
Ｎew Student Orientation 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

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】　 

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』

　【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）



Theory for confection 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限 月曜日　2限目

2026/4/13

2026/4/20

2026/5/11

2026/5/18

2026/5/25

2026/6/1

2026/6/8

2026/6/15

2026/6/22

2026/6/29

2026/7/6 パイ生地　お菓子の器具について

2026/7/13

2026/8/24

2026/8/31

2026/9/7

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）

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）

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



Practical Work of  Confection 1 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 2 曜日・時限 月曜日　3・4限目

2026/4/13

2026/4/20

2026/5/11

2026/5/18

2026/5/25

2026/6/1

2026/6/8

2026/6/15

2026/6/22

2026/6/29

2026/7/6

2026/7/13

2026/8/24

2026/8/31

2026/9/7

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）

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）

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】

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】　 



Food hygene＆Food Nutrition 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限 火曜日・1時限

2026/4/14

2026/4/21

2026/5/12

2026/5/19

2026/5/26

2026/6/2

2026/6/9

2026/6/16

2026/6/23

2026/6/30

2026/7/14

2026/8/18

2026/8/25

2026/9/1

2026/9/8

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

 

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）

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。

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

　【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。



Confection　training 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限 火曜日 3・4限目

2026/4/14

2026/4/14

2026/4/21

2026/4/21

2026/5/12

2026/5/12

2026/5/19

2026/5/19

2026/5/26 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）

2026/5/26

2026/6/2

2026/9/1

2026/9/1

2026/9/8

2026/9/8

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）

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）

緊急時の対応を学ぶ　（怪我・火傷等）

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

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

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）

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）

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後半

校内プロジェクト　プレゼンテーション後半

校内プロジェクト　プレゼンテーション前半



Practice　for　basic  confection 1 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限 火曜日２限目

2026/4/14

2026/4/21

2026/5/12

2026/5/19

2026/5/26

2026/6/2

2026/6/9

2026/6/16

2026/6/23

2026/6/30

2026/7/14

2026/8/18

2026/8/25

2026/9/1

2026/9/8

準備学習
時間外学

習

評価方法

受講生へ
のメッセー

ジ

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）

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）

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】　 



Research ingredients 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限 水曜日　3限目

2026/4/15

2026/4/22

2026/5/13

2026/5/20

2026/5/27

2026/6/3

2026/6/17

2026/6/24

2026/7/1 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）

2026/7/8 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）

2026/7/15

2026/8/19

2026/8/26

2026/9/2

2026/9/9

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）

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）

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

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



Practical　Work　of　Confection2 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 2 曜日・時限 水曜日　１・２限目

2026/4/15

2026/4/22

2026/5/13

2026/5/20

2026/5/27

2026/6/10

2026/6/17

2026/6/24

2026/7/1

2026/7/8

2026/7/15

2026/8/19

2026/8/26

2026/9/2

2026/9/9

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）



career program 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限 水曜日　４限目

2026/4/15

2026/4/22

2026/5/13

2026/5/20

2026/5/27

2026/6/3

2026/6/17

2026/6/24

2026/7/1

2026/7/8

2026/7/15

2026/8/19

2026/8/26

2026/9/2

2026/9/9

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）

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）

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

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】　 



Communication 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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）

授業計画・内容

前期評価試験対策

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

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

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

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

コミュニケーションスキルアップ検定テキスト

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】　 



Practice for Tablet＆IT literacy 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限 木曜日　１・２限目

2026/4/16

2026/4/23

2026/5/7

2026/5/14

2026/5/21

2026/5/28

2026/6/4

2026/6/18

2026/6/25

2026/7/2

2026/7/9

2026/7/16

2026/8/20

2026/8/27

2026/9/3

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

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）

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

　【使用教科書・教材・参考書】　 

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。



Research industry for confectionery 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限 木曜日　3限目

2026/4/16

2026/4/23

2026/5/7

2026/5/14

2026/5/21

2026/5/28

2026/6/11

2026/6/18 プレゼンテーション準備　※ホテル

2026/6/25

2026/7/2

2026/7/9

2026/7/16

2026/8/20

2026/8/27

2026/9/3

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）



Practice for breadmaking1 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 2 曜日・時限 金曜、1.2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

新しい製パン基礎知識

（混ぜこみ生地）：副材料の混ぜこみ方について（クルミパン機械捏ね、チーズパン手捏ね）

（リーンな生地）：フランス生地ストレート法（エピ・じゃがベーコン）

（調理生地②）：棒状の伸ばし（三つ編みパン、ウインナーパン）/テスト対策①　機械捏ね包餡練習

（イタリア系の生地）：広く伸ばす（ピザ、フォカッチャ天板焼き）

テスト対策②：手捏ね計量から焼成までの工程について復習（あんぱん）

テスト：あんぱん（手捏ね、包餡）

まとめ：前期でならったパンのまとめ

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：手捏ね（あんぱん・包餡）（70％）
・ノート提出　　（20％）
割合で成績評価を行う

初めてパンを作る人もいると思います。興味を持って積極的に参加することで何倍にも理解が深まります。基本的な授業内容です、難しいことはありませんが反復が必要
です。上手くできない成形や分からないことがあれば、そのままにせず、質問をして理解できるようになりましょう。少しずつ、確実に、上達してゆきましょう。１年生のうちに
基本的な成形、生地の扱い方をできるようになりましょう。　　＊内容の変更や差し替えなどがある可能性があります

　【使用教科書・教材・参考書】　 

（食パン生地）：食パンの成形、発酵について（プルマン、山型食パン）

製パンの基本的な工程、動作、機器や道具の使用法を毎回様々なパンを実習する中で学ぶ。
手捏ねで1つ1つの工程を自分の手や目で確認しながら進めていく。丸めや生地を伸ばすなど、基本的な生地の扱い方を学ぶ。
※実務者経験：1988年～製パン業務全般に携わってきた。

　【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　自分の手で捏ねから焼成までできるようになる。
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　成形の際の基本的な手技を理解することができるようになる。

授業計画・内容

実習室の使用について：衛生面、実習室の使い方、器具の説明、計量について　　機械捏ねデモのみ

（基本生地①）機械捏ねの手順について　（テーブルロール（丸パン））分割・丸め

（基本生地②）：手捏ね（丸パン）

（調理生地①）：機械捏ね（チーズパン・ハムパン）　めん棒練習　　　メロンパンクッキー生地

（菓子生地①）：機械捏ね（メロンパン・クリームパン）　　　　　

（菓子生地②）：包餡成形①（あんぱん）　機械捏ね・手捏ね　テスト課題説明

（揚げパン生地）：フライヤーの使い方　機械捏ね　（カレーパン・揚げドーナツ）

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン実習Ⅰ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 首藤　道子先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）



Theor for breadmaking (basic) 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限 金曜、３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

新しい製パン基礎知識

まとめ：まとめと振り返り

毎回実技の授業の内容にそって理論をしていきます。復習をして、実技の授業でその知識を使えるようになりましょう。配布する資料は、毎回の授業で使うのでまとめてお
きましょう。

定期テストにて知識の到達評価を行う
筆記（90％）
講義時の平常点（教科書や筆記具等の忘れ物、提出物未提出等　評価の対象になります。）　　（10％）
割合で成績評価を行う。

原材料の特性、実習に必要な計算など製パンに関する数々の知識は、確実に自分の武器になります。簡単な事柄から難しい内容まで、1つ1つをみんなで自分のものに
していきましょう。計算が分からない人は、必ず質問してください。計算が苦手な人も分かるまで説明をします。１年生のうちに基礎的なことは、理解できるようになりましょ
う。＊授業内容は変更や差し替えになる可能性があります

　【使用教科書・教材・参考書】　 

授業計画・内容

製パンの基礎知識①：道具、製パンの工程（計量、捏ね、発酵）

テスト：筆記テスト

ルセットの見方：ベーカーズパーセント、水温の計算、捏ね上げ温度

材料について①：小麦粉、

材料について②：イースト

材料について③：砂糖、塩、水

比容積について：比容積、容積率、計算の仕方

材料について③：卵、油脂

材料について③：クルミ、レーズン

粉、イーストの違いについて：粉の見分け方、イーストの使い分け、

焼減率について

必要生地量からの配合の計算

テスト対策：筆記テスト対策

製パンの基礎知識②：製パンの工程（パンチ、分割、成形、焼成）　　工程を書く

パンを作るにしても、様々な知識が必要である。道具の使用方法、原材料について、工程など製パンに必要な基礎知識の数々を、実習内容と連動し
た講義で取り組む。
※実務者経験：1988年～製パン業務全般に携わってきた。

　【到達目標】　

製パンに必要な基礎知識を理解し、その内容を実践的に活かせることを目標とする。
＜具体的な目標＞
①製パンに必要な材料の特性、役割を理解できるようになる。
②製パンに必要な基礎知識を理解し、実践的に活かせるようになる。
③製パンに必要な計算を理解し、実技で使えるようになる。

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン理論（基礎）
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 首藤　道子

授業
形態

講義
総時間
（単位）



herb and spice 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限

スパイスハーブの歴史 スパイスandハーブの効果効能 活用した料理 スパイスハーブ薬膳効果

[実務経験]フードコーディネーターとして、レシピ提案から広告業まで幅広く活動。

スリランカにオーガニックスパイスやハーブ、紅茶の農園、工場を持ち、スパイスとハーブ、紅茶のメーカーとして活動中。

スパイスとハーブの効果効能を学ぶ

メニューやレシピ活用が出来る事

新しいメニュー開発

1回目 オリエンテーション 自己紹介 今後の授の流れスパイスやハーブについて

2回目 スパイスの基礎知識スパイスの働きやスパイス当てに挑戦。

3回目 スパイスクラフトコーラに使うスパイスの座学と実習 スパイスジンジャーエルのレシピ紹介

4回目 スパイスチャイの歴史や座学 スパイスチャイの作り方やレシピなど

5回目 日本のスパイスの歴史。海外から伝わったスパイスの歴史

6回目 スパイスの薬効成分効果効能について、食用以外のスパイス活用法スーパーフードに特化したスパイス

7回目 スパイスカレーの作り方やスパイスカレに使われているスパイスの種類の座学 お気に入りのスパイスカフェ紹介について課題宿題発表

8回目 スパイスカレーの作り方 スパイスの香りを抽出させるテンパリングの仕方

9回目 ハーブについてハーブの基礎知識ハーブ働きハーブの歴史について

10回目 ハーブティーについて ミントティーやレモングラスティーなど実食

11回目 ハーブを使った料理についてグリルチキンローズマリーや料理へタイムなどを使った料理の紹介

12回目 課題発表会スペースお気に入りのカフェの紹介

13回目 スパイスやハーブを使ったカフェのコンセプトメニュー考案スパイス&ハーブを活用したドリンク&フードメニュー考案。

14回目 カフェメニュー課題発表プレゼン

15回目 まとめ

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】　（※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
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 村田美和

授業 形態 講義 演習
総時間
（単位）

　【到達目標】　

期末テスト１００%

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Theor for baking 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン理論
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 首藤　道子

