
2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 後期 単位 1 クラス 曜日 時限

担当講師 木 1

講師の

実務経験

有無

科目概要

使用教材

特記事項

回数

1

2

3

4

5

6

7

8

10

11

12

13

14

15

復習
定期試験対策でわからない問題の洗い出しをし課題を抽出する。抽出された課題の何が
わからなかったのかを特定する。

定期試験

食物アレルギー
アレルギー物質の表示と注意点を知り、アレルゲンの摂取を予防することができ
る。

その他の健康危害
食中毒や経口感染症、食物アレルギーの他に、私たちの安全を脅かす健康危害
(ＢＳＥ、鳥インフルエンザなど)について解釈できる。

復習
復習問題でわからない問題の洗い出しをし、課題を抽出する。抽出された課題の何がわか
らなかったのかを特定する。

9
経口感染症

経口感染症と食中毒の特徴を知り、予防することができる。
人畜共通感染症

食物アレルギー 食物アレルギーの特徴を知り、予防することができる。

化学性食中毒 化学性食中毒、ヒスタミンによる食中毒の特徴を知り、予防することができる。

復習
復習問題でわからない問題の洗い出しをし、課題を抽出する。抽出された課題の何がわか
らなかったのかを特定する。

寄生虫による食中毒 寄生虫による食中毒の特徴を知り、予防することができる。

ノロウイルスの特徴を知り、予防することができる。

自然毒食中毒 動物性自然毒　の特徴を知り、予防することができる。(貝類)

自然毒食中毒 植物性自然毒　の特徴を知り、予防することができる。

自然毒食中毒 動物性自然毒　の特徴を知り、予防することができる。(魚介類)

細菌性食中毒の予防３
原則

食品衛生とは何か調理従事者としての責務を再確認。細菌性食中毒の予防3原則を解釈し
食生活に役立てることができる。

評価方法

知識の定着度を確認する為に行う。取り組み姿勢と小テスト（40点）、定期試験（60
点）の合計100点満点で評価する。評価は学則規定に準ずる。 試験方法

※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。　※出席が70％に満たない場合は不合格となる。

試験は学習を支援するためのひとつの方法です。成績をつけるためだけに行われる
のではなく、復習をし授業で学んだことを整理する機会、理解度を確認するための機
会、さらに学ぶ動機を獲得する機会です。

筆記試験

・調理師養成教育全書3  食品の安全と衛生　　　・図説付き資料

専門用語が頻繁に出てくるので、あらかじめ教科書を読んで予習してください。図説付き資料は授業中だ
けでなく、復習する際にも参考にしてください。

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

ウイルス性食中毒

講師紹介
管理栄養士として内科勤務を経て、各種養成施設(調理、製菓、栄養、保育、福祉 等)において教育に携
わった経験を活かし、調理現場で不可欠な「衛生管理」の理論に加え、実務に即した活用手法や注意点を
伝授し、実践力の習得を目指します。

有

食には十分な栄養があることと同時に安全であることの二つが不可欠条件となる。そのために調理従事者
に必要な幅広い知識を身につけるための講義がメインとなる。

到達目標

食品を調理加工し消費者に提供する立場にある調理従事者として、安全な食品を見極め、衛生的に調理
するために、如何にして食の安全を確保するかを理解できる。感染症予防の保持など、正しい十分な知識
を生かし、予防することができる。

＊授業ノート(自分のための覚書)は‘この箇所は重要’というメッセージを復習する未来の自分に送るため
に書きます。講義をよく聞いて「ノートを読み返す頃は、話の内容をほとんど忘れている」ということを前提
に書いてください。

深澤恵

衛生学 必修

フードビジネス科 開講日

1



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 後期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 月 4

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

選択必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

食品学

フードビジネス科

1

到達目標

目的
科目概要

高橋千華

講師紹介

特別用途食品・保健機能食品について、それぞれの成分や特徴につい
て説明できるようにする。

これまでに学んだ内容の総復習を行い、知識の定着をはかる。

学んできた内容について自分の理解度を把握し、知識の定着をめざす。

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

種実類・きのこ類・藻類について、それぞれの成分や特徴について説明
できるようにする。

魚介類・肉類について、それぞれの成分や特徴について説明できるよう
にする。

卵類・乳類について、それぞれの成分や特徴について説明できるように
する。

油脂類・菓子類について、それぞれの成分や特徴について説明できるよ
うにする。

嗜好飲料類・調味料・香辛料・加工食品について、それぞれの成分や特
徴について説明できるようにする。

いも・でんぷん類について、それぞれの成分や特徴について説明できる
ようにする。

担当講師

食品の分類方法、日本食品標準成分表での分類方法を把握し、栄養成
分表示の作り方を確認する。

資料を配布します

筆記試験

食材選択の幅を広げ、最適な食材を選定できるようになる。

管理栄養士の資格を持ち、冷凍ケーキやパン・デザートなどの商品開発経験が豊富にある教員が、食材に関する
知識があり新しいお菓子・料理を製作するための力を身につけるために、食品の成分や分類、食品成分値、食品の
もつエネルギーとその特質を学び、知識を修得する授業を行う。

各食品の成分、特徴を理解し、食に関する知識を得る。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

定期試験

魚介類・肉類

卵類・乳類

油脂類・菓子類

嗜好飲料類・調味料・香辛料・加工食品

特別用途食品・保健機能食品

講義ののまとめ

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

種実類・きのこ類・藻類

砂糖・甘味類について、それぞれの成分や特徴について説明できるよう
にする。

豆類について、それぞれの成分や特徴について説明できるようにする。

野菜類について、それぞれの成分や特徴について説明できるようにす
る。

果実類について、それぞれの成分や特徴について説明できるようにす
る。

食品の分類・食品成分表、栄養成分表示

穀類

いも・でんぷん類

砂糖・甘味類

豆類

野菜類

果実類

穀類について、それぞれの成分や特徴について説明できるようにする。



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 前期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 月 ４

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

発酵の見極めについて学ぶ

グルテンの生成過程とその役割を学び、生地の性質との関係を理解す
る。

イーストの役割と種類の違いを説明できる。

発酵に影響する要因を挙げることができる。

気温に応じた水分量の調整の必要性を説明できる。ミキシングの目的を
説明できる。

授業内容について、今後の授業の進め方

パンの種類と製造工程について学ぶ

小麦粉について学ぶ

グルテンについて学ぶ

イーストについて学ぶ

発酵について学ぶ

計量およびミキシングについて学ぶ

基本的な製造工程を挙げることができる。特徴的なパンの種類と製法の
違いを挙げることができる。

定期試験

成形について学ぶ

焼成について学ぶ

砂糖・塩・水について学ぶ

油脂・乳製品・卵について学ぶ

製法の違いについて学ぶ

米粉パンおよび添加物について学ぶ

スマートフォン＆タブレット、Canva、各種AIツール（画像生成・動画生成）、SNSアプリ（主にInstagram）、配布資料

実習中心の授業のため、積極的な参加および課題提出を重視する。制作は個人およびグループで行う。

筆記試験

製パンに関する材料および製造工程の知識を修得し、各工程の目的を理解した上で適切に対応できる人材になる。

講師は製パン技術を専門的に学び、パン教室の主宰および指導を長年行っている。延べ5,000名以上
への指導実績を有し、パン講師の育成や教室開業支援にも従事してきた。実務経験と理論の双方に基
づき、製造現場で必要とされる材料の科学や発酵の仕組みについて体系的に指導する。

製パンに関する材料および作業工程の知識を修得し、それぞれの役割や関係を説明できるようになるとともに、製造工
程において適切な判断ができる基礎力を養う。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

ストレート法、中種法、低温長時間発酵法、ポーリッシュ法、サワー種法
の違いを説明できる。

小麦パンと米粉パンの違いを説明できる。添加物はなぜ必要なのか、正
しい知識を提供できるようになる。

定期試験を受験し、自分の学習到達度を測る。今後の学習、製造の参考
とできるように内容を振り返れるようになる。

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

発酵の見極めについて学び、生地の状態変化と判断基準を理解する。

成形について学び、生地のガス保持と生地構造との関係を理解する。

焼成における温度管理の重要性を説明できる。

砂糖・塩・水の役割について学び、生地の発酵および物性への影響を理
解する。

油脂または乳製品の働きを説明できる。

小麦粉の種類による違いや特徴を説明できる。

担当講師

授業内容や進め方を理解し、納得した上で今後の授業が受けられるよう
になる。パンのトレンドとその理由を挙げることができる。

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

製パン理論

フードビジネス科

1

到達目標

目的
科目概要

岡田友美佳

講師紹介



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 後期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 木 3限

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

講師の
実務経験

有無

担当講師

無
大学で基礎法学の教育に携わり、食品や動物に関する法制度を研究する教員が、製菓衛生師の受験
準備を通して、製菓に関する法律、食品衛生に関する法律、衛生行政についての知識を修得する授業
を行う。

衛生法規 必修

フードビジネス科 開講日

1

上本昌昭

講師紹介

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

製菓衛生師と法
製菓衛生師になぜ法の知識が必要となるのか、法は制定主体の違いに
よって区分されることを説明できる。

授業概要 到達目標(できるようになること）

目的
科目概要

衛生法規に関する知識があり、衛生的な菓子を製作できる力を身につけるために、製菓衛生師法といった資格に関する
法律、食品衛生法などの食品衛生に関する法律、健康増進法などの健康に関する法律を学び、製菓に深く関係する法
律の知識を修得する。

