 月曜1・2限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習時間

外学習

評価方法

受講生への

メッセージ

スマホ撮影テクニック

テーマを決めて映像を準備する

マーケティングの基礎を習得することができる

SNSでよく見る動画を研究する② ／ ビジネス観点で理解する

成果物制作　【企画】動画の構成を作る

成果物制作　【撮影】　映像準備

成果物制作　【編集①】素材カット&ストーリー構築

成果物制作　【編集②】テロップ＆カラー補正

成果物 完成

発表 振り返り

成果物100点

SNSをただ見て楽しむだけでなく、将来役に立つビジネス観点から見ると楽しみも更に広がります。
実践メインで行なっていくので楽しく学びながら頑張っていきましょう！

映像を編集することができる

自己紹介動画を作ってみる　／　動画を編集する

SNSでよく見る動画を研究する①　面白い部分を共有する

SNSマーケティングの基礎 ／テーマを決めて動画を企画する

オリエンテーション　授業の取り組み方

科目名

（英）
映像制作＆SNS

Video production＆SNS

必修

授業
形態

講義
総時間

（単位）
30
2

開講区分

曜日・時限

【授業の学習内容】
SNSの使い方、動画編集の仕方を実践的に学ぶ。
SNSの特徴を理解し視聴者目線から、運用目線でSNSを見る事ができるようになり、マーケティングの学習もできる。
事業の宣伝や「どんな商品なら興味を持ってもらえるか」商品開発にも活かせるようになる。

※実務経験：ホテルのSNS運用担当として100万回再生越えのショート動画制作の実績あり。SNS視点で商品企画にも携わる。

【到達目標】
SNSの特徴を理解し、動画を作成できるようになる。

授業計画・内容



Lecture in Hospitality 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 2 曜日・時限 月曜日１・２限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

ホテルの組織、部門を知る

ホテル部門演習① 宿泊・婚礼を知る

ホテル部門演習② 料飲・宴会を知る

ホテル経営を知る

ホテルの今後と復習

★評価週

★まとめ・追試/再試

ブライダル分野５０％（中間）、ホテル分野５０％（期末）

ブライダル・ホテルの知識を知り、就職後の即戦力となるために、本講義を受講していただければ幸いです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

ホテルの歴史、概要を知る

【学習内容】
ブライダル・ホテルの組織・実務を講義と演習を行い、実務イメージができるようにします
【実務経験】ホテル勤務５年、ゲストハウス３年、レストラン２年、衣装店４年、エージェント２年、フリーランス１０年、全てブライダル業界（島嵜）
ホテルスタッフとして５年勤務（中尾）

　【到達目標】　

ブライダル・ホテルで働くために知識とイメージができるようになる

授業計画・内容

自己紹介・結婚式について理解することができる

ブライダル業界の全体像を理解することができる

結婚式の流れとパティシエの関わりについて理解することができる

ブライダルの印象を共有してお客様と接し方を理解することができる

結婚式の実例を知り、ブライダルに関わる様々なスイーツの種類を理解することができる

ブライダルのお打ち合わせを理解し、ケーキの提案と対応ができるようになる

4回～6回で学んだことを総復習。グループ別ロープレで表現できるようになる※中間テスト

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

ブライダル＆ホテル講義
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 島嵜満美子/中尾美恵

授業
形態

講義 演習
総時間
（単位）



Practice　for　basic  confection 1 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 2 曜日・時限 火曜日１限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

デコレーション：グラサージュ、ピストレ

デコレーション：フルーツカット（苺、柑橘系、ブドウ、キウイ、りんご）

ムース：ベースの違いについて（アングレーズ　バータボンブ　イタメレ）

テスト内容デモ：試験内容練習

テスト対策：ナッペ・絞り

テスト：ナッペ・絞り

テスト回答：不合格者再テスト

実技テスト（小テスト）２０％、実技テスト（期末）７０％、授業内評価・出席　１０％

就職して必要になる基礎力、知識を身につけてスキルアップ・レベルアップしてください

　【使用教科書・教材・参考書】　 

デコレーション：チョコ飾り

１年次で学んだ基礎技術を復習する中で、さらに深い内容に触れ理解度を深めていきます。
業界の現場で必要とされる知識・技術を学びます。

※実務経験：2015〜2025年までパティシエとして勤務、製造責任者、商品開発、マジパン細工講師など

　【到達目標】　　

・１年次に習得した基礎技術の知識を深め、精度を上げる。
・より現場に近い感覚を身につける。（基礎知識のレベルアップ）

授業計画・内容

目標確認　道具の使用方法　包丁研ぎ

絞り：１年次の復習　絞り（ローズ・シェル）

絞り：１年次の復習　ナッペ（目標時間を設定して行う）

絞り：絞りのバリエーション　　サントノーレ・フリル

小テスト：絞り

ケーキカット　包装について　お客様への提供の仕方

生地の種類による違い（生菓子）　ドレの目的、焼き具合による違い（焼菓子）　焼き菓子の包装（脱酸素剤や乾燥剤　ガス袋など）

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓基礎Ⅲ
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 小宮先生　松尾先生

授業
形態

講義/実習
総時間
（単位）



confection guidance 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 2 曜日・時限 火曜日　2限目

1回目

2回目

3回目

4回目 就職について①　インターンについて　

5回目

6回目 ブライダル施設訪門

7回目 ヴァンデュースについて

8回目 フランスでパティシエとして働くとは

9回目 AIについて

10回目 洋菓子協会就職説明参加の為休講

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

授業計画・内容

号令係・個人目標、年間スケジュール・サポートアンケート

業界について（パティスリー・ホテル・カフェ・レストラン・工場など）

就職について②　面接・履歴書・選考・求人票の味方

夏休みに向けて

インターンシップについて

シェフ概論（パティスリー）

後期に向けて

ブライダル施設訪門により休講

出席６０％　授業態度２０％　試験２０％

自分に足りない事や必要なことを知って就職に繋げましょう
状況により内容が前後することがあります

　【使用教科書・教材・参考書】　 

生活安全　GWに向けて

製菓に関する知識を深めると共に就職に関する情報共有とシミュレーションを行います

※教務実務経歴：1994年～2011年まで現場でパティシエとして勤務、ホテルのシェフパティシエや商品開発も行う　資格：技能検定1級、職業訓練指導員他

　【到達目標】　

一人一人が社会人として成長し希望する職場に就職出来るようになる

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓講義
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 永溝　光一郎先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Corporate project 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ・製菓＆製パン 2 曜日・時限 火曜日　3・4限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

試作３回目　※発注

プレゼンテーション準備（プレゼン練習・パワーポイント準備・本番用仕込み）

プレゼンテーション準備（プレゼン練習・パワーポイント準備・本番用仕込み）

プレゼンテーション　前半

プレゼンテーション　前半

プレゼンテーション　後半

プレゼンテーション　後半

●授業内評価(100％)作品提出・プレゼンテーション・出席点・授業に取り組む姿勢を含む姿勢を評価

校内での課題コンセプトにあった商品開発を行うことが大切です。
選ばれた商品は、We are Culinaryで実際に商品として販売されます。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

試作３回目　※発注

校内でのメニュー開発の課題をいただき、個人でゼロからオリジナルの商品を作り上げます。
また自分で考案した商品のプレゼンテーションをパワーポイントを使いできるようになります

※教務実務経歴：2015年～2023年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　　オリジナルの商品開発が出来る様になる

＜具体的な目標＞
素材を活かすをテーマに課題をもとに、個人でオリジナル商品開発ができるようになる
また、パワーポイントを使い開発した商品のプレゼンテーションができるようになる

授業計画・内容

導入、課題発表・スケジュール・主旨・目的説明　※１コマ

商品考案・企画書（ルセット）書き・発注の仕方・発注チーム作り、発注、材料寄せ、計量

商品考案・企画書（ルセット）書き・発注の仕方・発注チーム作り、発注、材料寄せ、計量

試作１回目　※発注

試作１回目　※発注

試作２回目　※発注

試作２回目　※発注

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

校内プロジェクト
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 永溝先生、小道先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Career Guidance 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ・製菓＆製パン 2 曜日・時限 水曜1・2限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法
期末試験（模擬面接）　 ７０％
課題提出（履歴書）　　　３０％

受講生への
メッセージ

 まとめ

就職を意識して世間に目を向け、世の中のニュース等を把握するように努めてください。

専門性を活かして、「納得感のある就職」が出来るように、準備として、自己理解や企業研究を行います。そのためには、履歴書の
書き方や面接のルールをマスターしておくことが必須です。いざという時に困らないように、しっかりと就職活動について必要な事を
身に付けましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　

都度、資料を準備します。

授業計画・内容

 オリエンテーション　　授業の目的を理解し、ゴールを見据えることができる。

 模擬面接（試験）　履歴書提出

 社会人基礎力　企業が求める人材について目標を定めることが出来る。

 自己分析①　　必要性を理解できる。

 自己分析②　　自己理解ワークで自分への理解を深められる。（価値観）

 自己分析③　　自己理解ワークで自分への理解を深められる。（強み・弱み）

 自己分析④　　自己理解ワークの統合で自己PRが出来るようになる。

 応募書類について　　基本ルールを理解できる。

 履歴書作成①（履歴書・エントリーシート）　基本を踏まえて自分らしい書類を作成できる。

 履歴書作成②（履歴書・エントリーシート）　基本を踏まえて自分らしい書類を作成できる。

 面接の基本　様々な面接方法に対して適切な対応を理解できる。

 面接練習　ロールプレイングによって実践に備えられる。

 自己PR・プレゼンテーション　面接を想定して自己PRとプレゼンテーションが出来る。

 就職活動の進め方　　求人票の見方、企業研究のやり方を理解できる。

【授業内容】
自分の強みを分析し、就職活動において自身を持って動けるようになる。

【実務経験】
大学卒業後は医療コンサルティング会社の営業を経て、司会業に転身。イベント、式典、婚礼、講演会などの司会業務に従事して26年年、担当
婚礼件数は2,000組～を更新中。国家資格キャリアコンサルタントを取得後は、専門学校、短大、大学において、社会人基礎力、コミュニケーショ
ンの講義を担当、就活生に向けて面接指導を行い、現在に至る。