授業
形態

講義
総時間
（単位）

計算②生地量計算　　計算③焼減率計算

製パンの様々な製造法、実技に必要な計算、使用する材料、パンの歴史について学びます。
※実務者経験：1988年～製パン業務全般に携わってきた。

　【到達目標】　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　①様々
な製造方法を理解し、説明できるようになる。
②製パンで使用する原材料の知識を学び、説明できるようになる
③製パンに必要な計算を理解し、実技で使えるようになる。

授業計画・内容

材料①製パンにおける水について

製造法①サワー種・水種（ポーリッシュ法）　/　材料②ライ麦について

材料③塩・食品中のＮａについて　/　材料④卵黄と卵白が生地にもたらす影響

材料⑤製パンに使用される油脂・シュガー類等

製造法②ストレート法・オートリーズ法

製造法③中種生地種・パートフェルメンテ等  / フランスパンの種類について

製造法④天然酵母：発酵種、フルーツ、小麦種　/　計算①比容積計算、

製パン教本

材料⑤製パンに使用される乳製品類 

テスト対策①：(長期休暇前）各計算見直し、焼減率、比容積、単位ｐｐｍの計算、水温、ベーカーズパーセント、仕込み量計算　等

パンの歴史①(世界のパン、パンの歴史、季節のパン)

パンの歴史②(イベントとパン/ドリンクとパン/サンド材料とパン/料理と合うパン)

テスト対策②（直前）　　　筆記テスト対策

テスト　　　　　　　　　筆記テスト

まとめ　　　　　　　　　まとめと振り返り

毎回実技の授業の内容にそって理論をしていきます。教科書を利用したり、資料も配布しますので、復習をして、実技の授業でその知識を使えるようになりましょう。配布
するプリントは、毎回の授業で使うのでファイルにまとめておきましょう。

定期テストにて知識の到達評価を行う
筆記（90％）
講義時の平常点（教科書や筆記具等の忘れ物、提出物未提出等　評価の対象になります。）　　（10％）
割合で成績評価を行う。

原材料の特性、実習に必要な計算など製パンに関する数々の知識は、確実に自分の武器になります。簡単な事柄から難しい内容まで、1つ1つをみんなで自分のものにし
ていきましょう。１年生のうちに基礎的なことは、理解できるようになりましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for baking1 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 3 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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン実習2
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 丸山公千　首藤　道子　師岡先生

授業
形態

実習
総時間
（単位）

首藤先生　リッチな生地　ブリオッシュ　/　準強力粉を使用したミルクパン：ヴィエノワ

捏ね上げ、発酵状況など、基礎技術を習得する。
パンの基本となる作業を身に付けることができるようになる。
様々な材料を使い、配合の違うパンを学ぶ。
また、成形の種類も多く学ぶ水種や、サワー種などさまざまな種を使用したパンの製法を学ぶ。
※実務経験　26年以上製パン業務全般に従事。（トランドール、ホテル日航福岡、フルフル、パンナガタ、ブロートアレー）2018～パンのマグ創業
※実務者経験：1988年～製パン業務全般に携わってきた。

　【到達目標】　

パン製造の工程、製法を理解し、パン生地によっての違いが分かるようになる。
＜具体的な目標＞
①製パンの基本的な材料の知識を習得する。
②ひとつひとつの製パンの工程を理解でき、分割方法、丸め、生地の扱い方を身につけることがでる。
③基本的なパンの成形の技術を身につける。

授業計画・内容

首藤先生　前期見直し　あんぱん包餡　/　編みパン（後期テスト課題説明）　/　カイザーゼンメル

首藤先生　菓子食パン生地：マーブル成型、編みパン練習　/　低温焼成のパン：白ぱん

首藤先生　サワー種を使用した生地：ライ麦パンオノア　/　卵白を使用したサンド用生地：サブマリン成形　　　

丸山先生　菓子生地

丸山先生　調理生地

首藤先生　ココア生地、抹茶生地など　/　

首藤先生　水種を使用した生地：フランスパン、エピ、じゃがベーコン　/　折り込み

丸山先生　食パン生地、バゲット　などから

首藤先生　テスト対策(長期休暇前)　：　編みパン、包餡　　　　　　　　　　　　　次回パートフェルメンテ仕込み

首藤先生　クリスマスのパン：パネトーネ、ツリーパン（コロネ成型）

首藤先生　テスト対策（直前）：編みパン、包餡

首藤先生　テスト：編みパン、包餡

首藤先生　冷凍生地作成実習

首藤先生　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：手捏ね‐編みパン(40％）　、包餡（４0％）
・平常点　　（20％）
割合で成績評価を行う

　⋆内容は変更、差し替えなどの可能性があります

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Theor for baking 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

製造法①サワー種・水種（ポーリッシュ法）　/　材料②ライ麦について

担当教員 首藤　道子

授業
形態

講義
総時間
（単位）

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン理論
必修
選択

必修 年次 1

製パンの様々な製造法、実技に必要な計算、使用する材料、パンの歴史について学びます。
※実務者経験：1988年～製パン業務全般に携わってきた。

　【到達目標】　

①様々な製造方法を理解し、説明できるようになる。
②製パンで使用する原材料の知識を学び、説明できるようになる
③製パンに必要な計算を理解し、実技で使えるようになる。

授業計画・内容

材料①製パンにおける水について

テスト　　　　　　　　　筆記テスト

材料③塩・食品中のＮａについて　/　材料④卵黄と卵白が生地にもたらす影響

材料⑤製パンに使用される油脂・シュガー類等

製造法②ストレート法・オートリーズ法

製造法③中種生地種・パートフェルメンテ等  / フランスパンの種類について

製造法④天然酵母：発酵種、フルーツ、小麦種　/　計算①比容積計算、

計算②生地量計算　　計算③焼減率計算

材料⑤製パンに使用される乳製品類 

テスト対策①：(長期休暇前）各計算見直し、焼減率、比容積、単位ｐｐｍの計算、水温、ベーカーズパーセント、仕込み量計算　等

パンの歴史①(世界のパン、パンの歴史、季節のパン)

パンの歴史②(イベントとパン/ドリンクとパン/サンド材料とパン/料理と合うパン)

テスト対策②（直前）　　　筆記テスト対策

まとめ　　　　　　　　　まとめと振り返り

毎回実技の授業の内容にそって理論をしていきます。教科書を利用したり、資料も配布しますので、復習をして、実技の授業でその知識を使えるようになりましょう。配
布するプリントは、毎回の授業で使うのでファイルにまとめておきましょう。

定期テストにて知識の到達評価を行う
筆記（90％）
講義時の平常点（教科書や筆記具等の忘れ物、提出物未提出等　評価の対象になります。）　　（10％）
割合で成績評価を行う。

原材料の特性、実習に必要な計算など製パンに関する数々の知識は、確実に自分の武器になります。簡単な事柄から難しい内容まで、1つ1つをみんなで自分のもの
にしていきましょう。１年生のうちに基礎的なことは、理解できるようになりましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

製パン教本



Shop exercise and management 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 3 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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

We are ショップ演習＆運営
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 永溝　光一郎　首藤道子　江頭百合子

授業
形態

実習
総時間
（単位）

ゼロから店舗作りを学び実際に店舗を構え製造から販売・ディスプレイ・収支までを学び、お店作りができるようになる。

　【到達目標】　

今まで授業や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

店長•各セクション決め

商品決め・担当決め•発注

試作①

店舗　シュミレーション•発注

試作②・発注

試作③

Weare振り返り

定期テストにて技能の到達評価を行う。
・レポート提出（50％）
・平常点　　（50％）
割合で成績評価を行う。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice　for　confection2 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

　【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 小宮武彦

授業
形態

講義/実習
総時間
（単位）

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「絞り・ナッペ」の理解·習得。（クリーム・器具·絞り袋などの扱い方法を知る。）
※頭で理解した状態での反復練習で魏祖技術を習得する。
※教務実務経歴：2015~2025年まで現場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経験

　【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

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

テンパリング③　テンパリングの練習の実習を行う

ナッぺ・絞り①　ナッぺ絞りの練習の実習を行う

ナッぺ・絞り②　ナッぺ絞りの練習の実習を行う

ナッぺ・絞り③　ナッぺ絞りの練習の実習を行う

ナッぺ・絞り④　ナッぺ絞りの練習の実習を行う

ナッぺ・絞り⑤　ナッぺ絞りの練習の実習を行う

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】　 



Practice for confection 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パン 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

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

製菓実習
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 小宮武彦　松尾雅

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

ブラウニー/マカロン

現場経験・シェフパティシエの経験のある講師が、洋菓子の中でお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：2015〜2025年まで現場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経験

　【到達目標】　　材料や器具の扱い方を身につけ、様々なお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お菓子を作ることが出来るようになる

授業計画・内容

実習室の使い方 　計量や片付け　器具チェック　

プリン・ゼリー

モンブラン

ガトーショコラ・スコーン

ディアマンクッキー・絞りクッキー/ブリュレ

 フィナンシェ/フロランタン

シュー/パリブレスト

スフレフロマージュ　次回仕込み/ブリゼ生地

ダックワーズ/タルトシトロン

ガトーフレーズ

ブッシュドノエル

 テスト対策①ナッぺ・絞り

テスト対策②ガトーフレーズ

テスト

●実技試験(１００％)　時間内にガトーフレーズを仕上げる。

お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】　 



Photo ＆ SNS 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パン 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

　【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）

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

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】　 



herb＆spices lecture 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限

1回目

2回目

3回目

4回目 似たものスパイス

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

スパイスの歴史について理解できる

担当教員 島嵜満美子

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

　【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 1

基礎知識、歴史等を学び、実際の各現場で役立てる。

※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、実際の各現場で役立てる。

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

添削と総復習

スパイスの働きについて理解できる

①日本のスパイスの歴史　②海外から伝わったスパイス　について理解できる

①日本のスパイスの産地　②スパイスの薬効成分　について理解できる

ハーブ①

ハーブ②

調味料について①イタリアについて理解できる

調味料について②中国③日本について理解できる

薬膳①

薬膳②

薬膳③

評価テスト

評価テス５０％　授業態度（姿勢）　３０％　出席日数２０％

楽しく、公私ともに気軽に使えるように活用できるようになってほしい。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

別紙チームスにて共有



Practice of service 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科  製菓＆製パン 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

　【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 1 担当教員 小野　聡之

授業
形態

実習
総時間
（単位）

　 ◆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

 ◆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】　 



Promotional materials 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 1 曜日・時限

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14 ★評価週　テスト

15 結果発表、解答

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】　（※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）

POP&販促
必修
選択

必修 年次 1年 担当教員 ジャスミン　チン

授業
形態

実習
総時間
（単位）

長方形、円形、三角物の紙包装

店舗ディスプレイを整える目的は、顧客に店舗への訪問を促すためです。 また、ディスプレイは視覚に訴えることで、購買意欲をかきたて、売上アップに貢献します。 顧客に「商品を買
いやすい」「買い物が楽しい」と思わせる店舗をつくるために、店舗ディスプレイを整えることを学びます。

　【到達目標】　

①マルシェ出店に使えるディスプレイ
②商品ラッピングやギフト作り
①に関しては、野菜販売においてプライスカード、ポップ作り、陳列のやり方
→プライスカードは紙に手書きのものが多くあり、マジック、ポスカ、筆ペンなどで見やすい文字、バランスの良いPOPアートが出来るよう目標します。

