
１年次 ２年次

シラバス

２年制

製菓応用技術マネジメント学科

教科科目

衛生法規 キャリアマネジメント

公衆衛生学 実践栄養学

食品学 製菓店HACCP

食品衛生学 応用製菓理論

栄養学 応用製菓実習

社会 応用製菓演習

辻調理師専門学校 東京
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製菓理論

製菓実習

専門製菓演習



課程 学科

教科科目名 年度

学年 第１学年 授業期間 前期 必修・選択の別 必修

授業の方法 講義 単位 1 授業回数 15

教員名
実務経験のある

教員科目

科目概要

到達目標

成績評価の方法
合否の基準

授業時間数

（連番）

授業回数

（連番）

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

27

28

29

30

学習計画（授業スケジュール）

衛生専門課程 製菓応用技術マネジメント学科

衛生法規 2026

宗像純子

3
製菓衛生師法の沿革と概要3

１．「衛生」に関する法律とはどのようなものか理解する。
２．製菓衛生師と衛生法規との関係を知る。
３．自らが目指す「製菓衛生師法」、それに関係する法令を学び、理解する。
４．最終的には「製菓衛生師」合格を目指す。

この授業では、毎回の授業について予習と復習にそれぞれ30分程度の学習が求められる。
予習は、授業資料や教科書等の確認をし、復習は、演習課題等があるため、積極的に取り組むこと。

衛生法規の法体系を正しく理解し、国家資格である「製菓衛生師」の資格取得を目指す。

成績評価は、定期的試験のほか、授業への取り組み姿勢や提出課題の評価も加味して行う。
評価・採点・合否は学則に準じる。

1
法学に関する基礎的事項2

法学に関する基礎的事項3
2

製菓衛生師法の沿革と概要1

法学に関する基礎的事項1

製菓衛生師法の沿革と概要2

法学大意

製菓衛生師法
4

製菓衛生師法の沿革と概要5

製菓衛生師法の沿革と概要6
5

製菓衛生師法の沿革と概要7

製菓衛生師法の沿革と概要4

6
製菓衛生師法の沿革と概要9

食品衛生法と関係法令の概要1
7

食品衛生法と関係法令の概要2

製菓衛生師法の沿革と概要8

11
食品衛生法と関係法令の概要10

12
衛生行政の概要1

9
食品衛生法と関係法令の概要6

食品衛生法と関係法令の概要7
10

食品衛生法と関係法令の概要8

食品衛生法と関係法令の概要9

衛生行政の概要2

関係法令

衛生行政概説
14

衛生行政の概要5

衛生行政の概要6
15

衛生行政の概要7

衛生行政の概要4

13
衛生行政の概要3

食品衛生法と関係法令の概要3
8

食品衛生法と関係法令の概要4

食品衛生法と関係法令の概要5

食品衛生法と関係法令の概要11

対象 対象外

Copyrights © The TSUJI Group. All Rights Reserved.



課程 学科

教科科目名 年度

学年 第１学年 授業期間 通年 必修・選択の別 必修

授業の方法 講義 単位 2 授業回数 30

教員名
実務経験のある

教員科目

科目概要

到達目標

成績評価の方法
合否の基準

授業時間数

（連番）

授業回数

（連番）

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

27

28

29

30

31

32

33

34

学習計画（授業スケジュール）

公衆衛生学の概要2
2

公衆衛生学の概要3

公衆衛生学の概要4
3

公衆衛生学の概要5

疾病の予防

14
環境と健康14

感染症の予防1
15

感染症の予防2

感染症の予防3
16

感染症の予防4

感染症の予防5
17

感染症の予防6

講義授業を主とするが、「環境」「健康」「労働衛生」などの問題や対策について、グループで議論や発表をするなど、適
宜、グループワークも取り入れながら授業は進行する。また、各回の授業テーマとSDGs（持続可能な開発目標：世界のみ
んなで解決していく17個の目標）とを関連づけて考えることで、製菓衛生師として、常にグローバルな視点で考える習慣を
身に付けることができるようになる。

この授業では、毎回の授業について予習と復習にそれぞれ30分程度の学習が求められる。
予習は、授業資料や教科書等の確認をし,復習は、演習課題やWeb学習があるため、積極的に取り組むこと。

製菓衛生師に必要な知識として、すべての人々の健康を守り増進するために学ぶ科目。主に「環境」「人間」「労働」という
観点から、人の健康の持続可能性を高めるために、菓子製造業においてできることを考え、実践するための意識づくりをす
る。

成績評価は、定期試験のほか、グループワークや提出課題に対する取り組み姿勢なども加味して行う。
なお、評価比率・採点基準は授業内において発表し、合否は学則に準じる。