　【到達目標】　

・就職活動を行うにあたり、履歴書の書き方や面接方法など、基本を理解できる。
・自己理解、企業研究を行い、自分にあった就職を目指すことができる。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

就職講座
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 白石真紀

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



presentation 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 2 曜日・時限 水曜1限、2限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学

習

評価方法

受講生へ
の

メッセージ

グループで考えながら工夫をしながらパワーポイント作成ができるようになる。人前でのプレゼンテーションを行うことで話すことに慣れる。

グループでのプレゼン発表を行い、複数のプレゼンを見ることで様々なスキルを習得する。

プレゼンテーションの資料作りを各自行い、どう自分を表現できるか、考える力がつくようになる。

プレゼンテーションの資料作り、話す練習を各自行い、相手に伝えるためにはどうすれば良いか考える力がつくようになる。

プレゼンテーションの話す練習を各自行い、伝え方のポイントを習得する。

試験（各自作成したパワーポイントなどの資料を使用してのプレゼンテーション）

試験（レポート）、総評、まとめ

基本的には授業内で行う。プレゼン資料作成、情報収集など、授業内で終わらなかった場合は時間外学習。

授業の中で行うプレゼンテーション60％、レポート30％、提出物10％での評価とする。

就職活動で自分をアピールするときも、自分の伝えたいことを正確に伝える力は必要です。
初めてやることは緊張しますが、練習を重ねることで慣れていきます。
プレゼンテーションに慣れること、効果的なテクニックを習得することを目標にしながら、しっかりと実践を通じて「できる」を増やしていきましょう！

　【使用教科書・教材・参考書】　 

フィードバックを通して、グループでどうしたらプレゼンがうまくいくかを共有する。

専門学校にてプレゼンテーションや就職、ビジネスマナー、ホスピタリティの講師として従事。

効果的なパワーポイントの作成方法、自己紹介や各テーマに合わせたプレゼンテーションの仕方を習得できるよう授業を実施します。

それぞれがプレゼンテーションを実施することやプレゼンテーションのポイントとテクニックを実践的に学び、
聞く力と伝える力を伸ばし、人前で話すことに慣れてもらいます。

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞

プレゼンテーションの基本的な技法を学ぶことで、自分の意図を相手に正確に伝える力を養う。
基本的なプレゼンテーションに使用する資料が作れるようになる。

授業計画・内容

授業の目的説明、人前での自己紹介を通して、今後学ぶプレゼンテーションのヒント、パワーポイント使用の魅力をイメージできるようになる

プレゼンテーションのポイントとテクニックを理解する。

プレゼンテーション資料作成の方法、パワーポイントの確認。プレゼンテーションをするまでの計画を立て、アイデアを形に落とし込む

計画に沿った資料を使って、プレゼンテーションの話し方に慣れる。

話すトレーニング、発表に向けての修正をする。

ミニプレゼンテーション①パワーポイントを使用してのプレゼンテーションに慣れることができる。プレゼンを見て様々なスキルに気づく。

ミニプレゼンテーション②パワーポイントを使用してのプレゼンテーションに慣れることができる。プレゼンを見て様々なスキルに気づく。

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

プレゼンテーション演習
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 髙橋ふみ

授業 形態 講義 演習
総時間
（単位）



Practice Work of Congrction1 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 4 曜日・時限 木曜日　1・2限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生へのメッ
セージ

【進藤シェフ】　La Fée Bleue

【郡嶋シェフ】　L’atelier NOSTALGIE

特別講義　【中山和大シェフ】

【日高シェフ】　ホテル日航福岡

【日高シェフ】　ホテル日航福岡

　テスト対策

実技テスト　出席点　授業態度を加味して評価します

材料の種類、仕込みも増え高度なものになるので授業前の計量やスタンバイを終わらせておく必要があります。
デモンストレーションをしっかりと聞き再現することが必要となるので、集中力と１年次の基礎の復習が必要です。

実技テスト　出席点　授業態度を加味して評価します

現場で働いてる先生方から、実際にお店で販売されているケーキを学び再現していきます。
業界で必要とされる技術・知識を学び身につけていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

特別講義　【向井聡美シェフ】

業界で活躍されている方や個人店を経営されているオーナーシェフから、基礎的な生地の仕込みやケーキの仕込み、実際にお店で販売されているケーキなどを学び業界で求められる
技術・知識を学ぶ。

※教務実務経歴：パティシエとしてのキャリアを積んだのち、ホテルのシェフパティシエとして
個人店を経営オーナーシェフパティシエとして、数店舗展開する大手企業のシェフパティシエとして勤務

　【到達目標】　

実習を通して様々な技術・知識を学び習得し、店舗で販売されているクオリティーのケーキを作れるようになる。

＜具体的な目標＞
店舗で販売されているクオリティーの商品が作れるようになる。チームでの製造で、チームワーク・コミュニケーション能力が身につく。

授業計画・内容

【濵中先生】　導入　ビスキュイキュイエール・ロール・カット

【濵中先生】　シュークリーム・バタークリーム仕込み（同じサイズ）

【濱中先生】　絞り課題練習・シュークリーム

【濵中先生】　テスト対策

【進藤シェフ】　La Fée Bleue

【加藤先生】　ホテルニューオータニ

【郡嶋シェフ】　L’atelier NOSTALGIE

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

製菓実習応用Ⅰ
必修
選択

必修・選択 年次 2 担当教員 外来講師、高塚先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Wrapping traininng(basic) 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ・製菓＆製パンコース・ 2 曜日・時限 木曜日　3・4限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

袋ラッピング　（　紙・opp袋）身近な素材　クッション材（パッキン等）

紙の風呂敷包み（長方形、正方形）

ミニテスト(紙の風呂敷包み)　ボトルラッピング

ボトルラッピング

試験対策（筆記、実技のポイント、総復習）

試験(実技.筆記)

総まとめ、シールリボンなどの活用

持ってくるもの
カッターナイフ（細いもの）　ハサミ　セロテープ　筆記用具

授業態度(出席率.など) 20点、
筆記試験 30点, 実技試験 50点

美味しいお菓子、パンに心を添えるラッピング学びましょう。確かな技術を身に付けることはプロとしての自信に繋がります。

　【使用教科書・教材・参考書】
ラッピングテキスト 3級検定用
日本商業ラッピング協会発行

リボン復習　十字掛けリボン　裏表のあるリボン　文字入りのリボンの扱い

箱包みの基本技法を軸に多彩なリボンワーク、袋や身近な素材の活用接客に必要な贈答の基礎知識を、学びます
※実務者経験、2008年～現在、ラッピングやプリザーブフラワーなどのプロデュース、スクール運営をしている。

　【到達目標】　　

基本となるリボンワークを習得し、商品の魅力を引き出す演出力を身に付ける
＜具体的な目標＞
１，箱包みの基本技法を正しく美しく取得する
２、多彩な包み方リボンワーク等の装飾ができる
３，検定レベルの実技基本技術を身にける。

授業計画・内容

ラッピンクについて、道具の説明と箱の組み立て.合わせ包み(基本)

前回の復習合わせ包み(厚みのある箱,薄い箱) リボンの基本,横一文字掛け

前回の復習リボン縦―文字掛け,

ミニテスト(合わせ包み3種類) 袋ラッピング

斜め包み(処理なし)

前回の復習　斜め包み（処理あり）　のし

ミニテスト(斜め包み 2種類)　斜め掛けリボン　V字掛けリボン

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ラッピング実習（基礎）
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 松瀬　美穂子先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Basic Design 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエショコラティエ 2 曜日・時限  木曜日3・4限目　

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学

評価方法

受講生への
メッセージ

オリジナル資料

・キャラクターとイラストの活用②＊テーマに合わせて送られた写真を使ってポスターを作る

・場面を設定してイラストを制作 (夏に合うパッフェなど)

・統一課題制作①

・統一課題制作②

・統一課題制作③

テスト・作品提出

テストの結果発表&解答

課題20点+テスト採点80点で満点100点。

伝統的な絵画や彫刻などとは異なり、新たな技術を利用してつくり出されるデジタルアートは近年注目され、
アート以外でもさまざまなビジネスの可能性はあります。
また、イラストや絵画だけでなく、動画、音楽、ビジネスなどのジャンルでも作品が展開されています。
製菓・調理等の勉強をするにあたって、身につけておくと役に立つ技術です。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

・キャラクターとイラストの活用①＊テーマに合わせて送られた写真を使ってポスターを作る

タブレットを使ってデジタルアート作品を作りします。
Procreate（プロクリエイト）これはiPadで使う超本格的なお絵描きアプリです。

写真の加工、グラフィックデザイン、商品のイメージ図の作成、既存の素材を加工したものなども含まれます。
新たなデザイン方法を学びます。

　【到達目標】　

Procreateでできること。
*ケーキやデザートのデザイン画 (新作ケーキの完成イメージを描ける。色・層・トッピングのバランスを事前に確認できる)
*デコレーションのシミュレーションフルーツ配置をイメージできる。
*お客様への提案資料。
* メニュー・POP制作
* レシピのビジュアル化
* パッケージ・ロゴデザイン
* SNSブランディング　などなど

授業計画・内容

・自己紹介、授業内容説明、作品参考(動画あり)

・APPの説明、動画を見せながら簡単実演(りんご)

・写真の加工、コピー、色取り、型取りができる

・イラストの複写(ケイキデザイン)*簡単な機能を使ってそっくりに描写出来る。

左右対称で描き、テキスト入力、効率よくイラストを作ることが出来る。

・パッケージ・ロゴのデザイン制作

課題① 内容に合わせて90分以内で課題提出すること。*時間内提出出来ないと減点されます。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ベーシックデザイン
必修
選択