到達目標
・製菓衛生師となるための「資格に関係する法律」の知識を習得できている。
・衛生的な菓子を製作するために必要な「食品衛生に関わる法律」の知識を習得できている。
・安全で安心な食の担い手として「消費者の健康を守る法律」の知識を習得できている。

評価方法

小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

試験方法

筆記試験

『製菓衛生師全書　上巻』を使用する。さらに、補助資料ならびに問題演習のためのレジュメを配布する。

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

筆記試験は、授業内で扱った内容の理解や定着を確認するもので、語群選択問題と四肢択一問題からなる。また、毎回、授業終了時
に小テストを実施する。

授 業 計 画

衛生法規とはどのようなものか？
衛生法規の意味、それはなぜ制定され、どのように分類されているか。そ
して、どのように実現されているのかを説明できる。

製菓衛生師法①
製菓衛生師法が制定された背景とその目的、製菓衛生師という資格の特
徴について説明できる。

製菓衛生師法②
製菓衛生師免許を取得するための要件、製菓衛生師試験と免許取得の
ための手続き、免許取得後に必要なことについて説明できる。

製菓衛生師法③
製菓衛生師法全体を振り返った上で、問題演習を通じて、製菓衛生師法
の問題を解答することができる。

衛生関連法令の概要①
地域保健法、感染症法、食育基本法などの公衆衛生（＝みんなの健康）
を実現するための法律について説明できる。

食品安全基本法
食品安全基本法といった、菓子を含む食品全般の安全性を守る法律の目
的、理念、内容、関係者の責務について説明できる。

食品衛生法① 国民の健康を守る食品衛生法の目的や規制の対象について説明できる。

食品衛生法②
食品を扱う際の原則、規格基準、残留農薬基準、HACCPの考え方につい
て説明できる。

食品衛生法③
食品衛生を推進するための仕組み、営業許可制度、食品の安全に関わる
情報を集約する体制について説明できる。

衛生法規の振り返り 学習したことを振り返り、衛生法規の全体像をイメージすることができる。

定期試験
試験の形式については「特記事項」を参照。衛生法規について知識不足
の項目を確認し、国試対策に活かす。

食品表示法①
食品表示に関する規制の仕組み、食品表示に関係する法律、加工食品
の表示事項について説明できる。

食品表示法②
添加物の表示事項、食品の「機能」に関する表示事項について説明でき
る。

食品表示法③／衛生関連法令の概要②
生鮮食品の表示事項、健康増進法といった健康寿命を延伸するための法
律の内容について説明できる。



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 後期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 金 ３

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

選択必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

開業プランニングⅠ

フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

木村雅一

講師紹介

日本フード産業(フードサービス）の歴史と変遷を振り返り、2025年以降の
フード産業(フードサービス）を自分で考える

理念　企業理念の目的と理解を理解する

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

T:（Targeting)を理解する

P:（Positioning）を理解する

4P：（Product）　（Price）　（Place)　（Promotion)     企業サイドのマーケ
ティングの考え方を理解する　　　スタバ・ユニクロの4P

4C：（Customer　Value)　（Cost　to Customer) (Convenience)
(Communication)    　  顧客視線を重視した考え方を理解する

マーケティングの各要素の振り返り、意見交換を行う

ホスピタリティ、おもてなしを理解する

担当講師

食の役割：生理的要因・心理的要因の理解　　　おいしさの感じ方（五感）
を理解する

プリント等

基礎を理解し、自分で考える　　　形無しではなく”型破り”になる

筆記試験

開業（マーケティング）・フードサービスの基礎的理解、それを基礎とした自分のキャリアプランを創造できること。

専門商社にて北米、アジアとの貿易に携わる。　大学スポーツチームのマネージメント、フ
ラッグフットボール競技の小中学校への普及／導入を行う。
また、三代続く老舗製菓のマネージメントに関わり現在に至る。

経営（マーケティング）・サービス・おもてなし・顧客満足／空間コーディネート等の開業に関する基本的知識・技術を学
習し、自分というフィルターを通し、考え活用できる力を養成する。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

定期試験

マーケティングのS・T・P

マーケティングの4P・4C

マーケティングの4P・4C

まとめ　マーケティング原理の振り返り

日本フード産業(フードサービス）の歴史と変遷
2025年以降は？

理念　企業理念とは？

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

マーケティングのS・T・P

顧客が求めているベネフィットとは？　を理解する

差別化・差別化の目的の理解する

スタバの差別化戦略、モスバーガーの差別化戦略を考えてみる

S:（Segmentation）を理解する

オリエンテーション　　　　「食の役割」

マーケティングとは？　　マーケットインとは？　　顧
客満足とは？

ホスピタリティとは？　　おもてなしとは？

ベネフィットとは？　　プロフィットとは？

差別化、差別化戦略とは？

差別化、差別化戦略とは？

マーケティングのS・T・P

マーケティングをなぜ学ぶのか？　マーケティングの概念、目的・マーケ
ティング戦略の理解する



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 60

年次 開講区分 後期 単位 2 クラス 曜日 時限

1組 月曜日 2

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

保険の種類 ライフプランと保険について学ぶ

振り返り １年の振り返り

定期試験 小テスト４０点定期試験６０点合計100てんで評価する。

出店する際のポイント② 出店場所・内装その他

法律 契約自由の原則民法・刑法について学ぶ＋相続

士のつく職業について学ぶ 税理士・弁護士・弁理士・司法書士・行政書士・公証人＋相続

税金・経費 経費の種類について学ぶ。

中試験 マーケティングを中心に出題します。

出店する際のポイント① 理念・ミッションステートメント

企業マーケティング ドトール・スタバ・ネスレ・コカ・コーラ。セブンイレブンなど

マーケティング 何にお金を払っているのか。需要と供給のバランス

経理 心の健康・心理学について学び、理解する。

①マーケティング基礎 方程式・バリュープロポジション・カスタマーズシェアー・ジレットモデル

②マーケティング基礎 セグメンテーション・キャズム理論・カスタマーズシェアー

③マーケティング基礎 ファイブフォース

授業概要 到達目標(できるようになること）

到達目標 自分の頭で考えて、答えを自ら導き出し、決めて、行動できるようになる。

評価方法

小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

試験方法

筆記試験

無し必要に応じて資料配布

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

世の中のニュースを見たり・お店を見たりしながら、疑問点を見つけて質問する。これを予習復習のテーマとします。

授 業 計 画

目的
科目概要

経営の流れを知り、独立開業できる力を身に着ける。独立する際必要な知識でもあり、雇用されている状況では経営者
の片腕として存在感を増し。独立する力も身に着けた社会人になる。また、自分という人間を自分の脳みそが経営するの
で、すべての人に身に着けていただきたい教科です。

開業プランニング 選択必修

フードビジネス科 開講日

1

担当講師 岩佐　浩之

講師紹介

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

講師の
実務経験

有無
有

創業100年を超える老舗の三代目として、飲食店を経営し、また多岐にわたりビジネスを立ち上げ（国内・インド・フィリ
ピン・中国・モルディブ・タイなど）現在に至る。流通業界では様々な仕入れ販売の経営経験を持ち、一部上場企業
メーカー勤務では、製造から営業までを経験する。現在3社を経営し介護施設の理事を務めるカウンセラーが経営を
わかりやすく講義します。



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 前期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 水 １～３

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

紅茶のブレンド・フレバードティー・ハーブ・
スパイスについて（第２章）

アレンジティー実習・紅茶とフードペアリング

1.コーヒーの品種を知る 2.コーヒーの抽出の違いを知る 3.エスプレッソマ
シンの使い方をより詳しく知る

前期店舗実習

ラテアート検定について

コーヒーの抽出とアレンジドリンク作成②			

コーヒーの抽出とアレンジドリンク作成③			

コーヒーの焙煎と抽出①			

コーヒーの焙煎と抽出②		

定期試験

前期の店舗実習販売を行う

1.コーヒーの抽出 2.エスプレッソ抽出の復習 3.ハニーラテ作成

検定試験の内容について理解をする

1.コーヒーの抽出 2.エスプレッソ抽出の復習 3.キャラメルソースの作り方、
キャラメルマキアート作成				

1.コーヒーの抽出 2.エスプレッソ抽出の復習 3.アイスコーヒー作成、アレン
ジアイスコーヒーの作成				

1.コーヒーの焙煎を知る 2.コーヒーのカッピング方法を知る				

1.コーヒーの産地を知る 2.生産処理を知る 3.ミルクビバレッジを知る		

1.コーヒーの焙煎を知る 2.コーヒーのカッピング方法を知る				

1.コーヒーの歴史を知る 2.コーヒーの抽出を知る 3.エスプレッソマシンの
使い方を知る

コーヒーの抽出とアレンジドリンク作成①				

紅茶の入れ方（ホット・アイス・ミルクティー）について、実習を通して美味し
い入れ方を習得する。

紅茶の各茶産地の歴史・地理特徴について学び、それぞれの茶葉が持つ
特徴や香味を知る

紅茶のブレンドについて学び、フレバードティーやハーブ・スパイスと紅茶
の相性などについて知識を深める

アレンジティーの実習を通して紅茶の多様性を知り、ティードリンクのバ
リーション知識の習得。紅茶とお菓子のペアリンク検証で相性を知る。

コーヒーの基礎知識と基本抽出①

コーヒーの品種と基本抽出②		

コーヒーの産地、生産処理方法	

紅茶の美味しい入れ方（第１章）

紅茶の産地について（第３章）

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

担当講師

実技試験

それぞれの専門分野で作り手として現場で活躍を経験された講師達が専門的な知識や技術
に関する講義を行う。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