環境衛生の意義と健康3
6

環境衛生の意義と健康4

環境衛生の意義と健康5

公衆衛生の意義と現状
1

公衆衛生学の概要1

公衆衛生

公衆衛生学の概要7

環境衛生

7
環境衛生の意義と健康6

公衆衛生学の概要6
4

環境と健康4

環境と健康5
10

環境と健康6

環境と健康13

衛生専門課程 製菓応用技術マネジメント学科

公衆衛生学 2026

井原啓子、守安愛

環境と健康11
13

環境と健康12

5
環境衛生の意義と健康2

環境と健康1
8

環境と健康2

環境と健康3
9

環境と健康7
11

環境と健康8

環境と健康9
12

環境と健康10

環境衛生の意義と健康1

対象 対象外
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35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

疾病の予防

感染症の予防7
18

感染症の予防8

生活習慣病の予防1

労働衛生

19
生活習慣病の予防2

生活習慣病の予防3
20

生活習慣病の予防4

生活習慣病の予防5
21

生活習慣病の予防6

労働と健康3
26

労働と健康4

生活習慣病の予防7
22

生活習慣病の予防8

生活習慣病の予防9
23

生活習慣病の予防10

生活習慣病の予防11
24

生活習慣病の予防12

労働と健康1
25

労働と健康2

安全衛生管理7
30

安全衛生管理8

安全衛生管理1
27

安全衛生管理2

安全衛生管理3
28

安全衛生管理4

安全衛生管理5
29

安全衛生管理6
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課程 学科

教科科目名 年度

学年 第１学年 授業期間 通年 必修・選択の別 必修

授業の方法 講義 単位 2 授業回数 30

教員名
実務経験のある

教員科目

科目概要

到達目標

成績評価の方法
合否の基準

授業時間数

（連番）

授業回数

（連番）

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

27

28

29

30

31

32

33

34

学習計画（授業スケジュール）

衛生専門課程 製菓応用技術マネジメント学科

食品学 2026

寺田智子、小林亘、阿部明恵

食品の種類と成分
3

食品の種類と成分

講義授業を主とするが、実際に食材の官能評価（食材を試食しながら、見た目、香り、食感、味などについて、五感を使って
評価する手法）を行うなど、「おいしさ」に関して、論理的な知識だけではなく、感覚と結びつく知識も習得する。食品学で
は、食材の特徴を評価するための方法論を学び、製菓理論や実習で試食を重ねることで、より正確な評価ができる能力を
獲得する。また、食材の「栄養素」を通じて栄養学へ、食材の「おいしさ」を通じて製菓理論や製菓実習へと科目連携するこ
とで、教科横断的な学びができるようになる。

この授業では、毎回の授業について予習と復習にそれぞれ30分程度の学習が求められる。
予習は、授業資料や教科書等の確認をし、復習は、授業後に開示される事後資料内容の確認、演習課題やWeb学習等が
あるため、積極的に取り組むこと。

製菓衛生師に必要な知識として、主要な食材となる食品の種類やその中に含まれる成分、また、食品の特色や変化につい
て科学的に学ぶ科目。食材や製造方法の選択に役立てるほか、菓子製造をより合理的に継続・発展させるために役立つ、
食品に関する基礎知識を身につける。

成績評価は、定期試験のほか、提出課題に対する取り組み姿勢なども加味して行う。
なお、評価比率・採点基準は授業内において発表し、合否は学則に準じる。

食品の条件
1

食品の条件

食品の条件
2

食品の条件

食品学の概要
食品の種類と成分

4
食品の種類と成分

食品の分類と特性
5

食品の分類と特性

10
食品の変質の防止

食品の分類と特性
6

食品の分類と特性

食品の変質
7

食品の変質

食品の変質の防止
13

食品の変質の防止

食品の変質
8

食品の変質

食品の変質
9

食品の変質

食品の変質

食品の変質の防止
11

食品の変質の防止

食品の変質の防止
12

食品の変質の防止

食品の変質の防止
14

食品の変質の防止

食品の変質の防止
15

食品の変質の防止

食品の変質の防止
16

食品の変質の防止

食品の変質の防止
17

食品の変質の防止

食品の変質とその防止

対象 対象外
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35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