・紙だけではなく、ホワイトボードや黒板仕様の場合を適用し、自由自在にPOPUP出来るよう学びます。

授業計画・内容

自己紹介、作品例を見なら授業内容説明、工具説明

作品例を見ながら、具体的に工具の使い方、描き方を見せる、簡単な課題を完成する。

POPUPに使う文字、アルファベットの基本の書き方、良いパランスの取り方を学ぶ、3〜5の課題を完成する

漢字の基本を崩し、POPな書き方へ、3種類のペンを使ってPOPアートを描いてみよう。

アルファベット、文字、金額の書き方を学び、3〜5の課題を完成する。

場面を設定して、3色の色ペンを使ってPOPを描いてみよう。(見本あり)

箱類の紙包装

オリジナル教材

ディスプレイの基本①、見やすい、分かりやすい、手に取りやすい売り場作り。(作品例あり)

ディスプレイの基本②、五感を働く楽しい売り場作り、色取り、試食、レシピ提案、など。(参考写真あり)

オシャレな売り場作り、明るくて、清潔感のある、オシャレな什器、季節感のある売り場、ラッピング(参考写真あり)

売り場ディスプレイ実演①、季節商品の陳列、POP、ギフトラッピング(実演)

売り場ディスプレイ実演②、季節商品の陳列、POP、ギフトラッピング(実演)

出席率40%+授業態度10%+テスト50%

学校生活に希望を持てるようなポジティブで夢のある内容を織り込みましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



shop exercise and preparation 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

　【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 永溝光一郎

授業
形態

実習
総時間
（単位）

（目標②）プレゼンテーション。企画書通り作り、プレゼンテーションができる。

教員実務経歴：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。
進級制作では、お店作りに必要なことを学んでいきます。お店のコンセプトを企画し役割を分担。個々の職責を果たすことが、チームの目標達成に繋がっていきます。
レシピの書き方から、原価計算、発注方法の基本を学び、スケジュールや売上・原価管理はもちろん、お客様目線でお店をプレゼンテーションできる力も身に付きます。
本授業終了時には、「お客様に喜ばれるお店作り」に必要な事を説明できるようになります。

　【到達目標】　

商品開発の手順とチームワークで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでいただけるお店作りをするために必要な事を学んでいきます。

＜具体的な目標＞
目標①商品開発の手順を理解する。自分の企画書を説明できる。
目標②プレゼンテーションを実践する。企画書を覚え、プレゼンテーションできる。
目標③商品以外の空間作り、売上・スケジュール管理、目標確認を行ない、チームで目標達成するために必要な事と、お客様に喜んでもらうお店作りに必要な事を説明できる。

授業計画・内容

（目標①）課題発表・企画書・発注係決め。商品開発におけるルールや規定を説明できる。

（目標①）企画書作成・発注。発注手順を説明できる。

（目標①）試作①。レシピ通りに試作・完成できる。

（目標①）試作②。時間通りに試作・完成できる。

（目標①）試作③。企画書の清書を説明できる。

（目標②）シミュレーション①。タイムマネジメントができる。

（目標②）プレゼンテーション。企画書通り作り、プレゼンテーションができる。

PPT・プリント資料配布

（目標②）プレゼンテーション。企画書通り作り、プレゼンテーションができる。

（目標③）進級制作①　リーダー・委員会決め、コンセプト、メニュー決め。委員会の役割を説明できる。

（目標③）進級制作②　試作①。レシピ通りに試作・完成できる。

（目標③）進級制作③　試作②。時間通りに試作・完成できる。

（目標③）進級制作④　試作③＆仕込み。レシピの清書を説明できる。

（目標③）進級制作⑤　オペレーション＆シミュレーション。提供の手順を説明できる。

（目標③）進級制作⑥　ディスプレイ＆制作物。お店の空間ディスプレイを説明できる。

前提：時間内でプレゼンテーションしたりお店作りをしていくため、準備や時間管理を意識することが大切です。

(目標①）PPTや配布資料で商品開発の基盤を学びます。メモを取る習慣を持ち、復習しておきましょう。
(目標②）企画書を仕上げプレゼンテーションしていきます。企画書の清書を準備をしておきましょう。
(目標③）カフェ営業を実践を通してプレゼンテーションします。目標・目的がぶれないようチームワークを取って、復習しましょう。

総合的な理解度をレポート・ノートで確認します。
●レポート・ノート（50％）
●出席率（40％）
●授業態度・身だしなみ（10％）
割合で成績評価を行う。

商品開発においては、質の高い商品を作るということより、自分の企画した商品を、決められた時間・ルール内できちんと形にしていくことが重要です。さらに作って終わり
ではなく、こだわりや思いを発表し、プロの先生よりアドバイスが頂けます。大きな成長のチャンス！最後までやり遂げてください！
進級制作はチームワークが最大のポイントです。特に1年生だけでお店作りを行うので、前期の復習をしっかりおこないチームの仲間の意見も尊重し目標達成に向けて頑
張ってほしいです！

　【使用教科書・教材・参考書】　 



management 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ カフェ総合マネジメント・製パン＆ベーカリー 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

　【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）

マネジメント概論
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 布村　道子

授業
形態

講義
総時間
（単位）

モチベーション理論／人を動かす心理的要因を学ぶ

現代社会におけるマネジメントの基本概念を学ぶ。組織や企業における経営資源（ヒト・モノ・カネ・情報）の活用方法を理解し、リーダーシップや意思決定、戦略策定の基礎を身につけ
ることを目指す。特に、「自己管理（セルフマネジメント）」と「他者管理（チームマネジメント）」を両輪として捉え、ケーススタディを交えながら、実践的なスキルの習得を目指す。

※実務経験：公務員として勤務後、株式会社を設立。スクール事業などを展開。経営コンサルティング（平成25年から）

　【到達目標】　

①マネジメントの定義と役割を説明できる
②タイムマネジメントや感情コントロールなど、自己の行動を効果的に管理できるようになる
③チーム運営、意思決定、マーケティング視点を取り入れた組織経営の基本を理解できるようになる
④自分の強みを活かしたリーダーシップを理解し、発揮できるようになる

授業計画・内容

自己紹介・授業ガイダンス・マネジメントとは何か

ヒト・モノ・カネ・情報の管理と組織構造を理解する

タイムマネジメント基礎／自己の時間管理方法を理解・改善する

タイムマネジメント実践／先順位付けと効率的な行動計画を立てられる

リーダーシップとは／リーダー像の多様性を理解し、自分に合うリーダー像を考える

リーダーシップを発揮する要素／コミュニケーション力や信頼関係の重要性を理解する

意思決定と問題解決　小テスト実施

自作資料を使用。
推奨図書「もし高校野球の女子マネージャーがドラッカーの『マネジメント』を読んだら」　「だから僕たちは、組織を変えていける」　「Deep　Skill　ディープスキル」

チームマネジメントと組織文化

戦略マネジメント①　基本的な戦略分析手法を習得する

戦略マネジメント②　競争優位の考え方を学ぶ

《演習》　実在企業の事例研究

これまでのまとめ・テスト対策

評価試験及び振り返り

テスト解説とまとめ

推奨図書を読んだり、授業で取り上げた実例を自分でさらに詳しく調べる

小テスト10%、筆記試験80%、平常点10%

マネジメントは「経営者だけの知識」ではなく、学校、アルバイト、趣味のサークルなど日常のあらゆる場面で活かせるスキルです。この授業では理論を学ぶだけでなく「自
分だったらどう活かせるだろう？」という視点を大切にしていきたいと思っています。自分自身の経験や価値観を重ねながら考えることで、実感をもって理解することができ
ます。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



lecture in Hospitality 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ カフェ総合、製菓＆製パン、農業テクノ2年 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

　【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）

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

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

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

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」資格を有する講師から、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学んだことを活かし、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

「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

「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

「環境とホスピタリティ」について、ハード面とソフト面からホスピタリティを考えることができる

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

「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

【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。

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

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

課題作成

課題作成

評価試験　※レポート提出日

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、講義中はしっかりノートを取ること。
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％（資格取得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、成績評価な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。

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は、これまで以上に重要なテーマとなって
います。このような時代に何で勝負すべきか？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】　 



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

2026/6/16

2026/6/23

2026/6/23

2026/6/30

2026/6/30

2026/7/14

2026/7/14

2026/8/18

2026/8/18

2026/8/25

2026/8/25

2026/9/1

2026/9/1

2026/9/8

2026/9/8

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）

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）

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

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】　 



Practice for breadmaking3 90 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 6 曜日・時限 月曜日　1.2.3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

（師岡先生）テーブルロール成形振り返り

（青谷先生）	ゴマ生地　バリエーション　一つの生地から様々なパンを作ること

（師岡先生）テーブルロール

（丸山先生）ヴィエノワ、チョコくるみパン

テスト対策：テーブルロール

テスト：テーブルロール

まとめ

実技（70％）
平常点（30％）

様々な先生から学べますので、一つ一つの授業を大切に受講しましょう。わからないことがあれば、その日のうちに質問をして解決しましょう。
実習内容は、予定で変更する場合があります。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

（青谷先生）ブリオッシュ生地　　　カスタード炊き					

製パン実習を幅広く学び、パンの応用技術を身につけられるようになる。

※実務経験：26年以上製パン業務全般に従事。（トランドール、ホテル日航福岡、フルフル、パンナガタ、ブロートアレー）2018～パンのマグ創業
※実務経験：2003年～現在、製パン業務全般に従事（Boulangerie　L'est 御所ケ谷店、国産小麦パン工房フルフル風の森店など）
※実務経験：製菓・製パン業界で17年以上携わる
※実務経験：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】　

①様々な生地を学び、その生地の特徴やバリエーションの応用などを学び理解する
②メモを取り、授業内容を理解し、次の作業を考えながら行動できるようになる
③コミュニケーションをとり、スムーズに工程を遂行することができるようになる
④基本的な成形をすべてできるようになる

授業計画・内容

（井先生）シラバスについて　　ロールパンの成形

（青谷先生）菓子生地　　焼き菓子　シューケット

（丸山先生）食パン、　復習成形

（青谷先生）ハード系の生地　バゲット　　　焼き菓子　ラスク

6/9（火）の特別講義の振替で休講

（青谷先生）イタリア系パン　フォカッチャ　　タプナードサンド　焼き菓子　ビスコッティ

（丸山先生）ハード系生地　チャバタ、グリッシーニ

　【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）

製パン実習Ⅲ
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 井先生　丸山先生　青谷先生 師岡先生

授業
形態

講義
演習

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

2026/4/15

2026/4/22

2026/5/13

2026/5/20

2026/5/27

2026/6/3

2026/6/17

2026/6/24

2026/7/1

2026/7/8

2026/7/15

2026/8/19

2026/8/26

2026/9/2

2026/9/9

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

　【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）

 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。

【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。

 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。

 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。

 自己分析①　　必要性を理解できる。

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。

 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。

 模擬面接（試験）　履歴書提出

 まとめ



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・製菓＆製パン 2 曜日・時限 水曜1限、2限

2026/4/15

2026/4/22

2026/5/13

2026/5/20

2026/5/27

2026/6/3

2026/6/17

2026/6/24

2026/7/1

2026/7/8

2026/7/15

2026/8/19

2026/8/26

2026/9/2

2026/9/9

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】　（※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）

