
作成者:土居　千恵美
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

SPI対策：筆記、一般試験について 複数のSPIについて種類と回答方法を理解し学習を深める。

学内企業説明会 ゲストを招いて企業紹介の実施。内定獲得に向けて多くの企業の話を聞
くことで比較しより明確にキャリアデザインをする。

応募書類の作成について：効果的な履歴
書、ESの攻勢と表現技術について

応募書類の目的と種類、強みを裏付ける事故PRの作成、など企業が求め
る人物像を理解した志望動機の記入について学修をする。

面接対策：第一印象と集団面接について 面接における基本的なマナー、頻出質問への回答練習、グループディス
カッションについて理解を深める。

面接対策：難題質問への対応と面接実践
について

答えにくい質問への対処法、内定獲得後の心構えとフォローアップにつ
いて学修する。

進路設計について 仕事とは何かを理解し、自分の目指す進路の目標設定を行う。

キャリアの土台づくり：徹底的な自己分
析

自身の強みと適性を明確化し自己分析シートをもとに自分の価値観や興
味を理解する。そして、年間の流れを確認し働くとは何を学修する。

ターゲットの設定と情報戦略：志望業
界、業種の絞り込みと情報収取の向上

業界、企業研究の基本の進め方と企業説明会の活用について。自分に
合った企業の絞り込みをするための目標設定をし明確に進路を考え深め
る。

身だしなみについて① 就職活動の全体像と年間スケジュールの確認。就活におけるメイク、身
だしなみについて理解する。

身だしなみについて② 個人撮影と個別面談の実施を行い、就職活動への自分軸を明確にする。

身だしなみについて③ 個人撮影と個別面談の実施を行い、就職活動への自分軸を明確にする。

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業前後の学修を必ず行い、効率的に科目内容の習熟を図ること。

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要
この授業では、学生一人ひとりが将来の職業人としての明確なビジョンを描き、それを実現するための具体的な
就職活動の戦略を体系的に学ぶことを目的とする。単なる知識にとどまらず、直接人事やオーナー、先輩から講
話を受け学生が自信をもって内定を獲得できる能力を養う。

授業終了時の到達目標
・自己理解とキャリアデザインの深化として、自身の価値観、適性、興味を徹底的に分析し、納得度の高いキャ
リアゴールを設定することができる。
・就職活動の基本と戦略の習得を目指し、業界、企業研究、効果的な応募書類の作成スキル、実践的な面接対策
の技術を習得する。
・内定獲得に向けた実践力の養成として、ビジネスマナー、コミュニケーション力、などの対策、採用選考で求
められる実践的なスキルを磨き上げる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 1単位（30単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

キャリアプランニング
パティシエ・ブーランジェ学科

／2年
講義



12

13

14

15

評価率 その他

50.0%

50.0%

教科書・教材 成績評価の方法

自作PP 確認テスト

実習・実技評価

合同企業説明会① 学生と企業の情報交換をする場としてだけでなく、内定獲得の可能性を
高め、専門分野に特化した企業による説明会の実施。多くの企業を聞く
ことで企業理解を深める。

合同企業説明会② 学生と企業の情報交換をする場としてだけでなく、内定獲得の可能性を
高め、専門分野に特化した企業による説明会の実施。多くの企業を聞く
ことで企業理解を深める。

働き方の労働法について 学生が社会人になる前に、働くことのルールを正しく理解し安心して就
職を進め、入社後に健全なキャリアを気付くための基礎知識を学修す
る。

学内企業説明会 ゲストを招いて企業紹介の実施。内定獲得に向けて多くの企業の話を聞
くことで比較しより明確にキャリアデザインをする。



年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

菓子名の書き方①復習
名詞と冠詞、前置詞と定冠詞

aux, à la , à l', au の使い分け方
de, d' の使い分け方

菓子名の書き方②応用
形容詞と過去分詞

形容詞の形と使い方、Marrons glacés

菓子名の書き方③応用 形容詞と過去分詞の使い方、Crêpe Flambée

課題（評価対象）③ 個人への課題：『フランス語圏の行ってみたいお店』
レシピ検索と翻訳（筆記）

特別授業
ワインの知識①

ワインの知識"Beaujolais Nouveau"とは？
ワインの種類と醸造方法の知識

特別授業
ワインの知識②

ワインの知識"Beaujolais Nouveau"とは？
現地の言葉で聞き取って学ぼう、香りをかいでみよう

タイピング練習：
フランス語でタイピング、検索

フランス語でタイピングして、フランス語のサイトを検
索、レシピを探してみよう

課題（評価対象）① 個人への課題：『フランス語圏の行ってみたいお店』
店舗の調べ方、営業時間、住所

課題（評価対象）② 個人への課題：『フランス語圏の行ってみたいお店』
店舗の調べ方、レシピ検索と複写（筆記）

フランス語基礎、挨拶
単数形と複数形、単語一覧

授業概要説明、アルファベットの発音の復習
単語一覧、名詞の性、単数・複数形

レシピの読解①
レシピ：Galette des rois

レシピ：Galette des rois
現地の言葉で聞き取って学ぼう

レシピの読解②
レシピ：教科書より

レシピ：Mousse au chocolat
現地の言葉で聞き取って学ぼう

有
製菓調理専門学校でのフランス語講師として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

2年生では、文法に重点を置いて菓子名を正確に書くことを学ぶ。
また、レシピの読解を繰り返し、フランス語のレシピを各自が検索でき、読解できる力をつける。
オンライン授業や、実店舗での必要性を想定し、フランス語でのタイピングも練習する。

授業終了時の到達目標

・フランス語で菓子名表記ができる、適切なフランス語を使用できる
・フランス現地の専門誌やサイトからレシピを検索・抜粋し、読解できる
・フランス菓子の由来や歴史的背景を自ら進んで探求する

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 1単位（30単位時間） 村田　幸子

作成者:村田　幸子
科　目　名 学科／学年 授業形態

フランス語
パティシエ・ブーランジェ学科

／2年 講義



13

14

15

評価率 その他

50.0%

50.0%

教科書・教材 評価基準

新・現場からの製菓フランス語（IECF）と、付
属の小冊子
フランス現地の製菓専門誌から抜粋したレシピ
（講師準備）
教員が準備する小テスト、プリントなど

学期末筆記試験

課題・レポート

菓子名の書き方④復習 菓子・デザート名の書き方のまとめ

菓子名の書き方⑤復習と応用
Sauce et Coulis

Sauce et Coulis（de,au復習）

問題練習 復習と練習問題
Dictée：聞き取り問題



作成者:小川　友紀
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

30回 必須

回

1・2

３・４

５・６

７・８

9・10

11・12

13・14

15・16

17・18
模擬試験⑤（令和６年福井） 模擬試験を通し、試験環境に慣れる

19・20

21・22
模擬試験⑥（福井問題編集） 模擬試験を通し、試験環境に慣れる

23・24

25・26

27・28

福井問題の解説 解説を通して、出題傾向の高い問題を理解
解説は課題チェック

合格後の手続き 合格後の手続きを説明する

経営学 ショップをオープンさせるまでの流れや計画の策定方法

模擬試験④（令和５年福井） 模擬試験を通し、試験環境に慣れる

福井問題の解説（令和５年） 解説を通して、出題傾向の高い問題を理解
解説は課題チェック

福井問題の解説（令和６年） 解説を通して、出題傾向の高い問題を理解
解説は課題チェック

福井問題の解説（令和３年） 解説を通して、出題傾向の高い問題を理解
解説は課題チェック

模擬試験③（令和４年福井） 模擬試験を通し、試験環境に慣れる

福井問題の解説（令和４年） 解説を通して、出題傾向の高い問題を理解
解説は課題チェック

製菓衛生師試験　願書記入 試験科目と問題数および合格基準点を理解する
福井県の受験願書記入

福井問題の解説（令和７年）
1年次2月に模擬①を実施

解説を通して、出題傾向の高い問題を理解
解説は課題チェック

模擬試験②（令和３年福井） 模擬試験を通し、試験環境に慣れる

有
製菓専門学校を卒業後、製菓店で7年勤務
ヴァンドゥーズ認定試験合格

時間外に必要な学修

問題集・過去問データを使用して予習、復習を行うこと

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

1年次に学修した製菓衛生師科目（衛生法規、公衆衛生学、栄養学、食品学、食品衛生学、製菓理論および実技）
の内容を元に国家試験受験に向けて、過去問題で模擬試験を行い出題傾向を理解する

授業終了時の到達目標

出題傾向の高い問題を理解し、国家試験合格を目指す

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 小川　友紀

科　目　名 学科／学年 授業形態

総合座学
（製菓衛生師対策・ラッピング・経営学）

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

講義



29・30

評価率 その他

50.0%

50.0%

ラッピング 箱の包装の仕方、リボンのかけ方などの店舗で必要とされる基
本のラッピング技術の習得

教科書・教材 評価基準

製菓衛生師全書 日本教育センター
石川県、福井県の過去問データ
調理師読本　第一出版

期末試験（模試の結果）

課題・レポート



作成者:村田　直樹
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

30回 必須

回

1～ 
2

3～ 
6

7～ 
10

11～ 
14

15～ 
18

19～
22

23～
26

27～ 
30

評価率 その他

50.0%

50.0%

パワーポイント（KBG出版監修） 
プリント（KBG出版監修）

課題・レポート

実習・実技評価

卒業作品展準備（チーム）② 専攻チームの仕込み作業②
各チームの最終確認

卒業作品展運営 各チームに分かれ各イベントと店舗の運営 
『テーマ 感謝』作品の展示・作品表彰式

教科書・教材 評価基準

卒業作品展準備（個人）③ 個人作品の制作を行う③

卒業作品展準備（個人）④ 専攻チームの仕込み作業④

卒業作品展準備（チーム）① 専攻チームの仕込み作業①

卒業作品展（保護者感謝祭）とは 卒業制作展（保護者感謝祭）の流れ・概要説明 
チーム分け（実行委員・各製造・各販売など） 
作品のデッサン・アイテム決め・原価と発注