食品の変質の防止
18

食品の変質の防止

食品の消費構造の変化
19

食品の生産と輸入

食品の生産と輸入

食品の生産と輸入

食品の生産と輸入
26

食品の生産と輸入

食品の生産と輸入
22

食品の生産と輸入

食品の生産と輸入
23

食品の生産と輸入

食品の変質とその防止

食品の生産と消費

食品の生産と輸入
29

食品の生産と輸入

食品の流通と価格
30

食品の流通と価格

食品の生産と輸入
27

食品の生産と輸入

食品の生産と輸入
28

食品の生産と輸入

食品の生産と輸入
24

食品の生産と輸入

食品の生産と輸入
25

食品の生産と輸入
20

食品の生産と輸入

食品の生産と輸入
21
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課程 学科

教科科目名 年度

学年 第１学年 授業期間 通年 必修・選択の別 必修

授業の方法
講義

（一部実習を含む）
単位 4 授業回数 60

教員名
実務経験のある

教員科目

科目概要

到達目標

成績評価の方法
合否の基準

授業時間数

（連番）

授業回数

（連番）

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

27

28

29

30

31

32

食中毒

細菌性食中毒6
13

細菌性食中毒7

細菌性食中毒2
11

細菌性食中毒3

細菌性食中毒4
12

細菌性食中毒5

細菌性食中毒8
14

細菌性食中毒9

細菌性食中毒10
15

学習計画（授業スケジュール）

衛生専門課程 製菓応用技術マネジメント学科

食品衛生学 2026

堀坂知子、小林清美、里井恵子

食品衛生の意義と現状5
3

食品衛生の意義と現状6

講義授業を主とするが、食品衛生に関連する実習授業も15回行う。授業の内容は「食材」と「製菓技法」を食品衛生の観
点から紐解くものということができる。
講義授業では、食品衛生の基礎知識を活用し、食材および製菓技法ごとのリスクを知って予防策を学ぶ。つまり、菌やウイ
ルスの種類を学ぶだけでなく、食材や製菓技法をキーに分類することで、実際に実習で扱う食材や製造法に当てはめてリ
スクを考えることができるので、菓子製造する際にも自然とリスクを踏まえて、予防策を講じることができるようになる。
実習授業では、講義で学んだ内容を実験を通じて確かめる機会となり、体験的に実証することで、理解が深まり、記憶に定
着する。

この授業では、毎回の授業について予習と復習にそれぞれ30分程度の学習が求められる。
予習は、授業資料や教科書等の確認をし、復習は、演習課題やWeb学習があるため、積極的に取り組むこと。

製菓衛生師に必要な知識として、「安心・安全」な菓子やパンを提供するために学ぶ科目。食中毒、添加物、異物混入、さら
に、衛生管理の基本について理解するとともに、実際の現場で積極的に運用するための能力も身につける。

成績評価は、定期試験のほか、グループワークや提出課題に対する取り組み姿勢なども加味して行う。
なお、評価比率・採点基準は授業内において発表し、合否は学則に準じる。

食品衛生学の概要

食品衛生の意義と現状1
1

食品衛生の意義と現状2

食品衛生の意義と現状3
2

食品衛生の意義と現状4

食品衛生の意義と現状7
4

食品衛生の意義と現状8

食品衛生の意義と現状9
5

食品衛生の意義と現状10

10
細菌性食中毒1

食品衛生の意義と現状11
6

食品衛生の意義と現状12

食品衛生の意義と現状13
7

食品衛生の意義と現状14

食品衛生の意義と現状15
8

食品衛生の意義と現状16

食品衛生の意義と現状17
9

食中毒の概要

食中毒の発生状況

細菌性食中毒11

細菌性食中毒12
16

細菌性食中毒13

対象 対象外
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33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