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。

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】　 



必

修

選

年次 ２ 担当教員 梶桃香先生

前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 水曜3限

2026/4/15

2026/4/22

2026/5/13

2026/5/20

2026/5/27

2026/6/3

2026/6/17

2026/6/24

2026/7/1

2026/7/8

2026/7/15

2026/8/19

2026/8/26

2026/9/2

2026/9/9

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



Bread making contest seminar Basic 90 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パン科　製菓＆製パンコース 6 曜日・時限 木曜1.2.3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

新しい製パン基礎知識

馬場/バゲット・折り込み

首藤/バゲット・折り込み・パンオセグール

首藤/パンオセグール

首藤/長期休み前まとめ

馬場/テスト対策

馬場/テスト

首藤/再テスト、テストまとめ、前期まとめ

毎回の実習内容を授業後に整理し、次回の授業に備えてください。
この授業では前期を通しての手技や知識の向上を目指しているため、継続した資料の整理が必要となります

影木テストにて技能の到達評価を行う。
実技：バゲット・ロール成形（60％）
筆記テスト（30％）
平常点：（10％）
割合で成績評価を行う。

反復での実習のため、確実な手技の向上が目指せます。毎回の実習で実力を積み上げてゆきましょう。
＊授業内容、担当講師は変更や差し替えになる可能性があります

　【使用教科書・教材・参考書】　 

馬場/バゲット・折り込み

バゲット、パン・オ・セグール、折り込み生地の手技と工程に特化した内容、作業性、衛生面を身につける。その工程や成型などを習得することで製パン技術の向上を目指す。またそ
のなかで冷凍冷蔵生地の工程を学ぶ。
※実務者経験：1988年～製パン業務全般に携わってきた。
※実務者経験：ホテルにて製パン業務に４５年以上携わってきた。

　【到達目標】　

バゲット、パン・オ・セグール、折り込み生地は様々なコンテストで手技が競われているパンであり、 それに沿った反復練習にて手技の習得を目標とする。
コンテストで重要視される作業性・衛生面についても自ら意識できるようになる事を目標とする
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。

授業計画・内容

馬場/バゲット・折り込み

馬場/バゲット・折り込み

首藤/バゲット（明太フラ用・フィリング各種）

首藤/バゲット（サンド用配合、生地の種類）

首藤/クロワッサンアレンジ/クロワッサンダマンド・フルーツクロワッサン・クロワッサンサンドなど

馬場/バゲット（ベジタブルロール・サツマイモ/ゴマ・柚子胡椒）

首藤/パンオセグール

　【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）

製パンコンテスト基礎
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員
馬場　好郎　　首藤　道子

江頭百合子

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Wrapping traininng(basic) 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 2 曜日・時限 木曜日　3・4限目

2026/4/16

2025/4/23

2026/5/7

2026/5/14

2026/5/21

2026/5/28

2026/6/4

2026/6/18

2026/6/25

2026/7/2

2026/7/9

2026/7/16

2026/8/20

2026/8/27

2026/9/3

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）

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）

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

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



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

2026/4/17

2026/4/24

2026/5/8

2026/5/15

2026/5/22

2026/5/29

2026/6/12

2026/6/19

2026/6/26

2026/7/3

2026/7/10

2026/7/17

2026/8/21

2026/8/28

2026/9/4

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）



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

2026/4/17

2026/4/24

2026/5/8

2026/5/15

2026/5/22

2026/5/29

2026/6/12

2026/6/19

2026/6/26

2026/7/3

2026/7/10

2026/7/17

2026/8/21

2026/8/28

2026/9/4

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）

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）

【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

【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】　 



confection guidance 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓&製パン 2 曜日・時限 金曜日3限

2026/4/17

2026/4/24

2026/5/8

2026/5/15

2026/5/22

2026/5/29

2026/6/12

2026/6/19

2026/6/26

2026/7/3

2026/7/10

2026/7/17

2026/8/21

2026/8/26

2026/9/4

準備学習
時間外学習

評価方法

受講生への
メッセージ

プレゼンテーション

インターンシップについて

AIについて

夏休みについて

企業訪問

個人面談

後期に向けて

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】　 

プレゼンテーション準備

パンと製菓に関する内容を学ぶと共に社会人として必要なことを学ぶ
※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】　

1人1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・個人目標・年間スケジュール

生活安全   GWに向けて

業界について 就職

面接・履歴書・選考・求人票の見方

業界研究 企画説明

店舗リサーチ

店舗見学

　【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）

パンの歴史とフランス食文化
必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 永溝先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Theory for breadmaking　(Applications) 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パン科　製菓＆製パンコース 2 曜日・時限 金曜、4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 試験対策

13回目 筆記試験

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

進み具合により内容の変更、まや組み換えなどあり

型に対する生地重量の計算

製品比容積の計算方法

各製法のまとめ

再テスト

まとめ

1年次に学んだ内容をより深い理解にするため、1年次のプリント内容や教科書の復習をして、知識の増幅に備えましょう。今後配布するプリントも、毎回の授業で使える
ようファイルに追加していきましょう

定期テストにて知識の到達評価を行う
筆記　（80％）
講義時の平常点（受講態度、教科書や筆記具等の忘れ物、提出物未提出等　評価の対象になります。）　　（20％）
割合で成績評価を行う。

製パンに関する数々の知識を身に着け確実に自分の武器にしてゆくために、簡単な事柄から難しい内容まで、反復と新たな学習を繰り返しながら1つ1つを皆で自分の
ものにしていきましょう。計算が苦手な人も分かるまで反復しましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 

各製法の特徴②（・オートリーズ・生地種法・液種法・老麺法　等）

製パンにおいて、様々な知識の基礎的な部分を反復しつつ、さらに踏み込んだ内容を学びます。
道具や原材料、工程など製パンに必要な知識についても、視野を広げた内容で学んでゆきます。

※実務者経験：1988年～　　製パン業務全般に携わってきた。

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
以下の3点を複合しながら様々な場面で自らの知識によって製パン工程に生かせよう修徳することを目的とする。
①製パンに必要な材料の特性、役割をより理解できるようになる。
②製パンに必要な基礎知識を理解し、より実践的に活かせるようになる。
③製パンに必要な計算を理解し、より実践的に使えるようになる。

授業計画・内容

１年次テストの復習　天然酵母について

　イーストについて　　/　原価計算

ｐｐｍ計算

仕込み水温の計算方法　３倍法・４倍法・氷を使った場合の計算

各製法について①（・冷蔵法について・冷凍法・オーバーナイト法・湯種製法等について）

生地改良剤、イーストフードについて

イーストフード中の酸化剤の計算　/　アスコルビン酸（VC)の使用方法

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン理論（応用）
必修
選択

選択 年次 2 担当教員 首藤　道子

授業
形態

講義
総時間
（単位）



Practice for breadmaking3 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 6 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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン実習③
必修
選択

必須 年次 2 担当教員 首藤道子　馬場好朗　麻生　朋子

授業
形態

実習
総時間
（単位）

馬場先生　テスト対策　バゲット、ロールパン成型（ハードロール冷凍生地作成）　、パニーニ成型焼成

製パン実習を幅広く学び、パンの応用技術を身につけることができるようになる。
※実務者経験　ホテルにで製パン業務に45年以上従事
※実務者経験：1988年～製パン業務全般に携わってきた。

　【到達目標】　

①様々な製造方法を理解し、説明できるようになる。
②製パンで使用する原材料の知識を学び、説明できるようになる。
③製パンに必要な計算を理解し、実技で使えるようになる。

授業計画・内容

馬場先生　フォカッチャ・ピザ　、リンゴー　、　バゲットオーバーナイト仕込のデモ、デニッシュバター叩き

首藤先生　サワー種

馬場先生　バゲット（オーバーナイト）、デニッシュ折り込み（冷凍へ）、フォカッチャ成型焼成

首藤先生　オートリーズ法/アンザッツ法

馬場先生　バゲット（オーバーナイト）　、デニッシュ成型焼成　、トマト

首藤先生　水種（ポーリッシュ法）

馬場先生　ベジタブルロール、アールグレイ、折り込み生地成型焼成（クロワッサン・デニッシュ）　、パニー仕込み（冷凍へ）

iPad

首藤先生　フライヤー使用　ピロシキ、/　蒸し器使用　肉まん　/　ノーイーストパン　ケークサレ、スコーン　などから

馬場先生　テスト　バゲット、ハードロール成型、筆記試験　/豆乳五穀　　　　　　　ハードロール焼成

首藤先生　クリスマスのパン　シュトレン、ポテッツェン、パネトーネ、ツリーパンなどから

首藤先生　テスト対策

首藤先生　テスト

首藤先生　冷凍生地（成型冷凍）、折り込みまで（冷凍）

首藤先生　まとめ

定期テストにて技能の到達評価を行う。
・実技：　（60％）
・授業内評価：（40％）

基本的なことを確認しながら技術を確実なものにしてゆきます。
反復練習で身体に落とし込んでいきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for breadmaking3 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 6 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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン実習③
必修
選択

必須 年次 2 担当教員 首藤道子　馬場好朗　麻生　朋子

授業
形態

実習
総時間
（単位）

馬場先生　テスト対策　バゲット、ロールパン成型（ハードロール冷凍生地作成）　、パニーニ成型焼成

製パン実習を幅広く学び、パンの応用技術を身につけることができるようになる。
※実務者経験　ホテルにで製パン業務に45年以上従事
※実務者経験：1988年～製パン業務全般に携わってきた。

　【到達目標】　

①様々な製造方法を理解し、説明できるようになる。
②製パンで使用する原材料の知識を学び、説明できるようになる。
③製パンに必要な計算を理解し、実技で使えるようになる。

授業計画・内容

馬場先生　フォカッチャ・ピザ　、リンゴー　、　バゲットオーバーナイト仕込のデモ、デニッシュバター叩き

首藤先生　サワー種

馬場先生　バゲット（オーバーナイト）、デニッシュ折り込み（冷凍へ）、フォカッチャ成型焼成

首藤先生　オートリーズ法/アンザッツ法

馬場先生　バゲット（オーバーナイト）　、デニッシュ成型焼成　、トマト

首藤先生　水種（ポーリッシュ法）

馬場先生　ベジタブルロール、アールグレイ、折り込み生地成型焼成（クロワッサン・デニッシュ）　、パニー仕込み（冷凍へ）

iPad

首藤先生　フライヤー使用　ピロシキ、/　蒸し器使用　肉まん　/　ノーイーストパン　ケークサレ、スコーン　などから

馬場先生　テスト　バゲット、ハードロール成型、筆記試験　/豆乳五穀　　　　　　　ハードロール焼成

首藤先生　クリスマスのパン　シュトレン、ポテッツェン、パネトーネ、ツリーパンなどから

首藤先生　テスト対策

首藤先生　テスト

首藤先生　冷凍生地（成型冷凍）、折り込みまで（冷凍）

首藤先生　まとめ

定期テストにて技能の到達評価を行う。
・実技：　（60％）
・授業内評価：（40％）

基本的なことを確認しながら技術を確実なものにしてゆきます。
反復練習で身体に落とし込んでいきましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



