
学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 㸯年次 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授業形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈 ⅆ曜日2時㝈 単位時㛫数

担当教員 助㔝典⩏ 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月

5月

授業ィ⏬ 6,7,8月

9月

10,11月

12月

1,2月

使⏝教材

成⦼ホ価の方
ἲ

ἲの役割と実㝿、⾨⏕ἲつの意⩏と分㢮、〇Ⳬ⾨⏕師と⾨⏕ἲつ

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉

パティシエショコラティエコース、ブーランジェ㸦〇パン㸧コース

⾨⏕ἲつ

ㅮ⩏33時㛫㸦30時㛫㸸1単位㸧

宮城┴のヨ㦂検査・◊✲担当⫋員 及び⾜政⫋員として勤務

㸺┠ⓗ㸼
ㅮ⩏を㏻じて㣗品に携わるものとして㣗中ẘなどの事故や事件を未↛に㜵ぎ、ᾘ㈝⪅が安全で安心
できる㣗品を提供するため〇Ⳬ⾨⏕師としてἲⓗな基♏▱㆑を㌟に╔ける。
㸺概せ㸼
〇Ⳬ⾨⏕師として必せな〇Ⳬ⾨⏕士師ἲ、㣗品⾨⏕ἲ、㣗品安全基本ἲ、㣗品⾲♧ἲなどの各✀ἲ
律を学ぶ。

・⾨⏕ἲつの概せを⌮ゎする。
・〇Ⳬ⾨⏕師ἲを⌮ゎする
・㣗品⾨⏕ἲ、㣗品安全基本ἲを⌮ゎする。
・㣗⫱基本ἲ、健康増㐍ἲを⌮ゎする。
・⎔境と健康について⌮ゎする。

〇Ⳬ⾨⏕師ヨ㦂受㦂㈨格

㧗校卒業⛬度の▱㆑

授業内容

〇Ⳬ⾨⏕師教本、〇Ⳬ⾨⏕師全書、〇Ⳬ⾨⏕師ヨ㦂問㢟㞟

履修上のὀ意 「⾨⏕ἲつ」ἲ定必修⛉┠授業時㛫数30時㛫㸦1単位㸧をつ定時㛫とする。

前期、後期の期末テストにおいて㸴㸮Ⅼ以上の合格Ⅼを取ること。

〇Ⳬ⾨⏕師ἲ

㣗品⾨⏕ἲ

㣗品安全基本ἲ、㣗⫱基本ἲ

健康増㐍ἲ、栄㣴士ἲ、ㄪ⌮師ἲ、地域保健ἲ、感染ἲ

⏕ά⾨⏕㛵係営業の㐠営の㐺正化及び振⯆に㛵するἲ律、Ỉ㐨ἲ➼

学校⾨⏕・労働⾨⏕・ᾘ㈝⪅政⟇㛵㐃・商品⾲♧㛵㐃➼ἲつ



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 㸯年次 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授業形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈 ⅆ曜日1,2時㝈 単位時㛫数

担当教員 木戸一博 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月

5月

授業ィ⏬ 6月

7,8月

9,10月

11,12月

1,2月

使⏝教材

成⦼ホ価の方
ἲ

宮城┴の⎔境⾨⏕┘ど員、ヨ㦂検査・◊✲担当⫋員として勤務
㈨格　⸆剤師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉

パティシエショコラティエコース、ブーランジェ㸦〇パン㸧コース

公⾗⾨⏕学

ㅮ⩏65時㛫㸦60時㛫㸸2単位㸧

ライフステージ、ẕと子の健康、学校保健、㧗㱋⪅保健

㸺┠ⓗ㸼
ㅮ⩏を㏻じて㣗品に携わるものとして⎔境⾨⏕、、⏕ά⩦慣、労働⾨⏕、㣗⫱➼の▱㆑を⩦得
しㄪ⌮師として必せな▱㆑を㌟に╔ける。
㸺概せ㸼
健康づくり、㣗⏕άと、㣗⫱、労働⾨⏕、⎔境⾨⏕➼健康の概念とする健康≧態を成❧させるた
めに必せな㣗⏕άについて学ぶ。

・健康とは何かを⌮ゎする。
・㣗⏕άと、健康づくりについて⌮ゎする。
・㣗⫱におけるㄪ⌮師の役割について⌮ゎする。
・労働と健康について⌮ゎする。
・⎔境と健康について⌮ゎする。

〇Ⳬ⾨⏕師ヨ㦂受㦂㈨格

㧗校卒業⛬度の▱㆑

授業内容

公⾗⾨⏕とは、公⾗⾨⏕の⠊囲と意⩏、公⾗⾨⏕の⾜政と⌧≧

健康とは、国Ẹ健康づくり㐠動、⏕ά⩦慣、感染の予㜵

保健⤫ィㄪ査、人口⤫ィ、平均寿命と健康寿命

学とは、学の手ἲ

⎔境と⎔境保健の意⩏、⎔境基本ἲ、公害、⎔境⾨⏕と健康

⏘業保健とは、労働安全⾨⏕ἲ、労働⅏害⿵償

〇Ⳬ⾨⏕師教本、〇Ⳬ⾨⏕師全書、〇Ⳬ⾨⏕師ヨ㦂問㢟㞟

履修上のὀ意 「公⾗⾨⏕学」ἲ定必修⛉┠授業時㛫数60時㛫㸦2単位㸧をつ定時㛫とする。

前期、後期の期末テストにおいて㸴㸮Ⅼ以上の合格Ⅼを取ること。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 1年次 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授業形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

月曜日　㸱時㝈

㔠曜日　㸳時㝈

担当教員 㕥木智㤶子 実務⤒㦂

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月 ・栄㣴学の概ㄽ㸦5大栄㣴⣲の主な機⬟㸧・㣗品の成分と体の成分