61

62

63

64

65

66

67

68

69

70

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

83

84

85

86

87

88

89

90

91

92

93

94

95

96

食中毒

食品添加物

食品中における有害物質

衛生管理

食品の取扱い（実習）9
47

食品の取扱い（実習）10

食品の取扱い（実習）11
48

食品の取扱い（実習）12

細菌性食中毒14
17

ウイルス性食中毒1

ウイルス性食中毒2
18

化学性食中毒

自然毒食中毒1
19

自然毒食中毒2

自然毒食中毒3
20

食品添加物の種類と使用方法1

食品添加物の種類と使用方法2
21

食品添加物の種類と使用方法3

菓子と添加物6
26

菓子と添加物7

食品添加物の種類と使用方法4
22

食品添加物の種類と使用方法5

食品添加物の種類と使用方法6
23

菓子と添加物1

菓子と添加物2
24

菓子と添加物3

菓子と添加物4
25

菓子と添加物5

菓子と添加物8
27

菓子と添加物9

菓子と添加物10
28

菓子と添加物11

菓子と添加物12
29

菓子と添加物13

微生物による有害物質
30

食品と寄生虫1

食品と寄生虫2
31

食品と寄生虫3

食品と寄生虫4
32

化学物質による環境汚染と生物濃縮1

化学物質による環境汚染と生物濃縮2
33

化学物質による環境汚染と生物濃縮3

化学物質による環境汚染と生物濃縮4
34

化学物質による環境汚染と生物濃縮5

化学物質による環境汚染と生物濃縮6
35

化学物質による環境汚染と生物濃縮7

農薬及び動物用医薬品中の残留
36

食品中の異物1

食品中の異物2
37

食品中の異物3

食品中の異物4
38

食品中の異物5

食品の取扱い（実習）7
46

食品の取扱い（実習）8

食品中の異物6
39

食品の取扱い1

食品の取扱い2
40

食品の取扱い3

食品の取扱い4
41

食品の取扱い5

食品の取扱い6
42

食品の取扱い7

食品の取扱い（実習）1
43

食品の取扱い（実習）2

食品の取扱い（実習）3
44

食品の取扱い（実習）4

食品の取扱い（実習）5
45

食品の取扱い（実習）6
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97

98

99

100

101

102

103

104

105

106

107

108

109

110

111

112

113

114

115

116

117

118

119

120

59
食品の保存と表示4

食品の保存と表示5
60

食品の保存と表示6

HACCPによる衛生管理3
57

HACCPによる衛生管理4

食品の保存と表示1
58

食品の保存と表示2

食品の保存と表示3

施設、設備の要件と管理
55

営業者の責務

HACCPによる衛生管理1
56

HACCPによる衛生管理2

食品の取扱い（実習）21
53

食品の取扱い（実習）22

食品の取扱い（実習）23
54

食品の取扱い（実習）24

食品の取扱い（実習）17
51

食品の取扱い（実習）18

食品の取扱い（実習）19
52

食品の取扱い（実習）20

食品の取扱い（実習）13
49

食品の取扱い（実習）14

食品の取扱い（実習）15
50

食品の取扱い（実習）16
衛生管理
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課程 学科

教科科目名 年度

学年 第１学年 授業期間 通年 必修・選択の別 必修

授業の方法 講義 単位 2 授業回数 30

教員名
実務経験のある

教員科目

科目概要

到達目標

成績評価の方法
合否の基準

授業時間数

（連番）

授業回数

（連番）

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

27

28

29

30

31

32

栄養学の概要

栄養素の機能

栄養の消化と吸収

栄養の消化と吸収7
16

栄養の消化と吸収8

栄養の消化と吸収5
15

栄養の消化と吸収6

栄養素の機能15
11

栄養素の機能16

栄養素の機能17
12

栄養素の機能18

栄養の消化と吸収1

栄養素の機能13
10

栄養素の機能14

栄養の消化と吸収3
14

栄養の消化と吸収4

13
栄養の消化と吸収2

栄養素の機能9
8

栄養素の機能10

栄養素の機能11
9

栄養素の機能12

栄養素の機能7
7

栄養素の機能8

栄養素の機能1
4

栄養素の機能2

栄養素の機能3
5

栄養素の機能4

栄養素の分類3
3

栄養素の分類4

栄養素の機能5
6

栄養素の機能6

栄養学の意義1
1

栄養学の意義2

栄養素の分類1
2

栄養素の分類2

成績評価は、定期試験のほか、個人またはグループワークや提出課題に対する取り組み姿勢なども加味して行う。
なお、評価比率・採点基準は授業内において発表し、合否は学則に準じる。

学習計画（授業スケジュール）

衛生専門課程 製菓応用技術マネジメント学科

栄養学 2026

髙田倫子、川久保沙紀、萩原民雄

講義授業を主とするが、実際に製菓実習で作る菓子について、レシピを元に栄養価計算するなどの演習も交え、「おいし
さ」だけではなく、「健康」という観点からも材料の選択ができるようになるための基礎知識を習得する。また、材料の特徴
を学ぶ「食品学」、材料を製菓技法によって美味しくする方法論を学ぶ「製菓理論」、その実践である「製菓実習」などとの
横断的な学びとして、この「栄養学」の授業において、「これ以外の材料に入れ替えておいしくするには？」、「砂糖を減らし
てもおいしく食べるためには？」といった、食べ手に応じた料理や菓子を考える個人またはグループワークでのレシピ考案も
行う。

この授業では、毎回の授業について予習と復習にそれぞれ30分程度の学習が求められる。
予習は、授業資料や教科書等の確認をし、復習は、授業後に開示される事後資料内容の確認、演習課題やWeb学習等が
あるため、積極的に取り組むこと。