コーヒー・紅茶・日本茶・ハーブティー・中国茶などのドリンクの作成方法、道具の扱い方を学ぶ

コーヒーを中心としたビバレッジドリンクの作成方法とそれに関わる器具機材の扱い方について理解をし、適切な扱い方
が出来るようになる。

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

ドリンク実習Ⅰ

フードビジネス科

1

到達目標

目的
科目概要

滑川　裕大 大須賀　憲子

講師紹介



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 後期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 水 １～３

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

ドリンク実習Ⅱ

フードビジネス科

1

到達目標

目的
科目概要

滑川　裕大 藤倉　正法

講師紹介

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

担当講師

実技試験

それぞれの専門分野で作り手として現場で活躍を経験された講師達が専門的な知識や技術
に関する講義を行う。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

コーヒー・紅茶・日本茶・中国茶などのドリンクの作成方法や、道具の扱い方を学ぶ。

様々なビバレッジドリンクの作成の仕方、および器具の使い方などを総合的に学び理解をする

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

1.オリジナルブレンド作成 2.コーヒーシロップ作成

日本茶の基礎知識、煎茶の淹れ方を理解する

ビルドとステアによるカクテルの作り方

中国茶の基礎、茶葉、産地、味わいの違いを理解する

中国茶の基礎を踏まえて、アレンジドリンクが作成できるようになる

MONINシロップとそれを使ったオリジナルドリンクの作り方を理解する

バーツールの扱い方、基本的な技術や所作を覚える

日本茶の基礎知識

抹茶について

SCAJ見学

中国茶について

中国茶のアレンジについて

MONIN特別授業

バーの基礎知識と基本技術について

抹茶について様々な利用方法を理解する

ラテアート検定

シェークとブレンダーを使ったカクテルの作り方

スタンダードなコーヒーカクテルのつくり方

HARIO特別授業

コーヒーの商品作り①		

コーヒーの商品作り②	

定期試験	

LEVEL１の合格を目指し技術を習得する

スピリッツやリキュール、その他お酒に関する知識を得る。
それらを使って、ビルドとステアのカクテルが作れるようになる

ブレンダーを使用して、フローズンカクテルやフルーツカクテルを作れるよ
うになる

コーヒーを抽出して、代表的なコーヒーカクテルが作れるようになる

コーヒーを抽出する器具についての理解を深める

1.オリジナルブレンド作成 2.ドリップパック作成



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習 区分

学科 時間数 60

年次 開講区分 前期 単位 2 クラス 曜日 時限

1組 木 １～２

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

オリジナルコーヒーカクテルを作る

ミクソロジーカクテルの技法を使ってオリジナルカクテルを作る

浅煎りコーヒーを使用し、ドリップ系の代表的なカクテルを作る

浅煎りコーヒーを使用し、エスプレッソを使用した代表的カクテルを作る

コーヒーとフルーツの相性を理解する

スタンダード＆ツイストカクテルのバランスのとり方

フルーツカクテル

ミクソロジーカクテルについて

オリジナルカクテルを作る

コーヒーカクテル（ドリップ系スタンダード）

コーヒーカクテル（エスプレッソ系スタンダード）

コーヒーカクテル（フルーツ＆ミクソロジー）

それぞれのスピリッツとフルーツの相性を理解する

定期試験

抽出理論を学ぶ

カッピングや抽出について①

カッピングや抽出について②

カッピングや抽出について③

フィルターコーヒーの抽出について

フィルターコーヒーでブレンド

筆記試験

カフェやで必要なバーテンディングやバリスタ業務に必要な基礎知識、技術および態度を習得する。
7つの基本行動を理解し実践する事で社会人としての心構えを身に付ける。
チームで共通の作業を通し、コニュニケーションの取り方、重要性を理解する。

カクテルやコーヒーの大会で受賞歴のある教員が、プロとしての基礎技術と専門知識を習得するため
の授業を行う。

ドリンク・製菓の基礎技術をもとに、実際の現場で活用できる応用的な調理・製菓の技術を学ぶ。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

フィルターコーヒーの味づくり　良し悪しを判断する

意図的な味づくりのためのブレンド

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

指定されたコーヒーとフルーツを使ってオリジナルのカクテルを作る

様々な抽出の抽出理論を学ぶ

カッピングを学ぶ
カッピングフォームを理解する

カッピングからコーヒーのテイスト表現力を鍛える

カッピングからフィルターコーヒーのレシピを考える

ミクソロジーカクテルの技法を理解する

担当講師

レシピを当てにしないで、テイスティングによる味合わせを理解する

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

ドリンク実習Ⅲ

フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

藤倉　正法 上野　紘

講師紹介



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習 区分

学科 時間数 60

年次 開講区分 前期 単位 2 クラス 曜日 時限

1組 火 １～２

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

ドリンク実習Ⅳ

フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

滑川　裕大 大須賀　憲子

講師紹介

コーヒー抽出の復習と定期試験の準備

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

1.焙煎による味わいの違いを知る② 2.焙煎をして味わいをデザインでき
る

1.エスプレッソの抽出 2.味わいの取り方

1.エスプレッソの抽出 2.味わいの取り方

1.ラテ作成 2.アレンジドリンク

コーヒー抽出の復習と定期試験の準備

各茶産地の特徴からオリジナルブレンドを作成する
ハーブについて学び、ハーブを使ったアレンジティーの知識を深める

担当講師

紅茶の美味しい入れ方について（復習）
美味しい紅茶を入れるための水について検証を行う

筆記試験

コーヒーを中心としたビバレッジドリンクの作成方法とそれに関わる器具機材の扱い方について理解をし、適切な扱い方が出来るよう
になる。

それぞれの専門分野で作り手として現場で活躍を経験された講師達が専門的な知識や技術に関する
講義を行う。

コーヒー・紅茶・日本茶・ハーブティー・中国茶などのドリンクの作成方法、道具の扱い方を学ぶ

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

保護者試食会

コーヒー抽出の復習①

コーヒー抽出の復習②

カフェラテ作成とアレンジドリンク

定期試験準備①

定期試験準備②

定期試験

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

焙煎による味わいのデザイン②

英国をはじめとして、世界の紅茶の楽しみ方などの知識を深める
アレンジティーの考案

各班でアレンジティーの試作・発表を通して紅茶の美味しさを伝える

クリスマスティーを試飲し、クリスマスブレンドを作る
季節限定のティーメニューの知識を深め、ドリンクの提案へつなげる

1.焙煎による味わいの違いを知る① 2.主観的評価と客観的評価を知る

紅茶の美味しい入れ方（復習）・紅茶と水の関係

紅茶の産地特徴について

オリジナルブレンドを作る
紅茶とハーブについて

世界の紅茶の楽しみ方
アレンジ実習に向けて

アレンジドリンク実習（試作・発表）

クリスマスティーについて
クリスマスティーブレンドの作成

焙煎による味わいのデザイン①

１年次の学習を振り返り、さらに深める事で各茶産地の特徴を知る



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 後期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 金 3

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

定期試験 定期試験

販売実習について 販売実習仕込み

皿盛りデザート① 皿盛り

ショコラについて チョコレートについて知る

定期試験練習 定期試験練習

2番生地の利用 酸凝固について

卵の気泡性③ 油脂の色々

フルーツカット フルーツを使って

卵の気泡性② 平面ではなく高さを出す表現

イーストを使って お菓子におけるイースト菓子の表現

油脂の多めな生地の扱い 伝統菓子に触れる

メイラード反応 折り込みと層の仕組みについて知る

卵の気泡性 凝固剤について

卵の凝固、乳化 マジパンについて

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

小テストに関して出来栄えで見ることがある

授 業 計 画

乳化と油脂の特性 乳化と油脂の特性について理解する

講師紹介

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

講師の
実務経験

有無

担当講師

授業概要 到達目標(できるようになること）

目的
科目概要

最新のトレンドとは何か？何故それが顧客に支持されるかを開発者、生産者から学び価値創造の仕組みを理解する

到達目標
7つの基本行動【挨拶、返事、言葉遣い、清掃j、整理整頓、身だしなみ、時間】を習慣にし基本的な専門知識・技術を習得
する。実習授業、キャリア教育講座などを通じて、食の現場で働くことの理解を深め、衛生的な作業、迅速な行動、物事を
学ぶ姿勢を身に付ける。

評価方法

小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

試験方法

実技試験

諸々

特記事項

有
業界専門職としてホテル、パテスリー、製造店舗等で商品開発に永く携わってきた職員
ホテル１４年半、パテスリー１１年（内６年商品開発）工場２年）が専門的な基礎技術、知識、応
用について授業を通じ、その重要性の確認と実行をもって実習とする。

スイーツ実習 必修

パティシエ科 開講日

1

小野



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 後期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 火 １～３

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

製パン実習Ⅰ

フードビジネス科

1

到達目標

目的
科目概要

大室雄司

講師紹介

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

担当講師

実技試験

ホテル、パティスリー、ベーカリーで製菓、製パンの技術を習得され、海外ブランドのベーカ
リー立ち上げや天然酵母を使った専門店で商品開発に携わってきた教員が、製菓・製パンの
基礎技術と専門知識を習得するための授業を行う。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

道具の取り扱い、材料の扱いなど製パンに関する基礎知識・基礎技術を学ぶ。

カフェでスイーツやパンを作る業務に必要な基礎知識、技術および態度を習得する。
7つの基本行動を理解し実践する事で社会人としての心構えを身に付ける。
チームで共通の作業を通し、コニュニケーションの取り方、重要性を理解する。