必修 年次 2 担当教員  ジャスミン・陳 先生

授業 形態 実演
総時間
（単位）



Practice Work of Congrction2 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 4 曜日・時限 金曜日　1・2限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

【吉村シェフ（patisserie rui)】

特別講義　石川雅也シェフ

【神崎シェフ（Maison de Bonbonnière)】

【右田シェフ（Esperances)】

【藤崎先生（APRICOT）】

【神崎シェフ（Maison de Bonbonnière)】

【右田シェフ（Esperances)】

材料の種類、仕込みも増え高度なものになるので授業前の計量やスタンバイを終わらせておく必要があります。
デモンストレーションをしっかりと聞き再現することが必要となるので、集中力と１年次の基礎の復習が必要です。

出席率　授業態度を加味して評価します。

現場で働いてる先生方から、実際にお店で販売されているケーキを学び再現していきます。
業界で必要とされる技術・知識を学び身につけていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

【内田先生（Kubotsu）】

個人店を経営されているオーナーシェフや、レストランデザートを担当されている外来の先生から生地の仕込みやケーキの仕込み、実際にお店で販売されているケーキなどを学び業
界で求められる技術・知識を学ぶ。
焼菓子、デザートを学び校内での販売実習を通して、製造から販売・接客までを学び店舗作りができるようになる。

　【到達目標】　

実習を通して様々な技術・知識を学び習得し、店舗で販売されているクオリティーのケーキを作れるようになる。
また販売を通して店舗作りを学び、お店の流れや接客・応用力が身につく。
＜具体的な目標＞
店舗で販売されているクオリティーの商品が作れるようになる。チームでの製造で、チームワーク・コミュニケーション能力が身につく。また販売を通し接客や販売の流れ、お店作りがで
きるようになる

授業計画・内容

お店作りとは

視察

まとめ・商品決め

試作①

試作②

プレゼン・仕込み

プレゼンテーション

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓実習応用Ⅱ
必修
選択

必修・選択 年次 2 担当教員 外来講師、小道先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Practical　Work of crafts sugar art ＆ contest 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 4 曜日・時限 金曜　3・4限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目 バラとクーレの土台を作る実習を行う

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目 　コンテスト　1次予選

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

●実技試験　1人1作品　（クーレの土台・バラ2つ以上・リボンを使ったピエス）　(80％)
●出席率・授業の取り組む姿勢　(20％)

アメ細工に関する基礎をいちからしっかりとしていくので安心してください。
まずアメを好きになって楽しみながら学びましょう、コンテストに挑戦する人は優勝するために頑張っていきましょう！！

　【使用教科書・教材・参考書】　 

ピエスとパイピング　12㎝ショート　　　コンテスト練習

☆アメスペシャル☆

クーレの葉、土台の作り方

試験　1人１作品提出

全体でオブジェ制作

クープドフクオカ希望者のみエントリー（1次予選で上位１５名以内が条件）
１次予選通過者でエントリーする人は７月１1日（土）最終予選用作品講習会に必ず参加すること
８月3日（月）最終予選
クープドフクオカ本番　９月２6日（土）

ピエス（バラ3つ、リボン、土台）を作る実習を行う

コンテスト出場経験、入賞実績のある講師からアメ細工の基礎である、リボンやバラの作り方、クーレの流し方、モンタージュの方法などアメ細工のコンテストに必要な知識・技術を一つ
一つ学びます。
また、コンテストで必要とされるアントルメの基本技術なども学び身につけ、希望者は（条件付き）コンテストに出場することができるようになります。

　【到達目標】　基礎となるパーツの反復練習や土台の作り方を学び、時間内にケーキ製作とアメ細工のモンタージュができるようになる。

＜具体的な目標＞

アメ細工、アントルメの知識・技術を身につけスピード感を持って作業することが出来る
クープドフクオカエントリー者は優勝を目指す

授業計画・内容

コンテスト（アメ細工について)：競技内容説明、ゼミ内ルール発表、飴の炊き方、デッサンができるようになる

リボン①：リボンを作る実習を行う

リボン②：２色使用したリボンを作る実習を行う

パイピング＆リボン&クーレ

バラとクーレを作る実習を行う

ショートケーキ製作＆バラ

バラを３つ制作、パイピングの復習・練習を行う

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

工芸菓子実習　飴細工＆コンテスト
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 小道先生・高塚先生

授業
形態

実技
総時間
（単位）



color coodinate 15 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　・テキスト「テーブルから―コーディネート」
　・PCCS新配色カード

　色の混色（加法混色・減法混色）

　テーブルコーディネートについて①　　　　『色とテーブルコーディネートの楽しい関係』

　テーブルコーディネートについて②　　　　テーマに合わせたテーブルコーディネート演習

　『おいしく見せるフードカラー』

　プレゼンテーション準備（課題提出準備）

　テスト　（筆記試験・課題提出）

　テスト振り返り　プレゼンテーション

　筆記試験（60点）
　提出課題（30点）
　授業態度（10点）

身近にあまりにも当たり前にある色。
それをうまく操れるようになり、人・モノ・空間づくりにカラーの知識や効果を活かせるようになりましょう。
色の知識がゼロの方から取り組める内容になっていますので、無理なく習得できます。
将来の仕事の現場ではもちろん、ふだんの日常生活の中でも活かせる内容ですので、楽しみながら学んでいきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

　配色③　イメージからの配色　　　　　　色の対比・同化

○色彩学を基本から学び、配色や色彩心理が及ぼす効果について学ぶ
○カラーカードなどを用いたワーク
〇テーマに沿ったカラーコーディネートのプレゼンテーション

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
〇衣食住すべてにおいて必要とされるカラーコーディネートスキルの基本をしっかりとマスターする。
〇【色からイメージを】、【イメージから色を】　表現できる能力を身につける。
〇色の効果は食欲、購買意欲、快適な店舗、空間づくりなどと直結するため、色の大切さを意識づける。

授業計画・内容

　オリエンテーション　カラーカードの使い方練習

　色って何？　色相環・トーン表作成

　トーン別のイメージ・連想　　　　　　　『色と料理のおいしい関係』の考察

　食卓の照明　　　　　色の心理効果

　『色の基本 』　色の仲間分け

　配色①　色相・トーンをもとにした配色

　配色②　アクセントカラー・セパレーションカラー・グラデーション

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

カラーコーディネート
必修
選択

選択 年次 2 担当教員 倉田　文

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Practice for baking 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

フランス生地　（取り分け）　　ベーコンエピ　　塩パン　　　　　　　　　　　　　　副材料（塩・乳製品等）について

混ぜこみ生地　　　くるみクリームチーズ、　2次加工商品

調理生地　（取り分け）　カレーパン、じゃがまる　　　　　　　　　　　　　　　　　　副材料（油脂・砂糖等）について

クリスマスのパン　シュトーレン、、ツリーパン

テスト対策　テーブルロール（分割、丸め、成形）　仕上げシュトーレン

テスト（実技テスト、筆記テスト）

まとめ

定期テストにて技能の到達評価を行う。さらに、手捏ねの実技テストを行う。
・実技　　（80％）
・平常点　　（20％）
割合で成績評価を行う。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

イタリア生地（それぞれ機械捏ね）ピザ、フォカッチャ　（ホイロを使わない工程方法）

製パンの基礎知識から技術までを学ぶ

※教務実務経歴：
製菓・調理専門学校卒業後、２０１５～２０２５製パン業界で勤務（Boulangerie L’est　御所ケ谷店、ChouChou’ｓＢａｋｅｒｙ　春吉店、篠栗工場店）

　【到達目標】　　製パンに必要な道具の使用方法、作業の動作などを毎回の実習で反復することによって習得する。 生地発酵の様子や焼成具合など自分の目や手を使い判別で
きることを目標とする。

　
＜具体的な目標＞
目標①　製パンの基本的な知識・成形ができるようになる。
目標②　生地の発酵の様子や焼成具合など自分で判別できるようになる。
目標③　ミキシングから焼成まで一通りできるようになる。
目標④　二次加工ができるようになる

授業計画・内容

達成目標の説明 / 実習室の使用、掃除について / レシピの見方 / 計量、器具の説明/テーブルロール（成形から

菓子生地　スイートブール（メロンパンクッキー生地数種類作成）　　　　　　　　パンの基本工程

菓子生地　　あんパン　　メロンパン

ベーグル（サンドも）  　フレンチトースト（バケット）　（明太フランス）　　　　　　　　　　ベーカーズパーセント、水温

調理生地　（取り分け）　ハムマヨ、　ウインナーパン　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　イーストについて

食パン生地（取り分け）　山型食パン　、プルマン（クロックムッシュ用）、ホットドック

菓子生地　シナモンロール　　クロックムッシュ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　小麦粉ついて

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン実習
必修
選択

選択 年次 2 担当教員 井　咲子 先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



カフェスイーツ実習
必
修
選

年次 ２ 担当教員 外来講師、高塚先生、松尾先生

Practical　Work of Café sweet 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習時間

外学習

評価方法

受講生への

メッセージ

●実技テスト（８０点）
●授業態度（20点）

三小田シェフ　　　同じ方向性の食材の組み合わせ　【Terinne au chocolat】

三小田シェフ　　　異素材の組み合わせ　【ラズベリーとあまおうのバシュラン】

テスト（対策）

テスト

補講

計量は授業前に終わらせましょう。

三小田シェフ　　　食感の表現（ショコラを様々な調理方法）　【和発酵素材とスパイス×苺のパフェ】

【到達目標】
パフェやデザートといったカフェスイーツの作り方販売方法を学び将来販売することが出来るようになる。

授業計画・内容

竹下シェフ（KAKA）　【スフレチーズ・バスクチーズケーキ】

郡嶋シェフ　【アイス３種】

郡嶋シェフ　【Fondant au chocolat】

郡嶋シェフ　　【pancake】

郡嶋シェフ　【ミートパイ・キッシュ】

三小田シェフ　　　アイスクリーム・ソルベ・グラニテのデザート　【ラフランスと赤ワイン　香りのパフェ】

三小田シェフ　　　　フルーツを様々な方法で表現する　【紅玉りんごのデクリネゾン】

三小田シェフ　　　フルーツとスパイス・ハーブの食べ合わせ、相性　【４つの香りのアバンデセール】

三小田シェフ　　　温かいものと冷たいものの組み合わせ　【柿のグラタン・ピスタチオブリュレ】

【授業の学習内容】

現役のシェフの方に来ていただき実際にカフェで提供されるスイーツの構造や製造技術を学ぶ。

季節感やトレンドを取り入れ、見た目の工夫や味の構成などのスキルを身につける。

科目
名

（英）

必修

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Food pairing 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 2 曜日・時限