製菓衛生師に必要な知識として、食品に含まれる栄養素の種類と働きについて学ぶ科目。「栄養」という観点から、人の健
康の持続可能性を高めるために、菓子製造業においてできることを考え、実践するための意識づくりをする。

対象 対象外
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33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

菓子と栄養5
25

菓子と栄養6

菓子と栄養7
26

菓子と栄養9
27

菓子と栄養10

栄養成分表示1
28

栄養成分表示2

栄養の消化と吸収

栄養の摂取

栄養成分表示3
29

栄養成分表示4

栄養成分表示5
30

栄養成分表示6

栄養の消化と吸収15
20

栄養の消化と吸収16

栄養の消化と吸収17
21

栄養の消化と吸収18

菓子と栄養8

栄養所要量1
22

栄養所要量2

菓子と栄養1
23

菓子と栄養2

菓子と栄養3
24

菓子と栄養4

栄養の消化と吸収9
17

栄養の消化と吸収10

栄養の消化と吸収11
18

栄養の消化と吸収12

栄養の消化と吸収13
19

栄養の消化と吸収14
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課程 学科

教科科目名 年度

学年 第１学年 授業期間 後期 必修・選択の別 必修

授業の方法 講義 単位 1 授業回数 15

教員名
実務経験のある

教員科目

科目概要

到達目標

成績評価の方法
合否の基準

授業時間数

（連番）

授業回数

（連番）

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

27

28

29

30

学習計画（授業スケジュール）

衛生専門課程 製菓応用技術マネジメント学科

社会 2026

吉瀬元彦、大倉健宏

講義授業を主とするが、学生のグループワークも頻繁に実施する。授業内容は「経営（売上管理、店舗運営など）」と「菓子
の歴史」との２本柱で構成される。実際に製菓店を経営されている方にも登壇いただき、「儲かっているか」「安定して経営
できているか」などをどのように判断しているのか、その基準を学ぶ。また、経営上の問題点を捉えて、店の立て直しのため
のアイデアをグループワークを通じて提案するといったワークも予定している。

この授業では、毎回の授業について予習と復習にそれぞれ30分程度の学習が求められる。
予習は、授業資料や教科書等の確認をし、復習は、演習課題等があるため、積極的に取り組むこと。

製菓衛生師に必要な知識として、店舗経営のために必要な基礎を学ぶ科目。マネジメントなどの基礎知識を習得するとと
もに、製菓・製パン店の経営意識を身につける。

成績評価は、定期試験のほか、グループワークや提出課題に対する取り組み姿勢なども加味して行う。
なお、評価比率・採点基準は授業内において発表し、合否は学則に準じる。

菓子と食生活3
2

菓子と食生活4

菓子と食生活

菓子の生産と消費1
4

菓子と食生活1
1

菓子と食生活2

菓子と食生活5
3

菓子と食生活6

菓子の生産と消費2

菓子の生産と消費3
5

菓子の生産と消費4

経営論の概要3
7

経営論の概要4

経営論の概要7
9

経営論の概要8

経営論の概要13
12

経営論の概要14

経営論の概要5
8

経営論の概要6

経営論の概要9
10

経営論の概要10
菓子店経営論

労働生産性1
14

労働生産性2

労務管理1
15

労務管理2

経営論の概要15
13

経営論の概要16

経営論の概要11
11

経営論の概要12

経営論の概要1
6

経営論の概要2

対象 対象外
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課程 学科

教科科目名 年度

学年 第１学年 授業期間 通年 必修・選択の別 必修

授業の方法 講義 単位 3 授業回数 45

教員名
実務経験のある

教員科目

科目概要

到達目標

成績評価の方法
合否の基準

授業時間数

（連番）

授業回数

（連番）

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

27

28

29

30

31

32

14

フランス菓子23

15

フランス菓子24

ヨーロッパの菓子3

衛生専門課程 製菓応用技術マネジメント学科

製菓理論 2026

小島はづき、大島美聡、浅田和宏、宮﨑 裕行、
金澤賢吾、今成宏　他

7
フランス菓子14

フランス菓子7
4

フランス菓子8

フランス菓子2

製菓理論
菓子の分類

フランス菓子9
5

フランス菓子10

フランス菓子15
8

フランス菓子16
フランス菓子17

9

フランス菓子28

フランス菓子18
フランス菓子19

学習計画（授業スケジュール）

フランス菓子3
2

フランス菓子4
フランス菓子5

3
フランス菓子6

フランス菓子1
1

この授業は、製菓・製パンのデモンストレーションが行える2つの専用教室（和菓子×洋菓子共用、製パン×洋菓子共用）で
実施され、洋菓子、和菓子、パンの製造を「おいしさ＝製法×原材料」という原則に当てはめ、原材料の役割や製法の意味
を学ぶことで、菓子作りに必要な科学的な基礎知識を習得する。
さらに、デモンストレーションでは「なぜこのように作るのか」を理解し、知識が深く記憶に残るように試食では、「おいしさ」
を感じながら科学的な理由と結びつける。