World cuisineⅡ 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科カフェ総合・製菓＆製パン・農芸 6 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

　【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）

調理基礎・応用実習
（世界調理実習）

必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 宮本先生・石川先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

フランス料理の種類と調理例

世界各国の料理を学び、その中で基礎的な料理の調理の調理技術や食材の取り扱い方、フライパンの温度管理などを学び、今回の授業と通して自分自身でも料理
が出来るようになる。
（ 教員実務経歴）・・①２００９年～２０１９年までリゾートホテルを始め、様々な飲食店にて和洋折衷の婚礼やイタリアン・フレンチ・鉄板焼きを担当する。２０１９年から
現在、出張料理人として個人・法人関わらず調理を担当している。
②１９８８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】　 多国籍料理を学び即戦力となる技術・知識をマスター出来る様になる。

＜具体的な目標＞
同じ食材でも世界各国で調理の仕方や食材の役割を学び、食を通じて異なる文化を知り自身でメニューを考える際に型に縛られない調理の幅を身に着ける事が出
来る様になる。

授業計画・内容

中華料理の種類と調理例

中東料理の種類と調理例

北米料理の種類と調理例

インド料理の種類と調理例

イタリア料理の種類と調理例

南米料理の種類と調理例

スペイン料理の種類と調理例

ロシア料理の種類と調理例  (　スポーツ大会により授業無し）

スポーツ大会により授業無し

日本料理の種類と調理例

日本料理の種類と調理例

テスト内容の説明と対策

テスト内容の説明　テスト

テスト内容の説明　　再テスト

調理実習での評価

様々な世界の味付けや調理方法、考え方や文化を知る事で将来のオリジナルメニューを考える時に様々な選択肢を持ち、独自性があり
魅力あふれるメニューを作ってもらいたいと思っています。　一緒にいろんな食事を作っていき、食を楽しんで頂ければと思います。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Theor for baking2 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓製パン 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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン理論2
必修
選択

選択 年次 2 担当教員 首藤　道子

授業
形態

講義
総時間
（単位）

小麦粉　日本以外での小麦粉の表示、判別

製パンにおいて、様々な知識の基礎的な部分を反復しつつ、さらに踏み込んだ内容を学びます。
道具や原材料、工程など製パンに必要な知識についても、視野を広げた内容で学んでゆきます。
天然酵母の知識を、連動した実習で確実なものとしてゆきます。
※実務者経験：1988年～　　製パン業務全般に携わってきた。

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
以下の3点を複合しながら様々な場面で自らの知識によって製パン工程に生かせよう修徳することを目的とする。
①製パンに必要な材料の特性、役割をより理解できるようになる。
②製パンに必要な基礎知識を理解し、より実践的に活かせるようになる。
③製パンに必要な計算を理解し、より実践的に使えるようになる。

授業計画・内容

前期の復習　イーストについて

前期の復習　水温計算（４倍法,氷を使った場合の計算など）　/　原価計算

前期の復習　焼減率・ｐｐｍ・型に対する生地重量の計算

各製法について①（・冷蔵法について・冷凍法について）

天然酵母（ほしの天然酵母/自家製酵母）種起こし～元種～種つぎ～仕込み～

イーストフード中の酸化剤の計算　/　アスコルビン酸（VC)の使用方法

各製法の特徴②（・オートリーズ・生地種法・液種法・老麺法　等）

製品比容積の計算方法

アスコルビン酸（VC)の使用方法・計算方法

イーストフード中の酸化剤の計算

たんぱく質量、灰分量からみる小麦粉

試験対策

筆記試験

まとめ

1年次に学んだ内容をより深い理解にするため、1年次の資料内容や教科書の復習をして、知識の増幅に備えましょう。今後配布する資料も、毎回の授業で使えるようファ
イルに整理していきましょう

定期テストにて知識の到達評価を行う
筆記　（80％）
講義時の平常点（受講態度、教科書や筆記具等の忘れ物、提出物未提出等　評価の対象になります。）　　（20％）
割合で成績評価を行う。

製パンに関する数々の知識を身に着け確実に自分の武器にしてゆくために、簡単な事柄から難しい内容まで、反復と新たな学習を繰り返しながら1つ1つを皆で自分のも
のにしていきましょう。計算が苦手な人も分かるまで反復しましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Practice for confection 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パン 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

　【授業の学習内容】

科目名
（英）

製菓実習応用
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 小宮武彦 　松尾雅

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

キャラメルポワール

現場経験・シェフパティシエの経験のある講師が、洋菓子の中でお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：2015〜2025年まで現場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経験

　【到達目標】　　材料や器具の扱い方を身につけ、様々なお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お菓子を作ることが出来るようになる

授業計画・内容

ティグレ・スノーボール

ジョコンド生地サンマルク

ジョコンド生地オペラ

マロンパイ・くるみタルト

モンブラン

クッキーシュー・シュークリーム

クレープシュゼット

サブレ生地ショコラ・アールグレイ・ガレット

フォンダンショコラ

ミルフィーユ

フレジェ

 テスト対策

テスト

テスト回答

●実技試験(１００％)　時間内に商品を仕上げる。

お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】　 



Introduction to tea ＆test 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パン 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

　【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）

紅茶概論＆検定
必修
選択

必修 年次 2 担当教員 綾垣陽子

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

フレーバーティー・スパイスティー（基礎知識・実習）

紅茶は、正しい知識を学び、技術を身につけることで、その味や香り等が全く変わります。また、紅茶と言っても、その種類は4,000～5,000種で、産地によって、大きく特徴が異なり、相性
のよい食べ物が変わってきます。授業では紅茶歴史や文化、産地ごとの特徴、ブランドなどの基礎知識・その他の緑茶やコーヒを含め、美味しい飲み方・楽しみ方やペアリングなどの知
識を深め、たフードビジネスの現場にも役立つ、実用的な知識の習得します
※実務経験：1996年より福岡・佐賀を中心にテレビ、ラジオの番組のMC・リポーターとして活動。複数の料理番組や中継コーナーを担当。2000年から４年間ＪＡふくおか八女の提供番組
のメインパーソナティーを担当し、種まきから収穫・加工品の製造・新商品開発などに参加。
結婚式場やお料理教室、カフェなどのシーズン毎のメニュー選定、テーブルコーディネートに携わる。
2019年紅茶アドバイザーの資格を取得し、講師として、企業で講義やイベントを開催。

　【到達目標】　

紅茶の歴史や茶葉の種類、産地や淹れ方など、基礎知識を覚えることから始まって、ひと通りきちんと紅茶のことを語れることができ、メニュー開発や食べ物とのペアリングに役立てる
ように講義と実習で学びます
＜具体的な目標＞①美味しい紅茶の淹れ方を身につける　②茶葉の形態を見て、美味しい飲み方を判断できるようになる　③ペアリングのポイントを習得する　④おもてなし力をつける
（コーディネートや小物の使い方

授業計画・内容

紅茶基礎知識　世界３大銘茶飲み比べ

紅茶基礎知識　ホットティーの淹れ方

ホットティーの淹れ方のテスト　・紅茶のペアリング

アイスティー（基礎知識・淹れ方）セパレートティー（説明・オリジナルセパレートティー考案）

アイスティーの淹れ方テスト・オリジナルセパレートティーを製作

ミルクティー（基礎知識・ロイヤルミルクティー淹れ方）・アイスミルクティーなどアレンジについて

ロイヤルミルクティー淹れ方テスト・フルーツティー（基礎知識・実習）

和紅茶・緑茶・中国茶の基礎とペアリング

食事と紅茶のペアリング　ホットティーの淹れ方実習

パンと紅茶のペアリング　アイスティーの淹れ方実習

ラッピング・マグカップデザイン

ティー食器の歴史や知識・マグカップ製作

ティーコーディネーター検定テスト（筆記・実習）

検定結果発表・アフタヌーティー（基礎知識・マナー・実習）

実技・オリジナルティーやアレンジの内容で評価　　ティーコーディネート検定テスト合格者には認定書発行

欧米を中心とした諸外国では、お茶といえば紅茶が一般的。日常生活に欠かせない飲み物として、アフタヌーンティーの優雅なひと時を彩る一杯として、さまざまなシーン
で愛飲されています。種類が豊富で、香りや味わいを比較しながら選ぶことができ、アレンジも、ペアリングも、無限大です。また、海外では、ビジネスシーンで、イベントや
セミナーの合間にネットワーキングの一環としてティーパーティーが行われることがあり、この授業で、紅茶文化やマナーを身につければ、ビジネスでも生かせる財産とな
ります。この授業で、基礎知識・マナー、アレンジ力をしっかり身につけ、ぜひ将来に役立ててください。						

　【使用教科書・教材・参考書】　 



30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ カフェ、製菓製パン 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

　【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 2 担当教員 岩谷直生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

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

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】　 



Theor for baking2 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓製パン 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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン理論2
必修
選択

選択 年次 2 担当教員 首藤　道子

授業
形態

講義
総時間
（単位）

小麦粉　日本以外での小麦粉の表示、判別

製パンにおいて、様々な知識の基礎的な部分を反復しつつ、さらに踏み込んだ内容を学びます。
道具や原材料、工程など製パンに必要な知識についても、視野を広げた内容で学んでゆきます。
天然酵母の知識を、連動した実習で確実なものとしてゆきます。
※実務者経験：1988年～　　製パン業務全般に携わってきた。

　【到達目標】　

＜具体的な目標＞
以下の3点を複合しながら様々な場面で自らの知識によって製パン工程に生かせよう修徳することを目的とする。
①製パンに必要な材料の特性、役割をより理解できるようになる。
②製パンに必要な基礎知識を理解し、より実践的に活かせるようになる。
③製パンに必要な計算を理解し、より実践的に使えるようになる。

授業計画・内容

前期の復習　イーストについて

前期の復習　水温計算（４倍法,氷を使った場合の計算など）　/　原価計算

前期の復習　焼減率・ｐｐｍ・型に対する生地重量の計算

各製法について①（・冷蔵法について・冷凍法について）

天然酵母（ほしの天然酵母/自家製酵母）種起こし～元種～種つぎ～仕込み～

イーストフード中の酸化剤の計算　/　アスコルビン酸（VC)の使用方法

各製法の特徴②（・オートリーズ・生地種法・液種法・老麺法　等）

製品比容積の計算方法

アスコルビン酸（VC)の使用方法・計算方法

イーストフード中の酸化剤の計算

たんぱく質量、灰分量からみる小麦粉

試験対策

筆記試験

まとめ

1年次に学んだ内容をより深い理解にするため、1年次の資料内容や教科書の復習をして、知識の増幅に備えましょう。今後配布する資料も、毎回の授業で使えるよう
ファイルに整理していきましょう

定期テストにて知識の到達評価を行う
筆記　（80％）
講義時の平常点（受講態度、教科書や筆記具等の忘れ物、提出物未提出等　評価の対象になります。）　　（20％）
割合で成績評価を行う。