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

ベーカーズ％を理解する。

定期テスト

大量仕込みの注意点と大型ミキサーの使い方、摩擦係数を学ぶ

前期の店舗実習に向けた仕込みを行う

保存における注意点などについて理解する。

温度管理の重要性について理解する

小麦粉をふるい掛けする意味と目的について理解する。

ミキシングも目的とグルテンについて理解する。

ミキシングによる生地の変化と特徴について理解する。

実習室の使い方を理解する。

前期店舗実習仕込み

重量・時間・温度計測の重要性

小麦粉のふるい掛け

ミキシングについて

ミキシングについて

定期テスト

大量仕込み

原料の保存

ベーカーズ％を計算できるようになる。

パンの種類と特徴を理解する。

パンの種類と特徴を理解する。

パンの工程と役割を理解する。

実習室の使い方

パンの工程について

ベーカーズ％について

ベーカーズ％について

パンの分類

パンの分類

製パンの工程

パンの工程と使用する機材を理解する。



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 後期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 金 １～３

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

製パン実習Ⅱ

フードビジネス科

1

到達目標

目的
科目概要

大室雄司

講師紹介

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

担当講師

実技試験

ホテル、パティスリー、ベーカリーで製菓、製パンの技術を習得され、海外ブランドのベーカ
リー立ち上げや天然酵母を使った専門店で商品開発に携わってきた教員が、製菓・製パンの
基礎技術と専門知識を習得するための授業を行う。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

道具の取り扱い、材料の扱いなど製パンに関する基礎知識・基礎技術を学ぶ。

カフェでスイーツやパンを作る業務に必要な基礎知識、技術および態度を習得する。
7つの基本行動を理解し実践する事で社会人としての心構えを身に付ける。
チームで共通の作業を通し、コニュニケーションの取り方、重要性を理解する。

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

手粉の使用の注意点とポイントを理解する

パンのアレンジについて理解する。

パン作りについて理解度や習得度の評価を受ける。

麺棒の使い他を習得する。

直捏法の特徴を理解する。

中種法の特徴を理解する。

ケトリングの役割について理解する。

その他の製法について特徴を理解する。

炭酸ガスとグルテンの役割について理解する

後期店舗実習　営業日

製パン法について　直捏法

製パン法について　中種法

ケトリングについて

製パン法について　その他の製法

パンのアレンジについて

定期テスト

成形について

丸めを習得する

オーブンの使い方と特徴について学習する。

ホイロタイムの役割と目安を理解する。

ベンチタイムの役割について理解する

生地発酵

生地発酵

分割について

丸めについて

焼成について

ホイロについて

ベンチタイムの役割について

発酵途中のパンチの意味と役割について理解する



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 後期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 木 １～３

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

有
シェフとしてカフェ、レストラン、ホテルで料理長を長く経験し、また学校講師として多くの人材教育に携
わる。新規店舗の立ち上げ経験を多く持ち豊富な知識と経験を授業を通じて技術者としてまた一人の
スタッフとして人間力（コミュニケーション力）を養ってもらいたいです。

カフェフード実習 必修

フードビジネス科 開講日

1

石川　宏之

講師紹介

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

講師の
実務経験

有無

担当講師

授業概要 到達目標(できるようになること）

目的
科目概要

調理に関わる道具の取り扱い、野菜の切り方、材料の下処理の方法など調理の基礎知識・基礎技術を学ぶ。

到達目標 カフェをコンセプトにしたフードの調理方法を理解し、お客様に対価を頂けるような盛り付けが出来るようになる。

評価方法

小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

試験方法

実技試験

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

授 業 計 画

包丁の基本的な使い方①
基本的な包丁の使い方が習得できる。実習を通じて実習室の使い方を
理解し、調理器具や材料の扱いが正しくできる。

包丁の基本的な使い方②
素材に合わせた切り方を理解し調理する事ができる。調理器具に合わせ
た加熱方法を理解できる。

基本の洋食① 洋食の基本を理解できる。一つの皿に盛りつける方法を理解できる。

基本のソース① 基本的なソースの製法を理解し作る事ができる。

基本のソース② 基本的なソースの製法を理解し作る事ができる。

魚のさばき方 魚の構造を理解し下処理、卸し、骨を抜く手順を正しく理解できる。

アジア料理の基本① アジア料理の歴史を理解し伝統的な調理法を理解できる。

基本のソース③
素材の形を均一に切る事ができる。火入れの順番を理解し基本のソース
の製法を用いて調理できる。

発酵生地について イーストの発酵状態を理解し基本、応用を用いて調理する事ができる。

西洋料理の基本 西洋料理の基本を用いて役割分担をして調理する事ができる。

定期試験

４U授業 お客様を想定して料理を作成することができる

手打ちパスタの基本 手打ちパスタの基本を理解し、伝統的な郷土料理を作る事ができる。

プレート料理の基本 複数の料理を決められた時間に同時に調理し盛り付ける事ができる。

プレート料理の応用
設定金額に見合う盛り付けを意識して同時に調理し仕上げる事ができ
る。



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 前期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 金 ２

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

グループワークについて①

ITリテラシーについて理解する

自分について知り、学習の目標を立てる

業界について知り、導入研修Ⅱにスムーズに臨めるようになる

導入研修Ⅱについて振り返り、他学科の先生や学生にも興味が持てる

導入教育の振り返り、学校のルールについて

チームビルディングについて①

チームビルディングについて②

ITリテラシーについて

キャリアサポートアンケートの実施

業界見学と導入研修Ⅱについて

導入研修Ⅱ振り返り

クラスメンバーや担任について知る

定期テスト

グループワークについて②

グループワークについて③

カフェレスについて

夏休みの過ごし方、スポーツ大会について

ワンハートサービスについて①

ワンハートサービスについて②

筆記試験

クラスメイトについて知り、チームでのコミュニケーションを理解する。

大学で経済学を学び卒業後はパティスリーにて現場経験を積んだ教員が、社会人における
マナーやコミュニケーション、自己管理の仕方など幅広い授業を展開する。

「７つの基本行動」を基本とし社会人として必要な礼儀、マナー、自己管理能力を身につける。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

ワンハートサービスに向けたグループワークを行う

ワンハートサービスに向けたグループワークを行う

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

多様性を理解する

アサーティブコミュニケーションについて理解する

アサーティブコミュニケーションについて理解する

カフェレスの詳細を理解し、当日の目標を理解する

夏休みの過ごし方と、スポーツ大会についての

クラスメンバーや担任について知る

担当講師

学校生活のルールについてを理解する

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

キャリア教育講座Ⅰ

フードビジネス科

1

到達目標

目的
科目概要

増田　哲平

講師紹介



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 後期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 金 ２

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

ワンハートサービスについて② ワンハートサービスに向けたグループワークを行う

定期テスト

履歴書の書き方について 履歴書の書き方についてを理解する

後期ワンハートサービスに向けて ワンハートサービスに向けたグループワークを行う

ワンハートサービスについて① ワンハートサービスに向けたグループワークを行う

グループワークについて① 多様性を理解する

グループワークについて② アサーティブコミュニケーションについて理解する

グループワークについて③ アサーティブコミュニケーションについて理解する

就職活動に向けて② 就職活動に向けた目標設定を理解する

自己PRの書き方① 自信を振り返り自己PRの書き方についてを理解する①

自己PRの書き方② 自信を振り返り自己PRの書き方についてを理解する②

チームビルディングについて① クラスメンバーや担任について知る

チームビルディングについて② クラスメンバーや担任について知る

就職活動に向けて① 就職活動に向けた目標設定を理解する

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

授 業 計 画

後期の学校生活について 学校生活のルールについてを理解する

講師紹介

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

講師の
実務経験

有無

担当講師

授業概要 到達目標(できるようになること）

目的
科目概要

「７つの基本行動」を基本とし社会人として必要な礼儀、マナー、自己管理能力を身につける。

到達目標 クラスメイトについて知り、チームでのコミュニケーションを理解する。

評価方法

小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

試験方法

筆記試験

特記事項

有大学で経済学を学び卒業後はパティスリーにて現場経験を積んだ教員が、社会人におけるマナーやコ
ミュニケーション、自己管理の仕方など幅広い授業を展開する。

キャリア教育講座Ⅱ 必修

フードビジネス科 開講日

1

増田　哲平



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 前期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 木 3

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

就職活動について⑥ 面接練習をしてポイントをフィードバックしてもらう

選択必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。 筆記試験

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

面接で見られるポイントを学び、実践できるようにする就職活動について⑤

説明会へ参加して進路選びの役立てる

ルールの確認と目標設定　一年のフローの確認

就職活動について①

就職活動について②

就職活動について③

評価方法

キャリア教育講座Ⅲ

ホテルサービス＆フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

猪戸　翔太

講師紹介

社会人になる為に必要な7つの基本行動を理解し、学内外で実践出来るようになる
食の業界について学び、自分の将来像を明確にする
セルフマネジメント、チームマネジメントについて理解する

本校卒業後はバリスタとして現場経験を積んだ教員が、社会人におけるマナーやコミュニ
ケーション、自己管理の仕方など幅広い授業を展開する。

コーヒー関連企業の現場と国際大会出場の経験をもつ教員が、専門技術、専門知識を教えるとともに、社会人として生
きていくために必要な、社会人基礎力、マナーなど幅広く講義をする。また、業界とのつながりを活かし、就職活動のサ
ポートもこの授業の中で行うので、遅刻、欠席がないよう授業に参加すること。