製菓理論1回の授業で、30分の予習と、30分の復習が求められる。
予習は授業内容をイメージする為に、教科書や資料を確認する時間となり、授業内のワークに能動的に取り組む為の準備
へつなげる。
復習は教科書、授業内の資料、教員の講話内容をまとめ、授業の理解度を確認するための「まとめ」課題への取り組みが
必須であり、理論で得た知識を実習で実践するための整理をすることが求められる。

製菓衛生師に必要な知識として、洋菓子、和菓子、パンの製造に関わる知識を習得する科目。
主に製菓・製パンで利用される基本的な材料の性質や、生地、クリーム、餡などの製法を科学的に学び、おいしさの成り立
ちを理解して、「実習」における実際の菓子やパン作りで活用できるようにする。

成績評価は、定期試験のほか、提出課題やe-ラーニング上のテストの結果を加味して行う。
なお、評価比率・採点基準は授業内において発表し、合否は学則に準じる。

フランス菓子11
6

フランス菓子12
フランス菓子13

フランス菓子21
11

フランス菓子22

10
フランス菓子20

12

フランス菓子25
13

フランス菓子26

フランス菓子29
ヨーロッパの菓子1
ヨーロッパの菓子2

16

フランス菓子27

対象 対象外対象 対象外
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33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

61

62

63

64

65

66

67

68

69

70

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

83

84

85

86

87

88

89

90

製菓・製パン材料５
39

製菓・製パン材料６
製菓・製パン材料７

40
製菓・製パン材料８
製菓・製パン材料９

41
製菓・製パン材料１０
製菓・製パン材料１１

42
製菓・製パン材料１２

菓子の包装１
45

菓子の包装２

製菓・製パン材料１３
43

製菓・製パン材料１４
製菓・製パン材料１５

44
製菓・製パン材料１６

製菓・製パン材料３
38

製菓・製パン材料４

和菓子５
31

和菓子６
和菓子７

32
和菓子８
和菓子９

33
和菓子１０
和菓子１１

34
和菓子１２
和菓子１３

35
和菓子１４
和菓子１５

36
和菓子１６

製菓・製パン材料１
37

製菓・製パン材料２

ヨーロッパの菓子8
19

ヨーロッパの菓子9

ヨーロッパの菓子4

和菓子３
30

和菓子４

パン５
25

パン６
パン７

26
パン８
パン９

27
パン１０
パン１１

28
パン１２
和菓子１

29
和菓子２

ヨーロッパの菓子11
専門的な菓子1

21
専門的な菓子2

パン３
24

パン４

17

専門的な菓子3
22

専門的な菓子4
パン１

23
パン２

ヨーロッパの菓子10
20

ヨーロッパの菓子6
18

ヨーロッパの菓子7

製菓理論
菓子の分類

菓子の包装

ヨーロッパの菓子5
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課程 学科

教科科目名 年度

学年 第１学年 授業期間 通年 必修・選択の別 必修

授業の方法 実習 単位 16 授業回数 240

教員名
実務経験のある

教員科目

科目概要

到達目標

成績評価の方法
合否の基準

授業時間数

（連番）

授業回数

（連番）

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

27

28

29

30

31

32

33

34

学習計画（授業スケジュール）

衛生専門課程 製菓応用技術マネジメント学科

製菓実習 2026

小野達也、野口恵、中濱尚美、新國美幸、
定岡宏和、立嶋穣、上元純一　他

実習室と設備の使い方５
3

実習室と設備の使い方６

「基礎実習」では、製菓・製パンの製造設備を備えた３つの実習室で、洋菓子・和菓子・製パンのそれぞれの基礎実習を行
う。洋菓子・和菓子・製パン、いずれにおいても、基本技能の反復練習、基本生地・基本クリームの作成、器具・機器の使い
方等、個人のスキルアップを目的とした内容で、１クラスを３つのグループに分けて効率よく作業する。そして、ここで身につ
けた菓子つくりの基本の技能や姿勢が後期の専門実習のベースとなる。

毎回の実習授業の前後には合計1時間程度の学習が必要となる。予習は、e-ラーニングや学習資料で器具の使用法や
菓子作成のポイントの確認を必須とし、グループでのミーティングも行われる。事前学習を前提とするが、実習室内ではイン
ストラクターの実演も適宜織り交ぜながら、授業を進めていく。また、復習では技術の言語化、レポートの記入など自らの実
習を振り返り記録することで知識と技術の定着をはかる。