製パンに関する数々の知識を身に着け確実に自分の武器にしてゆくために、簡単な事柄から難しい内容まで、反復と新たな学習を繰り返しながら1つ1つを皆で自分のも
のにしていきましょう。計算が苦手な人も分かるまで反復しましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Product development 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 6 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

　【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 永溝　光一郎　首藤道子　江頭百合子

授業
形態

実習
総時間
（単位）

最終プレゼン

企業様からメニュー開発の課題をいただき、独自の商品を作り上げプレゼンテーションが身につけるようになる。進級制作展では、これまでの集大成と
して、自分で「考えて行動できるようになる。

　【到達目標】　

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

企画説明　現地視察

企業様　企画説明　発注　レシピ作成

試作①発注

試作②発注

１次プレゼン

試作①発注

試作②発注

店長•各セクション決め

商品決め・担当決め•発注

試作①

店舗　シュミレーション•発注

試作②・発注

試作③

Weare振り返り

定期テストにて技能の到達評価を行う。
・レポート提出（50％）
・平常点　　（50％）
割合で成績評価を行う。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



World cuisineⅡ 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 食健康テクノロジー科カフェ総合・製菓＆製パン・農芸 6 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

　【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）

ショップマネジメント応用
（世界調理実習）

必修
選択

選択必修 年次 2 担当教員 宮本先生・石川先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

フランス料理の種類と調理例

世界各国の料理を学び、その中で基礎的な料理の調理の調理技術や食材の取り扱い方、フライパンの温度管理などを学び、今回の授業と通して自分自身でも料理
が出来るようになる。
（ 教員実務経歴）・・①２００９年～２０１９年までリゾートホテルを始め、様々な飲食店にて和洋折衷の婚礼やイタリアン・フレンチ・鉄板焼きを担当する。２０１９年から
現在、出張料理人として個人・法人関わらず調理を担当している。
②１９８８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】　 多国籍料理を学び即戦力となる技術・知識をマスター出来る様になる。

＜具体的な目標＞
同じ食材でも世界各国で調理の仕方や食材の役割を学び、食を通じて異なる文化を知り自身でメニューを考える際に型に縛られない調理の幅を身に着ける事が出
来る様になる。

授業計画・内容

中華料理の種類と調理例

中東料理の種類と調理例

北米料理の種類と調理例

インド料理の種類と調理例

イタリア料理の種類と調理例

南米料理の種類と調理例

スペイン料理の種類と調理例

ロシア料理の種類と調理例  (　スポーツ大会により授業無し）

スポーツ大会により授業無し

日本料理の種類と調理例

日本料理の種類と調理例

テスト内容の説明と対策

テスト内容の説明　テスト

テスト内容の説明　　再テスト

調理実習での評価

様々な世界の味付けや調理方法、考え方や文化を知る事で将来のオリジナルメニューを考える時に様々な選択肢を持ち、独自性があり
魅力あふれるメニューを作ってもらいたいと思っています。　一緒にいろんな食事を作っていき、食を楽しんで頂ければと思います。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



practice for Alcoholic dorinks 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 2 曜日・時限 月曜日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

ワイン、カクテルに使用するグラスの種類、使い方を習得する

カクテルメイクの技法について説明できるようになる①

カクテルメイクの技法について説明できるようになる②

対面カクテル提供レッスン  ①

対面カクテル提供レッスン  ②

テスト

まとめ

平常点２０％  小テスト３０％  期末テスト５０％

ワイン、カクテルの知識は社会に出てからも役に立ちます  楽しく学んでいきましょう

　【使用教科書・教材・参考書】　 

小テスト

学習内容：カクテルに使うお酒の知識、技術の習得。ワインに関する知識を深めていく
※実務経験：池田：中州バーベスパにて10年修行  2012年に中州にバーシャルジェ開業  現在シガーバーシャルト、熊本バーベスパ経営  結婚式場、各種パーティーへの
バーテンダー派遣などをしている  ソムリエ、チーズプロフェッショナル、酒ディプロマ他多数資格保有  杉野：東京でのバーテンダー業務の後バーシャルジェに勤務  各種カクテルコ
ンテストで入賞している

　【到達目標】　

ワインの知識を深め説明できるようになる  カクテルに必要な知識、技術を習得し、対面で提供できるようになる

授業計画・内容

【オリエンテーション】授業の進め方進め方,到達目標。ワインの歴史、種類、ブドウの品種を学び説明できるようになる

ワインの品質管理,日本のワインの産地と特徴について説明できるようになる

世界のワイン①ニューワールドのワイン産地と特徴、主なブドウ品種について説明できるようになる

世界のワイン②オールドワールドのワイン産地と特徴、主なブドウ品種について説明できるようになる

スピリッツについて説明できるようになる

日本酒、焼酎について説明できるようになる

日本酒、焼酎について説明できるようになる

　【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）

アルコールドリンク実習
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 池田繁樹  杉野遊輝

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Practice　for Sales of bread 90 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆ベーカリーコース 6 曜日・時限 火曜日　１.２．３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

特別講義　木輪　芳野　健シェフ　就職活動に向けて、現場とは、商品開発をするにあたって　　　２．３年合同

小口先生　カンパーニュ生地バリエーション（あんパーニュ、オリーブ、ベーコンエピ、クロックムッシュ）　カンパーニュの仕込みデモ、（フォカッチャ生地）

販売実習について、POP、チラシ、包材、接客について、

小口先生　長時間熟成バゲット（オーバーナイト）、ソフトフランス（老麺生地）、明太フランス（老麺生地）（フルフル明太バター使用）、バゲット仕込み２セット、木分のバゲット
Keep

特別講義予定　ホシノ天然酵母様　前日仕込みあり

販売実習について、現場視察（パン屋・ケーキ屋）、商品、販売方法、接客について、包材まで現場研究をする

小口先生　テスト対策　明太フランス、バゲット生地バリエーション（ゴルゴンゾーラとはちみつ・ウインナーフランス）

小口先生　テスト　明太フランス

ガレット・デ・ロワ　生地仕込み

まとめ

月曜日に前日仕込みが発生する日があります。仕込みに参加できる学生は、お願いします。

実技70％
平常点20％
提出物10％

販売をするにあたって、普段から衛生面、作業性、スピードを意識して授業に参加しましょう。先生方から学ぶことは、レシピだけではありません。授業中は、質問や疑問
に思ったことは、素直にお話して、現場のお話もたくさん聞くようにしましょう。今、自分が何が苦手か認識し、卒業までに克服できるように一緒に頑張りましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

授業計画・内容

シラバスについて、今までに学んだレシピの振り返り、後期の販売に向けて、イベント用のレシピについて、それそれの目標決め

梶原先生　バゲット仕込み、定番パンのレシピ作成、試作　　2次加工製品　ハニートースト

梶原先生　クロワッサン生地　【一人１玉】仕込み～（半分は、ホイロ設定で次の日焼成）、ホイロの設定について、オーバーナイト法クロワッサン仕込み

フォカッチャ生地　フォカッチャサンド　　現場視察の計画立て、木輪について

販売実習について、テーマ決め、目標決め（仮）、　次週の食パン生産、次の日のポーリッシュ作成、次の日のバゲット仕込み

現場で即戦力になり得る知識・大量製造の技術を身につけ、販売を通じて接客と応用力が身につけられるようになる。

※実務経験：２００３年～現在、国産小麦パン工房フルフルにて、製パン業務全般に従事
※実務経験：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】　

①自分たちでスケジュールを組み製造の時間間隔を身に着けれるようになる。
⓶原価計算を行い商品価格販売形態まで決めることができるようになる。
➂製造だけでなく、運営について理解し、ディスプレイ・ポップ作成などできるようになる。
④学んだレシピを理解し、販売に対応するために考えるようになる。
⑤販売するにあたって商品のクオリティを上げることができるようになる。

　【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）

カフェ＆ベーカリー販売実習
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 小口先生　梶原先生　井先生

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Bread　materials making 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 2 曜日・時限 火曜日　4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

永溝先生　生クリームについて

販売について現場視察発表

販売実習について、接客について、発声練習、

西日本食品産業創造展　見学　振替日

飾りパンについて

テスト対策

テスト（レポート）

小口先生　クロックムッシュ作成

フィユタージュ生地について

まとめ

レポート提出　（80％）
平常点(20%)

製菓や製パンで使用する材料について、様々な先生から教えていただくので、しっかりと聞いて、メモをする力を付けてほしいです。また、学んだ内容は、ここで終わら
ず、他の授業にも繋げれるようになりましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

授業計画・内容

シラバスについて

サンドイッチについてレポート作成

小口先生　オーバーナイト、ストレート、現場での製法について、バゲットサンド

永溝先生　ジャム、コンフィチュールについて　　　　折り込み作業

販売実習について、テーマ決め、現場視察内容決め

製パンに関わる材料や食品について学び、その使用方法や用途などの知識を身に付けることができるようになる。

※実務経験：２００３年～現在、国産小麦パン工房フルフルにて、製パン業務全般に従事
※実務経験：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）
※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】　

①製菓や製パンで使用する材料の知識を身につけれるようになる。
②材料や素材を学び、企業プロジェクトの授業にも繋げれるようになる。
③学んだ内容をレポートにまとめることができるようになる。

　【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）

製菓＆製パン材料研究
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 井先生　小口先生　永溝　光一郎

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Confectioｎ　project 90 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 6 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

受講生への
メッセージ

1次プレゼンテーション本番

レシピ見直し、発注

試作④

試作⑤、最終発注

仕込み、プレゼンテーション練習

本番プレゼンテーション

まとめ

自分のレシピ上前準備や下処理がある場合、前日に各自行うこと。

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評価）

　【使用教科書・教材・参考書】　 

プレゼンテーション練習確認、リハーサル

メニュー開発の課題から、オリジナルの商品を作り上げる。商品開発やプレゼンテーション力を身につけることができるようになる。

※実務経験：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）
※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】　

①いただいた課題を理解し、オリジナルの商品を考えることができるようになる。
②使用する材料について詳しく理解でき、食材の発注と管理ができるようになる。
③授業の中で、自分でスケジュールを管理し、提出物の期限を守れるようになる。
④プレゼンテーションで自分の商品をアピールできるようになる。

授業計画・内容

企業様から頂いた課題について、　発表方法パワーポイントについて、

店舗視察、周辺市場視察、

レシピ提出、発注、仕込みスケジュールについて

試作①

試作②

試作③

プレゼンテーション作成、練習、最終1次発注

　【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）

企業プロジェクト
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 永溝　光一郎、井　咲子

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Practice for breadmaking and processing 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 2 曜日・時限 水曜日　3.4.5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

飾りパンについて

前日分カンパーニュ焼成、クロックムッシュ復習

ガレット・デ・ロワ　焼成まで

首藤先生　グルテン、粉比較、米粉のパン

ホシノ天然酵母を使用したパン

テスト

まとめ

実技（70％）
平常点（30％）

　【使用教科書・教材・参考書】　 

バゲット　サイズ別成形　100ｇ　250ｇ　300ｇ　400ｇ　500ｇ　パントラディショネル/スタッフドバゲット

前日に仕込んだバゲット　成形のタイムアタック　　バゲットサンドについて調査、考案

パンに使用する食材の加工技術、知識を学びさらにそれを活かした製パン技術を身に付けることができるようになる。

※実務経験：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】　

製パンの製法を理解し工程を遂行できるようになる
様々な型や器具道具類を適切に使用し手入れや保管などまでやり遂げる
様々な生地の工程の同時進行を管理できるようになる