卒業作品展準備（個人）① 個人作品の種目を選び、デッサンを考える 
（マジパン・飴・チョコ・シュガー・パン細工）
個人作品の制作を行う①

卒業作品展準備（個人）② 個人作品の制作 を行う②

有

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

学校を卒業後、ホテルでレストランサービス、製菓店で製造担当として勤務

授　業　の　概　要

テーマを『感謝』として卒業祭（保護者感謝祭）に向けて学生が各々に飴細工・チョコレート細工・マジパンの
中から１作品を製作、またはお菓子の商品開発を行い展示・販売を通して保護者に２年間の感謝を伝える。 
チームに分かれ製菓技術のパフォーマンスやパンやお菓子の店舗をオープンさせて保護者に楽しんで頂き、同時
に2年間学んだ成長を見て頂く公開授業として実施する。 
 

授業終了時の到達目標

・卒業祭（保護者感謝祭）で2年間の集大成を表現し、お菓子を通して保護者へ感謝を伝える 
・2年間学んだ細工技術で個人作品を完成させる 

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 村田　直樹

科　目　名 学科／学年 授業形態

卒業作品制作
パティシエ・ブーランジェ学科

／2年
実習



作成者:松隈　俊輔
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1～
３

4～
6

7～
9

10～
12

13～
15

評価率 その他

50.0%

50.0%

筆記体シート （KBG出版監修）
養成施設校コンクール規定課題資料 

実習・実技評価

確認テスト

基礎技術【ナッペ / 絞り③】
ナッペ・シェル・ローズバット

スキルチェックを行い、規定課題を意識した完成度の高い仕
上がりを目指す。

基礎技術【パイピング】
マジパン細工のパイピング/Happy
Birthdayのパイピング

マジパン細工に使用するパイピング技法を学修する。線の太
さ・安定性・文字表現を意識し、課題に対して正確かつ手早
く仕上げるスキルチェックを行う。

教科書・教材 評価基準

基礎技術【チョコレート】
チョコレートパーツの製法

プティガトー、アントルメ、皿盛りデザートに使用される基
本的なチョコレートパーツの製作技術を学修する。

基礎技術【ナッペ / 絞り①】
ナッペ・シェル・ローズバット

シェル・ローズバットの復習とナッペを修得し、規定課題を
もとにクオリティ向上を図る。

基礎技術【ナッペ / 絞り②】
ナッペ・シェル・ローズバット

各種絞りの反復練習を行い、安定した仕上がりを目指す。

有
製菓専門学校を卒業後、ブライダルやレストランで製造業務に従事し、その後店舗経営も経
験した。

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること
教室開放を利用して基礎練習を反復して行う事

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

1年次に修得した基礎技術を踏まえ、より高い完成度と作業効率を求めた実習を行う。養成施設校技術コン
クールの規定課題をもとに、絞り・ナッペ・パイピングの各技術について、正確性に加えて作業スピードや
仕上がりの安定性を重視した学修を行う。
また、チョコレートを用いた装飾技術を通して、限られた時間内で一定のクオリティを維持しながら仕上げ
る力を養い、2年次として求められる実践的な技術力の向上を図る。

授業終了時の到達目標

・ローズバット絞り、シェル絞りを制限時間内で安定して行うことができる
・ナッペの基本的な方法を理解し、均一で完成度の高い仕上がりを実践できる
・線や文字のバランスを意識したパイピングを、正確かつ手早く行うことができる
・チョコレートを使用し、基本的な装飾パーツを時間内に製作できる

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 1単位（30単位時間） 松隈　俊輔

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
基礎技術実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年 実習



作成者:松隈　俊輔
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

30回 必須

回

1～
３

4～
6

7～
9

10～
12

13～
15

16～
19

20～
23

24～
27

28～
30

評価率 その他

50.0%

50.0%

教科書・教材 評価基準

筆記体シート （KBG出版監修）
養成施設校コンクール規定課題資料 

実習・実技評価

確認テスト

研修
繁忙期時期の店舗実習②

12月のクリスマス時期に店舗（就職先）にて実践研修

研修
繁忙期時期の店舗実習③

12月のクリスマス時期に店舗（就職先）にて実践研修

研修
繁忙期時期の店舗実習④

12月のクリスマス時期に店舗（就職先）にて実践研修

総合①
【絞り・ナッペ・パイピング】

規定課題をもとに総合練習を行い、テストに向けた課題点を
明確にする。

総合②
【スキルチェック・2年間のまとめ】

2年間の総まとめとして規定課題による実技テストを実施し、
総評を行う。

研修
繁忙期時期の店舗実習①

12月のクリスマス時期に店舗（就職先）にて実践研修

基礎技術【チョコレート②】
チョコレートパーツの応用

ショコラパーツの応用技術を学修し、生産性を意識した効率
的なパーツの取り方を修得する。

基礎技術【ナッペ①】 丸ナッペの手順を復習し、自身の癖を見直しながらクオリ
ティ向上を図る。

基礎技術【ナッペ②】 作業時間を意識したナッペ練習を行い、スキルチェックに向
けた仕上げ精度を高める。

有
製菓専門学校を卒業後、ブライダルやレストランで製造業務に従事し、その後店舗経営も経
験した。

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること
教室開放を利用して基礎練習を反復して行う事

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

前期に修得した基礎技術を踏まえ、完成度と作業効率をさらに高めることを目的とする。養成施設校技術コ
ンクールの規定課題をもとに、絞り・ナッペ・パイピング・チョコレート技術を総合的に反復・応用し、限
られた時間内で安定した品質を維持しながら仕上げる力を養う。後期では特に、生産性や実務性を意識した
技術の整理と定着を図り、試験および現場実務に対応できる技術力の完成を目指す。

授業終了時の到達目標

・ローズバット絞り、シェル絞りを制限時間内で安定して行うことができる
・丸ナッペを中心としたナッペ技術を、均一で完成度の高い仕上がりで実践できる
・「Happy Birthday」を筆記体で、バランス良く正確にパイピングできる
・チョコレートを使用し、生産性を意識した装飾パーツを製作できる
・規定課題に対し、段取りを考えながら時間内に仕上げることができる

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 松隈　俊輔

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
基礎技術実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年 実習



作成者:前根　可奈
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1～
4

5～
8

9～12

13～
15

評価率 その他

50.0%

50.0%

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
製菓専門実習Ⅱ

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習

授業時間 授業時数 担当教員

90分 １単位（30単位時間） 前根　可奈

授　業　の　概　要

1年次に修得した技術や絞りなど仕上げの技術の基本をもとに、より高度な技術の習得と世界のお菓子の製法を学修する。
                             
                             
                             
                             

授業終了時の到達目標

1年次より複雑なアイテムを学修することによって、時間の意識・作業スピードの向上・カットの技術などが修得できる。
 
                             
                             
                             
実務経験有無 実務経験内容

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

チーズを使ったケーキの製法 共立て法、チーズの乳化とチーズを使った製法理解

ジェノワーズの復習、ガナッシュの製法
理解

ジェノワーズの製法を理解したうえでの応用、乳化を理解する

ピューレを使ったムースの製法とピスト
レ仕上げ        

ピューレの活用とイタリアンメレンゲの復習。フレキシパンを使用した
ムースの製法とピストレ仕上げ             

焼き菓子の応用
ビスキュイマカロンの製法を学ぶ

焼き菓子の復習、製造からパッケージまでを学修する
ビスキュイマカロンの製法を知りマカロナージュの状態を見極める

教科書・教材 評価基準

軽やかさの秘密（柴田書店）
 製菓衛生師全書　日本教育センター
             
             
             
             

実習・実技評価

期末試験



作成者:前根　可奈
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1～
４

5～
8

9～
12

13～
15

評価率 その他

50.0%

50.0%

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
製菓専門実習Ⅱ

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習

授業時間 授業時数 担当教員

90分 １単位（30単位時間） 前根　可奈

授　業　の　概　要

新しいお菓子だけでなく、伝統菓子を学ぶことでお菓子のルーツや歴史、製法を学ぶことができる。
 
                                                                                   
                             

授業終了時の到達目標

前期よりさらに複雑なアイテムを学修することによって、作業スピードの向上だけでなく、アイテムの完成品の品質を
上げることができる。
                             
                             
                             
実務経験有無 実務経験内容

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

世界のお菓子を知り製法を知る① 世界のお菓子の歴史を学び、知る
ヌガーの応用             

世界のお菓子を知り製法を知る② 世界のお菓子の歴史を学び、知る
 

フィユタージュの復習とクレームシブー
スト理解        

フィユタージュの習得と新たな製法の理解、キャラメライザーを使用
した仕上げとカットの仕方             

一年を通しての復習 期末試験に向けての復習

教科書・教材 評価基準

軽やかさの秘密（柴田書店）
 製菓衛生師全書　日本教育センター
             
             
             
             

実習・実技評価

期末試験



作成者:前根　可奈
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

45回 必須

回

１～
４

5～
8

9～12

13～
16

17～
20

21～
24

25～
28

29～
32

33～
36

37～
40

41～
44

45

評価率 その他

50.0%

50.0%

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
製菓専門実習Ⅲ

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習

授業時間 授業時数 担当教員

90分 3単位（90単位時間） 前根　可奈

授　業　の　概　要

1年次に修得した技術や絞りなど仕上げの技術の基本をもとに、より高度な技術の習得と世界のお菓子の製法を学修をす
る。
現場で働くシェフから直接指導を受けることで顧客のニーズを知る。                             
                             
                             

授業終了時の到達目標

1年次より複雑なアイテムを学修することによって、時間の意識・作業スピードの向上・カットの技術などが修得できる。
学校長による直接指導によって、現場で求められる技術や人間力を知ることができる。
 
                             
                             
実務経験有無 実務経験内容

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

ムースの扱い・仕上げの製法の理解
 

ホワイトチョコレートを使用したムースの作り方、ピストレを使った仕上
げ製法・ショコラパーツを使用した飾りつけを学ぶ             

パイ生地を使用したお菓子の応用 パイ生地の折り込みと成形・焼成を学ぶ

タルト生地の扱いと応用 フォンサージュの技術を身につけ成形や仕上げのスキルアップを目指す

ナッツの糖化・キャラメリゼの製法　ク
レームオブール

ナッツのキャラメリゼの製法を理解し扱い方を学ぶ           
クレームオブールの復習

特別講師による実技指導①
 

実習を通して使用する食材の重要性と現在流通しているお菓子を学修する
 

グループワークによるお菓子の構成の理
解とコミュニケーション力

担当を決めタイムスケジュールを組むことで協力して商品を仕上げること
が出来る

特別講師による実技指導②　　         実習を通して使用する食材の重要性と現在流通しているお菓子を学修する
 

クリスマスケーキの構成を知る         クリスマスケーキの構成を理解すると共に、仕上げやオーナメントを使用
した飾り方を学ぶ

チョコレートの扱いを習得し、完成度を
上げる

チョコレートを使ったお菓子を学び、バリエーションを増やす

季節のフルーツを使用したムースを学ぶ
 

季節のフルーツを使用してムースを作成する 
ムースの構成を学修する             

食材の高度な使用方法と仕上げの復習
 

クロッテドクリームの使い方、はちみつを使用したお菓子の製法、ピスト
レの復習             

前期の復習 期末試験に向けての復習

教科書・教材 評価基準

軽やかさの秘密（柴田書店）
 製菓衛生師全書　日本教育センター
             
             
             