「基礎実習」は、製菓衛生師に必要な技術として、洋菓子、和菓子、パンの製造に関わる基礎的な知識や技能を習得する
科目。実際に、和・洋菓子およびパン、それぞれの基本的な製品の製造を行うことにより、材料や器具の扱い方や計量から
始まる各製造工程の基礎的な作業方法を習得する。「専門実習」では、お菓子の製法や構成の理解を深め、自ら考え菓子
製造ができるようになる。基礎実習や他の科目で得た知識や経験を連動させて日々の実習を行うことで、製菓業界で働く
技術と自信をつける。菓子・パン製造に必要な知識と技能を学ぶ中で、社会人基礎力を身につける。

成績評価は、定期的に行われる実技試験のほか、提出課題なども加味して行う。
なお、評価比率・採点基準は授業内において発表し、合否は学則に準じる。
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細工４

細工５

細工６

細工７

細工８

基本技能14

基本技能15

基本技能16

味覚１

味覚２

基本技能1

基本技能2

基本技能3

基本技能4

基本技能5

基本技能8

基本技能9

基本技能10

基本技能11

基本技能12

基本技能13

基本技能6

基本技能7

生菓子生地の製法1

生菓子生地の製法2

オーブン物生地の製法1

生菓子生地の製法6

生菓子生地の製法5

生菓子生地の製法12

生菓子生地の製法11

生菓子生地の製法10

生菓子生地の製法4

生菓子生地の製法3

生菓子生地の製法9

生菓子生地の製法8

生菓子生地の製法7

オーブン物生地の製法2

196

197

198

183

184

185

186

187

190

191

192

193

194

195

188

189

199

200

201

202

203

204

205

206

207

208

209

210

211

212

213

214

215

専門実習【洋菓子】

専門実習【和菓子】
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431

432

433

434

435

436

437

438

439

440

441

442

443

444

445

446

447

448

449

450

451

452

453

454

455

456

457

458

459

460

461

462

463

464

465

466

467

468

469

470

471

472

473

474

475

476

477

478

479

480

生菓子生地の製法18

生菓子生地の製法17

生菓子生地の製法16

生菓子生地の製法15

生菓子生地の製法14

生菓子生地の製法13

オーブン物生地の製法4

オーブン物生地の製法3

ソフト系パンの製法15

ソフト系パンの製法16

ソフト系パンの製法17

生菓子生地の製法20

生菓子生地の製法19

生菓子生地の製法28

生菓子生地の製法27

生菓子生地の製法26

生菓子生地の製法25

生菓子生地の製法24

生菓子生地の製法23

ソフト系パンの製法6

ハード系パンの製法1

ソフト系パンの製法10

ソフト系パンの製法11

ソフト系パンの製法12

ソフト系パンの製法13

ソフト系パンの製法18

ソフト系パンの製法1

ソフト系パンの製法2

折り込み生地のパンの製法2

折り込み生地のパンの製法3

折り込み生地のパンの製法4

折り込み生地のパンの製法5

折り込み生地のパンの製法6

ハード系パンの製法2

ハード系パンの製法3

ハード系パンの製法7

ハード系パンの製法8

折り込み生地のパンの製法1

ソフト系パンの製法3

ソフト系パンの製法4

ソフト系パンの製法5

ハード系パンの製法4

ハード系パンの製法5

ハード系パンの製法6

ソフト系パンの製法7

ソフト系パンの製法8

ソフト系パンの製法9

生菓子生地の製法22

生菓子生地の製法21

ソフト系パンの製法14

229

230

231

224

225

216

専門実習【和菓子】

専門実習【パン】

235

236

237

238

239

240

232

233

234

217

218

219

220

221

222

223

226

227

228
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課程 学科

教科科目名 年度

学年 第１学年 授業期間 通年 必修・選択の別 必修

授業の方法 講義 単位 4 授業回数 40

教員名
実務経験のある

教員科目

教員の実務経験の概要

科目概要

到達目標

成績評価の方法
合否の基準

授業時間数

（連番）

授業回数

（連番）

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

27

28

商品構成と製造１　
11

商品構成と製造2
商品構成と製造３

12
商品構成と製造４
