
Ｎew Student Orientation 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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

（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　Confection2 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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）



Food hygene＆Food Nutrition 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ 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

 

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。



Practice　for　basic  confection 1 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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

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】　 



Confection　training 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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

　【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



Practical Work of  Confection 1 60 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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

　【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】　 



Research ingredients 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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

　【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



career program 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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

　【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】　 



Practice for Tablet＆IT literacy 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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

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。



Communication 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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】　 



BridalBasics 30 開講区分 前期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 1 曜日・時限 木曜日3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

講師配布及び、BIA公益社団法人日本ブライダル文化振興協会ブライダルコーディネーターテキスト（教本)

7月2日　　　 　ブライダル基礎(Ⅲ)披露宴の今どきの演出を理解することができる

8月27日　　　期末テスト解答と解説を学び身に付けることができる

6月25日　　   ブライダル基礎(Ⅱ)披露宴の当日までのスケジュールを理解することができる

7月9日　　　 　ブライダル基礎(Ⅳ)披露宴の進行表を理解することができる

7月16日　　　 ブライダル用語Bを学び知識を身に付けることができる(50問)

8月20日　　　ブライダル用語Bを学び知識を身に付けることができる、期末テスト告知

  9月3日　　　前期授業の振り返り

特になし

中間テスト　50％
期末テスト　50％

ご入学おめでとうございます。楽しくブライダルパティシエとして成長していただきたいです。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

授業計画・内容

4月16日　　 　オリエンテーション、授業内容の説明、評価表の説明(自己紹介)

5月28日　　 　ブライダル概論(Ⅲ)ブライダル用語Aを学び知識を身に付ける(50問)、中間テスト告知

6月4日　 　  中間テストと解答と解説

6月18日　　 　ブライダル基礎(Ⅰ)披露宴の基礎プログラムを理解することができる

5月7日　　　 　ブライダルのマナー(招待状の返信・参加者のファッション・のし袋の書き方)を身に付ける

5月14日　　　 ブライダル概論(Ⅰ)ブライダル業界のマーケット、ブライダルの職種と役割を理解することができる

5月21日　　 　ブライダル概論(Ⅱ)ブライダル用語Aを学び知識を身に付ける(50問)

4月23日　　 　挙式の種類を理解する

ブライダルに関する基礎知識を身につけましょう。

※実務経験：ブライダル業界28年間で、ブライダルプロデュース会社「あ・うん企画」を設立し現在は育成に携わっています。株式会社ラックに営業職として2年勤務。
その後ブライダルプロデュース会社「あ・うん企画」設立26年

　【到達目標】　

ブライダルパティシエとしての第一歩を踏み出す。

　【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）

ブライダル基礎知識
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 黑岩　初美

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）



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

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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

なびフランセ１、動画など

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

まとめ　フランスの…

●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】　 

Leçon 4 parler 旅行用会話

※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）

授業計画・内容

Leçon 0 イントロダクション　フランス、パリを知る

Leçon 1 アルファベ　あいさつ

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

　【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 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

　【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）

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

【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】　 



Practical Work of Confection Ⅱ 60 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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 ブライダルパティシエコース 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 ブライダルパティシエコース 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 ブライダルパティシエコース 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 ブライダルパティシエコース 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 ブライダルパティシエコース 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 ブライダルパティシエコース 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）



Photo ＆ SNS 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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 ブライダルパティシエコース 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 ブライダルパティシエコース 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）



Basic Bridal StudiesⅡ 30 開講区分 後期

学科・ｺｰｽ ブライダルパティシエコース 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

　【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）

ブライダル基礎Ⅱ
必修
選択

必修 年次 1 担当教員 黑岩　初美

授業
形態

講義
演習

総時間
（単位）

模擬披露宴のテーマを決め進行表を考え理解することができる

【学習内容】
現役で現場に携わっている者として、基本的な知識(今のトレンド)等に興味を持ってもらえるよう授業を遂行する
【実務経験】
ブライダル業界26年間で、ブライダルプロデュース会社「あ・うん企画」を設立し現在は育成に携わっています。株式会社ラックに営業職として2年勤務。
その後ブライダルプロデュース会社設立「あ・うん企画」設立25年

　【到達目標】　

披露宴当日までのスケジュール・当日のスケジュールの理解を深め
模擬披露宴を実施する

授業計画・内容

前期の振り返り(人前式)　模擬披露宴の基礎プログラムを理解することができる

ブライダル基礎(Ⅱ)　披露宴当日までのスケジュールを理解することができる

ブライダル基礎(Ⅲ)　トレンド演出＆定番演出を理解することができる

ブライダル基礎(Ⅳ)　当日のスケジュールを理解することができる

模擬披露宴のスケジュールを理解することができる

模擬披露宴のキャストを決め当日までのスケジュールを理解することができる

模擬披露宴のテーマを決め進行表を考え理解することができる

講師配布(ゼクシィ持参)

模擬披露宴のテーマを決め進行表を考え理解することができる

模擬披露宴のテーマを決め進行表を考え理解することができる

模擬披露宴のテーマを決め進行表を考え理解することができる

模擬披露宴のテーマを決め進行表を考え理解することができる

模擬披露宴のテーマを決め進行表を考え理解することができる

模擬披露宴実施(バンケット使用)

模擬披露宴の振り返り(レポート提出)

模擬披露宴を1/16(木)に行う予定

最終日の模擬披露宴全体の評価とする

披露宴のプログラムを理解し、模擬披露宴を成功に繋げてほしいです

　【使用教科書・教材・参考書】　 