             

実習・実技評価

期末試験



作成者:前根　可奈
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

45回 必須

回

1～
４

5～
8

9～
12

13～
16

17～
20

21～
24

25～
28

29～
32

33～
36

37～
40

41～
44

45

評価率 その他

50.0%

50.0%

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
製菓専門実習Ⅲ

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習

授業時間 授業時数 担当教員

90分 3単位（90単位時間） 前根　可奈

授　業　の　概　要

製品としての完成度を高めお客様への提供につながるような製品を作れるように仕上げの技術を身につける。 
学校長の特別授業を通して現在の流行や今現場で必要とされる知識や技術を学修する。                             
                             
                             
                             

授業終了時の到達目標

前期よりさらに複雑なアイテムを学修することによって、作業スピードの向上だけでなく、アイテムの完成品の品質を
上げることができる。学校長による直接指導によって、現場で求められる技術や人間力を理解することができる。
 
                             
                             
実務経験有無 実務経験内容

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

世界のお菓子を知り製法を知る① 世界のお菓子の歴史を学び、知る
ヌガーの応用             

世界のお菓子を知り製法を知る② 世界のお菓子の歴史を学び、知る
 

フィユタージュの復習とクレームシブー
スト理解        

フィユタージュの習得と新たな製法の理解、キャラメライザーを使用
した仕上げとカットの仕方             

特別講師による実技指導①
 

実習を通して使用する食材の重要性とパフォーマンスの仕方を学修す
る             

ムースの復習とガナッシュモンテの扱い ムースの構成を理解し、バリエーションを増やす
ガナッシュモンテの製法と扱いを学修する

ムースの構成と仕上げの製法 ムースの構成を学修し、バリエーションを増やす

パートシュクセの製法と成り立ち、組み
立て理解

ガナッシュの扱いの復習と組み立ての理解、パータシュクセの製法理
解

チョコレートの扱いを習得し、完成度を
上げる

チョコレートを使ったお菓子を学び、バリエーションを増やす

グループワークによるお菓子の構成の理
解とコミュニケーション力

担当を決めタイムスケジュールを組むことで協力して商品を仕上げる
ことが出来る

ヌガーモンテリマールの製法を理解し完
成度を高める

ムースの構成とグラサージュの製法、ヌガーモンテリマールの製法を
学ぶ

スペシャリテから学校長の思いを知り今
後につなげる

ムースの構成とピストレ仕上げを学ぶと同時に学校長の思いを聞き自
分の将来につなげる

後期の復習 期末試験に向けての復習

教科書・教材 評価基準

軽やかさの秘密（柴田書店）
 製菓衛生師全書　日本教育センター
             
             
             
             

実習・実技評価

期末試験



作成者:前根　可奈
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

30回 必須

回

1～ 
4

5～ 
8

9～ 
12

13～ 
16

17～ 
20

21～ 
24

25～ 
28

29～ 
30

評価率 その他

50.0%

50.0%

製菓衛生師全書　日本教育センター 確認テスト

実習・実技評価

ウェディングケーキの形態を知る
【スキルチェック】      
     

今までの実習での技術を踏まえてスキルチェックを行う
スクエアナッぺ・絞り・フルーツカット等        

前期の復習 ブライダルや高度な技術を学んだうえでのまとめの授業

教科書・教材 評価基準

アシェットデセールの応用② 構成や飾り等にもこだわり、見た目にもこだわったデセールを学
ぶ

ウェディングケーキの構成①  
     

ウェディングケーキについて、構成やバリエーションを知る

ウェディングケーキの構成② 
     

ウェディングケーキについて、スクエアのナッぺやフルーツの
カットを学ぶ

ブライダル実習の導入      結婚式・感動とは,ブライダルにおけるお菓子(デセール）を知る
 

アシェットデセールの構成    デセールの構成を理解し、出来立ての状態で提供できるように流
れを学ぶ       

アシェットデセールの応用① 温かいデセール、冷たいデセールがあることを知り、それぞれの
提供の仕方を理解する

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

ブライダル業界でのウエディングケーキをはじめデセールなどの今のニーズを知り、お客様へ提供するためのノ
ウハウを身につけ、食材の高度な使用方法や仕上げにもこだわった製品を作る流れを学修する
 

授業終了時の到達目標

・ブライダル分野における知識・技術を習得する                 
・様々な食材の高度な使用方法を学び、商品として完成させる能力が身に付く
 ・アシェットデセール（皿盛りデザート）の構成やスピード感を知り、良い状態で商品を完成させることができ
る

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 前根 可奈

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
ブライダル実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



作成者:佐藤　誠
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

30回 選択

回

1~4

5~8

9~12

13~16

17~20

21~24

24~28

29~30

評価率 その他

50.0%
50.0%

製菓衛生師教本（下） 
一般社団法人全国製菓衛生師養成施設
協会 
軽やかさの秘密（柴田書店） 

課題・レポート（完成作品）
実習・実技評価

チョコレート応用
ボンボンショコラ

モールド型を使ったボンボンショコラの製法から
型の扱いと特性を学修する。

細工総まとめ 卒業作品展に向けた対策を行う

教科書・教材 評価基準

細工実習【飴細工④】 
ピエスモンテの制作

制作したパーツをもとにピエスモンテの制作。
組み上げ方を学修する（前半パーツ・後半組み上げ）

細工実習【チョコ細工①】 
基本の技術を習得

チョコ細工の扱い方などの基本を学ぶ 
パーツを作る（葉っぱ・プラチョコバラ・土台流し）

細工実習【チョコ細工②】 
ピエスモンテの制作

制作したパーツをもとにピエスモンテの制作。
組み上げ方を学修する（前半パーツ・後半組み上げ）

細工実習【飴細工①】 
基本の技術を習得

飴細工の扱い方などの基本を学ぶ 
実際に飴に触れ、パーツを作る（花・葉っぱ）

細工実習【飴細工②】 
基本をもとにパーツ取り

基本をもとにパーツを取る。保存方法を学ぶ。
（花・葉っぱ）

細工実習【飴細工③】 
流し飴とパーツの応用

流し飴を使った土台を作成
パーツの応用技術習得（スフレ・リボン）

有
学校を卒業後、製菓店に製造として勤務
チーフとして勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

細工分野における技術・知識を習得し、コンテストへの興味を深めると同時にアメ細工・チョコ細工の基礎
的技能から応用までを学修する。

授業終了時の到達目標

・飴細工、チョコ細工でバラや葉っぱなどのパーツを取ることができる 
・飴細工、チョコ細工で作品を組み上げる事ができる 

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 佐藤　誠

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
細工専門実習Ⅱ

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年 実習



作成者:前根可奈
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

45回 選択

回

1～ 
2

3～ 
4

5～ 
6

7～ 
8

9～ 
10

11～
12

13～
14

15～ 
17

18～ 
21

22～ 
23

24～
25

26～ 
29

生菓子の商品開発(クリスマス編)
趣旨説明と考え方
テーマを決め、ルールのもと実際に校内で販売するためのクリスマスケーキ
の考え方を学ぶ

企画及びルセット出し         試作を始めるための企画書並びにデザイン・ルセットの提出
を行う             

グループに分かれて試作①       既に修得しているルセットを元に配合を調節することで材料
の組み合わせを理解する             

グループに分かれて試作③ 改良改善し試作をすることで前回より商品としてのクオリ
ティを上げる          

試作及びプレゼン資料の作成 3回の試作から改良改善し試作をすることでより商品としての
クオリティを上げる  

プレゼン①
商品開発を通してプレゼンする力を身につける
審査員による試食会を行うことで顧客に商品の良さを伝える力を身につける
 
         

グループに分かれて試作①       既に修得しているルセットを元に配合を調節することで材料
の組み合わせを理解する             

商品開発に向けて②
アイテムを商品化するにあたってのプレゼンの仕方

グループに分かれて試作② 改良改善し試作をすることで前回より商品としてのクオリ
ティを上げる          

商品開発に向けて①
企画・マーケティングに関する基礎知識

商品開発の導入  趣旨説明と考え方
1年次の基礎をベースにグループに分かれて話し合い

企画及びルセット出し         試作を始めるための企画書並びにデザイン・ルセットの提出
を行う    

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

商品の企画と開発・デザインの発想力をつけ、商品開発に関する知識と技術を身につける
グループに分かれてテーマを決めて取り組み、アイテム決めから原価計算、材料発注までの一連の流れを実
際に体験することで商品開発に必要な技術・技能(知識)を学修する

授業終了時の到達目標

・商品開発に関する知識と技術を修得させ、顧客満足を実現することの重要性を理解する
・グループでの商品開発を企画・製作することで人前で論理的かつユーモアを交えたプレゼンが出来る能力
が身に付く
・試作の回数を重ねることで、商品としてのクオリティを上げることが出来る

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 3単位（90単位時間） 前根　可奈

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
商品開発

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年 実習



30～
33

34～
37

38～
41

42～ 
45

評価率 その他

50.0%

50.0%

プレゼン②
審査員による試食会を行うことで顧客に商品の良さを伝える力を身につけ、
他のチームの商品を評価することで考え方のバリエーションを増やす
 
         

教科書・教材 期末試験

製菓衛生師全書　日本教育センター 課題・レポート

実習・実技評価

グループに分かれて試作② 改良改善し試作をすることで前回より商品としてのクオリ
ティを上げる          

グループに分かれて試作③ 改良改善し試作をすることで前回より商品としてのクオリ
ティを上げる          

試作及びプレゼン資料の作成         
今までの試作から改良改善し試作をすることでより商品としてのクオリティ
を上げると同時に、プレゼンをするための資料を作成する             