授業計画・内容

シラバスについて　自分の目標設定　計量

首藤先生　あんこ炊き、リンゴのコンポートについて

ブリオッシュ生地　丸めのタイムアタック　ブリオッシュのパンバリエーション　　デニッシュについて

クロワッサン　成形タイムアタック　折り込みから焼成まで（製菓＆ベーカリー実習用クロワッサン）　コルネ成形半分冷凍、半分焼成

デニッシュ用折り込み　カットから焼成まで（製菓＆ベーカリー実習用クロワッサン）　　冷凍成形しておく

前日分デニッシュ焼成

　【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）

製パン高度技術実習
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 井　咲子　首藤　道子

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Practice work of confection 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 4 曜日・時限 木曜日　4.5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

デニッシュ（惣菜系）

オープンサンド（デザート系、惣菜系）

バゲットの二次加工商品　アパレイユ液作成（フレンチトースト、キッシュ）　　　　　ラスククリーム作成（ミルククリーム、ガーリッククリーム）→ラスク作成

包丁ケース

シューケット、包装方法まで

飴細工

＊飴細工

チョコ細工

＊チョコ細工

マジパン

＊マジパン

作品・レシピ提出（70％）
授業で作成した商品を撮影し、レシピと一緒に提出してください。
平常点（30％）

一つ一つの授業を大切に受けましょう。基本的に、前日に作成した生地などをメインに授業が行われます。希望があれば可能な限り反映していきたいと思いますので、
何でも言ってください。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

授業計画・内容

シラバスについて、クッキー、スコーン

あんバター（自分達で作成したあんこ使用）、次週のマリトッツォについて

クロワッサンザマンド、コルネ

デニッシュ（甘い系）

マリトッツォ（成形から焼成、クリーム数種類作成）

ベーカリーメニューの応用をベースに、製菓系のメニューも習得。

※実務経験：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）
※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】　

①様々な2次加工商品を学び、理解し、作れるようになる。
②一つ一つの授業を大切に受け、メモをしっかりできるようになる。
③細工物では、自分の作品を作り上げることができるようになる。

　【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）

製菓＆ベーカリー実習
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 井　咲子　永溝　光一郎

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Training for arranged drink 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パン 2 曜日・時限 金曜1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

総合的な理解度を実技試験・メニュー表で確認します。実技テスト（50%）
出席率（40%）
授業態度・身だしなみ（10%）割合で成績評価を行う。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

目標③モデルドリンクの研究  スムージーとシェイク  基本のレシピを元にオリジナルレシピを見つける  レシピを完成させる

目標③ 授業で学んだレシピを元にオリジナルのスムージーorシェイクのレシピを作成する。メニュー表作成と材料発注、原価計算をする

試験対策

試験

前提基本レシピを理解し、お客様に合わせてアレンジすることが最初の一歩です。

目標②モデルドリンクの研究  ドリップアイスコーヒーの基本のレシピを習得  コールドブリューとの比較

目標②モデルドリンクの研究  アイスコーヒーのベストレシピを見つける  アレンジドリンク（カフェオレ）

目標②モデルドリンクの研究  コーヒークリームの違いを知る  アレンジドリンク（ウインナーコーヒー、クリームオレ）

目標③モデルドリンクの研究  抹茶やほうじ茶のアレンジとその習得

目標③モデルドリンクの研究  スムージーとシェイク  基本のレシピを元にオリジナルレシピを見つける

目標①モデルドリンクの研究  エスプレッソのアレンジとその習得  フォームドミルクの練習  パイピング

目標①モデルドリンクの研究  エスプレッソのアレンジとその習得  ラテアートの基本と練習  エッチング

目標②モデルドリンクの研究（ドリップ基礎）ブラジル中深煎り17g:250ml チェックシート記入  基本情報と基準になるレシピを知り、目                                                                                                                          安を定める。

目標②モデルドリンクの研究（ドリップ応用）コロンビアとエチオピア17g:250ml ブラジルの目安を軸に生産国ごとの飲み比べと違いを知                                                                                                                          る。

目標②モデルドリンクの研究（ドリップ応用）ブラジル、コロンビア、エチオピアを使用しレシピを応用。（焙煎度に合わせたレシ                                                                                                                    ピの選び方を習得）、原価などのビジネス感覚を持つ

【授業の学習内容】季節感を大切にしたプロのレシピを習得し、様々なシーンにあうドリンク開発ができるようになる。
   （※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）
※実務経験：THE CITY BAKERYにてヘッドバリスタとしてバリスタの育成や商品開発などにも携わる。2025年よりFUK COFFEEでも勤務し、ラテア
ートやドリップコーヒーの大会に出場。

　【到達目標】　

ベーシックなコーヒーやスムージー、エスプレッソドリンクのレシピについて学び、見た目と味のバランスが取れた創作ドリンクの実習を行う。
〈具体的な目標〉
目標①エスプレッソの基本のレシピを習得し、ミルクビバレッジを作成することができる。
目標②基本のドリップコーヒーのレシピを習得し、主な産地ごとのテイストの違いを理解し説明できる。
目標③スムージーやシェイク、抹茶などカフェで人気のドリンクレシピを習得し、オリジナル商品を開発できる。

授業計画・内容

目標①モデルドリンクの研究  エスプレッソの基本と注意事項  アイスのミルクビバレッジ

　【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）

アレンジドリンク実習
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 山口  ちひろ

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



management overvirw 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パン 2 曜日・時限 金曜日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

ネットショップ検定公式テキスト

公式テキスト第８章  出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第９章  出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第１０章  出題された問題を自力で調べながら解ける

検定試験小論文対策  本番と同じ所要時間で解いてみる

模擬試験実施

検定試験実施

総まとめ/振り返り総評

・授業で扱う公式テキスト、練習問題の復習
・ネットショップ界隈の動向やニュースに目を通す

提出物50％ 検定試験50％

業界全体として大変移り変わりの激しくはありますが基礎となる部分は急には変わりません。まずは実務で必要な基礎用語・基礎知識を理解するところから始めましょ
う。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

公式テキスト第７章  出題された問題を自力で調べながら解ける

【学習内容】
企業やショップのネットでの顔として、サービスを受ける側から提供する側に回った際に必要な基本事項を本検定の学習を通じて習得していきます。
【実務経験】
SNS関連事業やWEB、ネット事業に従事している。

　【到達目標】　

ネットショップの全体像や周辺知識に触れ、実務に取り組む際の基礎を身に付けるネットショップ検定合格を目指す

授業計画・内容

オリエンテーション/授業の目的・評価基準の説明・受講後のありたい姿の意識統一を図る

公式テキスト第１章  出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第２章  出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第３章  出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第４章  出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第５章  出題された問題を自力で調べながら解ける

公式テキスト第６章  出題された問題を自力で調べながら解ける

　【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）

ネットショップ検定
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 岩谷直生/山園 陽介

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



management 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パン 2 曜日・時限 金曜３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 《演習》  実在企業または組織の事例研究

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

自作資料を使用。
推奨図書「もし高校野球の女子マネージャーがドラッカーの『マネジメント』を読んだら」  「だから僕たちは、組織を変えていける」  「小さな会社・儲けのルール」

モチベーション理論を理解し、人の行動や意欲との関係を説明できるようになる

PDCAサイクルの考え方を理解し、改善のプロセスを説明できるようになる

時間管理の重要性を理解し、優先順位を考慮した効率的な行動計画を立てることができるようになる

これまでのまとめ・テスト対策

評価試験および振り返り

テスト解説とまとめ

推奨図書を読んだり、授業で取り上げた事例をさらに詳しく調べる

小テスト10%、筆記試験80%、平常点10%

マネジメントは「経営者だけの知識」ではなく、学校・アルバイト先・趣味のサークルなど日常のあらゆる場面で活かせるスキルです。この授業では理論を
学ぶだけではなく、「自分だったらどう活かせるだろう？」という視点を大切にしていきたいと思っています。自分自身の経験や価値観を重ねながら考えることで、実感を
もって理解することができます。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

組織の基本概念を理解し、個人と組織の違いを説明できるようになる  ※小テスト実施

現代社会におけるマネジメントの基本概念を学ぶ。組織や企業における経営資源（ヒト・モノ・カネ・情報）の活用方法を理解し、リーダーシップや意思決定、戦略策定
の基礎を身につけることを目指す。特に「自己管理（セルフマネジメント）」と「他者管理（チームマネジメント）」を両輪として捉え、ケーススタディを交えながら、実践的なスキルの習得
を目指す。
※実務経験：公務員として勤務後、株式会社を設立。スクール事業などを展開。経営コンサルティング（平成25年から）

　【到達目標】　

①マネジメントの定義と役割を説明できる
②タイムマネジメントや目標管理など、自己の行動を効果的に管理できるようになる
③チーム運営・意思決定、マーケティングの視点を取り入れた組織経営の基本を理解できるようになる
④飲食業における重要な数値や指標を理解できるようになる

授業計画・内容

自己紹介・授業ガイダンス・マネジメントとは何か

マネジメントの基本概念を理解し、経営における意思決定の重要性を説明できるようになる

マネジメントの基本機能（戦略・組織・実行・評価）を理解し、それぞれの役割を説明できるようになる

売上構造（客数・単価）を理解し、売上向上の要因を分解して説明できるようになる

競争優位およびポジショニングの考え方を理解し、企業の立ち位置を整理して説明できるようになる

ROIの考え方を理解し、投資判断の基準を説明できるようになる

損益分岐点の仕組みを理解し、利益が出る条件を説明できるようになる

　【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）

マネジメント概論
必修
選択

選択必修 年次 3 担当教員 布村  道子

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



Customer Service Practice 15 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

　【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 木下　かな

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

販売方法別接客ロープレ：イートイン対応のポイントを抑え、実践形式で体現できるようになる。

店舗で必要となる接客を様々なシーンや視点から学んでいきます。どのようなお客様や店舗においても臨機応変に対応できるおもてなしスキルを身に着けます。

※実務経験：日本航空株式会社にて客室乗務員として1年2か月乗務。
その他、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か月勤務勤務経験もあり、マナーやホスピタリティにも精通している。
サービス接遇検定1級所持。

　【到達目標】　

店舗で必要となる接客ができるようになる。様々なお客様や店舗において臨機応変に対応できるようになる。

授業計画・内容

オリエンテーション、授業の評価や流れを理解する。（小川）

接客のキホンとなる第一印象について学び、自分の印象を把握する。

第一印象を活かし、感じの良い接客とは何かそれぞれの良さとは何かを学び、表現できるようになる。

言葉遣い（商品知識の伝え方）を学び、実際に接客できるようになる。

言葉遣い（金銭管理）を学び、実際に信頼のおける対応ができるようになる。

言葉遣い（イレギュラー対応）をケース別に見て、どのような対応が必要かを判断できるようになる。

お客様の意見の取り入れ方をアンケートを基に考察できるようになる。

販売方法別接客ロープレ：テイクアウト・移動販売対応のポイントを抑え、実践形式で体現できるようになる。

アップセルの仕方を習得する。

コンセプトメイキングが何かを学び、グループで作成する。

コンセプトメイキング発表、様々なコンセプトを習得。

案内文章など実務でのマナーを学び、実際に文章を作成できるようになる。

期末試験

総まとめ、ラッピング実務で主義を習得する。

プライベートで行く、店舗等での接客も観察して接客のアンテナを磨きましょう！

期末試験100%

現在「多様化」と言われており、接客もスキルや経験が必要となってきていることを感じませんか。
実際に将来店舗で働く際、また運営する際に役立てるように一緒に楽しく学びましょう！