5月 ・エネルギー代ㅰ　・㣗事摂取基‽　・㣗事バランスガイド・㣗品分㢮

6月 ・ⅣỈ化≀の定⩏と✀㢮㸦⢾㉁と㣗≀⧄⥔の✀㢮とその機⬟、㣗品➼㸧

7月 ・⬡㉁の定⩏と✀㢮㸦単⣧・」合・ㄏ導⬡㉁の✀㢮と機⬟、必㡲⬡⫫㓟➼㸧

授業ィ⏬ 8・9月 ・たんぱく㉁の定⩏と✀㢮㸦たんぱく㉁の分㢮と≉性、必㡲アミノ㓟➼㸧

10月 ・ビタミンの定⩏と✀㢮㸦各✀ビタミンの機⬟、欠乏、㐣剰、㣗品㸧

11月 ・ミネラルの定⩏と✀㢮㸦各✀ミネラルの機⬟、欠乏、㐣剰、㣗品㸧

12月 ・Ỉ分　・機⬟性成分　㣗品の摂取ㄪ⠇と栄㣴感ぬ・ᾘ化器官

1月 ・栄㣴⣲のᾘ化・吸収㸦ᾘ化器官でのᾘ化、ᾘ化⟶のẼと栄㣴など㸧

2・3月 ・各ライフステージ別栄㣴　　・成人期の患㸦Ẽと栄㣴㸧　

〇Ⳬ⾨⏕師全書　〇Ⳬ⾨⏕師教本㸦下㸧　〇Ⳬ⾨⏕師ヨ㦂問㢟㞟　㣗品成分⾲　　

㣗事バランスガイドカード

成⦼ホ価の方
ἲ

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉

㺨㺽㺡㺆㺚㺒・㺚㺌㺘㺵㺡㺆㺒、㺪㺼㺎㺵㺻㺚㺼㺈㸦〇パン㸧㺘㺎㺛

栄㣴学

曜日・時㝈 単位時㛫数 㛤ㅮ65時㛫　　㸦60時㛫㸸2単位㸧

使⏝教材

履修上のὀ意
ἲ定の教⛉⛉┠

栄㣴学は60時㛫㸦2単位㸧をつ定時㛫とする

乳業メーカーにて勤務し、お客様┦ㄯ室にて料⌮ㅮ⩦
会、㺰㺤㺋㺎㛤Ⓨ、商品普及ά動担当。　　　　　　㈨格
⟶⌮栄㣴士

┠ⓗ㸭概せ

ㅮ⩏を㏻じて、栄㣴学の基♏▱㆑を⩦得し、㣗と健康が密接な㛵係にあることを　正しく⌮
ゎし、♫会でά⏝する⾡を㌟に╔けることを┠ⓗとする。

㸦概せ㸧

栄㣴の基♏▱㆑、栄㣴⌧㇟、㣗⏕άにおける㐺切な栄㣴摂取と人体の機⬟との㛵係について
学⩦する。

前期・後期学期末⪃査において6割㸦60Ⅼ㸧以上のホ価を得ることが必㡲条件

・5大栄㣴⣲の基♏▱㆑を⩦得し、人㛫と㣗≀の┦互㛵係を⌮ゎする
・㣗事摂取基‽や㣗事バランスガイド➼を学び、健康な㣗⏕άの実㊶ἲを⌮ゎする
・各ライフステージの栄㣴を学び、健康な㣗⏕άの実㊶ἲを⌮ゎする
・栄㣴⌧㇟㸦摂㣗、ᾘ化と吸収、代ㅰ、排ἥなど㸧を正しく⌮ゎする
・栄㣴摂取の㐣不㊊が、体の機⬟㞀害やの原因になることを⌮ゎし応⏝する

〇Ⳬ⾨⏕師受㦂㈨格取得　　

中・㧗➼学校卒業⛬度の⌮⛉の▱㆑　　

授業内容



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 1年次 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授業形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈
月曜日・2時㝈
木曜日・7時㝈

単位時㛫数

担当教員 ụ㇂⋹奈 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月

5月

授業ィ⏬ 6月

7月

8㺃9月

10月

11月

12月

1月

2㺃3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

㣗品学概ㄽ、㣗品標‽成分⾲、栄㣴価ィ⟬

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉

パティシエ㺃ショコラティエコース　ブーランジェ㸦〇パン㸧コース

㣗品学

㛤ㅮ65時㛫　㸦60時㛫㸸2単位㸧

⤥㣗会♫に勤務し、㧗㱋⪅施タでの大㔞ㄪ⌮業務を担
当。㈨格　⟶⌮栄㣴士

㸺┠ⓗ㸼
市場に出回る㣗品やὶ㏻について▱㆑を῝める事により、国内外の㣗⣊事情を
⪃える。また安全かつ正しい㣗品㑅択を㌟につけ、〇Ⳬ材料としてά⏝の幅を
広げる事を┠ⓗとする。
㸺概せ㸼
㣗品の≉性㸦成分、✀㢮、加工、ὶ㏻➼㸧を⌮ゎし、㣗材としてのά⏝方ἲについて学ぶ。

・㣗品標‽成分⾲をά⏝し、各㣗品の成分値や栄㣴価の⟬出方ἲを⌮ゎする。
・㣗品の≉性㸦成分、✀㢮、加工、ὶ㏻➼㸧を⌮ゎする。
・安全かつ正しい㣗品㑅択、ά⏝方ἲを⌮ゎする。
・様々な地域の≉⏘≀について⌮ゎし、ά⏝の幅を広げる。