1回目

2回目 ケーキを購入しに行き研究

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目 ドリンクのペアリング　ゲスト講師予定

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

レポート提出：90％
授業内評価：10％
レポート提出

様々な組み合わせを知ることで今後の企業プロジェクトにおける味の組み合わせに活かして下さい

　【使用教科書・教材・参考書】　 

ドリンクのペアリング

和のペアリング

ペアリングを考える

ペアリングを作り出す

レポート提出

食の世界のペアリング　ゲスト講師予定

授業で使用する様々な食材に関わる知識（栽培法、種類、特徴等）学び身につけ、製菓・パンの授業や商品開発などに活かせるようになる。

※教務実務経歴：1994年～2011年まで現場でパティシエとして勤務、ホテルのシェフパティシエや商品開発も行う　資格：技能検定1級、職業訓
練指導員他

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
素材や食材についての知識から様々な組み合わせを学び、新しい味を生み出すことが出来るようになり商品開発の授業などで素材を生かし使
用出来るようになる

授業計画・内容

フードペアリングとは　ピエールエルメを知る　ケーキを購入して学ぶ

クープドモンド講習会のため休講

ペアリングの基本　ケーキの発表

石川雅也先生によるペアリングの授業

生クリームの組み合わせ（％や種類による違い）

味と見た目の違いを知る

チーズとワインの組み合わせ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

フードペアリング
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 濵中先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



confection guidance 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

weareの試作について　春のインターンに向けて

クリスマス会準備　クリスマス販売について

クリスマス会

３年生に向けて　　バレンタイン販売について

フランス文化を学ぶ　

weareについての話し合い

テスト

出席６０％　授業態度２０％　試験２０％

自分に足りない事や必要なことを知って就職に繋げましょう
状況により内容が前後することがあります

　【使用教科書・教材・参考書】　 

AIで学ぶ　Aiで遊ぶ　

製菓に関する知識を深めると共に就職に関する情報共有とシミュレーションを行います
学内イベントに向けての話し合いを行う
就職活動における様々な取り組みに向き合う

※教務実務経歴：1994年～2011年まで現場でパティシエとして勤務、ホテルのシェフパティシエや商品開発も行う　資格：技能検定1級、職業訓練指導員他

　【到達目標】　

一人一人が社会人として成長し希望する職場に就職出来るようになる

授業計画・内容

号令係、後期の授業について　アンケート　weareに向けて

ケーキを購入に行く（フードペアリング）

休講　クープドモンド講習会のため

店長立候補、　２年生役員決め　グループ分け

企業プロジェクトプレゼン準備

グランドハイアット訪問（日程変更あり）

就職インターンに向けて、合同企業説明会に向けて

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓講義
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 濵中先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Product development project 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 4 曜日・時限

1回目

2回目 試作1回目

3回目 試作2回目

4回目 試作3回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

授業内評価　(１００％）

１年生での校内商品開発の経験を活かし、企業様のコンセプトにあった商品開発を行うことが大切です。
商品化に向けチームで協力し、お客様に喜ばれるより良い商品つくりをしてください。
卒業制作は、スケジューリングが大切です。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

試作２回目　　　１年生参加

話し合い　発注　　１年生参加

試作３回目　　　　１年生参加

シミュレーション　　１年生参加

試作１回目　　　１年生参加

企業様からメニュー開発の課題をいただき、チームでゼロからオリジナルの商品を作り上げます。
1.2.年生で行う、We are卒業進級制作展での販売に向けて、話し合いや試作、準備を行う。

※教務実務経歴：2014年～2022年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　　オリジナルの商品開発ができるようになる。より良い店舗づくりが出来る。

＜具体的な目標＞
企業様から課題をいただき、オリジナル商品開発の力を身につける。
『チームワーク』や『報告・連絡・相談』の大切さを身につける。
決められた期間内に既定サイズのオリジナル作品を作ることで、空間バランス、デザイン力、想像力、スケジューリングの力を身につける。
今まで授業や販売を通して学んできた事をいかし、1.2.年生が協力してより良い店舗づくりをする。
『チームワーク』や『報告・連絡・相談』『スケジューリング』の大切さを身につける。

授業計画・内容

プロジェクト発表　及び　発注

weareに向けての第一回目の話し合い　店長　役員決め　班決め　セクション決め　　　	１年生参加

プレゼン1回目

試作1回目　（一次審査通過車は試作、　それ以外は話し合い）

試作2回目　　　（一次審査通過者は試作、それ以外は発注や計量）　　１年生参加

スポーツフェスタのため授業無し（出席は有り）

最終プレゼン

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

商品開発プロジェクト＆ショップ演習
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 小道先生、髙塚先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Practice for basic confection 4 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

テスト回答　テストの振り返り、不合格者は再テストを行う

実技テスト
●ミニテスト（20点）
●実技テスト　（70点）
●出席・授業内評価　（10点）

就職して必要になる基礎力、知識を身につけてスキルアップ・レベルアップしてください

　【使用教科書・教材・参考書】　 

授業計画・内容

後期授業確認。パレット使用法（エルパレットの使用方法)

実技テスト

ジェノワーズ理論、学生実施(冷えたら冷凍保管）　※師範２台　学生１人１台 師範ナッペカットを見せる

学生のナッペとカットと包装　（ケーキフィルム・アルミ）師範無し（時間が足りないので師範を割愛）

絞り大きさと高さによる均一サイズ練習

ミニテスト・絞り（サントノーレ、丸絞り）

基礎技術練習（ナッペ、絞り、パイピング）

テスト対策　実技テストの内容説明、デモンストレーション（※昨年　制限時間内にナッぺと絞り）

 　☆スポーツフェスタ☆

濵中先生

濵中先生

濵中先生

テスト対策練習

絞りのバリエーションと多様性（学生練習あり）サントノーレ、丸10

業界で働いていた講師から、就職にあたって業界で必要とされる知識、技術を学びます。
また、一年次に学んだパティシエの基礎技術の復習を行い、身につけていきます。

※教務実務経歴：

　【到達目標】　　就職して即戦力となりうる知識、技術を習得する。

＜具体的な目標＞
・現場で必要とされる様々な技術や知識を学び身につきます
・業界での即戦力となりうる技術や知識が身につきます

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓基礎Ⅳ
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 三留　健太郎先生、伊勢先生

授業
形態

講義/実習
総時間
（単位）



Practical Work of ConfectionⅠ 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

郡嶋シェフ

X'masケーキ授業

X'masケーキ仕込み

亀谷シェフ

バレンタイン授業

バレンタイン仕込み

バレンタイン販売準備

材料の種類、仕込みも増え高度なものになるので授業前の計量やスタンバイを終わらせておく必要があります。
デモンストレーションをしっかりと聞き再現することが必要となるので、集中力と１年次の基礎の復習が必要です。

授業内評価　イベント出席も含む

現場で働いてる先生方から、実際にお店で販売されているケーキを学び再現していきます。
業界で必要とされる技術・知識を学び身につけていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

大林先生　ウィーン菓子　ドイツ菓子を学ぶ　講義のみ

業界で活躍されている方や個人店を経営されているオーナーシェフから、基礎的な生地の仕込みやケーキの仕込み、実際にお店で販売されているケーキなどを学び業界で求められ
る技術・知識を学ぶ。

※教務実務経歴：パティシエとしてのキャリアを積んだのち、ホテルのシェフパティシエとして
個人店を経営オーナーシェフパティシエとして、数店舗展開する大手企業のシェフパティシエとして勤務

　【到達目標】　

実習を通して様々な技術・知識を学び習得し、店舗で販売されているクオリティーのケーキを作れるようになる。

＜具体的な目標＞
店舗で販売されているクオリティーの商品が作れるようになる。チームでの製造で、チームワーク・コミュニケーション能力が身につく。

授業計画・内容

中山　洋平シェフ（エクラデジュール）講義のみ

日高シェフ

石川　雅也先生（講義のみ）

神崎シェフ

郡嶋シェフ

日高シェフ

神崎シェフ

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

製菓実習応用Ⅰ
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 外来講師、高塚先生、田邊先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Wrapping trainnng(advanced) 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

バレンタインラッピング・ラッピングデザイン

　・授業態度、出席率　　２０％
　・実技試験　　　　　　　　５０％
　・筆記試験　　　　　　　　３０％

　検定合格❕❕
　ラッピング資格取得に向けて頑張りましょう。
　色んなラッピング技術、知識を身に付け生活の中で仕事で役立てるようになりましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

一般社団法人　日本商業ラッピング協会　ラッピングテキスト３級検定用

授業計画・内容

合わせ包み応用アレンジ

後期試験

袋作り（マチ無し・マチ有）　袋ラッピング

ハロウィンラッピング（リボンテクニック・ラッピングデザイン）

円柱包み

スイーツラッピング（身近にある物を使って）

スイーツラッピング（opp袋など）

検定対策　（実技・筆記対策）

検定対策　模擬テスト

検定対策　クリスマスラッピング

日本商業ラッピング3級検定

ビン包み・風呂敷・布ラッピング

試験対策・風呂敷

合わせ包み応用・ピローBOX包み

　・日本商業ラッピング協会『商業ラッピング３級検定試験』試験対策
　・ラッピング基礎で学びきれなかったテクニックの習得
　・スイーツラッピング、シーズナルラッピング、イベントラッピングができるようになる。
　・贈答マナーの技術・知識の習得