　【使用教科書・教材・参考書】　 



practice for breadmaking and proccesing 90 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 6 曜日・時限

1回目

2回目 青谷先生　バゲットバリエーション（オリーブ・フライドオニオンチーズ・エピ）・ラスククリーム

3回目

4回目 青谷先生　かぼちゃ生地・ラスク

5回目

6回目 青谷先生　クリームパン（ブリオッシュ生地・菓子生地の違い）・焼き菓子

7回目

8回目 青谷先生　ゴマ生地（きんぴら・ゴマサツ・エピ・コッペパン）クッキー

9回目

10回目 青谷先生　クレッセント・シューケット

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）

製パン高度技術実習
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 小口貴広　　青谷太輔　　井　咲子

授業
形態

実習
総時間
（単位）

小口先生　テスト　

パンに使用する食材の加工技術、知識を学び、さらにそれを活かした製パン技術を身につけることができるようになる。
焼き菓子やサンド系のフィリングなどを学び、パン屋の応用技術を身につけることができるようになる。
※実務経歴：２００３年～現在、国産小麦パン工房フルフルにて、製パン業務全般に従事
※実務経歴：2003年～現在、製パン業務全般に従事（Boulangerie　L'est 御所ケ谷店、国産小麦パン工房フルフル風の森店など）

　【到達目標】　

製パンの製法を理解し工程を遂行できるようになる
様々な型や器具道具類を適切に使用し手入れや保管などまでやり遂げる
様々な生地の工程の同時進行を管理できるようになる
自分がどれだけの時間でどれだけの数を作れるのか把握できるようになる

授業計画・内容

小口先生　バゲット・明太フランス

小口先生　バゲット（ゴルゴンゾーラとはちみつ）、エピ、ウインナーフランス

小口先生　バゲット・ベーグル（プレーン・チーズ・サンド）

販売実習仕込み・準備

小口先生　食パン、（米粉、明太フランス生地、バゲット生地（前日仕込み））

小口先生　シュトーレンチョコ

小口先生　テスト対策　バゲットor包餡

iPad

販売実習の仕込み・準備

小口先生　まとめ

前日仕込みが必要な日があります。
生地の計算は、授業前にしておきましょう。

定期テストにて技能の到達評価を行う。
・実技：５０％
・レポート３０％
・平常点２０％
割合で成績評価を行う。

３年生の後期になりました。わからないことをそのままにせず、自分ができることを少しでも増やして、周りをみて行動できるようになりましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Bread materials making 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

製パン材料研究
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 小口貴広　　　井　咲子

授業
形態

実習
総時間
（単位）

クリスマス商品について

製パンに関わる材料や食品について学び、その使用方法や用途などの知識を身に付けることができるようになる。
※実務経歴：２００３年～現在、国産小麦パン工房フルフルにて、製パン業務全般に従事
※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】　

①授業を通して様々な材料、製パンならではの材料を学ぶ
②パン業界について知る
③学んだ知識をまとめ、自分でパワーポイントを作成できるようになる
④食材の活かし方を身につけ商品開発の授業などで使用することができるようになる

授業計画・内容

小口先生　　チーズについて① 　　　ゴーダ、モッツァレラ

秋の食材について

小口先生　　チーズについて②　　　ゴルゴンゾーラ

ブリオッシュ生地・菓子生地について　　生地の保管方法について

小口先生　　サンド具材について　（1～3限で作成したベーグルを使用）

パン屋の焼き菓子について調査　　バリエーションスコーン作成

販売実習前日仕込み

iPad

小口先生　　米粉について

飾りパンについて

小口先生　　シュトーレンについて

テスト対策　　・　　飾りパンについて

テスト

販売実習前日仕込み

小口先生　　まとめ

授業内で終わらない場合は、パワーポイント・レポート作成を個人で行ってもらいます。

各レポート提出 70%
平常点　30％
割合で成績評価を行う。

製パンで使用する材料や時代の流行り、現場の事などを知っていることで現場での即戦力と繋がります。
自分達で調べる時間も多いので、iPadを必ず充電して持参してください。
進み具合により内容の変更、また組み換えなどあり

　【使用教科書・教材・参考書】　 



comprehensive practice 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

総合実習
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 上園　信也　梶原　布紗子　井咲子

授業
形態

実習
総時間
（単位）

梶原先生　販売日（本番）→校内在校生・講師向け

販売実習の準備を通して、現場で即戦力になり得る知識・大量生産の技術を身につけ、販売を通じて接客と応用力が身につけれるようになる。
※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】　

①自分たちでスケジュールを組み製造の時間間隔を身に着ける
②原価計算を行い商品価格販売形態を学ぶ
➂製造だけでなく、運営について理解し、ディスプレイ・ポップ作成などできるようにする。

授業計画・内容

カフェ・パン合同オリエンテーション

メニュー企画、考案、発注

梶原先生授業　　ハニートースト、あんぱん、ウインナーなど

試作①

試作②

試作③

試作④　シミュレーション・当日準備（材料シール・本番計量・発注）

スポフェス

梶原先生授業

試作①

試作②

試作③

試作④　シミュレーション・当日準備（材料シール・本番計量・発注）

仕込み・当日準備　　　　　　　1/31　　販売日（本番）梶原先生　→パン・カフェの保護者向け

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Research presentation 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

　【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 上園信也

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

一番好きなパンについて

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。

　【到達目標】　

３年間の学びの成果を再復習し、研究成果として発表することができる

授業計画・内容

旬の果物

飲食の資格について

ベーカリーショップのオペレーションについて

飲食店で取り組むSDGsについて

ペアリング（紅茶について）

ペアリング（珈琲について）

福岡で行列ができるベーカリーショップについて

お店の看板商品

ベーカリーリサーチ①

ベーカリーリサーチ②

自分のお店をプランニング①

自分のお店をプランニング②

発表準備

発表

　【使用教科書・教材・参考書】　 



Lecture Hospitality 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

　【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

必修 年次 3 担当教員 高増　千秋

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

11月27日　中間試験（ホテル・ブライダルに関する基礎知識と各業界とパンの関わりについて）

ホテルやブライダルの関係の仕事を知るとともに、必要とされる知識や技術を習得します。

※実務経験：
JR九州ホテルブラッサム大分（現JR九州ホテルズアンドリゾーツ）に4年間勤務。フロント応対や電話での接客対応、口コミや団体予約等（OTAや旅行会社）の担当を経験。

　【到達目標】　

・ホテルやブライダルの各職種やサービスについて理解し、パンがどのように活かされているか説明できる。
・敬語や接客用語について適切に使えるようになり、実践できる。
・調査、発表、ロールプレイを通じて、自ら考えて行動し、成果を発表できる。

授業計画・内容

10月2日　 初回オリエンテーション（本授業でどのようなことを学び、どのような力を身につけるのかを理解する。）

10月9日　 ホテル業界（ホテルの基礎知識を学び、どんな業界なのか、どんな職種があるのかを知る）

10月16日   ホテル業界（有名ホテルのパン、朝食、レストランのサービスについて事例を挙げながら学ぶ）

10月23日　 ホテル業界（各個人もしくはチームでホテルについて調べ、そのホテルとパンとの関わりをまとめる）

10月30日　 ブライダル業界（ブライダルの基礎知識を学び、どんな業界なのか、どんな職種があるのかを知る。またパンとの関わりも知る。）

11月6日　  ホテルとブライダル業界の比較（ホテルと式場サービスの特徴や職種の違い、パンとの関わりについてまとめる）

11月13日　ホテルとブライダル業界まとめ（先週行った調べ学習について全体で共有を行う）

タブレット

12月4日　  サービス実践①（ここまで学んだ言葉遣いや立居振舞を意識して、そのスキルが必要となる場面を想定して、接客シナリオを作成する）

12月11日　サービス実践②（考えた場面を想定し、チームでロールプレイを行い、身に着いたスキルを理解するとともにより良い接客について改善点も考える）

12月18日　サービス実践③考えた場面を想定し、チームでロールプレイを行い、身に着いたスキルを理解するとともにより良い接客について改善点も考える）

1月15日　  サービス実践④考えた場面を想定し、チームでロールプレイを行い、身に着いたスキルを理解するとともにより良い接客について改善点も考える）

1月22日  　期末試験に向けて（1人あたり5分程度で翌週発表、各自これまでの資料等を持参し発表資料作成を行う）

1月29日　  期末試験（ここまで学んできた業界理解・接遇について各自でまとめ、今後どのように活かすのかを発表する）

2月12日　  まとめ（授業で学んだ事が販売実習や自身の生活の中でどのように活きたかをまとめ発表する）

後半では2月の販売実習などを想定して、連動させながら授業を進めていきます。
販売に関する手元資料などあれば随時告知しますので持参してください。

中間試験　50％（筆記試験+実技）
期末試験　50％（発表）

この授業では。ホテルやブラダイル業界で求められる「立居振舞」や「言葉遣い」そして現場の考え方について学びます。
どんな対応をされたらお客様への最高のおもてなしに繋がるのか？を考えながら学んでいきましょう！
また、就職後・卒業後にも役立つ内容にして参りますので、質問などあれば気軽に聞いて下さい！

　【使用教科書・教材・参考書】　 



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

学科・ｺｰｽ 製菓＆製パンコース 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

　【授業の学習内容】　

科目名
（英）

企業プロジェクト＆卒業制作展
必修
選択

必修 年次 3 担当教員 井　咲子

授業
形態

実習
総時間
（単位）

試作⑤　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

企業様からメニュー開発の課題をいただき、独自の商品を作り上げプレゼンテーションがみにつけるようになる。卒業制作展では、これまでの集大成として、自分で考え、行動できるよう
になる。
※実務経験：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】　

①オリジナル商品を一から考案できるようになる。
②パワーポイントを使用してプレゼンテーションでの発表ができるようになる。
③商品を考案ことにあたって、求められていることを理解して形にすることができるようになる。
④飾りパンを仕込みから組み立てまで、ペアと一緒に完成させることができるようになる。

授業計画・内容

企業様からの課題発表・2/10のJESCについて・企業様について

発注・現地リサーチ

試作①

試作②

試作③

試作④

１次審査

iPad

試作⑥

プレゼンテーション本番

振り返り

飾りパン　仕込み　　　　コメント・卒業高校名・名前　　移動と保管について

飾りパン

飾りパン　

最終組み立て　プレゼンテーション１分間　パワポ無し

定期テストにて技能の到達評価を行う。
・レポート提出（50％）
・平常点　　（50％）
割合で成績評価を行う。

　【使用教科書・教材・参考書】　 