〇Ⳬ⾨⏕師受㦂㈨格取得　

㧗校卒業⛬度の▱㆑

授業内容

前期、後期の期末ヨ㦂において60Ⅼ以上の合格Ⅼを⋓得すること。

㣗品中の成分、㣗品中の成分㛫反応

㣗品の≉徴と性㉁㸦植≀性㣗品㸧、✐㢮、いも㢮

◁⢾及び⏑味料、㇋㢮、✀実㢮

㔝⳯㸦〇Ⳬ材料としてのά⏝㸧、果実㢮

きのこ㢮、⸴㢮

㣗品の≉徴と性㉁㸦動≀性㣗品㸧㣗⫗㢮

㨶介㢮、卵㢮、乳㢮

その他の加工㣗品、㣗品の加工と㈓ⶶ

㣗品の⏕⏘とὶ㏻

〇Ⳬ⾨⏕師教本、〇Ⳬ⾨⏕師全書、㣗品標‽成分⾲
〇Ⳬ⾨⏕師ヨ㦂問㢟㞟、㣗品サンプル

ἲ廷のつ定教⛉⛉┠「㣗品学」は60時㛫㸦2単位㸧をつ定時㛫とする。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 㸯年次 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授業形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

曜日・時㝈
木曜日5時㝈,6時㝈
㸦実⩦㸧
㔠曜日6,7時㝈

単位時㛫数

担当教員 大山ⱥ明 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月

5月

授業ィ⏬ 6月

7,8月

9,10月

11月

12月

1,2月

使⏝教材

成⦼ホ価の方
ἲ

宮城┴に㣗品⾨⏕┘ど員として勤務
㈨格　⋇医師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉

パティシエショコラティエコース、ブーランジェ㸦〇パン㸧コース

㣗品⾨⏕学

㛤ㅮ㸸ㅮ⩏103時㛫、実⩦26時㛫、ィ129時㛫
㸦ㅮ⩏96時㛫、実⩦24時㛫、ィ120時㛫　4単位㸧

㣗品営業施タ、タ備の⾨⏕⟶⌮、営業⪅の㈐務㸦実⩦㸧塩⣲ᾘẘᾮㄪ整

㸺┠ⓗ㸼
ㅮ⩏を㏻じて㣗品に携わるものとして㣗品の安全性にかかる㣗品⾨⏕の▱㆑を⩦得し〇Ⳬ⾨⏕師と
して必せな▱㆑を㌟に╔ける。実⩦を㏻じて㣗品⾨⏕に㛵する実㦂や㩭度判定を⾜うことにより、
㣗品⾨⏕について、⾨⏕⟶⌮の㔜せ性➼を学ぶ。
㸺概せ㸼
ㅮ⩏では㣗品による健康危害となる㣗中ẘ、␗≀ΰ入➼に㛵すること、それらを㜵止するための安
全対⟇、またそれらに㛵係するἲ律について学⩦する。実⩦では⣽⳦ở染の≧ἣ、㣗品の㩭度判
定、㣗品ῧ加≀のしくみ、⮬主⾨⏕⟶⌮HACCPシステム➼の実㊶➼を⾜い㣗品⾨⏕の㔜せ性を学⩦す
る。

　
・㣗中ẘを⌮ゎする。
・㣗品ῧ加≀について⌮ゎする。
・㣗品安全対⟇にかかわるἲ律を⌮ゎする。
・⮬主⾨⏕⟶⌮HACCPを⌮ゎする。

〇Ⳬ⾨⏕師ヨ㦂受㦂㈨格

㧗校卒業⛬度の▱㆑

授業内容

㣗品⾨⏕の概せと意⩏、〇Ⳬ⾨⏕師の㈐務、㸦実⩦㸧⾨⏕ⓗ手Ὑい

㣗品と微⏕≀、微⏕≀の✀㢮、増Ṫ条件㸦実⩦㸧⣽⳦培㣴

㣗品と化学≀㉁、㣗品ῧ加≀㸦実⩦㸧卵、∵乳の㩭度判定

㣗品の変㉁、㣗中ẘの概せ、⣽⳦性㣗中ẘ、㸦実⩦㸧㣗器⏝Ὑ剤のṧ␃

ウイルス性、⮬↛ẘ、化学性㣗中ẘ㸦実⩦㸧㣗品からの⣽⳦検出

㣧㣗に伴う㣗中ẘ以外の健康危害㸦実⩦㸧手指の㯤Ⰽブドウ⌫⳦検出

㣗品の⾲♧、⮬主⾨⏕⟶⌮㸦HACCP㸧㸦実⩦㸧HACCPによる危害せ因分析

〇Ⳬ⾨⏕師教本、〇Ⳬ⾨⏕師全書、〇Ⳬ⾨⏕師ヨ㦂問㢟㞟

履修上のὀ意 「㣗品⾨⏕学」ἲ定必修⛉┠授業時㛫数120時㛫㸦3単位㸧をつ定時㛫とする。

前期、後期の期末テストにおいて㸴㸮Ⅼ以上の合格Ⅼを取ること。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 1年次 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授業形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

㔠曜日

担当教員 市村　岳史 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月 Ⳬ子と㣗⏕ά

5月 Ⳬ子の世⏺史・日本史

授業ィ⏬ 6月 パンの世⏺史・日本史

7月 パッケージの役割と✀㢮

8・9月 店⯒⤒営の仕⤌み

10月 商品ィ⏬㸦マーケティング㸧

11月 ⤒営指標のぢ方

12月 利┈ィ⏬

1月 㣗品のὶ㏻

2・3月 労務⟶⌮

〇Ⳬ⾨⏕師教本　♫会Ⅰ♫会Ⅱ

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉㸯年

パティシエ・ショコラティエコース、ブーランジェコース

♫会

曜日・時㝈 単位時㛫数 㛤ㅮ33時㛫　　㸦30時㛫㸸1単位㸧

使⏝教材

学則に定める30時㛫㸦1単位㸧をつ定時㛫とする

前期・後期学期末⪃査において6割㸦60Ⅼ㸧以上のホ価を得ることが必㡲条件

日本大学ἲ学㒊⟶⌮⾜政学⛉卒

〇Ⳬ業⏺に㌟を⨨く⪅にとって必せなⳫ子やパンのṔ史を▱㆑として㌟につける。またⳫ子
店を⤒営するためにそして従業員として働くために必せな▱㆑や技⾡、㛵㐃のἲ律を学ぶ。
以上のことを学び、〇Ⳬ業⏺でά㌍するスキルを㌟につけることを┠ⓗとする。