　【到達目標】　　商業ラッピング３級　　検定試験　合格

＜具体的な目標＞

　・ラッピングの資格取得
　・色々な素材のラッピングペーパー、リボン、オーナメントなどを使い多種多様なラッピングが出来るようになる
　・贈答のTPOに合うラッピングが出来るようになる

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ラッピング実習（応用）
必修
選択

選択 年次 2 担当教員 松瀬　美穂子

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Practical Work of ConfectionⅡ 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

 Xmas授業

 Xmas仕込み

 Xmas販売

 【特別講義】 伊藤先生（小ざくらや一清）

 バレンタイン授業

 バレンタイン仕込み

 バレンタイン販売

材料の種類、仕込みも増え高度なものになるので授業前の計量やスタンバイを終わらせておく必要があります。
デモンストレーションをしっかりと聞き再現することが必要となるので、１年次の基礎的な内容と2年次に学んだ応用実習の復習が必要です。

授業内評価　イベント出席を含む

現場で働いてる先生方から、実際にお店で販売されているケーキを学び再現していきます。
業界で必要とされる技術・知識を学び身につけていきましょう。デモのスピードや内容も高度なものになっていきますので聞き漏らさないように集中して取り組んでくだ
さい。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

 【特別講義】 noricoさん（チョコレートアーティスト）

個人店を経営されているオーナーシェフやSNSで活躍されている方から、現場の生地の仕込み方やケーキの仕込み方、実際にお店で販売されているケーキなどを学び業界で求め
られる技術・知識を学ぶ。
焼菓子、デザートを学び校内での販売実習を通して、製造から販売・接客までを学び店舗作りができるようになる。

　【到達目標】　

実習を通して様々な技術・知識を学び習得し、店舗で販売されているクオリティーのケーキを作れるようになる。
また販売を通して店舗作りを学び、お店の流れや接客・応用力が身につく。
＜具体的な目標＞
店舗で販売されているクオリティーの商品が作れるようになる。チームでの製造で、チームワーク・コミュニケーション能力が身につく。また販売を通し接客や販売の流れ、お店作り
ができるようになる

授業計画・内容

 四丸シェフ（桜のキャトル）

 【特別講義】 吉田守秀シェフ（MORI YOSHIDA）

 進藤シェフ（La Fée Bleue）

 吉村類シェフ（パティスリー ルイ）

 右田シェフ（Esperances）

 四丸シェフ（桜のキャトル）

 【特別講義】 福間シェフ（Grand Chainon）

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓実習応用Ⅱ
必修
選択

必修・選択 年次 2 担当教員 外来講師、小道先生、田邊先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Practice Work of Restaurant dessert 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 4 曜日・時限 月曜日　１・２限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

レストランデザート⑤　モダン(アヴァンデセール・グランデセール・グラニテ)

衛生、アレルギー対策の現状とそのデザート

三小田シェフ

テスト対策　（※7/17（金）1、２限に変更）

三小田シェフ

テスト　（※9/4（金）1，２限に変更）

三小田シェフ

授業前に計量は終わらせておきましょう。

●実技テスト（８０点）
●授業態度（出席含む）（20点）

ぜひレストランにも足を運んで食材の色々な組み合わせを食べてください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

レストランデザート④　モダン(アヴァンデセール・グランデセール・グラニテ)

現役のシェフの方に来ていただき、ホテルペストリーおよびレストランデセールの現場を知り、ブティックのケーキ・デザート、バンケットや婚礼のデザート等幅広い皿盛りのデザートを
実践的に学びます。現場で求められる基礎から応用技術まで段階的に学び、素材の組み合わせや構成力、提供温度、演出などデザートを総合的に捉える視点を養い、衛生管理・ア
レルギー対策の知識も学びます。

　【到達目標】　

ホテルペストリーおよびレストランデセールの業務内容を理解し、目的に応じたデザートの構成・仕込み・盛り付けを適切に行えることを目指します。多様なスタイルに対応し、カット、
火入れ、ソース、演出などレストランデザートに必要な技術を身につけます。また、バンケットや婚礼などの大量提供に対応した効率的な段取り、衛生管理、アレルギー対応の知識を
学び習得し、現場で即戦力となる人材を目指す。

授業計画・内容

ホテルペストリーでの仕事①　ブティックのケーキ

ホテルペストリーでの仕事➁　ブティックのデザート

バンケット・婚礼・正餐のデザート①

バンケット・婚礼・正餐のデザート➁

レストランデザート①　グランシャリオ・カット

レストランデザート➁　アシェットデゼール　クラッシック

レストランデザート③　ショーフロワ　クレープシュゼット

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

レストランデセール実習 必修
選択

必修 年次 3 担当教員 外来講師、高塚先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Customer Service Practice 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ
パティシエ＆ショコラティエ コース

2 曜日・時限 火曜・3時限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

◆【実技】サービス実習Ⅳ　（ドリンクトレーサービス、サーバーを使用しての料理サービス）

◆【座学】テーブルマナーの知識　～フランス料理のテーブルマナー～

◆【実技】サービス実習Ⅴ　（グループシュミレーション実習）

◆実技試験内容確認及び練習

◆実技試験

◆筆記試験

◆テストの回答とまとめ（追試）

＊筆記
＊実技
＊授業態度

この授業では、Food＆Beverageの基礎知識とサービス技術を学び、サービスもできるパティシエを目指しましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

◆【実技】サービス実習Ⅲ　（ワインボトルサービス、プレート3枚持ち、パンサーバーサービス、大人数のバッシング方法）

料飲サービスにおける基本的な知識を習得し、実際の実技シュミレーションも体験しながら接客サービスを学ぶ。

＊数々のホテルにてレストランサービス、宴会サービスを中心に32年のキャリアを持つプロフェッショナル。
＊厚生労働大臣指定試験機関　一般社団法人　日本ホテル・レストランサービス技能協会　1級レストランサービス技能士
　・国家検定 レストランサービス技能検定 主任検定委員 （厚生労働大臣指定試験機関　一般社団法人　日本ホテル・レストランサービス技能協会）
　・国家検定 ホテル・マネジメント技能検定 検定委員 （厚生労働大臣指定試験機関　一般社団法人　日本宿泊産業マネジメント技能協会）
　・全国宴会支配人協議会（B.M.C.）全国B.M.C.副会長・九州B.M.C.顧問

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
パティシエとして、「接客サービス」の基本を習得する。
最低限の知識・技術・ホスピタリティーについて学ぶ。

授業計画・内容

◆前期カリキュラムの確認　　【座学】サービスとは何か？

◆【座学】接客の基本　（身だしなみ、態度・動作と接客用語）

◆【座学】食器・備品の基礎知識　（カトラリー・皿・グラスについて）

◆【実技】サービス実習Ⅰ　（テーブルセッティング、ナプキンの折り方）

◆【実技】サービス実習Ⅱ　（皿の持ち方、下げ方、サーバーの使い方）

◆【座学】ビバレッジの基礎知識　（ワイン編）

◆【座学】ビバレッジの基礎知識　（カクテル編）

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

接客サービス実習
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 小野　聡之

授業
形態

講義・実技
総時間
（単位）



Practice for ｗｅｓｔｅｒｎ ｃｕｉｓｉｎｅ 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科：パティシエ＆ショコラティエコース 4 曜日・時限 火曜日・4、5限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

教科書：5調理実習、6総合調理実習、実習の心得、調理実習レシピ集

フランス料理の種類と調理例①　【実習形式】 魚料理　講師：坂本憲治先生

フランス料理の種類と調理例①　【実習形式】 肉料理

フランス料理の種類と調理例②　【実習形式】 肉料理

フランス料理の種類と調理例②　【実習形式】 肉料理　講師：坂本憲治先生

テスト内容説明、テスト対策①　集団給食：班で対応　ハンバーグステーキ・スープ

テスト実施

再テスト実施

レシピの事前確認と作り方などをYouTubeや教科書・教本などを利用して前もって理解しておくことが大切です。
実習後は今一度　頭の中でシミュレーションを行い実習中に疑問に思ったことなどを調べる又は先生に聞くなどして
「疑問」わからない　→　わかるに変えて行きましょう。
※講師の都合で授業内容が前後する場合がございます。予めご了承ください。

3つの項目で評価します。
●実技（70％）
●衛生（20％）
●授業点（10％）
上記割合で成績評価を行います。

【料理を楽しむ】
料理をする為には歴史、文化、食材などを通じて知識を深めその価値を知ることが大切です。
調理基礎を学びながら調理実習では時間管理と衛生面の両方を学びチームで作り上げる大切さも学んでください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

フランス料理の種類と調理例②　【実習形式】 魚料理

基本的な挨拶、身だしなみ、姿勢を日々の授業で学ぶ。実習を通して、道具の取り扱い、素材や料理の基本調理を習得するとともに、
フルコースの流れを学び理解出来るようになる。
※教員経歴：
調理師専門学校にて実習担当職員として勤務後、国内外（フランス）のフランス料理専門店およびオーヴェルジュにて勤務。
店舗立ち上げ・メニュー開発および調理・提供業務に従事。現在、フリーランスにてフランス料理講師業務、菓子・総菜の委託業務などの運営を行う。
免許・検定：　調理師免許・西洋料理専門調理師および調理技能士・ふぐ処理師免許・フードアナリスト3級・チーズプロフェッショナル