講師の
実務経験

有無
有

夏休みの課題を発表する

定期試験対策

定期試験

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

面接練習をしてポイントをフィードバックしてもらう

お金にまつわる大切なことを学ぶ

夏商品販売に向けて話し合いや制作など行う

7/18(土)営業準備を行う

自己分析をして、どのようにキャリアを積んでいきたいかを探る
就職活動の進め方、受験決定する為のポイントを確認する

担当講師

クラス目標の設定

定期試験

就職活動について⑦

マネー講座

夏商品販売について

営業準備

夏休みの課題発表

定期試験対策

企業説明会/営業準備

就職活動の進め方、注意点を確認する

就職活動について④

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

企業研究と志望動機を言えるようにする

エントリーシートを完成させる



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 60

年次 開講区分 後期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 火 1

2組

使用教材

回数

１

２

３

4

５

6

7

８

9

10

11

12

13

１４

１５

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

営業準備

業界の知見を深める

10/31(土)中間発表準備を行う

11/14(土) 店舗実習の準備を行う

次回営業に向けて、営業振返り

モニタリングに向けて

モニタリングに向けて

SCAJに向けて

SCAJ振り返り/中間発表準備

中間発表準備

営業準備

営業振返り

10/10(土)モニタリングの準備を行う

定期試験

営業振返り

営業準備

お手紙のマナー

招待状の作成

卒業に向けて　最終発表会準備

卒業に向けて　最終発表会準備

筆記試験

本校卒業後はバリスタとして現場経験を積んだ教員が、社会人におけるマナーやコミュニケー
ション、自己管理の仕方など幅広い授業を展開する。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

コーヒー関連企業の現場と国際大会出場の経験をもつ教員が、専門技術、専門知識を教えるとともに、社会人として生き
ていくために必要な、社会人基礎力、マナーなど幅広く講義をする。また、業界とのつながりを活かし、就職活動のサポー
トもこの授業の中で行うので、遅刻、欠席がないよう授業に参加すること。

社会人になる為に必要な7つの基本行動を理解し、学内外で実践出来るようになる
食の業界について学び、自分の将来像を明確にする
セルフマネジメント、チームマネジメントについて理解する

卒業までの過ごし方

卒業までの過ごし方

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

11/28(土) 店舗実習の準備を行う

次回営業に向けて、営業振返り

12/12(土) 店舗実習の準備を行う

お手紙のマナーについて学ぶ
招待状について

招待状の作成
招待状について

業界の知見を深める

担当講師

10/10(土)モニタリングの準備を行う

選択必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

キャリア教育講座Ⅳ

ホテルサービス＆フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

講師紹介

猪戸　翔太



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義/実習 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 前期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 水 １～３

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

仕入れパイ生地を活用した菓子製造（パイ＋様々なクリー
ム）

半生菓子の製造（バスクチーズケーキ・チョコテリーヌ）

お菓子の飾り製造・3回目の半生菓子への装飾実践

パンについて

アイスクリームの製造とトッピング製造

パンについて

プレートを使った商品開発について

パイ生地の特性を理解し、成形・焼成のポイントを習得する。

パンの応用

パンの応用

パンの大量仕込み

フードプレートの考え方

パイ生地の扱い方について

基本のパン生地の応用を学ぶ

１年生の店舗実習のサポート

定期試験練習（アシェットデセール構成の模擬実習）

定期試験：アシェットデセール（一皿制作）

配布資料（各授業で配付）・実習レシピシート

これまでの授業と他授業で習得した技術を組み合わせ、アシェットデセー
ル仕立ての一皿を制限時間内に完成させる練習ができる

本授業および関連授業で習得した技術を総合的に発揮し、アシェットデ
セールとして完成度の高い一皿を時間内に仕上げることができる。

アイスクリームのベース（オーバーラン・乳化・凝固の仕組み）を理解し、基
本的なアイスクリームを自分で製造できるようになる。

パイ生地の特性を理解し、成形・焼成のポイントを習得する。複数のクリー
ムの作り方とパイとの組み合わせ方を理解できるようになる。

バスクチーズケーキとチョコテリーヌそれぞれの違いを理解し、半生菓子特
有の製造管理ポイントを習得できるようになる。

製菓デコレーションの基礎技術を習得する。商品としての仕上げ感を意識
した盛り付け・装飾ができるようになる。

アシェットデセールを理解する。温度・テクスチャー・色彩のバランスを意識
した一皿を組み立てる思考ができるようになる。

パン生地を大型ミキサーで仕込み注意点を学習する

基本のパン生地の応用を学ぶ

アシェットデセール（皿盛りデザート）の概念と実践

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

担当講師

筆記試験

製菓の様々な技術を実習を通じて習得し、ひとつの皿盛りデザートを完成させる工程を自立して行えるようになる事で
盛り付けや飾り製造など「見せ方・伝え方」を意識し、商品としての完成度を意識した菓子作りができるようになる。
その結果、製菓をフードビジネスの視点で捉え、素材選定・コスト意識・商品価値の創出について基礎的な思考ができるようになる。

講師は、都内のパティスリーで製菓製造に携り、厨房機器の商社でコーポレートシェフとして全国で講習
会や、商品開発を行ってきた経験を持つ。現在は製菓の商品開発をメインとした会社を経営しながら、店
舗や工場の経営アドバイスなども行う。2019年イタリアで行われたお菓子の世界大会で、皿盛りデザート
部門優勝。ミシュラン店のデザート監修や、メディア出演がある。製菓実務歴14年

授業では「お菓子を作る」技術だけでなく、『どうすれば価値を届けられるのか』というフードビジネスの視点を常に意識した
内容を展開する。滋慶学園グループが掲げる【実学教育・人間教育・国際教育】の理念に基づき、製菓の知識・技術とビジ
ネスマインドを同時に養うことを目的とする。バリエーション豊かな製菓実習を経験しながら、「一皿の菓子が持つ価値とス
トーリー」を自分の言葉で語れる感覚を身につけてほしい。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

フードビジネス実践講座（製菓）

フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

木下拓哉

講師紹介



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 後期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 水 １～３

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

定期試験 定期試験を理解し課題を克服し合格する。

４U授業 コース料理提供（前菜、スープ、メイン、デザート、ドリンク）

西洋料理の応用① コース仕立ての構成をチーム全体で円滑に出来るようになる。

アメリカ料理の応用① 素材によって加熱加減の変わるフリット（揚げ物）を身につける。

定期試験（練習） 定期試験の概要やポイントを理解し各自の課題を見つける。

和食の基本① 日本料理の技法を使いカフェ仕立てに仕上げ一皿で提供する。

イタリア料理の基本② 手打ちパスタを復習しソースとの相性を理解する。

西洋料理の基本③ 肉の加熱法を学びカフェで提供できる盛り付けが出来る。

アジア料理の基本① 魚の加熱法を学びカフェで提供できる盛り付けが出来る。

アメリカ料理の基本① アメリカンダイナーを意識した盛り付けを行う。

西洋料理の基本② 煮込み料理を学びカフェで提供できる盛り付けが出来る。

フランス料理の基本② 野菜の加熱法を学びカフェで提供できる盛り付けが出来る。

SCAJ見学 カフェ業界についての見識を深める。

イタリア料理の基本① 肉の加熱法を学びカフェで提供できる盛り付けが出来る。

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

授 業 計 画

西洋料理の基本① 1年時に身につけた技術の再確認と復習。

講師紹介

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

講師の
実務経験

有無

担当講師

授業概要 到達目標(できるようになること）

目的
科目概要

世界各国の代表的な料理の文化や歴史に触れ、基本技術や技法を繰り返し学び販売実習に向けてお客様へ提供する
意識や姿勢を養う。また、１年時に学んだ調理に関わる道具の取り扱い、野菜の切り方、材料の下処理の方法など調理
の基礎知識・基礎技術を使い、お客様から対価の取れる製品を提供する事ができる。

到達目標 カフェをコンセプトにしたフードの調理方法を理解し、お客様に対価を頂けるような盛り付けが出来るようになる。

評価方法

小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

試験方法

実技試験

特記事項

有
シェフとしてカフェ、レストラン、ホテルで料理長を長く経験し、また学校講師として多くの人材教育に携
わる。新規店舗の立ち上げ経験を多く持ち豊富な知識と経験を授業を通じて技術者としてまた一人の
スタッフとして人間力（コミュニケーション力）を養ってもらいたいです。

スイーツ＆フード実習Ⅱ 必修

フードビジネス科 開講日

2

石川　宏之



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習/演習 区分

学科 時間数 60

年次 開講区分 前期 単位 2 クラス 曜日 時限

1組 月 1,2

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

スマホ撮影応用

適切な組み合わせを選択できる

自然光を使った撮影ができる

光をコントロールし演出できる

基本的な商品撮影ができる

ガイダンス・授業目的理解

フードビジュアル基礎（色・構図・質感）

盛り付けと見せ方

器と背景による世界観設計

光の基礎（自然光）

光の応用（人工光）

スマホ撮影基礎

基本要素を理解し説明できる

商品撮影（EC用）

SNS分析

■基礎振り返り：個人制作・振り返り

グループ編成・役割分担

ブランドテーマ設計

商品構成・メニュー設計

ECサイト基礎

スマートフォン＆タブレット、Canva、各種AIツール（画像生成・動画生成）、SNSアプリ（主にInstagram）、配布資料

実習中心の授業のため、積極的な参加および課題提出を重視する。制作は個人およびグループで行う。

筆記試験

『フードブランディング＆SNS表現実習』フードビジネスにおいて重要な「視覚表現」と「情報発信力」を軸に、商品およびブランド価値
を最大化するスキルを習得する。
スマートフォン撮影、SNS運用、ECサイト構築、AIツール活用を通じて、現代のビジネス環境に対応した実践力を養う。