・Ⳬ子の世⏺史や日本史、パンの世⏺史や日本史を学び今後の時代の変化に対応するための▱㆑を㌟につける
・⤒営⌮念、市場の動向とᾘ㈝⪅動向➼の把握を含め⤒営⪅に必せな▱㆑、情報を⌮ゎする
・⤒営の基♏▱㆑として、マーケティング、㈈務について㛵係ㅖ⾲➼を正しく⌮ゎしά⏝できるようにする
・労働基‽ἲを学び、労働⪅の権利やその保ㆤの㔜せ性を⌮ゎする

㧗➼学校卒業⛬度の▱㆑

授業内容



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 1年次 履修学期 ㏻年 授業形態 ㅮ⩏

担当教員 㛛⬥　孝夫 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月

5月

6月

7月

8月

9月

10月

11月

12月

1月

2月

3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価方ἲ

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉

パティシエショコラティエコース・ブーランジェ㸦〇パン㸧コース

〇Ⳬ⌮ㄽ

曜日・時㝈
Ỉ曜日
1㹼3時㝈

単位時㛫数 ㅮ⩏98時㛫㸦30時㛫㸸1単位㸧

授業ィ⏬

授業内容

Ⳬ子の原材料㸸小㯏⢊・⡿及び⡿の加工品・でんぷん㢮

Ⳬ子の原材料㸸◁⢾㢮及び⏑味料・⢾㉁⣔⏑味料Ⅰ

Ⳬ子の原材料㸸◁⢾㢮及び⏑味料・⢾㉁⣔⏑味料Ⅱ

仙台勝山㤋　ὒⳫ子〇㐀勤務⤒㦂がある

㸺┠ⓗ㸼
ㅮ⩏を㏻じてⳫ子〇㐀業に従事する⪅の㈨㉁向上。
基♏ⓗ、普㐢ⓗな〇Ⳬ材料▱㆑の⩦得を意図とする。
㸺概せ㸼
〇Ⳬ⌮ㄽⅠ㸦材料学▱㆑㸧、〇Ⳬ⌮ㄽⅡ㸦材料≉性・≉徴㸧と⣽分化し,より⛉学ⓗせ⣲を
取り入れて指導。更に、和Ⳬ子⌮ㄽ・〇パン⌮ㄽを加え、Ⳬ子〇㐀業全⯡に㛵わる▱㆑を学
ぶ。

・〇Ⳬ⌮ㄽの概せを⌮ゎする
・〇Ⳬ材料の✀㢮や成分、≉徴、加工上の≉性を⌮ゎする

〇Ⳬ⾨⏕師　

㧗校卒業⛬度の▱㆑

各単元ごとのテスト、期末テストをおこない⥲合ⓗにホ価する。

〇パン⌮ㄽ㸸〇パン材料と工⛬

和Ⳬ子⌮ㄽ㸸和Ⳬ子材料と分㢮　〇㤆〇ἲ

Ⳬ子の原材料:㭜卵

Ⳬ子の原材料:∵乳及び乳〇品

Ⳬ子の原材料:チョコレート㢮

Ⳬ子の原材料:果実㢮と✀実㢮

Ⳬ子の原材料:凝固剤・増⢓剤

Ⳬ子の原材料:㢼味とㄪ味料

Ⳬ子の原材料:⿵助材料

〇Ⳬ⾨⏕師教本㸦下巻㸧〇Ⳬ⌮ㄽⅠ・〇Ⳬ⌮ㄽⅡ・〇Ⳬ実技

ἲ定の教⛉⛉┠　90時㛫㸦3単位㸧をつ定時㛫とする



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 㸯年次 履修学期 ㏻年 授業形態 実⩦

曜日・時㝈
月曜日・ⅆ曜日・木曜日・
㔠曜日/1時㝈㹼4時㝈
Ỉ曜日/1時㝈㹼3時㝈

単位時㛫数

担当教員
㛛⬥　孝夫
佐⸨　優

実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

授業ィ⏬

7月

8,9月

10݆
11݆

2݆
3݆

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方
ἲ

4月 基本の⏕地
パータ ビスキュイ

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉

パティシエショコラティエコース、ブーランジュ㸦〇パン㸧コース

〇Ⳬ実⩦

〇Ⳬ実⩦420時㛫
・基♏実⩦ 60時㛫
・専㛛実⩦ 100時㛫

仙台勝山㤋にて、〇㐀⤒㦂有り
有㝈会♫オランジュリーにてὒⳫ子〇㐀に従事、シェフパティシエ
を務める

㸺┠ⓗ㸼
フランスⳫ子を作るための⾨⏕ほ念や、各✀〇Ⳬ器具・機械の使⏝方ἲ、基♏の⏕地の〇ἲを
実⩦を㏻して学ぶことを┠ⓗとする。
また、⏕地の〇ἲを学んだ後、応⏝としてクリームなどとの⤌み合わせによりⳫ子のバリエー
ションをデモンストレーションを㏻して学⩦して、実㝿にそれを形作る。
㸺概せ㸼
フランスⳫ子を作るにあたっては⛉学ⓗせ⣲を含んでいるので、〇Ⳬ⌮ㄽなどの座学の内容と
リンクさせて実⩦に参加させるモニターを利⏝して、⏕地の〇ἲでのポイントの⣽㒊まで映し
出す。

〇Ⳬ器具の使⏝方ἲを把握したうえで、基本⏕地パータ　ビスキュイを卵のἻ❧て、⢊合わ
せ、↝成までを一人でぢ極めながら出来るようになる。
⤠り⿄と口㔠を使⏝しローズ、シェル⤠りが出来るようになる。
一年を㏻して基♏をしっかりと㌟に付ける。