　【到達目標】　

料理の基礎知識を深め、フルコース料理とデザートについて新たな考え方、とらえ方ができるように努める。

＜具体的な目標＞
フォン（ダシ)とソースを中心に、それらと食材との合わせ方を学び、フレンチ・イタリア料理の全体像を理解する。

授業計画・内容

①実習室の使い方とルールについて②食材の切り方について　講師：白川先生

西洋料理の種類と調理例①　【実習形式】 実習内容：ハンバーグステーキ

西洋料理の種類と調理例②　【実習形式】 実習内容：パスタ料理

フランス料理の種類と調理例①　【実習形式】 前菜について

西洋料理の種類と調理例②　【実習形式】 実習内容：オムレツ・オムライス　講師：白川先生

フランス料理の種類と調理例①　【実習形式】 スープについて

フランス料理の種類と調理例①　【実習形式】 魚料理

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

西洋料理実習
必修
選択

必修 年次 3 担当教員
西田清子・非常勤講師
熊谷真人・橋本智貴

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Practical work of crafts chocolate＆confectionery advance 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 4 曜日・時限 水曜日　３・４限目

※教務実務経歴：東京・兵庫のパティスリーで経験を積まれたのちに、渡仏しパリの有名パティスリーへ。その後神戸にあるスイス菓子のお店で７年間（’８２～’８９年）経験を

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

実技テスト：１００％で評価します。（※授業態度を含む）

業界で必要とされる技術・知識をともに学び身につけていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

【ラング・ド・シャ】ムース・オ・カシス　　【パート・ド・フリューイ】パート・ド・エキゾチック

　　テスト課題練習

【クレーム・シトロン】レアチーズケーキ　　【パータ・シガレット】シガレット

　　テスト

【ビスキー・オ・ショコラ】フォレ・ノワール　　【ムース】ペーシュ・テー

材料の種類、仕込みも増え高度なものになるので授業前の計量やスタンバイを終わらせておく必要があります。デモンストレーションをしっかりと聞き再現することが必
要となるので、集中力と１・２年次の復習が必要です。

　 最新情報の発信・提案などなどをされており多方面で活躍。

　【到達目標】　

【スフレチーズケーキ】スフレチーズケーキ　　【フィナンシェ】フィナンシェ　　【フレンチ・メレンゲ】バトン・マレショー

授業計画・内容

【ジェノワーズ生地】ガトー・フレーズ　　【ヴァバロワ】ヴァバロワ・ア・ラ・クレーム

【パート類】　お菓子名
【ジェノワーズ生地】ガトー・レー・オ・ペーシュ　　【パートシュクレ】タルト・アブリコ

【ビスキー・ア・ラ・キュイエール】シャルロット・オ・フランボワーズ　　【ビスキー・ロール】モカロール

【シフォンケーキ】シフォンケーキ　　【ビスキー・ジョコンド生地】サンマルク

【パート・ブリゼ】サントノーレ　　【クレーム・ダマンド】コンベルサッション

【ジャポネマッセ】マルジョレーヌ　　【フレンチ・メレンゲ】カーディナル・シュニッテン

【パータ・ババ】ババ　　【ジュレ】ブラマンジェ

【パータ・チューリップ】タンバル・エリーゼ　　【アパレイユ・フラン】クラフティー・オ・スリーズ

【ケーク】ケーク・オ・トロピック　　【ヌガー】フロランタン

　実習を通して基礎から応用までの様々な技術・知識を学び習得し、１・２年生では得られなかったより深い知識を習得する。

　業界で活躍されている方から、基礎的な生地の仕込みやケーキの仕込みなどを学び業界で求められる技術・知識を学ぶ。

　 積まれたのちにホテルニューオータニ博多のシェフパティシエに就任（’８９～’０６）。２００６年からマダムアッシュを設立し、お菓子教室・お菓子や食関連のプロデュース・食の

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

工芸菓子実習　チョコ＆応用
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 中島 寛 先生、小道先生、田邊先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 2 曜日・時限 木曜日　１・２限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　ケーキカバー・個人作品作成

　個人作品仕上げ

ウェディングケーキ

クロカンブッシュ

チ

ョ
コ
細
工

チョコ細工の基礎・パーツ作り①

パーツ作り②

ミニチョコ細工モンタージュ・評価用ミニチョコ細工のデザイン考案

評価用ミニチョコ細工　パーツ作り

完成　ミニチョコ細工　評価

シュガークラフト作品提出５０％・チョコ細工作品提出５０％で評価いたします。

１人１人が作成に携われるような授業内容になってますので、工芸に苦手意識がある人も一緒に楽しみながら実習していきましょう。
マジパンスティックを持っている人はシュガークラフト時使用しますので持参してください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

授業計画・内容

シ

ュ
ガ
ー

ク
ラ
フ
ト

　ペースト作り・ベビーシューズ作り

　ケーキデコレーション・フリルケーキ・布風デコレーション２種

　シュガーフラワー（ペースト）・バラ・葉・プルドフラワーの作り方

　アイシングフラワー（絞り）

　ケーキデコレーション・リボンケーキ

　ブラッシュエンブロイダリー・個人作品デザイン確認

個人店のケーキ屋さんでは普段作らないようなウェディングケーキの作成や、シュガークラフト、チョコ細工など工芸菓子メインの技術を学ぶ。

　【到達目標】　

ブライダルパティシエの知識と技術をしっかりと学び、どういった仕事内容なのかを理解する。
実際に現場で提供できるクオリティの工芸菓子やウェディングケーキを作れるようになる。

　【授業の学習内容】　

ブライダルの現場で実際に活躍されている先生方から、ブライダルパティシエとしての知識と技術を学ぶ。

科目名
（英）

ブライダルパティシエ実習
必修
選択

必修 年次 担当教員 外来講師・小道先生

Practical　work of braidal patissier 授業
形態

実習
総時間
（単位）パティシエ＆ショコラティエ

3



Practice for bonbonchocolat 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ&ショコラティエ 4 曜日・時限 木曜日　３・４限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　【使用教科書・教材・参考書】　 

オリジナルボンボンショコラ仕込み①

オリジナルボンボンショコラ仕込み②

オリジナルボンボンショコラプレゼンテーション本番

【実技テスト】６０％（評価内容：テンパリング・厚さ・ツヤ・作業面　４項目各１５点満点）
【オリジナルボンボンショコラプレゼンテーション】４０％で評価します。（※授業態度を含む）

チョコレートの高騰が続くなかこのような授業ができるのは貴重な機会だと思うので一緒に楽しく知識と技術を深めていきましょう。

　【到達目標】　　

実習を通してチョコレートへの知識・技術を深め、オリジナルのボンボンショコラを考案し作れるようになる。

オリジナルボンボンショコラについての説明と考案・発注。（1人1種考案）

チョコレート・ボンボンショコラの基礎知識と目的の講義。道具の扱い方。テンパリング・モールディング①

テンパリング・モールディングの復習②。ガナッシュの基本配合について。

テンパリング・モールディングの復習③。ガナッシュ仕込み。　　※ガナッシュは先週と違う内容

テンパリング・モールディングの復習④。ガナッシュ仕込み。  　※ガナッシュは先週と違う内容

テスト対策

テスト本番

モールドタイプボンボンショコラの応用編センター①

モールドタイプボンボンショコラの応用編センター②

トランぺタイプのボンボンショコラについて①

モールドタイプとトランぺタイプのテンパリング

モールドタイプとトランぺタイプのガナッシュ

授業計画・内容

業界で活躍されている外来講師から、チョコレートの基礎的な知識・技術から応用までを学ぶ。

※教務実務経歴： ２０１１年（有）チョコレートショップに入社。２０１９年シェフショコラティエに就任。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ボンボンショコラ実習
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 峰岸菜々先生・小道先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Confection project 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 4 曜日・時限 金曜日　1・2限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

プロジェクト発表　発注

企業プロジェクト試作１回目

企業プロジェクト試作２回目

1次審査　（※月曜日1・2限）

試作１回目

試作２回目

最終プレゼンテーション　（※月曜日1・2限）

●授業内評価(100％)作品提出・プレゼンテーション・出席点・授業に取り組む姿勢を含む姿勢を評価

課題コンセプトにあった商品開発を行うことが大切です。
選ばれた商品は、企業で実際に商品として販売されます。
曜日が一部変更になってます。
確認しておきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

最終プレゼンテーション

企業様からメニュー開発の課題をいただき、ゼロから商品を作り上げます。
また自分で考案した商品のプレゼンテーションをパワーポイントを使いできるようになります
※実務経験：2015年～2023年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　　オリジナルの商品開発が出来る様になる

＜具体的な目標＞
素材を活かした商品開発をテーマに、オリジナル商品開発ができるようになる
また、パワーポイントを使い開発した商品のプレゼンテーションができるようになる

授業計画・内容

課題発表

内容決め、発注

試作１回目

試作２回目

一次プレゼン

最終審査試作１回目　最終審査試作０回目は学園祭準備期間に行う

最終審査試作２回目　最終審査試作１回目は学園祭準備期間に行う

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

企業プロジェクト
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 永溝先生　髙塚先生

授業
形態

講義/実習
総時間
（単位）



SNS advance 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ 2 曜日・時限 金曜日　3限目

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生へのメッ
セージ

iPadに標準インストールされている動画編集アプリ「iMovie」

動画②撮影　編集をイメージしながら撮影ができる

動画②編集　編集の応用を学び、よりスキルアップした動画を制作することができる

動画②発表会　チームそれぞれで作った動画を評価することで、自身の発想力を鍛えることができる

動画内容会議③〜撮影　３回目の動画制作で、コンセプトを企画するところから撮影までスピーディーに作業ができる

動画③編集　今回の目的でもある売上に直結する動画の編集ができる

★評価週　動画③発表会（最終発表会）　他のチームの発想力や編集方法を知ることで、自分のスキルに置き換えて表現ができる

★まとめ・追試/再試　総復習

撮影や編集の作業は、授業中だけではできないこともあるので、時間外で撮影や編集を宿題としてしてもらうことが出てくると思います。
特に準備するような学習はありません。

評価試験100%

チームごとで制作した動画を課題として提出。
その動画制作が評価の試験となる。

SNS基礎を復習しながら、スキルを上げ動画制作を行っていきます。
SNSによって動画の使い方が違いますので、どのSNSにどういう動画を作った方がいいのかを学んでいただきます。
また、経営と動画マーケティングの密接な関係についても、経営者としてお話をさせていただきます。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