東京・原宿のデザインスタジオ「ストラーダ」の代表取締役として、グラフィック・ウェブ・写真・動画など幅
広いビジュアル表現に携わり、特に飲食や店舗のプロモーションに豊富な実績を持ちます。マーケティ
ングの基礎から応用までを、リスク分析、結果分析、改善手法といった実践的な視点も交えて指導し、
受講者がデータに基づいた戦略構築と改善を繰り返せる力を養います。

食分野における販売促進についての技術・知識を学ぶ。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

売れるメニュー構成を考案できる

ECの基本構造を理解できる

EC向けの撮影ができる

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

構図・光を活かした表現ができる

投稿の成功要因を分析できる

CanvaおよびAIを活用し、画像・動画制作を行い成果物として完成できる

チームでの役割設定ができる

ターゲットに基づいたテーマ設定ができる

高さ・余白・配置を意識した盛り付けができる

担当講師

授業の目的とゴールを理解し、自身の課題意識を言語化できる

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

フードビジネス総合Ⅰ

フードビジネス科

1

到達目標

目的
科目概要

結城　信久

講師紹介



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習/演習 区分

学科 時間数 60

年次 開講区分 後期 単位 2 クラス 曜日 時限

1組 月 1,2

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

個人ビジネスプラン制作② 内容をブラッシュアップできる

■最終発表：最終発表・総括評価 ビジネスプランを総合的に発表・説明できる

AI・Canva制作応用 実践的な販促コンテンツ制作ができる

マーケティング戦略 SNS戦略を構築できる

個人ビジネスプラン制作① 企画立案および制作開始ができる

ブランド設計 コンセプト設計ができる

ビジュアル制作 ブランドに基づいた表現ができる

販売導線設計 EC・販売設計ができる

■応用振り返り：グループ発表・講評 制作物を発表し、分析・改善ができる

個人ビジネス構想（自分のお店を作る！） 将来像を言語化できる

市場・ターゲット分析 市場理解と方向性設定ができる

ビジュアル制作（Canva、AI、各種生成ツール） 販促用デザイン制作ができる

制作進行・改善 課題抽出と改善提案ができる

AIコンテンツ制作 AIを活用し画像・動画制作ができる

授 業 計 画

SNS戦略設計 発信計画を設計できる

講師紹介

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

講師の
実務経験

有無

筆記試験

スマートフォン＆タブレット、Canva、各種AIツール（画像生成・動画生成）、SNSアプリ（主にInstagram）、配布資料

授業概要 到達目標(できるようになること）

目的
科目概要

食分野における販売促進についての技術・知識を学ぶ。

到達目標
『フードブランディング＆SNS表現実習』フードビジネスにおいて重要な「視覚表現」と「情報発信力」を軸に、商品およびブランド価値
を最大化するスキルを習得する。
スマートフォン撮影、SNS運用、ECサイト構築、AIツール活用を通じて、現代のビジネス環境に対応した実践力を養う。

評価方法

小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

フードビジネス総合Ⅰ 必修

フードビジネス科 開講日

1

特記事項

有
東京・原宿のデザインスタジオ「ストラーダ」の代表取締役として、グラフィック・ウェブ・写真・動画など幅
広いビジュアル表現に携わり、特に飲食や店舗のプロモーションに豊富な実績を持ちます。マーケティ
ングの基礎から応用までを、リスク分析、結果分析、改善手法といった実践的な視点も交えて指導し、
受講者がデータに基づいた戦略構築と改善を繰り返せる力を養います。

担当講師

実習中心の授業のため、積極的な参加および課題提出を重視する。制作は個人およびグループで行う。

試験方法

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

結城　信久



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習/演習 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 前期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 火 3

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

商品開発にあたって④

商品開発における考え方とフローを学ぶ②

ドリンクの商品開発における考え方を学ぶ①

オリジナルドリンクの試作

ドリンクの商品開発における考え方を学ぶ②

ドリンクインプット①

ドリンクインプット②

商品開発のフローについて①

商品開発のフローについて②

商品開発にあたって①

商品開発にあたって②

商品開発にあたって③

オリジナルドリンクの作成

定期試験

商品開発にあたって⑤

カクテルの作り方について①

カクテルの作り方について②

カクテルの作り方について③

カクテルの作り方について④

定期試験に向けて

筆記試験

カフェ企業で店舗運営、商品開発の経験がある講師が、実際の店舗を想定したオペレーション、商品開発について、
現場に即した授業を行う。

自信が選択した専門分野ついてより深く、発展的な技術、知識を学ぶ。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

ECショップ、キッチンカー、貸しカフェでスイーツやフード、ドリンクを作る業務に必要な基礎知識、技術を習得する。

7つの基本行動を理解し実践する事で社会人としての心構えを身に付ける。
チームで共通の作業を通し、コニュニケーションの取り方、重要性を理解する。

オリジナルカクテルの試作②

定期試験に向けた準備

定期試験

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

オリジナルドリンクの試作、ブラッシュアップ

作成したオリジナルドリンクの評価を受ける

オリジナルカクテルを作成する際の考え方を学ぶ

オリジナルカクテルを考える①

オリジナルカクテルの試作①

商品開発における考え方とフローを学ぶ①

担当講師

MONINシロップを使用したドリンク開発における考え方を学ぶ

選択必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

商品開発プロジェクトⅠ

フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

門井聡

講師紹介



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習/演習 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 前期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 火 3

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

粗利、営業利益、経常利益について

レストラン営業

振り返り　EC販売に向けて①

EC販売に向けて②

コピーライティングについて 各々の業態に必要なコピーライティングについて

レストラン営業に向けて① レシピ、オペレーションの確認

レストラン営業に向けて② レシピ、オペレーションの確認

レストラン営業に向けて③ 営業に向けての仕込み

今後に向けての導入

キッチンカー営業に向けて①

キッチンカー営業に向けて②

キッチンカー営業 5/16

レシピ、オペレーションの確認

定期試験

EC販売に向けて③

EC販売　発送

スモールビジネスのお金の話

EC用タルト仕込み

発送する　白色申告にむけた帳簿づくり

定期試験

レストラン営業を通して、実践力を身につける

営業を振り返り、課題をまとめ次回に活かす

レシピをインプット作成できるようになる

営業に向けての仕込み

クラス目標の設定

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

屋外での営業を行うことで総合的な営業力を身につける

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

担当講師

筆記試験

シェフとしてカフェ、レストラン、ホテルで料理長を長く経験し、また学校講師として多くの人材教育に携わる。新規
店舗の立ち上げ経験を多く持ち豊富な知識と経験を授業を通じて技術者としてまた一人のスタッフとして人間力
（コミュニケーション力）を養う。

自信が選択した専門分野ついてより深く、発展的な技術、知識を学ぶ。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

ECショップ、キッチンカー、貸しカフェでスイーツやフード、ドリンクを作る業務に必要な基礎知識、技術を習得する。

7つの基本行動を理解し実践する事で社会人としての心構えを身に付ける。
チームで共通の作業を通し、コニュニケーションの取り方、重要性を理解する。

特記事項

選択必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

開業チャレンジプログラムⅠ

フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

石川　宏之

講師紹介



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習/演習 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 後期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 木 3

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

選択必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

商品開発プロジェクトⅡ

フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

木下　拓哉

講師紹介

オリジナルスイーツの試作④

定期試験に向けた準備

定期試験

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

オリジナルスイーツの試作、ブラッシュアップ

作成したオリジナルスイーツの評価を受ける

オリジナルスイーツの試作①

オリジナルスイーツの試作②

オリジナルスイーツの試作③

商品開発における考え方とフローを学ぶ①

担当講師

スイーツにおける商品開発の考え方を学ぶ

筆記試験

講師は、都内のパティスリーで製菓製造に携り、厨房機器の商社でコーポレートシェフとして全国で講習会や、商品
開発を行ってきた経験を持つ。現在は製菓の商品開発をメインとした会社を経営しながら、店舗や工場の経営アド
バイスなども行う。	
						

自信が選択した専門分野ついてより深く、発展的な技術、知識を学ぶ。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

ECショップ、キッチンカー、貸しカフェでスイーツやフード、ドリンクを作る業務に必要な基礎知識、技術を習得する。

7つの基本行動を理解し実践する事で社会人としての心構えを身に付ける。
チームで共通の作業を通し、コニュニケーションの取り方、重要性を理解する。

定期試験

商品開発にあたって⑤

試作①

試作②

試作③

試作④

定期試験に向けて

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

商品開発にあたって④

商品開発における考え方とフローを学ぶ②

スイーツの商品開発における考え方を学ぶ①

オリジナルスイーツの試作

スイーツの商品開発における考え方を学ぶ②

スイーツインプット①

スイーツインプット②

商品開発のフローについて①

商品開発のフローについて②

商品開発にあたって①

商品開発にあたって②

商品開発にあたって③

オリジナルドリンクの作成



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習/演習 区分

学科 時間数 60

年次 開講区分 後期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 木 3

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

レストラン営業に向けて①　EC販売に向けて

試作、オペレーションの確認

営業に向けての仕込み

屋外での営業を行うことで総合的な営業力を身につける

営業を振り返り、課題をまとめ今後に活かす

コンセプトワーク①

コンセプトワーク②

キッチンカー営業に向けて①

キッチンカー営業に向けて②

キッチンカー営業に向けて③

キッチンカー営業

振り返り

新メニューのレシピを考える　原価計算をする

定期試験

レストラン営業に向けて②　EC販売に向けて

レストラン営業に向けて③　EC販売に向けて

レストラン営業

振り返り　EC販売に向けて④

EC販売に向けて⑤

EC販売　発送

筆記試験

シェフとしてカフェ、レストラン、ホテルで料理長を長く経験し、また学校講師として多くの人材教育に携わる。新規
店舗の立ち上げ経験を多く持ち豊富な知識と経験を授業を通じて技術者としてまた一人のスタッフとして人間力（コ
ミュニケーション力）を養う。