作成者:村田 直樹
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1～
4

5～
8

9～
12

13～
15

評価率 その他

50.0%

50.0%

グループワーク④ 前回を振り返り、同じアイテムの作成
時間・作業工程・クオリティを向上させる

教科書・教材 評価基準

作品（商品）評価

実習・実技評価

グループワーク① 実践実習の流れの説明
アイテム3品を時間内に作成する

グループワーク② 前回を振り返り、同じアイテムの作成
時間・作業工程・クオリティを向上させる

グループワーク③ アイテム5品を時間内に作成する

有
学校を卒業後、ホテルでレストランサービス、製菓店で製造担当として勤務

時間外に必要な学修

特になし

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

店舗としての一連の流れを実践実習を通して発注から製造や販売までの工程を学び、決められた数の生菓子と焼
き菓子の大量製造を繰り返し実践し学修する。実践実習の授業の流れやチームで作業をすることの重要性をを理
解するためにグループワークを繰り返し実施する。

授業終了時の到達目標

・実践実習授業の流れの理解できる
・チームで作業をする時の役割を把握できるようなり、コミュニケーション能力も向上する
・繰り返しグループワークを行うことで、商品価値のある商品のクオリティ（レベル）を理解できるようになる

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 1単位（30単位時間） 村田　直樹

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
実践実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



作成者:村田 直樹
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

75回 必須

回

1～ 
2

3～
4

5～
8

9～
12

13～
16

17～
20

21～
24

25～
28

29～
32

33～
36

37～
40

41～
44

45～
48

49～
52

53～
55

科　目　名 学科／学年 授業形態

パティシエコース
実践実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習

授業時間 授業時数 担当教員

90分 5単位（150単位時間） 村田　直樹

授　業　の　概　要

店舗としての一連の流れを実践実習（ドリーム8）を通して発注から製造や販売までの工程を学び、決められた数
の生菓子と焼き菓子の大量製造を繰り返し実践し学修する。
店舗販売に必要とされる接客マナーと品質にこだわった製造方法を学びながら、経営者目線での物事の考え方や
運営方法を学修する。

授業終了時の到達目標

・原価計算と発注の仕組みが理解できる 
・大量製造の具体的方法や基本の接客マナーが修得できる
・繰り返し実践販売を行うことで、クオリティの高い商品提供と就職後に企業が求めるマナーやコミュニケー
ション能力が身に付く

実務経験有無 実務経験内容

有
学校を卒業後、ホテルでレストランサービス、製菓店で製造担当として勤務

時間外に必要な学修

発注書・原価表・チラシなど販売日前までに完成させる
使用材料の在庫確認

テ　ー　マ 内　　　　容

実践実習の流れの説明・重要性 販売実習の流れと意図の説明
目的・目標の設定

原価計算・発注・商品構成・タイムスケ
ジュールの構築の仕組み

商品を決めて原価計算を行い、材料発注を行う
チラシ・アンケート・メニュー表などを作成 

実践販売（第１回）A・Bの2チーム
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習① 
（PDCAサイクルの実践・食品の衛生管理）

実践販売（第２回）
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習② 
（スケジューリングの重要性、PDCAサイクルの改善と活用）

実践販売（第３回）
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習③
（反省点の改善、挨拶や言葉使いの大切さ） 

実践販売（第４回）
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習④
（製造目標の改善、ロスを減らすために、発注の仕組み） 

実践販売（第１回）　2週目
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習⑥
（チーム作業での役割分担） 

実践販売（第２回）　2週目
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習➆
（時間の意識と作業効率） 

実践販売（第４回）　3週目
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習⑥
（チーム作業での役割分担） 

実践販売（第３回）　2週目
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習⑧
（衛生意識とクオリティの追求）

実践販売（第４回）　2週目
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習④
（製造目標の改善、ロスを減らすために、発注の仕組み） 

実践販売（第１回）　3週目
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習⑧
（衛生意識とクオリティの追求）

実践販売（第２回）　3週目
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習④
（製造目標の改善、ロスを減らすために、発注の仕組み） 

実践販売（第３回）　3週目
（目標設定・達成に向けて）

運営とプランニングのチームに分かれて実店舗実習⑥
（チーム作業での役割分担） 

実践販売（裏側）
（基礎実習①）

基本の製菓技術を繰り返し練習する
ジェノワーズ①



56～
58

59～
61

62～
64

65～
67

68～
70

71～
73

74～
75

評価率 その他

20.0%

80.0%

実践販売（裏側）
（基礎実習③）

基本の製菓技術を繰り返し練習する
チョコレートパーツ①

実践販売（裏側）
（基礎実習②）

基本の製菓技術を繰り返し練習する
ロール生地①

プリント（KBG出版監修）
パワーポイント（KBG出版監修）

課題・レポート

実習・実技評価

実践販売（裏側）
（基礎実習⑦）

基本の製菓技術を繰り返し練習する
スキルチェックの対策

実践販売（裏側）
（基礎実習④）

基本の製菓技術を繰り返し練習する
ジェノワーズ②

教科書・教材 評価基準

実践販売（裏側）
（基礎実習⑤）

基本の製菓技術を繰り返し練習する
ロール生地②

実践販売（裏側）
（基礎実習⑧）

基本の製菓技術を繰り返し練習する
スキルチェック

実践販売（裏側）
（基礎実習⑥）

基本の製菓技術を繰り返し練習する
チョコレートパーツ②



作成者:川島さや香
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

30回 必須

回

1～ 
2

3～ 
4

5～ 
6

7～ 
8

9～ 
10

11～ 
12

13～
14

15

16～
19

20～
23

24～
27

基礎技術【ジェノワーズ】
ジェノワーズの復習とポイントの確認をする。
完成度を上げ習得する。

基礎技術【ナッペ・絞り】
スキルチェック

ナッペ、絞りの復習。
技術の習熟度を確認する。

辻口ゼミ③
チョコレートを使ったお菓子を学び、バリエーションを増やす

辻口ゼミ①
ナッツのキャラメリゼの製法を理解し扱い方を学ぶ           
クレームオブールの復習

辻口ゼミ②
クリスマスケーキの構成を理解すると共に、仕上げやオーナメ
ントを使用した飾り方を学ぶ

＜製菓基礎＞
ナッペの技術について

丸ナッペの反復練習を行う。
自分の癖を見直しし、仕上げの速さと完成度を上げる。

＜製菓基礎＞
ナッペの技術について➁

丸ナッペの反復練習を行う。
自分の癖を見直しし、仕上げの速さと完成度を上げる。

＜製菓基礎＞
ナッペの技術について③

丸ナッペの反復練習を行う。
自分の癖を見直しし、仕上げの速さと完成度を上げる。

＜製菓基礎＞
絞りの技術について

シェル絞り、ローズバット絞りの復習とサントノーレの習得を
行う。規定課題をもとにクオリティを上げる。

＜製菓基礎＞
絞りの技術について②

シェル絞り、ローズバット絞りの復習とサントノーレの習得を
行う。規定課題をもとにクオリティを上げる。

基礎技術【マカロン】
マカロンの製法への理解と技術の習得。
絞り技術の復習を行う。

有
製菓店や製パン店で製造販売業務に従事し10年間勤務

時間外に必要な学修
授業前後の学修を必ず行い、効率的に科目内容の習熟を図ること。
教室開放を利用して基礎練習を反復して行うこと。

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要
ブーランジェ・カフェにおける店舗で必要とされる基礎技術やデコレーション技術を学修する。

授業終了時の到達目標
・ローズバット絞り、シェル絞りが出来るようになる。
・ナッペの技法を理解し出来るようになる。
・Happy Birthdayを筆記体で書けるようになる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 川島　さや香

科　目　名 学科／学年 授業形態

ブーランジェコース
製菓基礎実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



28～
30

評価率 その他

50.0%

50.0%

筆記体シート （KBG出版監修）
養成施設校コンクール規定課題資料 

確認テスト

実習・実技評価

辻口ゼミ④
季節のフルーツを使用してムースを作成する 
ムースの構成を学修する             

教科書・教材 成績評価の方法



作成者:川島さや香
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

30回 必須

回

1～ 
2

3～ 
4

5～ 
6

7～ 
8

9～ 
10

11～ 
12

13～
14

15

16～
19

20～
23

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
チョコレートテンパリングについて③

テンパリングの反復練習を行う。
ノワール、ホワイトでの温度帯の違いを理解する。

スキルチェック・2年間のまとめ 2年間の総まとめ。習熟度の確認を行う。

辻口ゼミ①

ムースの構成を理解し、バリエーションを増やす
ガナッシュモンテの製法と扱いを学修する

辻口ゼミ②

チョコレートを使ったお菓子を学び、バリエーションを増やす

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
パイピング技術について③

コルネの作り方の反復練習を行う。
HappyBirthday、お誕生日おめでとう、などカフェで必要とされ
るメッセージの習得を行う。

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
チョコレートテンパリングについて

テンパリングの反復練習を行う。
ノワール、ホワイトでの温度帯の違いを理解する。

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
チョコレートテンパリングについて➁

テンパリングの反復練習を行う。
ノワール、ホワイトでの温度帯の違いを理解する。

＜製菓基礎＞
スプーンを使用したデコレーション技術
について

クネルの作り方の反復練習を行う。
必要に応じた大きさのクネルができるよう練習する

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
パイピング技術について

コルネの作り方の反復練習を行う。
HappyBirthday、お誕生日おめでとう、などカフェで必要とされ
るメッセージの習得を行う。

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
パイピング技術について➁

コルネの作り方の反復練習を行う。
HappyBirthday、お誕生日おめでとう、などカフェで必要とされ
るメッセージの習得を行う。

有
製菓店や製パン店で製造販売業務に従事し10年間勤務

時間外に必要な学修
授業前後の学修を必ず行い、効率的に科目内容の習熟を図ること。
教室開放を利用して基礎練習を反復して行うこと。

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要
ブーランジェ・カフェにおける店舗で必要とされる基礎技術やデコレーション技術を学修する。

授業終了時の到達目標
・ローズバット絞り、シェル絞りが出来るようになる。
・ナッペの技法を理解し出来るようになる。
・Happy Birthdayを筆記体で書けるようになる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 川島　さや香