〇Ⳬ⾨⏕師

㧗校卒業⛬度の▱㆑

授業内容

1݆ パイ⏕地
フィユタージュ・折りパイ

5月 基本クリーム
クレーム オ ブール・クリームのナッペ

6月 クリームの⤠り

基本⏕地のバリエーション
ビスキュイ ルレ・ビスキュイ ザマンド・ビスキュイ ジョコンド・
ジェノワーズ

基本⏕地の応⏝、ジェノワーズ

ババロア

ムース

タルト、クレーム ダマンド

12݆ パータ シュー
基本クリーム
クレーム パティシエール

パータ フォンセ・パータ ブリゼ・⦎りパイ

ケック・フールセック

〇Ⳬ⾨⏕師教本　下　〇Ⳬ実技

ἲ廷教⛉⛉┠　〇Ⳬ実⩦420時㛫㸦3.4単位㸧をつ定時㛫とする。

実⩦内で数回基本技⾡⩦得テストを⾜う。
期末テストを⾜い、⥲合ⓗにホ価する。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 㸯年次 履修学期 ㏻年 授業形態 実⩦

曜日・時㝈
月曜日・ⅆ曜日・木曜日・
㔠曜日/1時㝈㹼4時㝈
Ỉ曜日/1時㝈㹼3時㝈

単位時㛫数

担当教員
森㇂ 幸⏨
庄子 信⾜

実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月 㤆

5月 㣰≀

6月 し≀

7月 ↝き≀あ(平㔩㸧

授業ィ⏬ 8月・9月 ↝き≀㸦オーブン≀㸧

10月 ὶし≀

11月 ⦎り≀

12月 打ち≀

1月 㣩≀

2月・3月 工ⱁⳫ子

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

御Ⳬ子処モリヤ 店主　㈨格:〇Ⳬ⾨⏕師
株式会♫ⓑ松がモナカ本⯒ 勤務　㈨格:〇Ⳬ⾨⏕師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉

パティシエショコラティエコース、ブーランジュ㸦〇パン㸧コース

〇Ⳬ実⩦和Ⳬ子

〇Ⳬ実⩦420時㛫
・基♏実⩦ 60時㛫
・専㛛実⩦ 40時㛫

ἲ廷教⛉⛉┠　〇Ⳬ実⩦420時㛫㸦3.4単位㸧をつ定時㛫とする。

期末ヨ㦂においてホ価する。

㸺┠ⓗ㸼
和Ⳬ子を作るにあたっての⾨⏕㠃についてと、器具㢮の取り扱い。
㤆に㛵する材料の㑅別、〇㐀のコツ、⏕地に㛵する〇ἲ、技ἲを実⩦を㏻して学ぶ事を┠ⓗ
とする。
≉に、㤝㢌の⏕地の分割、㤆⋢切り、包㤆の基本ⓗ作業は反復し、学⩦させる。
㸺概せ㸼
和Ⳬ子の主原料である✐⢊、≉に⡿⢊について座学でㄝ明する。
また、暦と⾜事Ⳬ子についても、⏤来をㄝ明しながら授業を㐍める。
〇Ⳬ⾨⏕師取得に必せな時㛫数を実⩦する。

⏕地や㤆の分割作業の正☜さを┠標とする。
和Ⳬ子の成り❧ち、⏤来を⌮ゎさせ、和Ⳬ子への⯆味を引き出させる。

〇Ⳬ⾨⏕師

㧗校卒業⛬度の▱㆑

授業内容

〇Ⳬ⾨⏕師教本　下　〇Ⳬ実技



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 1年次 履修学期 ㏻年 授業形態 実⩦

Ỉ曜日　4㹼6時㝈

担当教員
宍戸周
伊⸨　ⰾ⿱
ὸ㔝　♸司

実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月

5月

6月

7月

8月

9月

10月

11月

12月

1月

2月

3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価方ἲ

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉

パティシエショコラティエコース・ブーランジェ㸦〇パン㸧コース

〇パン実⩦

曜日・時㝈

月曜日・ⅆ曜日
4㹼7時㝈

単位時㛫数
〇Ⳬ実⩦　420時㛫
・基♏実⩦　60時㛫
・専㛛実⩦　100時㛫

木曜日・㔠曜日
1㹼4時㝈

　
〇パンを作るための⾨⏕ほ念、機材・器具の使⏝方ἲ、基本⏕地の〇ἲ・技⾡⩦得を実⩦を
㏻して学⩦する事を┠ⓗとする。世⏺のパンを⤂介し、ソフト⣔⏕地からハード⣔⏕地とバ
リエーションを変え、「⣲早く・⥡㯇」に作業出来るよう指導。〇パン⌮ㄽを実⩦に取り⤌
み、基本ⓗな材料の扱い・Ⓨ㓝のメカニズム、〇パン〇㐀工⛬、 度ㄪ整を⛉学ⓗせ⣲を加
えながら授業展㛤する。
基♏⏕地を反復実㊶させて授業展㛤し、㸰年次の応⏝に⧅げる。

〇パン器具・機材の使⏝方ἲを⌮ゎして作ることが出来るようにする。
ソフト⣔⏕地・ハード⣔⏕地の基♏成形各✀、Ⓨ㓝のぢ極め方、↝成、手捏ねの仕方を⌮ゎ
して出来るようになる。

〇Ⳬ⾨⏕師　

授業ィ⏬

授業内容

基本⏕地㸸ソフトロール・バターロール

基本⏕地㸸パンオレザン・パンオノア

基本⏕地㸸ソフト⣔⏕地

基本⏕地㸸㣗パン⏕地のバリエーションⅠ

基本⏕地㸸㣗パン⏕地のバリエーションⅡ

基本⏕地㸸Ⳬ子パン㢮Ⅰ

基本⏕地㸸Ⳬ子パン㢮Ⅱ

基本⏕地㸸セミハード⣔⏕地Ⅰ

㧗校卒業⛬度の▱㆑

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　㸦株㸧
森ほ光トラスト　ウェスティンホテル仙台
ベーカリースーシェフ⤒㦂がある。㈨格　〇Ⳬ⾨⏕師
㸦有㸧パン工房ウェルストン　▼井屋　代⾲取⥾役専務
㸦有㸧カスクルート　オーナーブーランジェ