自信が選択した専門分野ついてより深く、発展的な技術、知識を学ぶ。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

ECショップ、キッチンカー、貸しカフェでスイーツやフード、ドリンクを作る業務に必要な基礎知識、技術を習得する。

7つの基本行動を理解し実践する事で社会人としての心構えを身に付ける。
チームで共通の作業を通し、コニュニケーションの取り方、重要性を理解する。

EC用タルト仕込み

発送する　白色申告にむけた帳簿づくり

定期試験

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

試作

試作、オペレーションの確認　/　撮影用タルトを作る　包材デザイン
BASE作成

仕込み　/　タルトを撮影　包材デザイン　BASE作成

レストラン営業を通して、実践力を身につける

営業の振り返り、ECのデザイン完成				

新しいレシピの試作

担当講師

コンセプト、メニューを考える

選択必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

開業チャレンジプログラムⅡ

フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

石川　宏之

講師紹介



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 前期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 月曜日 3

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

メニュ作成に必要なこと

復習しながら、定期試験のポイント解説　　法律

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

中試験

コミュニケーションとは何かを学び、理解する。

収入の種類別の特徴を学び、理解する。

心の健康・心理学について学び、理解する。
健康についての基本を学び、理解する。

方程式・バリュープロポジション・キャズム理論・ジレットモデル
需要と供給のバランス

オリエンテーション・講師自己紹介

＜基本編＞目的・目標

＜基本編＞人脈

＜基本編＞コミュニケーション

＜基本編＞収入

＜基本編＞精神的健康・身体的健康

目的・目標とは何かを学び、理解する。

小テスト４０点定期試験６０点合計100てんで評価する。

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

心理テスト・自己分析シート作成

ファイブフォース・セグメンテーション・その他

主体性を発揮する・歯を研ぐ・優先順位について学ぶ。

理念・ミッションステートメント・場所選び

内装・動線・音楽

人脈の整理の仕方・作り方を学び、理解する。

定期試験

マーケティング②

考え方

独立・店舗運営に必要なこと

振り返り　法律

担当講師

独立・店舗運営に必要なこと

独立・店舗運営に必要なこと

評価方法

ビジネススキル演習Ⅰ

フードビジネス科

マーケティング①

到達目標

目的
科目概要

講師紹介

自分の頭で考えて、答えを自ら導き出し、決めて、行動できるようになる。

創業100年を超える老舗の三代目として、飲食店を経営し、また多岐にわたりビジネスを立ち上げ（国内・インド・フィ
リピン・中国・モルディブ・タイなど）現在に至る。流通業界では様々な仕入れ販売の経営経験を持ち、一部上場企
業メーカー勤務では、製造から営業までを経験する。現在3社を経営し介護施設の理事を務めるカウンセラーが経
営をわかりやすく講義します。

経営の流れを知り、独立開業できる力を身に着ける。独立する際必要な知識でもあり、雇用されている状況では経営者
の片腕として存在感を増し。独立する力も身に着けた社会人になる。また、自分という人間を自分の脳みそが経営する
ので、すべての人に身に着けていただきたい教科です。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

１５回の授業の流れを知る。到達点をイメージする。

選択必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

無し必要に応じて資料配布

世の中のニュースを見たり・お店を見たりしながら、疑問点を見つけて質問する。これを予習復習のテーマとします。

筆記試験

岩佐　浩之

2



2025 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 演習 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 後期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 木 ２

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

PC基礎技術Ⅱ

ホテルサービス＆フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

藤林　大和

講師紹介

最終発表に向けた資料が完成する

効果的なプレゼンテーションを行えるようになる

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

卒業制作に向けたプレゼンテーションツールを作成する

卒業制作に向けたプレゼンテーションツールを作成する

中間発表の振り返りを行う

最終発表に向けた資料の作成を行う

最終発表に向けた資料の作成を行う

プレゼンテーションの基本について理解をする

担当講師

図表などを挿入し、わかりやすい資料を作成する

その他

・ビジネスの場におけるコンピューターの取り扱いを身につける。
・パワーポイントを用い、プレゼンテーション資料の作成の技術を身につける。

"ＩＴ、講師として、情報処理から経理までを専門分野とし、現在３社のマーケティングアドバイ
ザーとして活躍中。１００年以上続く家業の四代目として、資産の運用から、マーケティング、
社員教育までを実践している。

社会人として働く際に必要な、基本的なPC操作を学ぶ。Word、Excelの基本的な操作を学ぶ。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

定期試験

卒業制作発表会　中間資料の作成⑤

中間発表のまとめ

卒業制作発表会　最終資料の作成①

卒業制作発表会　最終資料の作成②

卒業制作発表会　最終資料の完成

卒業制作発表会　リハーサル

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

卒業制作発表会　中間資料の作成④

効果的なプレゼンテーションについてを実践する

卒業制作に向けたプレゼンテーションツールを作成する

卒業制作に向けたプレゼンテーションツールを作成する

卒業制作に向けたプレゼンテーションツールを作成する

図表やグラフの挿入

文字やイラストにアニメーションを付ける

プレゼンテーションのナレーションを考える

プレゼンテーション発表を行う

卒業制作発表会　中間資料の作成①

卒業制作発表会　中間資料の作成②

卒業制作発表会　中間資料の作成③

画像や文字の階層を理解する



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習/演習 区分

学科 時間数 120

年次 開講区分 前期 単位 4 クラス 曜日 時限

1組 金 １～４

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

ショップワークⅠ

フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

門井　聡

講師紹介

目的に沿った商品開発ができるようになる
原価に対する理解を深める

目的に沿った商品開発ができるようになる

目的に沿った商品開発ができるようになる

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

営業に向けて準備したものを実践することができる

新商品を販売できる形に完成させる
営業の改善点を発見し、その改善策を立案できる

営業に向けて準備したものを実践することができる

これまでの商品開発を活かした、開発ミーティングをすることができる

営業に向けて準備したものを実践することができる

オペレーション構築ができるようになる

担当講師

授業の概要、流れを理解することができる

その他

カフェでドリンク、スイーツ、パンを作る業務に必要な基礎知識、技術および態度を習得する。
7つの基本行動を理解し実践する事で社会人としての心構えを身に付ける。
チームで共通の作業を通し、コニュニケーションの取り方、重要性を理解する。

カフェ企業で店舗運営、商品開発の経験がある講師が、実際の店舗を想定したオペレーション、商品開
発について、現場に即した授業を行う。

企画・立案や試作・販売を通して、カフェの現場で問題発見・解決能力を身に付ける

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

冬商品開発③

営業の振り返り、夏商品開発④

営業日③

営業の仕込み、商品開発について②

営業日④

冬商品開発①

冬商品開発②

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

営業日②

試作の流れを理解し、実践できるようになる

営業に向けて準備したものを実践することができる

前回の試作から改善をすることができる
営業の改善点を発見し、その改善策を立案できる

前回の試作から改善をすることができる
営業に向けて必要な準備をすることができる

ショップワークについて

大量仕込み、商品のクオリティについて

店舗オペレーションと接客、商品開発について①

営業の仕込み、夏商品開発②

営業日①

営業の振り返り、夏商品開発②

営業の仕込み、夏商品開発③

販売出来る商品のクオリティを判断できるようになる



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習/演習 区分

学科 時間数 120

年次 開講区分 後期 単位 4 クラス 曜日 時限

1組 金 １～４

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

営業の仕込み、最終営業報告会準備

中間発表の目的を理解し準備をすることができる

業界の審査員に商品のプレゼンテーションをすることができる

新商品を販売できる形に完成させる
営業に向けて必要な準備をすることができる

営業に向けて準備したものを実践することができる

冬商品開発④

モニタリング

モニタリング振り返り、冬商品開発⑤、中間準備

中間発表リハーサル

中間発表

中間発表振り返り、営業の仕込み、冬商品開発⑥

営業日⑤

お客様の意見を聞き、商品開発のアイデアを得ることができる

最終営業報告会

営業日⑥

営業の仕込み、最終営業報告会準備

営業日⑦

最終営業報告会準備

最終営業報告会　個別リハーサル

最終営業報告会　全体通しリハーサル

その他

カフェでドリンク、スイーツ、パンを作る業務に必要な基礎知識、技術および態度を習得する。
7つの基本行動を理解し実践する事で社会人としての心構えを身に付ける。
チームで共通の作業を通し、コニュニケーションの取り方、重要性を理解する。