科　目　名 学科／学年 授業形態

ブーランジェコース
製菓基礎実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



24～
27

28～
30

評価率 その他

50.0%

50.0%

筆記体シート （KBG出版監修）
養成施設校コンクール規定課題資料 

確認テスト

実習・実技評価

辻口ゼミ④

ムースの構成とピストレ仕上げを学ぶと同時に学校長の思いを
聞き自分の将来につなげる

教科書・教材 成績評価の方法

辻口ゼミ③

ムースの構成とグラサージュの製法、ヌガーモンテリマールの
製法を学ぶ



作成者:萬田　孝行
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

45回 必須

回

1-4

5-8

9-12

13-16

17-20

21-24

25-28

29-32

33-36

37-40

41-44

45

ポーリッシュ法の洋菓子パン工程
成形技術について

中種法（液種）を使用したソフト系パンの特性を理解し、
特徴に対して理解を深める

ソフト系、ハード系を使った
調理パンのバリエーション

ソフト系、ハード系の生地を使って食感の違う調理パンのバリ
エーションを学修

細工パンについて①
酵母を使わない飾り用パンの基礎技術を習得

折り込み生地の技術向上と
成形技術のバリエーション

2種類の生地を使用した折り込み技術を習得
折り込み生地の生地管理を習得

発酵種を使ったライ麦パンの特性
発酵種を理解してライ麦を使ったハードパンの技術を習得

オートリーズ法の復習と
長時間発酵の工程と技術

生地作りの見極めを学修し、発酵状態を習得

フライするパンの工程と技術
道具の基本的な扱い方について

油で揚げる際の注意点と技術の学修
めん棒の正しい使い方と型焼パンの工程を習得

水分の多い生地の扱い方と
成形技術のバリエーション

水分の多い生地の作業性と技術を習得
包餡する際の注意点、技術を習得

ポーリッシュ法のハードパン工程
成形技術について

中種法（液種）を使用したハード系パンの特性を理解し、
特徴に対して理解を深める

菓子パン（中種法）と成形技術の
バリエーション

菓子パン生地を使用した様々な成形方法を理解し、学修

油脂分の多い生地の工程と
成形技術について

油脂分が多い生地の状態を修得し、扱う際の注意点を学修

折り込み生地の復習と焼成後の
仕上げ方

折り込み方の復習を行い理解を深め、成形のバリエーションを学
び、作業性の技術を修得

有 ホテルや製パン店で製造全般を運営管理する責任者として勤務

時間外に必要な学修

授業前後の予習・復習は必ず行い、効率的な学修に努めること

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要

製パン技術と製パン理論を理解し、基礎技術を修得する

授業終了時の到達目標

・様々な生地の製法と生地の扱い方への理解が出来る
・生地の状態を見極めることが出来、基本的な動きが出来る

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 3単位（90単位時間） 萬田　孝行

科　目　名 学科／学年 授業形態

ブーランジェコース
製パン専門実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



評価率 授業時間外の学修

50.0%

50.0%

教科書・教材 成績評価の方法

○ドンクが教えるフランスパン
　世界のパン本格製パン技術（旭屋出版）

○フィリップ・ビゴのパン（柴田書店）

確認テスト

実習・実技評価



作成者:萬田　孝行
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

45回 必須

回

1-4

5-8

9-12

13-16

17-20

21-24

25-28

29-32

33-36

37-40

41-44

45

フランスパンのバリエーションと
再生パンの技術について

フランスパン生地の様々な成形と焼成後の再生パンを学修

細工パンについて② 酵母を使わない飾り用パンの応用技術を習得

冷凍商品のような半製品の工程と
技術

保存が出来る冷凍商品の工程と技術を学修

油脂が多く、洋酒を練りこんだ
生地の工程と技術

生地をよく冷やしながら少し低めの温度、湿度で発酵させるパン
を学修

生地に様々な材料を練りこんだ
生地の工程と技術

生地の中に様々な材料を練りこみ、仕込んだ生地の扱い方を学修

様々な形のパンの工程と技術に
ついて

仕込み、分割、成形、焼成の基本的な工程の復習を兼ねての学修

ルヴァン種を使った工程と製法に
ついて

天然酵母を使ってルヴァン種を作り、イースト菌で作った時の違
いを学修

世界の季節のパン①
中種法を理解して世界中のクリスマス時期に食べるパンを学修

世界の季節のパン②
中種法を理解して世界中のクリスマス時期に食べるパンを学修

製パン店にもよくある焼き菓子について
しっかりと焼く製パン店でもよくあるフランスの伝統焼き菓子を
学修

酵母を使わずバターを練りこみ、
折り込みを行う工程と技術

折り込みの回数を数多く行うパイ生地の技術とパンとの違いを学
修

ホテルやレストランで提供される様々な
パンの特性

大量生産する際の工程と技術を習得し、アレンジのやり方を学修

有 ホテルや製パン店で製造全般を運営管理する責任者として勤務

時間外に必要な学修

授業前後の予習。復習は必ず行い、効率的な学修に努めること

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要

商品アイテムの組方、構成を学び様々なシチュエーションで活用できるように学修する。

授業終了時の到達目標

・様々な生地の製法と生地の扱い方への理解が出来る
・生地の状態を見極めることが出来、基本的な動きが出来る

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 3単位（90単位時間） 萬田　孝行

科　目　名 学科／学年 授業形態

ブーランジェコース
製パン専門実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



評価率 授業時間外の学修

50.0%

50.0%

教科書・教材 成績評価の方法

○ドンクが教えるフランスパン
　世界のパン本格製パン技術（旭屋出版）

○フィリップ・ビゴのパン（柴田書店）

確認テスト

実習・実技評価



作成者:萬田　孝行
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1-4

5-8

9-12

13-15

評価率 備考

50.0%

50.0%

期間限定パン④ グループに分かれて商品を製造してプレゼンを行う

教科書・教材 成績評価の方法

○ドンクが教えるフランスパン
　世界のパン本格製パン技術（旭屋出版）

○フィリップ・ビゴのパン（柴田書店）

確認テスト

実習・実技評価

期間限定パン①
原価計算から商品になるまでを学修する
グループに分かれて商品を考える

期間限定パン② グループに分かれて商品を製造してプレゼンを行う

期間限定パン③
材料発注のやり方を学修する
グループに分かれて商品を考える

有 ホテルや製パン店で製造全般を運営管理する責任者として勤務

時間外に必要な学修

授業前後の予習。復習は必ず行い、効率的な学修に努めること

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要

学生が原価計算から材料発注と商品になるまでを考え、商品になるまでの工程を学修する

授業終了時の到達目標

学生のパン屋さんで販売できるような商品を開発する

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 1単位（30単位時間） 萬田　孝行

科　目　名 学科／学年 授業形態

ブーランジェコース
商品開発

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



作成者:前根　可奈
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1～
4

5～
8

9～12

13～
15

評価率 その他

50.0%

50.0%

軽やかさの秘密（柴田書店）
 製菓衛生師全書　日本教育センター
             
             
             
             

実習・実技評価

期末試験

焼き菓子の応用
ビスキュイマカロンの製法を学ぶ

焼き菓子の復習、製造からパッケージまでを学修する
ビスキュイマカロンの製法を知りマカロナージュの状態を見極める

教科書・教材 評価基準

チーズを使ったケーキの製法 共立て法、チーズの乳化とチーズを使った製法理解

ジェノワーズの復習、ガナッシュの製法
理解

ジェノワーズの製法を理解したうえでの応用、乳化を理解する

ピューレを使ったムースの製法とピスト
レ仕上げ        

ピューレの活用とイタリアンメレンゲの復習。フレキシパンを使用した
ムースの製法とピストレ仕上げ             

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

1年次に修得した技術や絞りなど仕上げの技術の基本をもとに、より高度な技術の習得と世界のお菓子の製法を学修する。
                             
                             
                             
                             

授業終了時の到達目標

1年次より複雑なアイテムを学修することによって、時間の意識・作業スピードの向上・カットの技術などが修得できる。
 
                             
                             
                             
実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 １単位（30単位時間） 前根　可奈

科　目　名 学科／学年 授業形態

ブーランジェコース
製菓専門実習Ⅱ

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



作成者:前根　可奈
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1～
４

5～
8

9～
12

13～
15

評価率 その他

50.0%

50.0%

軽やかさの秘密（柴田書店）
 製菓衛生師全書　日本教育センター
             
             
             
             

実習・実技評価

期末試験

フィユタージュの復習とクレームシブー
スト理解        

フィユタージュの習得と新たな製法の理解、キャラメライザーを使用
した仕上げとカットの仕方             

一年を通しての復習 期末試験に向けての復習

教科書・教材 評価基準

世界のお菓子を知り製法を知る① 世界のお菓子の歴史を学び、知る
ヌガーの応用             

世界のお菓子を知り製法を知る② 世界のお菓子の歴史を学び、知る
 

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

新しいお菓子だけでなく、伝統菓子を学ぶことでお菓子のルーツや歴史、製法を学ぶことができる。
 
                                                                                   
                             

授業終了時の到達目標

前期よりさらに複雑なアイテムを学修することによって、作業スピードの向上だけでなく、アイテムの完成品の品質を
上げることができる。
                             
                             
                             
実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 １単位（30単位時間） 前根　可奈

科　目　名 学科／学年 授業形態

ブーランジェコース
製菓専門実習Ⅱ

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



作成者:土居　千恵美
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

カフェメニューについて カフェで適用されるカフェメニューを想定した基本的なデザー
トの仕込みと提供を学修する。

コーヒーについて コーヒーの種類とグレードについて理解を深める。

コーヒーについて コーヒーの産地別の味覚の違い、抽出方法による味覚の違いを
理解する。

カフェメニューについて① カフェで適用されるカフェメニューを想定した基本的なデザー
トの仕込みと提供を学修する。

カフェメニューについて カフェで適用されるカフェメニューを想定した基本的なデザー
トの仕込みと提供を学修する。

カフェメニューについて② カフェで適用されるカフェメニューを想定した基本的なデザー
トの仕込みと提供を学修する。

製パン応用 バケットを活かし、地域特性を活かした商品の組み合わせと調
理技術を習得する。

デリメニューについて カフェで提供されるパンを添えることを想定した基本的なスー
プの仕込みと提供を学修する。

デリメニューについて カフェで提供されるパンを添えることを想定した基本的な総菜
の仕込みと提供を学修する。

製パン応用① クロワッサンを活かし、カフェデザートの技術を習得する。

製パン応用 クロワッサンを活かし、カフェデザートの技術を習得する。

製パン応用② バケットを活かし、地域特性を活かした商品の組み合わせと調
理技術を習得する。

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業前後の学修を必ず行い、効率的に科目内容の習熟を図ること。