期末テストをおこない⥲合ⓗにホ価する。

基本⏕地㸸セミハード⣔⏕地Ⅱ

基本⏕地㸸ハード⣔⏕地Ⅰ

基本⏕地㸸ハード⣔⏕地Ⅱ

基本⏕地㸸ハード⣔⏕地Ⅲ

〇Ⳬ⾨⏕師教本㸦下巻㸧〇Ⳬ⌮ㄽⅠ・〇Ⳬ⌮ㄽⅡ・〇Ⳬ実技

ἲ定教⛉⛉┠　〇Ⳬ実⩦420時㛫㸦3㸬4単位㸧をつ定時㛫とする



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 2年次 履修学期 前期㸭後期 授業形態 実⩦

単位時㛫数

ⅆ曜日　1㹼4時㝈

Ỉ曜日　1㹼6時㝈

担当教員
奥　保春
佐⸨　優

実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月

5月

6月

7月

8月

9月

10月

11月

12月

1月

2月

3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方
ἲ

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ技⾡⛉2年

〇Ⳬ実⩦ὒⳫ子

曜日・時㝈

月曜日・木曜日
㔠曜日　　1㹼7時㝈

　　　　　　　　時㛫

授業ィ⏬

授業内容

㣩⣽工㸦ὶし㣩・引き㣩㸧

マジパン⣽工

パステヤージュ・シュガークラフト・パイピング

㸦株㸧東北ロイヤルパークホテルに勤務、ペストリーシェフの⤒㦂
がある。㈨格　〇Ⳬ⾨⏕師
㸦有㸧オランジュリーに勤務、シェフパティシエの⤒㦂がある。㈨
格　〇Ⳬ⾨⏕師

1年次はフランスⳫ子の〇ἲの基本を⩦⩦得しているので、2年次はそれを基にした応⏝とし
てアントルメの構成と⤌み❧て方を学⩦する。また、より専㛛ⓗな実⩦として、㣩⣽工、マ
ジパン⣽工、チョコレートの技ἲ基♏を学び、応⏝として作品やブティックでの商品へ展㛤
させる。実㊶授業としてブティック、カフェ、レストラン宴会と提供形態の㐪いにより、そ
れぞれに㐺したὒⳫ子を作り、おⳫ子と 度の㛵係やテクスチャー提供時㛫での≧態の変化
などを学⩦する。その他基本以外での様々なフランスⳫ子の〇ἲを学び、レタリング、パイ
ピングなどのデコレーション技⾡も⩦得する。実⩦においては時㛫数も増え、個人で制作す
るものが1年次よりも多くなる。

基本のナッペと⤠りは卒業までにはをしっかり⩦得する。実㊶授業においては▱㆑、技⾡の
両㠃から学⩦し円にできるようにする。実⩦授業の㞟大成として、　卒業制作コンクール
にてアントルメの〇作をする。

㧗校卒業⛬度の▱㆑

実⩦内で数回基本技⾡⩦得テストをおこなう。
期末テストをおこない⥲合ⓗにホ価する。

ジュレ・↝きⳫ子

プディング

グラス・ソルベ・ịⳫ・グラニテ

ショコラ基本

アントルメ・トゥレトゥール・イーストⳫ子

ノエル

アシェット　デセール

ショコラ応⏝

アントルメ2

〇Ⳬ⾨⏕師　下巻　〇Ⳬ実技



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 2年次 履修学期 前期㸭後期 授業形態 実⩦

単位時㛫数

担当教員
⧰橋　みどり
千ⴥ　亮

実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月

5月

6月

7月

8月

9月

10月

11月

12月

1月

2月

3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方
ἲ

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ技⾡⛉2年

〇Ⳬ実⩦和Ⳬ子

曜日・時㝈

月曜日・ⅆ曜日・
木曜日・㔠曜日　　1
㹼7時㝈

　　　　　　　　時㛫

Ỉ曜日　1㹼6時㝈

授業ィ⏬

授業内容

㣩⣽工㸦ὶし㣩・引き㣩㸧

マジパン⣽工

パステヤージュ・シュガークラフト・パイピング

(株)⋢⃝⥲本店〇㐀⤒㦂がある。㈨格　〇Ⳬ⾨⏕師

1年┠の復⩦作業により包㤆作業が▷時㛫でより完成度が㧗く〇㐀できるようにする。1年┠
の実⩦を㋃まえて、」数の⣲材の⤌み合わせや季⠇感のある上⏕Ⳬ子を仕上げられるように
⩦⇍させる。新たに一口Ⳬ子の✀㢮を増やしてⲔ席Ⳬ子のバリエーションを学⩦する。㤆グ
ラス、刷り㎸みによる仕上げ方の技ἲも併せて学ぶ。