カフェ企業で店舗運営、商品開発の経験がある講師が、実際の店舗を想定したオペレーション、商品開
発について、現場に即した授業を行う。

企画・立案や試作・販売を通して、カフェの現場で問題発見・解決能力を身に付ける

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

報告会に向けて資料作成、発表準備ができる

報告会に向けて資料作成、発表準備ができる

これまでの店舗運営、商品開発の取り組みを業界の審査員に向けて、魅
力的にプレゼンテーションすることができる

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

報告会に向けて資料作成、発表準備ができる
営業、新商品の改善点を発見し、その改善策を立案できる

営業に向けて準備したものを実践することができる

報告会に向けて資料作成、発表準備ができる
営業、新商品の改善点を発見し、その改善策を立案できる

営業に向けて準備したものを実践することができる

報告会に向けて資料作成、発表準備ができる

モニタリングでの意見を整理し、商品開発に活かすことができる

担当講師

新商品をモニタリングで提供できる形に完成させる
モニタリングの目的を理解し準備をすることができる

必修

開講日

試験方法小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

評価方法

ショップワークⅡ

フードビジネス科

2

到達目標

目的
科目概要

門井　聡

講師紹介



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 90

年次 開講区分 前期 単位 3 クラス 曜日 時限

1組 月曜日 1.2.3

2組

使用教材

回数

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

１４

１５

製菓衛生師法①

五大栄養素、特にビタミンとミネラルについて理解できる

残留農薬基準、HACCPの考え方、食品衛生の仕組み、営業許可
制度、食品の安全に関わる情報を集約する体制について説明で
きる。

栄養素が吸収されるまでの過程と日本人の食事摂取基準につい
て理解できる

担当講師

製菓衛生師試験における栄養学の出題数、出題傾向を理解でき
る　三大栄養素の働きについて理解できる

製菓衛生師全書

筆記試験

製菓衛生師取得に向け基礎的な知識を学び習得する。

特別養護老人ホーム、保育園、デイサービスなどの社会福祉法人の複合施設で管理栄養士
としての経験を有する。現場で、栄養管理を行った経験をもとに栄養学に対して理解を深まる
授業を行う

製菓衛生師取得に向けた基礎的な知識を学ぶ。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

食品衛生法②

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

製菓衛生師法の全体を振り返り、内容を記憶できている。食品衛
生法の目的や規制対象、食品を扱う際の原則、規格基準を説明
できる。

製菓衛生師法②／食品衛生法①

食事バランスガイド、６つの基礎食品、食生活指針について理解
できる

妊娠時の食事、離乳食、高齢者の食事など各々のライフステージ
における食事の特徴を理解できる

心臓病、腎臓病のための減塩食、糖尿病食、COPDの食事など治
療食について理解できる
製菓衛生師法の目的、資格の特徴、免許取得要件、製菓衛生師
試験と免許取得手続き、免許取得後の各種手続きについて説明
できる。

オリエンテーション
製菓衛生師試験における栄養学について

５大栄養素について

消化と吸収、食事摂取基準について

栄養バランスを考える指標について

ライフステージの栄養について

治療食について

選択必修

開講日

試験方法

各科目を統合した全体試験の実施評価方法

製菓衛生師関連学（講義）

フードビジネス科

1

到達目標

目的
科目概要

大場　泉

講師紹介

肉類、魚介類、卵類、乳類について、各々の特性を理解できる

食料自給率、加工食品、遺伝子組換え食品について理解できる

食品表示や特別用途食品、特定保健用食品など特別な食品につ
いて理解できる

オリエンテーション
製菓衛生師試験における食品学について

穀類、雑穀、イモ類について

豆類、野菜類、果実類について

肉類、魚介類、卵類、乳類について

食品の動向、加工食品について

食品表示、特殊食品について

穀類、雑穀、イモ類について、各々の特性を理解できる

豆類、野菜類、果実類について、各々の特性を理解できる

製菓衛生師試験における食品学の出題数、出題傾向を理解でき
る　食品を分類できる



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 講義 区分

学科 時間数 30

年次 開講区分 後期 単位 1 クラス 曜日 時限

1組 月 3

2組

使用教材

回数

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

製パンの原材料について学ぶ
製パンの工程と酵母の発酵について理解し、パン製造に応用できるよう
になる。

定期試験
レポート課題の提出と定期試験を受験し、１年間の学習の定着度を測
る。

果実・種実類について学ぶ
果実とペクチンの関係性を理解し、ジャムやパート・ド・フリュイの製造に
活かせるようになる。種実類の種類について理解を深め、使い分けでき
るようになる。

酒類・香料・香辛料について学ぶ
酒類・香辛料・香料の種類や使い方を知り、クリスマスケーキの製造に応
用できるようになる。

膨張剤・その他の添加物について学ぶ
膨張剤を変えた場合の菓子の焼き色の違い、味の違いなどを化学的に
理解し、適切な膨張剤を選択できるようになる。

乳製品について学ぶ
牛乳や乳製品について化学的構造や性質を学び、特に生クリームを上
手に扱えるようになる。

油脂について学ぶ
バターの性質を理解し、ショートニングやマーガリンとの違いを知った上
で菓子製造に応用できるようになる。

凝固剤について学ぶ
凝固剤の種類と使い分けの方法について学び、適切な凝固剤を用いるこ
とができるようになる。

甘味料について学ぶ①
砂糖の原料、製造方法や種類を学び、使い分けが正しくできるようにな
る。

甘味料について学ぶ②
転化糖・上白糖・蜂蜜・水飴などの違いを知り、それぞれの特徴を活かし
て使い分けられるようになる。

甘味料について学ぶ③
多種多様な甘味料について学び、その有用性や活用方法を理解して菓
子製造に活かせるようになる。

鶏卵について学ぶ②
小麦粉、および米粉の化学的知識を習得し、菓子製造に活かせるように
なる。

でん粉について学ぶ①
チョコレートは何からどのように製造されているかを理解し、菓子製造に
活かせるようになる。

でん粉について学ぶ②
でん粉の種類による性質の違いを理解し、菓子製造に応用できるように
なる。

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

授 業 計 画

鶏卵について学ぶ① 製菓理論を学ぶ理由を理解し、納得して授業を受けられるようになる。

講師紹介

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

講師の
実務経験

有無

担当講師

授業概要 到達目標(できるようになること）

目的
科目概要

お菓子作りは科学的視点が必要である。正確な計量をし、手順や温度などを守らないと失敗することが多い。失敗した
際に、自分自身で「何故失敗したのか」を考え、「どうすればうまくできるか」を導き出せるようなパティシエになる為に必
須の学問である。ただ国家試験のために知識を丸暗記するための授業ではなく、積極的に自ら「何故？」という疑問を
持ち、「なるほど」と解決に至るまでの過程を体感してほしい。

到達目標
菓子材料の化学的性質や種類を学び、なぜそのような配合なのか、なぜそのような作り方をするのかを科学的に考察することで、実
習など実際に菓子を作る授業で、プロとして求められるレベルの菓子が作れるようになる。また、製菓衛生師試験で問われる内容に
ついては、四肢択一形式の問題で正解を導き出すことができるようになる。	

評価方法

小テスト（40点）と定期試験（60点）の合計100点満点で評価する。
評価は、学則規定に準ずる。
※「Ａ～Ｆ」で行ない、Ｄ以上を合格とする。
※出席が70％に満たない場合はＥ評価とする。

試験方法

筆記試験

製菓衛生師全書・菓子こつの科学・配布資料								

特記事項

有
講師は渡仏し製菓を学んだ後、パティスリーで製菓製造に携り、製菓衛生師を取得した経験を持つ。ま
た、製菓理論授業担当として本校で10年以上授業を受け持っており、製菓製造の現場において必要
な、お菓子作りの科学について授業を行う。						
						

製菓衛生師関連学（講義） 必修

フードビジネス科 開講日

1

木元　奏



2026 年度　東京ベルエポック製菓調理専門学校　シラバス ：プルダウンより選択

科目名 授業形態 実習 区分

学科 時間数 120

年次 開講区分 前期 単位 4 クラス 曜日 時限

1組 月～金 １～４

2組

使用教材

回数

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

製パンにおける基本的な技法の理解①

製パンにおける基本的な技法の理解②

製パンにおける基本的な技法の理解③

製菓実習⑩（洋菓子）

製菓実習⑪（洋菓子）

製菓実習⑫（洋菓子）

製菓実習⑬（製パン）

製菓実習⑭（製パン）

製菓実習⑮（製パン）

チョコレートの基礎知識を理解・習得できる

伝統的な焼き菓子の製法を理解することができる

アパレイユ（流動性生地）を使用した製法を理解・習得できる

必修

開講日

試験方法

各科目を統合した全体試験の実施評価方法

製菓衛生師関連学（実習）

フードビジネス科

1

到達目標

目的
科目概要

紅林　亨

講師紹介

製菓実習①（洋菓子）

製菓実習②（洋菓子）

製菓実習③（洋菓子）

製菓実習④（洋菓子）

製菓実習⑤（洋菓子）

和菓子の基本的な技法を理解する③製菓実習⑧（和菓子）

ビスキュイ生地（別立て法）の製法が理解・習得できる

ジェノワーズを使用し生菓子の製品を作ることができる

和菓子の基本的な技法を理解する①

和菓子の基本的な技法を理解する②

製菓実習⑥（和菓子）

特記事項

※「その他」の試験方法の詳細や専攻名、特記事項があれば記載

授 業 計 画

授業概要 到達目標(できるようになること）

製菓実習⑦（和菓子）

伝統的な焼き菓子の製法を理解することができる

和菓子の基本的な技法を理解する④

ジェノワーズ（共立て法）の製法が理解・習得できる

担当講師

伝統的な焼き菓子の製法を理解することができる

製菓衛生師全書

実技試験

製菓衛生師取得に向け基礎的な知識を学び習得する。

パティスリーにて長年経験を積み製菓衛生師を有する講師が製菓に関する基本的な授業を
行う

製菓衛生師取得に向けた基礎的な製菓実習を学ぶ。

講師の
実務経験

有無
有

※実務経験を具体的に記載してください。実務経験がない場合は、有する資格や担当科目を大学等で修めたことを記載してください。

製菓実習⑨（和菓子）