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要
製造したパンや焼き菓子を提供する運営のノウハウを実践的に学修する。単にパンを作る技術だけんでなく幅広
いメニュー構成の技術の習得を目指す。

授業終了時の到達目標
・製造したパンを活かしたサンドイッチなどのカフェメニューを迅速かつ品質を維持して提供できる技術を習得
する。
・パンやメニューに合わせた専門的なドリンクを提供できる技術の習得をする。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 1単位（30単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

ブーランジェコース
カフェ実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



13

14

15

評価率 その他

50.0%

50.0%

教科書・教材 成績評価の方法

プリント（KBG出版監修）
パワーポイント（KBG出版監修）

確認テスト

実習・実技評価

エスプレッソについて マシンを使用したエスプレッソの抽出理論と実践技術を習得
し、安定した品質のコーヒーを提供できるようにする。

ミルクビレッジについて ミルクのスティーミング技術を磨き、カフェラテの基本的なラ
テアート技法を習得する。

ミルクビレッジについて ミルクのスティーミング技術を磨き、カフェラテの基本的なラ
テアート技法を習得する。



作成者:萬田　孝行
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

90回 必須

回

1-4

5-8

9-12

13-16

17-20

21-24

25-28

29-32

33-36

37-40

41-44

45-48

49-52 販売実習⑦ チームで連携を取り、作業分担を行い、効率化を学修する

冷凍生地製造⑤ 冷凍生地、仕込みを学修（クロワッサン生地）

販売実習⑥ お客様の表情から読み取れるニーズの把握方法を学修する

冷凍生地製造⑥ 冷凍生地の配送、在庫管理を学修する（クロワッサン生地）

販売実習④ 特典、割引などのサービスを活用しての接客スタイルを学修

冷凍生地製造④ 冷凍生地の製造工程を学修（クロワッサン生地）

販売実習⑤ 一連動作による効率を重視した動き方を学修する

冷凍生地製造② 冷凍生地、仕込みを学修（基本生地）

販売実習③ 商品の陳列、声出しを学修する

冷凍生地製造③ 冷凍生地の配送、在庫管理を学修する（基本生地）

販売実習① 店舗に立つ基本動作を学修（学生のパン屋さん）

冷凍生地製造① 冷凍生地の製造工程を学修（基本生地）

販売実習② 商品の名前、値段を覚え、レジ打ちを学修

有 ホテルや製パン店で製造全般を運営管理する責任者として勤務

時間外に必要な学修

授業前後の予習。復習は必ず行い、効率的な学修に努めること

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要

・大量生産の冷凍生地の製造工程、製造の学修
・学生のパン屋さん、ドリーム8のカフェにて商品提供、接客の学修

授業終了時の到達目標

・冷凍生地の製造工程を理解できる
・「学生のパン屋さん」の実店舗で実践教育により、店舗での一連の流れを学修する

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 6単位（180単位時間） 萬田　孝行

科　目　名 学科／学年 授業形態

ブーランジェコース
実践実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



53-56

57-60

60-63

64-67

68-71

72-75

76-79

80-83

84-87

88-90

評価率 備考

50.0%

50.0%

○ドンクが教えるフランスパン
　世界のパン本格製パン技術（旭屋出版）

○フィリップ・ビゴのパン（柴田書店）

確認テスト

実習・実技評価

冷凍生地製造⑫ 冷凍生地、仕込みを学修（3種類の生地②）

スキルチェック 販売・製造を総合的にチェックする

教科書・教材 成績評価の方法

販売実習⑪ 接客の基本を振り返る③　お客様とのコミュニケーション

冷凍生地製造⑪ 冷凍生地、仕込みを学修（3種類の生地①）

販売実習⑫ おもてなしの行動、気遣いを実践的に行動に移し学修する

冷凍生地製造⑨ 冷凍生地、仕込みを学修（食パン生地）

販売実習⑩ 接客の基本を振り返る②　商品陳列・作業スピードの意識

冷凍生地製造⑩ 冷凍生地の配送、在庫管理を学修する（食パン生地）

冷凍生地製造⑧ 冷凍生地の製造工程を学修（食パン生地）

販売実習⑨ 接客の基本を振り返る①　挨拶・声だし・呼び込み



作成者:萬田　孝行
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

75回 必須

回

1-4

5-8

9-12

13-16

17-20

21-24

25-28

29-32

33-36

37-40

41-44

45-48

49-52 販売実習⑦ お客様の表情から読み取れるニーズの把握方法を学修する

冷凍生地製造⑤ 冷凍生地の製造工程を学修（クロワッサン生地）

販売実習⑥ 一連動作による効率を重視した動き方を学修する

冷凍生地製造⑥ 冷凍生地の製造工程を学修（食パン生地）

販売実習④ 店舗での一連の運営を学修

冷凍生地製造④ 冷凍生地の製造工程を学修（基本生地）

販売実習⑤ 特典、割引などのサービスを活用しての接客スタイルを学修

冷凍生地製造② 冷凍生地の製造工程を学修（クロワッサン生地）

販売実習③ 製造技術を学修

冷凍生地製造③ 商品の陳列、声出しを学修する

販売実習① 店舗に立つ基本動作を学修（ドリーム8・COCOカフェ）

冷凍生地製造① 冷凍生地の製造工程を学修（基本生地）

販売実習② 商品の名前、値段を覚え、レジ打ちを学修

有 ホテルや製パン店で製造全般を運営管理する責任者として勤務

時間外に必要な学修

授業前後の予習。復習は必ず行い、効率的な学修に努めること

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要

・大量生産の冷凍生地の製造工程、製造の学修
・学生のパン屋さん、ドリーム8のカフェにて商品提供、接客の学修

授業終了時の到達目標

・冷凍生地の製造工程を理解できる
・「学生のパン屋さん」の実店舗で実践教育により、店舗での一連の流れを学修する
・ドリーム8のCOCOカフェで実践教育により、店舗での一連の流れを学修する

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 5単位（150単位時間） 萬田　孝行

科　目　名 学科／学年 授業形態

ブーランジェコース
実践実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



53-56

57-60

61-64

65-68

69-72

73-75

評価率 備考

50.0%

50.0%

販売実習⑩ 販売・製造を総合的にチェックする

教科書・教材 成績評価の方法

○ドンクが教えるフランスパン
　世界のパン本格製パン技術（旭屋出版）

○フィリップ・ビゴのパン（柴田書店）

確認テスト

実習・実技評価

冷凍生地製造⑧ 冷凍生地の製造工程を学修（クロワッサン生地）

販売実習⑨ おもてなしの行動、気遣いを実践的に行動に移し学修する

冷凍生地製造⑨ 冷凍生地の製造工程を学修（食パン生地）

冷凍生地製造⑦ 冷凍生地の製造工程を学修（基本生地）

販売実習⑧ チームで連携を取り、作業分担を行い、効率化を学修する



作成者:土居千恵美
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

エアロプレスについて② バリスタ専門実習で習ったエアロプレスの抽出について安定した抽出
ができるようトレーニングを繰り返し技術習得を目指す。

ラテアートについて③ ミルクのスティーミングをきめ細やかなミルクに仕上げられる
ようトレーニングを繰り返し技術習得を目指す。

ラテアートについて④ ミルクのスティーミングを安定してたてられるようトレーニン
グを繰り返し技術習得を目指す。

ラテアートについて① エスプレッソの抽出を一人でできるようにする。

ラテアートについて② エスプレッソの抽出を一貫した動きでできるようトレーニング
を繰り返し、技術習得を目指す。

エアロプレスについて① バリスタ専門実習で習ったエアロプレスの抽出を繰り返しト
レーニングし技術習得を目指す。

カッピングについて② カッピングトレーニング　ブラインドカッピングでカッピング
方法を習得する。

ハンドドリップの抽出方法について① バリスタ専門実習で行ったハンドドリップの操作方法を繰り返
し行い技術の習得を目指す

ハンドドリップの抽出方法について② バリスタ専門実習で行ったハンドドリップの操作方法を繰り返
し行い技術の習得を目指す

エスプレッソマシンの操作方法について
①

エスプレッソマシンの部位の名称を理解し操作方法を習得する

エスプレッソマシンの操作方法について
②

エスプレッソマシンのオープン、クローズの方法を理解する。

カッピングについて① カッピングをする意義を理解しカッピングについて理解を深め
る。

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要
カフェ・レストランにおける店舗でのサービスの所作について、理解し、飲食業に必要なホスピタリティ精神
を習得する。

授業終了時の到達目標
・接客の基本的な知識を習得することができる。
・店舗運営におけるブランディングの流れを理解することができる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 1単位（30単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
バリスタ基礎実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



13

14

15

評価率 その他
50.0%

50.0%

教科書・教材 評価基準
極める・愉しむ珈琲辞典（西東社） 確認テスト

実習・実技評価

ラテアートについて⑤ 2杯どりで2カップ同じようにハートが描けるようトレーニング
を繰り返し技術習得を目指す。

ラテアートについて⑥ ラテアートの3連チューリップが描けるようトレーニングを繰
り返し技術習得を目指す。

ラテアートについて⑦ ラテアートを既定の提供時間に収まるよう時間、クリンリネス
を意識してトレーニングを繰り返し技術習得を目指す。



作成者:土居千恵美
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13
ラテアート検定トレーニング⑬ 試験項目のスキル面を意識し、トレーニングを行う

ラテアート検定トレーニング⑩ クレマリングが左右上下対象であるよう意識してトレーニング
を行う。

ラテアート検定トレーニング⑪ クレマリングが左右上下対象であるよう意識してトレーニング
を行う。

ラテアート検定トレーニング⑫ 試験項目のスキル面を意識し、トレーニングを行う

ラテアート検定トレーニング⑦ エスプレッソの抽出に意識をしてトレーニングを行う

ラテアート検定トレーニング⑧ ミルクの状態が一定してたてれるようトレーニングを行う

ラテアート検定トレーニング⑨ ミルクの状態が一定してたてれるようトレーニングを行う

ラテアート検定トレーニング④ アートのデザインの均一性を意識し、トレーニングを行う

ラテアート検定トレーニング⑤ 制限時間に収まるよう、時間に意識してトレーニングを行う

ラテアート検定トレーニング⑥ 制限時間に収まるよう、時間に意識してトレーニングを行う

ラテアート検定トレーニング① クリンリネスを意識し、マシン回りを常にきれいにしながらト
レーニングを行う

ラテアート検定トレーニング② クリンリネスを意識し、マシン回りを常にきれいにしながらト
レーニングを行う

ラテアート検定トレーニング③ カップの均一性を意識し、トレーニングを行う

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要
カフェ・レストランにおける店舗でのサービスの所作について、理解し、飲食業に必要なホスピタリティ精神
を習得する。