動画内容会議②（チームを入れ替えて、動画企画会議）　新たなチームで新しいテーマでの動画制作ができる

【学習内容】到達目標とリンクした内容で、学習内容の記載もお願いいたします
将来、お店を経営する上の広報として必要になってくるSNSの基礎知識も含め、動画を制作することによって、よりファンを増やし、お店の売上を上げていく方法を学んでいきます。

※実務経験：テレビ・ラジオの番組制作ディレクターとして24年の経験があり、WEB動画で15年の制作実績、動画制作総本数１０００本以上の株式会社move on.e代表取締役　岩谷が現役でもYouTubeやInstagramの動画を制作しています。
KBCラジオ　ディレクター　24年（他、FM FUKUOKA、RKBラジオ）
KBCテレビ　ディレクター　2年（他、TNC）
NHKテレビ・ラジオ　ディレクター　7年　等
動画制作（WEB/SNS）　15年（ライブ配信等含む）

　【到達目標】　

集客、採用など店舗経営で必要なことが様々あること、そのほとんどを動画というコンテンツを制作することでフォローすることができることを理解し、動画制作を行うことができる。
動画制作を学ぶことによって、消費者のニーズを理解することができる。

授業計画・内容

オリエンテーション（自己紹介、授業の進め方）　動画を制作することは売上を上げることだと説明ができる

YouTubeを作成するソフト（Apple純正アプリiMovie）説明　動画制作を行う上で、必要なソフトがあることを知る

iMovie説明の続き〜チーム分け〜動画内容会議①　動画制作を行う前に、企画を立てる必要があること、企画を立てることができる

動画①企画〜撮影（何を目的にするのかをチームごとにコンセプトを決めて撮影）　具体的にお店を仮想し、そのお店に必要な広報がなんなのかを洗い出すことができる

動画①編集１（編集のセオリーを伝える）　基本的な編集を直感的にできる

動画①編集２（実践形式の編集授業）　動画の編集をイメージした通りにできる

動画①発表会（チームごとで評価する）　チームそれぞれの動画を見ることによって、売上につながる動画がわかる

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

SNS応用
必修
選択

必修 年次 ３年次 担当教員 岩谷直生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Practice for cooking 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ食健康テクノロジー科パティシエショコラティアコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　

連呼鯛の3枚卸し・ご飯・潮汁

中華料理炒め物（青椒肉絲・海老オーロラシソース）

中華料理炒め（野菜炒め・創作チャーハン・玉子スープ）

煮物について（野菜の炊き合わせと野菜の切り方について）ご飯・汁物・出汁巻き

テスト課題

テスト

再テスト

実習での取り組む姿勢・かたずけの姿勢も加えて採点する。

基本的な実習に加えて、業界に出ていく上での実習を身に付けます。　基本をしっかり学んで業界で活躍出来る様になって下さい。

　【使用教科書・教材・参考書】　

鯵の3枚卸し・ご飯・茶碗蒸し

調理に特化した授業を学びます。　調理での基礎にちなんだ基礎調理を学び、炒める・煮る・焼く・野菜の切り方・盛り付けまでを学び自分でも料理が出来る様にな
る。
（ 教員実務経歴）・・１９８８年～２００９年の２１年間日本料理を歴任。ホテル・料亭・寿司割烹店で活躍　専門調理師日本料理取得・専門調理師寿司料理取得・調
理師免許取得・河豚免許取得全日調理師協会日本料理師範の称号受賞

　【到達目標】　 就職した際に即戦力となる技術・知識をマスター出来る様になる。

＜具体的な目標＞
調理の実習に加えて食材の在り方を理解し、食の原点である食事の作法も一緒に学んで行く。業界で活躍する際に新しい料理の発想を身に付けて活躍出来る力
を身に付ける様になる。

授業計画・内容

包丁の研ぎ方と理解　・　キャベツの千切り

ご飯の炊き方・チキンカツの仕込みと提供

中華料理・チャーハンの作り方と海老のチリ煮

出汁巻き・茶碗蒸し・和え物・酢の物

お寿司（細巻・太巻き）の作り方

油の温度管理について（天婦羅と変わり揚げ）について

和風バンバーグ・キャベツの千切り

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

調理実習（和食）
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 石川先生

授業
形態

講義 演習
総時間
（単位）



Management overview 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

人材の採用と育成 - どんな後輩が欲しいか？

 店舗の法律と衛生管理 - 自分と店、お客様を守る知識

ケーススタディ - 多様な組織のマネジメント

プロのコミュニケーション術 - 報告・連絡・相談（ホウレンソウ）の極意

キャリアプランニング - 夢を叶えた先輩の軌跡

 ビジネスプラン作成ワークショップ - 3年後の自分へ

プロの世界へ旅立つ

●レポート評価(80％)
●授業内態度(20％)

マネジメントを学び活かしていきましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 

 店舗の数字を理解する② - 日々の仕事が利益を生む

マネジメントの基礎知識や数字の見方や考え方などを学ぶ

※教務実務経歴：2014年～2022年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】

＜具体的な目標＞
マネジメントに関する知識を学び将来マネージャーとして業界で活躍できるスキルを身に付ける事ができる。

授業計画・内容

プロとして働くためのマネジメント

 マネジメントの基本原則 - シェフはなぜ、あのように指示を出すのか？

クープドモンド講習会のため休講

現場のリーダーシップとチームワーク

マーケティングの基礎 - 就職先のお店をどうアピールするか？

売れる商品の作り方 - 商品開発とメニュー戦略

店舗の数字を理解する① - PL（損益計算書）は給与明細の源泉

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

マネジメント概論
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 永溝先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Corporate project＆the work for Graduation 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

卒業制作作品提出

１月３１日に向けて

●授業内評価(50％)
●卒業制作作品(50％)

3年間学んだ集大成として自分たちのお店を作ります。
たくさんの人を笑顔に幸せにできる、ステキなお店作りを学びましょう!
イベントに向け、お店作りに必要な知識・技術を身につけましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

授業計画・内容

卒業制作作品制作

デザート試作　発注

クープドモンド講習会のため休講

デザート試作　発注

デザート試作　発注

デザート制作　発注　　商品決め

小菓子＆ギフト制作

小菓子＆ギフト制作　　商品決め

卒業制作作品制作

卒業制作作品制作

卒業制作作品第一回提出

卒業制作作品制作

卒業制作展に向けてのスケジュール　企画発表　発注など

各自がオリジナルの商品を開発、We are卒業進級制作展での販売に向けて、話し合いや試作、準備を行う。

※教務実務経歴：2014年～2022年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　　オリジナルの商品開発ができるようになる。

＜具体的な目標＞
オリジナル商品開発の力を身につける。

今まで授業や販売を通して学んできた事をいかし、卒業制作を完成させる。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

企業プロジェクト＆卒業制作
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 永溝先生、高塚先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Practice for service 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ コース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

 ◆コーヒー・紅茶の基礎知識　　【座学＆実技】コーヒー・紅茶のサービス

  ◆テーブルマナーの知識　　【座学＆実技】マナーの理論と実践

 ◆サービス実習Ⅲ　　【実技】グループシュミレーション実習

◆筆記テスト　＊実技テスト内容確認及び練習

◆実技テスト①

◆実技テスト②

◆テストの回答とまとめ（追試）

＊筆記
＊実技
＊授業態度

この授業では、Food＆Beverageの基礎知識とサービス技術を学び、次世代のパティシエとショコラティエを目指しましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

◆料理の基礎知識　　【座学】世界の料理と郷土料理

料飲サービスにおける基本的な知識を習得し、実際の実技シュミレーションも体験しながら接客サービスを学ぶ。

＊数々のホテルにてレストランサービス、宴会サービスを中心に30年のキャリアを持つプロフェッショナル。
＊厚生労働大臣指定試験機関　一般社団法人　日本ホテル・レストランサービス技能協会　1級レストランサービス技能士
　・国家検定 レストランサービス技能検定 主任検定委員 （厚生労働大臣指定試験機関　一般社団法人　日本ホテル・レストランサービス技能協会）
　・国家検定 ホテル・マネジメント技能検定 検定委員 （厚生労働大臣指定試験機関　一般社団法人　日本宿泊産業マネジメント技能協会）
　・全国宴会支配人協議会（B.M.C.）全国B.M.C.副会長・九州B.M.C.相談役

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
サービスマンとして最低限の知識・技術・ホスピタリティーについて学び、「接客サービス」の基本を習得する。

授業計画・内容

◆前期カリキュラムの確認　　【座学】サービスとは何か？

◆接客の基本　　【座学】身だしなみ、態度・動作と接客用語

 ◆食器・備品の基礎知識　　【座学】カトラリー・皿・グラスについて

◆サービス実習Ⅰ　　【実技】テーブルセッティング、ナプキンの折り方

◆サービス実習Ⅱ　　【実技】プレートサービス（皿の持ち方、下げ方）、サーバーの使い方

◆ビバレッジの基礎知識　　【座学】ワイン、カクテル等の基礎知識

 ◆ビバレッジサービス実習　　【実技】ワインボトルサービス、グラストレイサービス

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

接客サービス実習
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 小野　聡之

授業
形態

講義/実習
総時間
（単位）



Homeroom activities＆career guidance 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

☆スポーツフェスタ☆

卒業制作考案

販売実習について

冬休みについて

スケジュール確認　授業について

1月31日に向けて

３年間を振り返って　　レポート

出席６０％　授業態度２０％　レポート２０％

自分に足りない事や必要なことを知って就職に繋げましょう
状況により内容が前後することがあります

　【使用教科書・教材・参考書】　 

スポーツフェスタに向けて

社会人に必要な考え方を身に付ける
教務実務経歴：2014年～2022年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
一人一人が社会人として成長し希望する職場に就職出来るようになる							
							
							
							
							