商品構成と製造５
商品構成と製造６

製菓・製パン店の仕事11

製菓・製パン店の仕事15
8

製菓・製パン店の仕事16
製菓・製パン店の仕事17

9
製菓・製パン店の仕事１８

6
製菓・製パン店の仕事12
製菓・製パン店の仕事13

7
製菓・製パン店の仕事14

衛生専門課程 製菓応用技術マネジメント学科

専門製菓演習 2026

上霜考二、伊原靖友、菊地賢一、森田江莉華、

森本慎、棟田直樹、八村努、松田武司、進藤久志　他

製菓・製パン店の仕事５
3

製菓・製パン店の仕事６

上霜は、パティスリー　アヴランシュゲネーにおいて8年間菓子製造の実務に携わった実績を踏まえ講義を担当する。

伊原は、株式会社ZOPF(Backstube ZOPF)において23年間パン製造の実務に携わった実績を踏まえ講義を担当する。

菊地は、パティスリー　レザネフォールにおいて11年間菓子製造の実務に携わった実績を踏まえ講義を担当する。

森田は、パティスリー　レザネフォールにおいて7年間菓子製造の実務に携わった実績を踏まえ講義を担当する。

森本は、パティスリー　アルカションにおいて１９年間菓子製造の実務に携わった実績を踏まえ講義を担当する。

棟田は、株式会社ル・サントノーレにおいて12年間菓子製造の実務に携わった実績を踏まえ講義を担当する。

八村は、ベーカリー　パンピジョンにおいて21年間パン製造の実務に携わった実績を踏まえ講義を担当する。

松田は、ベーカリー　プリンチにおいて6年間パン製造の実務に携わった実績を踏まえ講義を担当する。

進藤は、進藤洋菓子店において10年間菓子製造の実務に携わった実績を踏まえ講義を担当する。

実務経験のある教員が担当する授業である。製菓理論、製菓実習における学生の学習状況を踏まえ、基本生地や基本ク
リームで製造可能な範囲で、季節や催事に合わせた菓子の考え方、作業の効率化の仕方などについて学ぶことで、就職
後に必要な視点、考え方、心構えなどを、製菓・パン製造・販売に関する知識やスキルとともに習得する。

この授業は、１日の授業に対して予習60分と復習90分が必要となる。予習はレシピおよび作業工程の確認、事前課題の
取り組みなどを行う。復習は授業内容について見直しを行うこと。

製菓・製パンの製造・販売現場で働くスペシャリストから、それぞれの店舗での商品構成や製品開発、製造・販売、顧客対
応などにおける、現実、目標、課題、工夫などについて、製造デモンストレーションなども交えて、講義してもらうことで、実際
の営業店舗への理解を深め、現場対応力を高めるための基礎を築く。

成績評価は、定期的に行われる試験のほか、提出課題なども加味して行う。
なお、評価比率・採点基準は授業内において発表し、合否は学則に準じる。

製菓・製パン店の仕事

製菓・製パン店の仕事1
1

製菓・製パン店の仕事２

製菓・製パン店の仕事19
10

製菓・製パン店の仕事20

商品構成と製造7
14

商品構成と製造8

13

製菓・製パン店の仕事３
2

製菓・製パン店の仕事4

製菓・製パン店の仕事７
4

製菓・製パン店の仕事８
製菓・製パン店の仕事９

5

学習計画（授業スケジュール）

製菓・製パン店の仕事10

対象 対象外対象 対象外
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29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

61

62

63

64

65

66

67

68

69

70

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

おいしさの考え方１９
40

おいしさの考え方５
33

おいしさの考え方６
おいしさの考え方７

おいしさの考え方１０
おいしさの考え方１１

36
おいしさの考え方12

おいしさの考え方１７
39

おいしさの考え方１８

メニュー開発

おいしさの考え方２０

おいしさの考え方１３
37

おいしさの考え方１４
おいしさの考え方15

38
おいしさの考え方１６

おいしさの考え方９
35

おいしさの考え方４

新商品開発17
29

新商品開発18
新商品開発19

30
新商品開発20

新商品開発11
26

新商品開発12

34
おいしさの考え方８

おいしさの考え方１
31

おいしさの考え方２
おいしさの考え方３

32

新商品開発7
24

新商品開発8
新商品開発９

25
新商品開発10

新商品開発13
27

新商品開発１４
新商品開発15

28
新商品開発16

新商品開発５
23

新商品開発６

  商品構成と製造１１　
16

商品構成と製造１２
商品構成と製造１３

17
商品構成と製造１４
商品構成と製造１５

18
商品構成と製造１６
商品構成と製造17

19
商品構成と製造18
商品構成と製造19

20
商品構成と製造20

新商品開発１
21

新商品開発２
新商品開発３

22
新商品開発４

商品構成と製造9
15

商品構成と製造１０

製菓・製パン店の仕事
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