授業終了時の到達目標
・接客の基本的な知識を習得することができる。
・店舗運営におけるブランディングの流れを理解することができる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 1単位（30単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
バリスタ基礎実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



14

15

評価率 その他
50.0%

50.0%

教科書・教材 評価基準
極める・愉しむ珈琲辞典（西東社） 確認テスト

実習・実技評価

ラテアート検定トレーニング⑭ ラテアート模擬試験　時間、カップの状態、クリンリネス、試
験項目を意識して模擬試験を行う

ラテアート検定 レベル２を目指し、検定前受講をし全員合格を目指す



作成者:土居千恵美
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

45回 必須

回

1~4

5~8

9~12

13~
16

17~
20

21~
24

25~
28

29~
32

33~
36

37~
40

41~
44

45

＜カフェフード実習＞
基本的な調理方法について

基本的な調理の技術習得を行う。

＜カフェフード実習＞
基本的な調理方法について

基本的な調理の技術習得を行う。

＜カフェフード実習＞
基本的な調理方法について②

基本的な調理の技術習得を行う。

＜製パン実習＞
カフェに特化した製パン製造について

製パンの応用的技術の習得を行う。

＜製パン実習＞
カフェに特化した製パン製造について

製パンの応用的技術の習得を行う。

＜カフェフード実習＞
基本的な調理方法について

基本的な調理の技術習得を行う。

＜特別講義＞
エアロプレスの抽出方法について

エアロプレスの抽出方法について学修する。

＜製パン実習＞
イーストを使用した菓子パンについて

製パンの応用的技術の習得を行う。

＜製パン実習＞
食パンの製造方法について

製パンの応用的技術の習得を行う。

＜特別講義＞
コーヒー豆の産地特徴について

バリスタの仕事内容を理解し、コーヒーの産地別の特徴や違い
について理解する。カッピング方法を学修する。

＜特別講義＞
ハンドドリップの抽出方法について

ハンドドリップの抽出方法について学修する。また、ドリッ
パーの違いによる味の違いを理解する。

＜特別講義＞
カフェ運営とラテアートの抽出について

ラテアートの基本的な抽出方法について学修する。また、カフェにお
ける原価、コストについて理解しカフェ運営について学修する。

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要
カフェ・レストランにおける店舗でのサービスの所作について、理解し、飲食業に必要なホスピタリティ精神
を習得する。

授業終了時の到達目標
・接客の基本的な知識を習得することができる。
・店舗運営におけるブランディングの流れを理解することができる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 3単位（90単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
カフェバリスタ専門実習

パティシエ・ブーランジェ
学科／2年

実習



評価率 その他
50.0%

50.0%

教科書・教材 評価基準
極める・愉しむ珈琲辞典（西東社） 確認テスト

実習・実技評価



作成者:土居千恵美
年度／時期

2026/後期

回数 必須・選択

30回 必須

回

1~4

5~8

9~ 12

13~
16

17~
20

21~
24

25~
28

29~
30

評価率 その他
50.0%

50.0%

極める・愉しむ珈琲辞典（西東社） 確認テスト

実習・実技評価

＜調理実習＞
カフェに特化した調理技術について

カフェに特化した調理技術を習得する。

＜調理実習＞
カフェに特化した調理技術について

カフェに特化した調理技術を習得する。

教科書・教材 評価基準

＜特別講義＞
コーヒーのブレンドについて

産地特性を生かしテーマに合わせたブレンドの構築を行う。

＜製パン実習＞
カフェに特化した製パン製造について

カフェに特化した製パンの製造技術を学習する

＜製パン実習＞
カフェに特化した製パン製造について

カフェに特化した製パンの製造技術を学習する

＜特別講義＞
コーヒーの抽出理論について

TDS計を使用方法を学修する。また、抽出理論について理解す
る。

＜飲料について＞
ワインについて

ワインの基本的な知識、品種や産地、種類について特徴を理解
し抜栓、注ぎ方を学習する。

＜飲料について＞
日本茶について

日本茶について基本的な知識を習得する。

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要
カフェ・レストランにおける店舗でのサービスの所作について、理解し、飲食業に必要なホスピタリティ精神
を習得する。

授業終了時の到達目標
・接客の基本的な知識を習得することができる。
・店舗運営におけるブランディングの流れを理解することができる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
カフェバリスタ専門実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



作成者:前根　可奈
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

15回 選択

回

１～
２

３～
４

５～
６

７～
８

9～10

11～
12

13～
14

15

評価率 その他

50.0%

50.0%

資料（KBG出版監修） 課題・レポート

実習・実技評価

商品製造を行う 開発した商品の製造を行う。

まとめ 商品開発を通しての振り返りを行う。

教科書・教材 成績評価の方法

試作を行う② ②試作を行い、改善点の洗い出しを行う。改善したルセットの作
成を行う。

試作を行う③ ③試作を行い、改善点の洗い出しを行う。改善したルセットの作
成を行う。

試作を行う④ ④試作を行い、改善点の洗い出しを行う。改善したルセットの作
成を行う。

食材を理解する チームに分かれて、使用する食材について調べ特徴を理解する。

ルセットの作成 食材の特徴を生かしたルセットの考案

試作を行う① ①試作を行い、改善点の洗い出しを行う。改善したルセットの作
成を行う。

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修
授業前後の学修を必ず行い、効率的に科目内容の習熟を図ること。

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要
食材の特徴を理解し、コーヒーにあうお菓子の商品開発を行う。

授業終了時の到達目標
・食材の特徴を理解し商品開発を行い、コーヒーとのペアリングまで考えることができるようになる。
・商品開発に必要な店舗ブランディングを理解することができる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 1単位（30単位時間） 前根　可奈

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
商品開発

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



作成者:川島さや香
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

30回 必須

回

1～ 
2

3～ 
4

5～ 
6

7～ 
8

9～ 
10

11～ 
12

13～
14

15

16～
19

20～
23

辻口ゼミ②

チョコレートを使ったお菓子を学び、バリエーションを増やす

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
チョコレートテンパリングについて③

テンパリングの反復練習を行う。
ノワール、ホワイトでの温度帯の違いを理解する。

スキルチェック・2年間のまとめ 2年間の総まとめ。習熟度の確認を行う。

辻口ゼミ①

ムースの構成を理解し、バリエーションを増やす
ガナッシュモンテの製法と扱いを学修する

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
パイピング技術について③

コルネの作り方の反復練習を行う。
HappyBirthday、お誕生日おめでとう、などカフェで必要とされ
るメッセージの習得を行う。

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
チョコレートテンパリングについて

テンパリングの反復練習を行う。
ノワール、ホワイトでの温度帯の違いを理解する。

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
チョコレートテンパリングについて➁

テンパリングの反復練習を行う。
ノワール、ホワイトでの温度帯の違いを理解する。

＜製菓基礎＞
スプーンを使用したデコレーション技術
について

クネルの作り方の反復練習を行う。
必要に応じた大きさのクネルができるよう練習する

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
パイピング技術について

コルネの作り方の反復練習を行う。
HappyBirthday、お誕生日おめでとう、などカフェで必要とされ
るメッセージの習得を行う。

＜製菓基礎実習Ⅱ＞
パイピング技術について➁

コルネの作り方の反復練習を行う。
HappyBirthday、お誕生日おめでとう、などカフェで必要とされ
るメッセージの習得を行う。

有
製菓店や製パン店で製造販売業務に従事し10年間勤務

時間外に必要な学修
授業前後の学修を必ず行い、効率的に科目内容の習熟を図ること。
教室開放を利用して基礎練習を反復して行うこと。

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要
ブーランジェ・カフェにおける店舗で必要とされる基礎技術やデコレーション技術を学修する。

授業終了時の到達目標
・ローズバット絞り、シェル絞りが出来るようになる。
・ナッペの技法を理解し出来るようになる。
・Happy Birthdayを筆記体で書けるようになる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 川島　さや香

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
製菓基礎実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



24～
27

28～
30

評価率 その他

50.0%

50.0%

教科書・教材 成績評価の方法

筆記体シート （KBG出版監修）
養成施設校コンクール規定課題資料 

確認テスト

実習・実技評価

辻口ゼミ③

ムースの構成とグラサージュの製法、ヌガーモンテリマールの
製法を学ぶ

辻口ゼミ④

ムースの構成とピストレ仕上げを学ぶと同時に学校長の思いを
聞き自分の将来につなげる



作成者:前根　可奈
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1～
4

5～
8

9～12

13～
15

評価率 その他

50.0%

50.0%

食材の高度な使用方法と仕上げの復習
 
     

クロッテドクリームの使い方、はちみつを使用したお菓子の製法、ピスト
レの復習             

教科書・教材 評価基準

軽やかさの秘密（柴田書店）
 製菓衛生師全書　日本教育センター
             
             
             
             

実習・実技評価

期末試験

ナッツの糖化・キャラメリゼの製法　ク
レームオブール

ナッツのキャラメリゼの製法を理解し扱い方を学ぶ           
クレームオブールの復習

チョコレートの扱いを習得し、完成度を
上げる

チョコレートを使ったお菓子を学び、バリエーションを増やす

季節のフルーツを使用したムースを学ぶ
 

季節のフルーツを使用してムースを作成する 
ムースの構成を学修する             

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

1年次に修得した技術や絞りなど仕上げの技術の基本をもとに、より高度な技術の習得と世界のお菓子の製法を学修をす
る。
現場で働くシェフから直接指導を受けることで顧客のニーズを知る。                             
                             
                             

授業終了時の到達目標

1年次より複雑なアイテムを学修することによって、時間の意識・作業スピードの向上・カットの技術などが修得できる。
学校長による直接指導によって、現場で求められる技術や人間力を知ることができる。
 
