
分野 学科 学年 科目コード 科目名 時間 単位 内容

衛生 製菓･製パン科 1 NJB26P108 衛生法規 30 1

行政の衛生課での実務経験のある講師が行う科目。
社会の中での法体制について基本的な考え方を学
び、製菓衛生師として働く際に必要な法規について具
体的に学び、正しく理解する。

衛生 製菓･製パン科 1 NJB26P109 公衆衛生学 60 2

行政の衛生課での実務経験のある講師が行う科目。
国民の疾病予防と健康の保持・増進のために公衆衛
生が果たす意義と重要性を、歴史や衛生統計を通して
学ぶ。

衛生 製菓･製パン科 1 NJB26P110 食品学 60 2

食品業界において開発業務に携わっていた管理栄養
士である講師が行う科目。生活習慣病の予防には食
生活の改善が必要とされる。そのために、基本となる
食品の成分を知り、栄養・健康とのかかわり、また、調
理・加工・保蔵中に起こる食品成分の化学変化、栄養
変化などを理解する。

衛生 製菓･製パン科 1 NJB26P111 食品衛生学 120 4
行政の衛生課での実務経験のある講師が行う科目。
食品を扱う職種として食品衛生管理の重要性を理解し
実践できるよう、意義・理論・方法論について学ぶ。

衛生 製菓･製パン科 1 NJB26P112 栄養学 60 2

食品業界において開発業務に携わっていた管理栄養
士である講師が行う科目私たち人間は、体外から必要
な物質を取り入れることで生命を維持し、発育・成長し
ている。このような営みについて学習する。

衛生 製菓･製パン科 1 NJB26P113 社会学 30 1

洋菓子業界で経営、製造に携わっていた講師が行う科
目。食品業界の基礎知識のほかマーケティング・コス
ト・労務管理・流通など、経営の視点からマネジメント
のノウハウを学び、菓子・パン店の独立開業に必要な
知識を身につける。

衛生 製菓･製パン科 1 NJB26P114 製菓理論 90 3

洋菓子業界で経営、製造に携わっていた講師が行う科
目。洋菓子・和菓子・パンの基本材料から製法、分類
など、実習とリンクさせながら、コツやカンに関する部
分を科学的知識として身につける

衛生 製菓･製パン科 1 NJB26P115 洋菓子実習 360 12

洋菓子業界で経営、製造に携わっていた講師が行う科
目。様々な食材や製菓機器に触れながら、反復練習
によって基本技術の習得を確実に行い、併せて業務用
機器類の使用方法及び食品管理衛生能力を習得す
る。

衛生 製菓･製パン科 1 NJB26P116 製パン実習 60 2

和菓子業界で経営、製造に携わっていた講師が行う科
目。様々な食材や製菓機器に触れながら、製造技術
や工程などを知り、基本技術の習得を確実に行い、併
せて機器類の使用方法及び食品管理衛生能力を習得
する。

衛生 製菓･製パン科 1 NJB26P117 和菓子実習 60 2

製パン業界で経営、製造に携わっていた講師が行う科
目。様々な食材や製菓機器に触れながら、日本古来
の製造技術や工程などを知り、基本技術の習得を確
実に行い、併せて機器類の使用方法及び食品管理衛
生能力を習得する。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR10 サービスマナー 60 2

アナウンサーや司会業を長年経験し、現在は人材育
成会社においてマナーなどの各種研修を担当している
講師を迎え、ビジネス社会で求められる実践的なマ
ナー・エチケットを身につける授業である。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR12 デザイン・色彩 30 1

色彩設計事務所の経営経験のある講師が担当の科
目。製菓技術に必要なデザイン・色彩知識の基礎を学
び、デザインや色彩が人間の味覚や心理に及ぼす効
果を理解し、季節の配色やバランスの重要性を身につ
ける。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR13 ラッピング 30 1

洋菓子業界にて製造と販売の経験のある講師が担当
の科目。日本人が大切にする贈り物の意味や習慣、
基本的な包装について学び、実習では反復練習を行う
ことで、基本的なラッピングのスキルを身につける。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR14 フードコーディネート 30 1

食品業界にて製造の経験がある講師が担当の科目。
フードコーディネート論の基礎知識やホスピタリティー
ある「食」を作りだす基本的マナーやサービスについて
学び、色彩、快適な食空間をトータルにコーディネート
できるスキルを身に付ける。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR17 嗜好飲料 30 1
コーヒー業界で実務経験のある講師が行う科目。コー
ヒーや紅茶など飲料の種類や特徴、その提供方法等
について学ぶ。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR18 製菓ビジネス実務演習 60 2
個人事業主として店舗経営を経験した講師が担当の
科目。ビジネスについてのノウハウなど店舗の開業、
運営に関する授業。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR19 国家試験対策 60 2
製菓衛生師養成施設での科目担当講師が担当する。
製菓衛生師科目を総ざらいし、効率よく国家資格を修
得するための試験対策集中講座。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR20 製菓実習Ⅱ 480 16
洋菓子業界で製造の実務経験のある講師が行う科
目。フランス菓子をはじめ、欧州各地の洋菓子作りの
基本とバリエーションについて学ぶ。



衛生 製菓･製パン科 2 P-SR21 校外研修 90 3

洋菓子業界で製造の実務経験のある講師が行う科
目。現場のスピードやタイミング、厨房での役割分担な
ど一連の業務を習得し、即戦力を磨くほか、職場での
コミュニケーション力を身につける。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR22 卒業制作 30 1
洋菓子業界で製造の実務経験のある講師が行う科
目。卒業作品を制作するために、様々な製菓技法を学
び、構想から始め、制作、展示までを行う。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR23 カフェ実習 30 1
コーヒー業界で実務経験のある講師が行う科目。コー
ヒー・紅茶の正しい抽出方法やカフェメニューなどを実
践的に学ぶ。

衛生 製菓･製パン科 2 P-SR24 洋菓子応用実習 30 1
洋菓子業界で経営、製造に携わっていた講師が行う科
目。現場で即戦力となる高度な製菓専門技術を習得す
る。

製菓･製パン科 合計 1,890