授業計画・内容

号令係、後期の授業について　アンケート　

デザートの考案

10月10日（金）特別講義出席の為休講

10月10日（金）特別講義出席の為休講

ハロウィンについて

小菓子＆ギフト菓子の考案

業界研究

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

ホームルーム＆キャリア講座
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 永溝先生

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Pastry research presentation 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目 プレゼン資料作成③

5回目 プレゼン資料作成④

6回目 プレゼンテーション①

7回目 プレゼンテーション②

8回目 研究内容決め

9回目

10回目 プレゼン資料作成②

11回目 プレゼン資料作成③

12回目 プレゼン資料作成④

13回目 プレゼン資料作成⑤

14回目 プレゼンテーション①

15回目 プレゼンテーション②

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

授業計画・内容

導入　研究内容決め

プレゼン資料作成②

　　☆スポーツフェスタ☆

レポート提出
プレゼンテーション
授業内評価：100％

製菓に関する様々なことを研究することで、色んな事に興味をもち楽しみながら学んで欲しいです。
『知る』ことの楽しさを知ってください

　【使用教科書・教材・参考書】　 

プレゼン資料作成①

チョコレートに関する様々な情報を調べ研究しまとめる、また研究したものを発表することでプレゼンテーション力・文章力を身につけることができるようになる

※教務実務経歴：2014年～2022年まで現場でパティシエとして勤務、製造責任者、接客なども経験

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
チョコレートの種類や商品をテーマにして研究発表を行う事により身につけた専門知識を表現できるようになる

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

研究発表＆プレゼンテーション
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 永溝光一郎

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Practice for advanced confectionery 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 4 曜日・時限

※教務実務経歴：東京・兵庫のパティスリーで経験を積まれたのちに、渡仏しパリの有名パティスリーへ。その後神戸にあるスイス菓子のお店で７年間（’８２～’８９年）経験を

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

　　テスト

　トロワ・スール　/　エンガディナー・ショコラ

前期の製菓応用実習Ⅲの授業よりもより高度な内容で材料の種類、仕込みも増えてきます。授業前の計量やスタンバイを終わらせておく必要があります。デモンスト
レーションをしっかりと聞き再現することが必要となるので、集中力と前期の復習が必要です。

実技テスト：１００％で評価します。（※授業態度を含む）

業界で必要とされる技術・知識をともに学び身につけていきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

　　テスト対策

　木苺のオペラ　/　タルトレット・フロマージュ

　紅玉ムース　/　アップフェルシュトゥルーデル

　タルト・オ・シャティーニュ　/　ドゥセール・ノワゼット

　シュトーレン　/　タルト・オー・ポム・タイユヴァン

　パイの仕込み３種　/　ゆずwitch

 マロンパイ　/　パルミエ　/　ミルフィーユ　/　ザッハトルテ

　マロンパイ　/　パルミエ　/　ピュイ・ダムール

　　☆スポーツフェスタ☆

　抹茶モンブラン

　ノエル・ド・ルージュ　/　ミロワー

　森のビッシュ・ド・ノエル　/　森のタルト

　ミロワール・パッション　/　ケーク・サレ

　業界で活躍されている方から、基礎的な生地の仕込みやケーキの仕込みなどを学び業界で求められる技術・知識を学ぶ。

　 積まれたのちにホテルニューオータニ博多のシェフパティシエに就任（’８９～’０６）。２００６年からマダムアッシュを設立し、お菓子教室・お菓子や食関連のプロデュース・食の

　 最新情報の発信・提案などなどをされており多方面で活躍。

　【到達目標】　

　実習を通して基礎から応用までの様々な技術・知識を学び習得し、１・２年生では得られなかったより深い知識を習得する。

  来年から現場に入るため、現場で必要な知識や礼儀などを実習を通して学ぶ。

授業計画・内容

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

製菓高度技術練習
必修
選択

必修・選択 年次 3 担当教員 中島 寛 先生、小道先生、田邊先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



15 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

別紙チームスで配布

調味料について①イタリア知ることができる。

調味料について②中国③日本知ることができる。

薬膳①

薬膳②

薬膳③

評価テスト

添削と総復習

評価テスト７０％　授業態度　３０％

３年間学んできたものに＋で楽しく身に着け、活用してほしいです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

ハーブ②

ハーブ&スパイスの基礎知識、歴史を学ぶ。

※実務経験ハーブ＆スパイス、薬膳アドバイザー（薬膳料理店、中華料理店勤務経験あり）

　【到達目標】　

基礎知識、歴史等を学び、ほかの授業の＋アルファで活用することができる。

授業計画・内容

オリエンテーション　自己紹介と今後の流れ

スパイスの歴史について知識を習得することができる。

スパイスの働きを知ることができる。

似たものスパイス

①日本のスパイスの歴史　②海外から伝わったスパイスを知ることができる。

①日本のスパイスの産地　②スパイスの薬効成分を知ることができる。

ハーブ①

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

ハーブ＆スパイス講義
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 島嵜満美子

授業
形態

講義 演習
総時間
（単位）



Practice for Sales 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 4 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

神崎シェフ

販売実習　試作1回目

販売実習　試作２回目

発注＆話し合い

本番前提の試作＆シュミレーション

本番用デザート仕込み

１/31に開催予定

授業内評価

現場で働いてる先生方から、実際にお店で販売されているケーキを学び再現していきます。
業界で必要とされる技術・知識を学び身につけていきましょう。販売実習に活かしましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

向井聡美シェフ

業界で活躍されている方や個人店を経営されているオーナーシェフから、基礎的な生地の仕込みやケーキの仕込み、実際にお店で販売されているケーキなどを学び業界で求められ
る技術・知識を学ぶ。
※教員実務経験　：パティシエとしてのキャリアを積んだのち、ホテルのシェフパティシエとして
個人店を経営オーナーシェフパティシエとして、数店舗展開する大手企業のシェフパティシエとして勤務

　【到達目標】　

実習を通して様々な技術・知識を学び習得し、店舗で販売されているクオリティーのケーキを作れるようになる。
また販売を通して店舗作りを学び、お店の流れや接客・応用力が身につく。
＜具体的な目標＞
店舗で販売されているクオリティーの商品が作れるようになる。チームでの製造で、チームワーク・コミュニケーション能力が身につく。また販売を通し接客や販売の流れ、お店作りが
できるようになる

授業計画・内容

中山洋平シェフ（東京エクラデジュール）　講義のみ

神崎シェフ

石川雅也シェフ　　講義のみ

藤崎一真シェフ　卒業生の授業（鹿児島アプリコット製造部長）

安達柚葉シェフ　卒業生の授業（広島ジョリーフィス）

進藤シェフ（ラフェブルー）

吉村類シェフ

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

製菓販売実習
必修
選択

必修・選択 年次 3 担当教員 外来先生、小道先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Confectionery seminar 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエコース 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目 サントノーレとローズで仕上げる

8回目

9回目

10回目 メレンゲを使いこなす

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習　時
間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

3年間学んだ集大成として自分たちに必要な知識・技術を身につけましょう。

クリスマス

卒業制作作品制作　準備

卒業制作作品制作　準備

卒業制作作品制作　準備

卒業制作作品制作　準備

●授業内評価(80％)
●授業内態度(20％)

絞り、スピード＆正確さ　長い絞り

パティシエとして働くために必要な技術、知識を身につける

※教務実務経歴：1994年～2011年まで現場でパティシエとして勤務、ホテルのシェフパティシエや商品開発も行う　資格：技能検定1級、職業訓練指導員他

　【到達目標】　　オリジナルの商品開発ができるようになる。

＜具体的な目標＞
就職原田誠也に向けての基礎力アップのための授業

授業計画・内容

自分の能力を知る　個性を知る

計量や洗い物について

粉の違い、材料の違い

高級食材を知る

フルーツを切り倒す

絞り、スピード＆正確さ　丸

ビュッフェの盛り付けを学ぶ　ケーキのカットと仕上げ

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製菓ゼミ
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 濱中先生・小道先生

授業
形態

講義/実習
総時間
（単位）



Lecture in Hospitality 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ パティシエ＆ショコラティエ 2 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

ホテルの組織、部門を知る

ホテル部門演習① 宿泊・婚礼を知る

ホテル部門演習② 料飲・宴会を知る

ホテル経営を知る

ホテルの今後と復習

★評価週

★まとめ・追試/再試

ブライダル分野５０％（中間）、ホテル分野５０％（期末）

ブライダル・ホテルの知識を知り、就職後の即戦力となるために、本講義を受講していただければ幸いです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

ホテルの歴史、概要を知る（以下15回目まで中尾）

【学習内容】
ブライダル・ホテルの組織・実務を講義と演習を行い、実務イメージができるようにします
【実務経験】
・IKK株式会社にてウェディングプランナー/営業部として3年勤務。　その後、株式会社グローバルエージェンツにてウェディングプランナー、ＰＲ担当として3年勤務。2023年3月よりフ
リーランスのウェディングプランナー兼　業務委託でウェディングプランナーを担当中。（増田）
・株式会社Plan・Do・Seeにてウエディングプランナーとして3年4か月勤務勤務経験あり、マナーやホスピタリティにも精通している。（木下）
ホテルスタッフとして５年（中尾）

　【到達目標】　

ブライダル・ホテルで働くために知識とイメージができるようになる

授業計画・内容

自己紹介・結婚式について理解することができる（増田）

ブライダル業界の全体像を理解することができる（増田）

結婚式の流れとパティシエの関わりについて理解することができる（増田）

ブライダルの印象を共有してお客様と接し方を理解することができる（木下）

結婚式の実例を知り、ブライダルに関わる様々なスイーツの種類を理解することができる（木下）

ブライダルのお打ち合わせを理解し、対応できるようになる（木下）

4回～6回で学んだことを総復習し、グループ別ロープレで表現できるようになる（木下）※中間テスト

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

科目名
（英）

ブライダル＆ホテル講義
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 木下かな・増田綾香・松岡尚美

授業
形態

講義 演習
総時間
（単位）