                             
                             
実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 １単位（30単位時間） 前根可奈

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
製菓専門実習（辻口ゼミ）

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



作成者:前根　可奈
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1～
４

5～
8

9～12

13～
15

評価率 その他

50.0%

50.0%

スペシャリテから学校長の思いを知り今
後につなげる

ムースの構成とピストレ仕上げを学ぶと同時に学校長の思いを聞き自
分の将来につなげる

教科書・教材 評価基準

軽やかさの秘密（柴田書店）
 製菓衛生師全書　日本教育センター
             
             
             
             

実習・実技評価

期末試験

ヌガーモンテリマールの製法を理解し完
成度を高める         

ムースの構成とグラサージュの製法、ヌガーモンテリマールの製法を
学ぶ             

ムースの復習とガナッシュモンテの扱い ムースの構成を学修し、バリエーションを増やす
ガナッシュモンテの製法と扱いを学修する

ムースの構成と仕上げの製法 ムースの構成を学修し、バリエーションを増やす

有
学校を卒業後、ホテル、製菓店に製造として勤務

時間外に必要な学修

授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要

製品としての完成度を高めお客様への提供につながるような製品を作れるように仕上げの技術を身につける。 
学校長の特別授業を通して現在の流行や今現場で必要とされる知識や技術を学修する。                             
                             
                             
                             

授業終了時の到達目標

前期よりさらに複雑なアイテムを学修することによって、作業スピードの向上だけでなく、アイテムの完成品の品質を
上げることができる。学校長による直接指導によって、現場で求められる技術や人間力を理解することができる。
 
                             
                             
実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 １単位（30単位時間） 前根可奈

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
製菓専門実習（辻口ゼミ）

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

30回 選択

回

1.2

3.4

5.6

7.8

9.10

11.
12

13.
14

15.
16

17.
18

19.
20

21.
22

23.
24

25.
26

テクニカルアサイメント 個人課題　計量から焼成まで個人ごとに実習を行い理解度、完
成度を極める単独課題で自分の苦手を理解する

カフェメニューについて② カフェレストランで提供される軽食等の技術の習得を目指す

カフェメニューについて③ カフェレストランで提供される軽食等の技術の習得を目指す

カフェメニューについて④ カフェレストランで提供される軽食等の技術の習得を目指す

カウンターケーキについて③ 製菓の基礎となるサブレ等の技術の習得を目指す

カウンターケーキについて④ 製菓の基礎となるサブレ等の技術の習得を目指す

カフェメニューについて① カフェレストランで提供される軽食等の技術の習得を目指す

フランスパンを使用したアレンジについ
て

フランスパンを使用したアレンジメニューの実習

カウンターケーキについて① 製菓の基礎となるサブレ等の技術の習得を目指す

カウンターケーキについて② 製菓の基礎となるサブレ等の技術の習得を目指す

食パンを使用したアレンジについて 食パンを使用したアレンジメニューの実習

クロワッサンを使用したアレンジについ
て

クロワッサンを使用したアレンジメニューの実習

ベーグルを使用したアレンジについて ベーグルを使用したアレンジメニューの実習

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業前後の学修を必ず行い、効率的に科目内容の習熟を図ること。

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要
カフェ・レストランにおける店舗でのサービスの所作について、理解し、飲食業に必要なホスピタリティ精神
を習得する。

授業終了時の到達目標
・接客の基本的な知識を習得することができる。
・店舗運営におけるブランディングの流れを理解することができる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
カフェ実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



27.
28

29.
30

評価率 その他

50.0%

50.0%

教科書・教材 成績評価の方法

資料（KBG出版監修） 確認テスト

実習・実技評価

シロップについて 製菓において欠かせないシロップの製造技術知識の習得を目指
す。

保存食品について 製菓において欠かせないジャム等の製造技術知識の習得を目指
す。



年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

30回 選択

回

1.2

3.4

5.6

7.8

9.10

11.
12

13.
14

15.
16

17.
18

19.
20

21.
22

23.
24

25.
26

アフタヌーンティーについて③ 試作②

テクニカルアサイメント 個人課題　計量から焼成まで個人ごとに実習を行い理解度、完
成度を極める単独課題で自分の苦手を理解する

アフタヌーンティーについて① アフタヌーンティーについて理解を深め、チームごとにレシピ
構築、発注を行う

アフタヌーンティーについて② 試作①

パフェ・クリエイション① パフェの構築について理解し、チームごとにレシピ構築を行
う。

パフェ・クリエイション② 理論とパーツの仕込み

パフェ・クリエイション③ 構成と盛り付けの技術を学習する

カフェメニューについて① カフェで提供されるデザートの製法と、視覚的な魅力を高める
技術習得を目指す。

カフェメニューについて② カフェで提供されるデザートの製法と、視覚的な魅力を高める
技術習得を目指す。

カフェメニューについて③ カフェで提供されるデザートの製法と、視覚的な魅力を高める
技術習得を目指す。

ドリンクシロップについて MONANのシロップ活用方法について学習する

軽食メニューについて① カフェやランチ、軽食メニューの開発と調理技術を習得する。

軽食メニューについて② カフェやランチ、軽食メニューの開発と調理技術を習得する。

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業前後の学修を必ず行い、効率的に科目内容の習熟を図ること。

テ　ー　マ 学修内容

授　業　の　概　要
カフェ・レストランにおける店舗でのサービスの所作について、理解し、飲食業に必要なホスピタリティ精神
を習得する。

授業終了時の到達目標
・接客の基本的な知識を習得することができる。
・店舗運営におけるブランディングの流れを理解することができる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数 担当教員

90分 2単位（60単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
カフェ実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



27.
28

29.
30

評価率 その他

50.0%

50.0%

教科書・教材 成績評価の方法

資料（KBG出版監修） 確認テスト

実習・実技評価

アフタヌーンティーについて④ 試作③

アフタヌーンティーについて⑤ チームごとにプレゼンを行う



作成者:土居千恵美
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

60回 必須

回

1~4

5~8

9~12

13~
16

17~
20

21~
24

25~
28

29~
32

33~
36

37~
40

41~
44

45~
48

49~
52

53~
56

実践実習⑬ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑭ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑩ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑪ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑫ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑦ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑧ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑨ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習④ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑤ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑥ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習① 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習② 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習③ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要
カフェ・レストランにおける店舗でのサービスの所作について、理解し、飲食業に必要なホスピタリティ精神
を習得する。

授業終了時の到達目標
・接客の基本的な知識を習得することができる。
・店舗運営におけるブランディングの流れを理解することができる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 4単位（120単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
実践実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



57~
60

評価率 その他
50.0%

50.0%

教科書・教材 評価基準
資料（KBG出版監修） 提出物評価

実習・実技評価

実践実習⑮ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。



作成者:土居千恵美
年度／時期

2026／後期

回数 必須・選択

60回 必須

回

1~4

5~8

9~12

13~
16

17~
20

21~
24

25~
28

29~
32

33~
36

37~
40

41~
44

45~
48

49~
52

53~
56

実践実習⑬ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑭ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑩ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑪ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑫ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑦ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑧ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑨ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習④ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑤ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習⑥ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習① 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習② 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

実践実習③ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要
カフェ・レストランにおける店舗でのサービスの所作について、理解し、飲食業に必要なホスピタリティ精神
を習得する。

授業終了時の到達目標
・接客の基本的な知識を習得することができる。
・店舗運営におけるブランディングの流れを理解することができる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 4単位（120単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
実践実習

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



57~
60

評価率 その他
50.0%

50.0%

教科書・教材 評価基準
資料（KBG出版監修） 提出物評価

実習・実技評価

実践実習⑮ 実店舗にて商品の製造から販売、品質管理およびお客へのホスピタリティまで、店舗
運営の一連の流れをチームで実践し、時間、チームワーク、収益を意識した問題解決
能力を総合的に学修する。



作成者:土居千恵美
年度／時期

2026／前期

回数 必須・選択

15回 必須

回

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

ラッピングについて② ラッピングの印象を決定づけるリボンの結び方と装飾技術を学
習する。

店舗マーケティングについて 市場分析とターゲット、および新規獲得とリピーター戦略につ
いて学習する。

サービス論について 単なる接客や作業ではなくプロフェッショナルなサービスの本質を理
解し顧客に感動を与え企業の価値を高める原理を学習する

POPの作り方について① カフェにおけるフライヤーおよび店舗広告の作成方法について
学習する

POPの作り方について② カフェにおけるフライヤーおよび店舗広告の作成方法について
学習する

ラッピングについて① ラッピングの印象を決定づけるリボンの結び方と装飾技術を学
習する。

原価と売り上げについて 原価の算出方法と売り上げ、そのほかの経費について理解を深
める

店舗ブランディングについて① 店舗の価値を高め、顧客のロイヤリティを築くためのブラン
ディングの基礎と実践を学習する。

店舗ブランディングについて② 店舗の価値を高め、顧客のロイヤリティを築くためのブラン
ディングの基礎と実践を学習する。

テーブルマナーについて レストランサービス検定の教本に基づきテーブルマナーの基礎
を学習する

テーブルサービスについて サービス側の基本的な動作について理解を深める。

赤字と黒字　店舗マネジメントについて 店舗における数字について理解を深める

有
カフェ・ダイニングにて製造および販売、店長としてマネジメント業務に約7年携わる。

時間外に必要な学修
授業の前後の予習・復習は必ず行い、効率的な科目内容の学修に努めること

テ　ー　マ 内　　　　容

授　業　の　概　要
カフェ・レストランにおける店舗でのサービスの所作について、理解し、飲食業に必要なホスピタリティ精神
を習得する。

授業終了時の到達目標
・接客の基本的な知識を習得することができる。
・店舗運営におけるブランディングの流れを理解することができる。

実務経験有無 実務経験内容

授業時間 授業時数／単位 担当教員

90分 1単位（30単位時間） 土居　千恵美

科　目　名 学科／学年 授業形態

カフェバリスタコース
店舗サービス

パティシエ・ブーランジェ学科
／2年

実習



13

14

15

評価率 その他
50.0%

50.0%

教科書・教材 評価基準
資料（KBG出版監修） 確認テスト

実習・実技評価

FLコスト分析 ドリームエイトで行っている売り上げデータをもとに店舗にお
けるデータ分析の必要性を理解する。

クレーム対応について 飲食店におけるクレームの種類と対応方法について学習する

まとめ 店舗におけるサービス、および数字について理解を深める