三ゅヘラや⣽工㗑みを使い,同じ〇品を㔜さ形大きさが均一になるように」数個作れるよう
にする。Ⰽの⃰ῐが㐺切につけることができる。

㧗校卒業⛬度の▱㆑

実⩦内で数回基本技⾡⩦得テストをおこなう。
期末テストをおこない⥲合ⓗにホ価する。

ジュレ・↝きⳫ子

プディング

グラス・ソルベ・ịⳫ・グラニテ

ショコラخຌ
アントルメ・トゥレトゥール・イーストⳫ子

ノエル

アシェット　デセール

ショコラ応⏝

アントルメ2

〇Ⳬ⾨⏕師　下巻　〇Ⳬ実技



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 2年次 履修学期 前期㸭後期 授業形態 実⩦

Ỉ曜日　1㹼6時㝈

担当教員 宍戸　周 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月

5月

6月

7月

9月

10月

11月

12月

1月

2月

3月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価方ἲ

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ技⾡⛉2年

〇パン実⩦

曜日・時㝈
月曜日・㔠曜日

1㹼7時㝈 単位時㛫数 〇Ⳬ実⩦　750時㛫

授業ィ⏬

授業内容

ソフト・ハード⣔⏕地の応⏝〇ἲ㸸┤捏ἲ㸦ストレートἲ㸧

ソフト・ハード⣔⏕地の応⏝〇ἲ㸸Ⓨ㓝✀ἲ

ソフト・ハード⣔⏕地の〇ἲ㸸ポーリッシュἲ

天↛㓝ẕによるパンⅡ

ソフト・ハード⣔⏕地の〇ἲ㸸低 㛗時㛫Ⓨ㓝ἲ

8月
ミキシング㸦⏕地作り㸧〇ἲの≉徴

㸦時㛫の㛗▷・バシナージュ・ΰぜ㎸み㸧

天↛㓝ẕによるパンⅠ

㸦株㸧森ほ光トラスト　ウェスティンホテル仙台
ベーカリースーシェフ⤒㦂がある。㈨格　〇Ⳬ⾨⏕師

㸯年次に培った基♏技⾡・〇ἲを基本に、作業技⾡・作業効⋡を実⩦を㏻して応⏝学⩦する
事を┠ⓗとする。
ソフト⣔⏕地・ハード⣔⏕地の応⏝バリエーション、天↛㓝ẕによる〇パン〇㐀、レストラ
ン⏝プチポーションパンなど幅広く学ぶ。国⏘小㯏やフランス⏘・カナダ⏘などの外㯏小㯏
と小㯏⢊バリエーションを多く取り入れる。⡿⢊や他の✐㢮を利⏝した健康志向の≀も取
り、伝⤫ⓗな〇ἲ・成形技⾡も学⩦する。㐠営実㊶では、店⯒㐠営㸦ブティック㸧、レスト
ラン、宴会場、カフェと料⌮に合わせての作成や提供を指導する。

ハード⣔㸦フランスパン㸧の成形、クープナイフの入れ方、↝成までを一人でぢ極めて作る
ことが出来るようになる。

〇Ⳬ⾨⏕師　

㧗校卒業⛬度の▱㆑

ἲ定教⛉⛉┠　〇Ⳬ実⩦750時㛫㸦25単位㸧をつ定時㛫とする

期末テストをおこない⥲合ⓗにホ価する。

天↛㓝ẕによるパンⅢ

ノエル㸦クリスマス・≉Ṧパン㸧

レストラン・プチポーションパンⅠ

レストラン・プチポーションパンⅡ

レストラン・プチポーションパンⅢ

〇Ⳬ⾨⏕師教本㸦下巻㸧〇Ⳬ⌮ㄽⅠ・〇Ⳬ⌮ㄽⅡ・〇Ⳬ実技



学⛉名 上⣭〇Ⳬ技⾡⛉

コース名

⛉┠名 実㊶学

履修年次 㸰年次 履修学期 ㏻年 授業形態 ㅮ⩏・実⩦・₇⩦

曜日・時㝈
月曜日・㸳㸪㸴㸪
㸵時㝈

単位時㛫数 㛤ㅮ時㛫数㸯㸮㸲時㛫㸦㸷㸮時㛫㸸㸱単位㸧

ụ⏣　峯公 実務⤒㦂 作ἲ　仙台⸬作ἲ指南役

㜿㒊　⪔也 実務⤒㦂 ⣚Ⲕ専任ㅮ師　㈱GANESH代⾲取⥾役

奥　保春 実務⤒㦂

宍戸　周 実務⤒㦂

三ᾆ　῟也 実務⤒㦂

┦⃝　博史 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑ 中・㧗➼学校卒業⛬度の▱㆑

時期 授業内容

4月 店⯒㐠営㸦概ㄽ・実㊶㈍売・シュミレーション・㈍売㺙㺎㺩㺼㺛㸧

5月 㣧料㺙㺎㺩㺼㺛㸦概ㄽ・㺙㺎㺩㺼㺛の基本動作・㺬㺛㺩㺽㺞㺶㺡㺆とは㸧

授業ィ⏬ 6月 ドリンクの基♏▱㆑・㓇概ㄽ・ワインの基♏▱㆑・テイスティング

7・㸶・㸷月 材料学㸦∵乳・乳〇品の基♏▱㆑・Ⰽ・味の㐪い㸧

和室の❧居振⯙㸦姿勢のἲ、♩ἲとは㸧

11月 抹Ⲕの基♏▱㆑㸦嗜み・抹ⲔのⅬて方・抹Ⲕ・Ⳬ子の㡬き方㸧

12月 ⣚Ⲕ・㺒㺛㺪㺽㺸㺍㺝の基♏▱㆑㸦≉徴・加工方ἲ➼㸧

1月

2月 店⯒㐠営㸦チョコレートの取り扱い・ラッピング概ㄽ・₇⩦㸧

使⏝教材 ♩ἲ入㛛書　パティスリーラッピング3⣭テキスト

履修上のὀ意 㺨㺽㺡㺆㺛㺶㺎㺵㺍㺩㺽㺻㺖㺼㸱⣭受㦂㈨格は「実技ヨ㦂」を含めて㸯㸳時㛫以上を受ㅮ

成⦼ホ価の方ἲ 前期・後期学⛉期末⪃査において6割㸦㸴㸮Ⅼ㸧以上のホ価を得ることが必㡲条件

ㅮ⩏・₇⩦を㏻じて〇Ⳬ業⏺において㈍売㺙㺎㺩㺼㺛技⾡や店⯒㐠営・₇出技⾡などの即戦力を
┠指すため、技⾡・手ἲを学び㸪♫会でά⏝する⾡を㌟に付けることを┠ⓗとする。

・店⯒㐠営するために必せな営業▱㆑を⌮ゎし実店⯒での商品㈍売、接客サービス、店⯒₇
出ἲを学び、実㊶応⏝をする。
・㣧料サービス㸦ドリンク・ワイン・⣚Ⲕ・⌆⍄・抹Ⲕ㸧の基♏▱㆑、提供方ἲ➼など実㊶
にいかせる力を㌟につける。
・接客の基本・心構え・㣗器㢮の取扱い方➼実㊶に即した₇⩦で⩦得することが出来る。
・宴会やパーティーを想定した宴会実⩦でのデセール提供などを⌮ゎし提供することが出来
る。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・ㅮ
⩏・₇⩦を㏻してラッピングの基本技⾡、㈍売㺙㺎㺩㺼㺛技⾡・店⯒ディスプレイ₇出ἲを修得
する。

パティスリー・ラッピング㸱⣭受㦂㈨格取得

デセールテクスチャーと⤌❧て㸦─┒りデザート・宴会厨房での提供方ἲ㸧

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

担当教員

㈱東北㺹㺐㺲㺷㺨㺽㺎㺖㺬㺡㺷㺫㺽㺛㺢㺶㺎㺚㺈㺪として勤務　㈨格㸸〇Ⳬ⾨
⏕師

森㺢㺵㺛㺢㺬㺡㺷㺑㺒㺛㺡㺆㺻㺬㺡㺷㺫㺼㺎㺔㺶㺎㺛㺎㺚㺈㺪として勤務　㈨格㸸〇
Ⳬ⾨⏕師

仙台勝山㤋勤務　㺝㺯㺶㺒　㺸㺛㺢㺵㺻㺙㺎㺩㺼㺛技⬟士㸯⣭

仙台勝山㤋勤務　㺝㺯㺶㺒　㺸㺛㺢㺵㺻㺙㺎㺩㺼㺛技⬟士㸯⣭



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 2年次 履修学期 ㏻年 授業形態 ㅮ⩏

曜日・時㝈 ⅆ曜日 5・6時㝈 単位時㛫数

担当教員
ドゥヴィレール

ダヴィッド
実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

到㐩┠標

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月
5月

授業ィ⏬ 6月
7月
8月
9月
10月
11月
12月
1月
2月

使⏝教材

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

㈨格 DUFLE フランスㄒ教師

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2021年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ〇パン⛉

パティシェ・シコラティエコース　ブーランジェ㸦〇パン㸧コース

外国ㄒ

㛤ㅮ65時㛫　㸦60時㛫㸸2単位㸧

レシピのゎㄞ②・器具名・小㯏⢊など・動作を⾲す動モ

ㅮ⩏を㏻してゝㄒ⬻・柔㌾性を持ち、多ゝㄒに挑戦し、業⏺にồめられる国㝿人への一Ṍを
Ṍみだせるように指導する。
又は〇Ⳬ⏝ㄒを取得して、㞴なく専㛛⏝ㄒ及びレシピを⌮ゎし、〇㐀所でά⏝する⾡を㌟に
つける事を┠ⓗとする。

フランスㄒでの⮬己⤂介が出来る。
〇㐀所での最低㝈なコミュニケーションが取れる。
フランスㄒのレシピのゎㄞが出来る。
〇Ⳬ⏝ㄒをㄞめる・書ける・⌮ゎできる。

〇Ⳬ⾨⏕士受㦂㈨格

㧗➼学校卒業⛬度の▱㆑

授業内容

フランスㄒの基本・アルファベット・Ⓨ㡢

⮬己⤂介・数字㸦0~99)・㔝⳯名

果≀名・数字㸦10~100万)・時㛫・時刻

文ἲ㸦一⯡会ヰ・料⌮㛵係㸧

レシピのゎㄞ①・復⩦・形容モ

レシピのゎㄞ①・動作を⾲す動モ・乳〇品㸦㒊位など㸧

前期・後期学期期末⪃査において6割㸦60Ⅼ㸧以上のホ価を得る事は必㡲条件

レシピのゎㄞ②・Ⰽと形を⾲し方・副モ

レシピのゎㄞ③・ィ㔞の⾲し方・動作を⾲す動モ

レシピのゎㄞ③・曜日・月・季⠇

〇㐀所での会ヰ

プリント

ἲ定のつ定教⫱内容に定めるㄪ⌮に㛵する国㝿コミュニケーションの⛉┠として
60時㛫㸦2単位㸧をつ定時㛫とする。



学⛉名

コース名

⛉┠名

履修年次 2年次 履修学期 前期㸭後期㸭㏻年 授業形態 ㅮ⩏㸭実⩦㸭₇⩦

ⅆ曜日　6時㝈

担当教員 ↷井　₶ 実務⤒㦂

┠ⓗ㸭概せ

┠標㈨格

前提▱㆑

時期

4月

5月

授業ィ⏬ 6月

7月

8・9月

10月

11月

12月

1月

2・3月

履修上のὀ意

成⦼ホ価の方ἲ

授業内容

宮城ㄪ⌮〇Ⳬ専㛛学校　2019年度　授業ィ⏬㸦シラバス㸧

上⣭〇Ⳬ技⾡⛉

⤒営学

曜日・時㝈 単位時㛫数 㛤ㅮ33時㛫　　㸦30時㛫㸸1単位㸧

・⤒営⌮念、市場の動向とᾘ㈝⪅動向➼の把握を含め⤒営⪅に必せな▱㆑、情報を⌮ゎする

・⤒営の基♏▱㆑として、マーケティング、㈈務について㛵係ㅖ⾲➼を正しく⌮ゎしά⏝できるようにする

到㐩┠標

1989.5⡿カンザス州❧エンポリア大学㹋㹀㸿コース㸦⤒営修
士ㄢ⛬㸧修了後、株式会♫⣽⳦⛉学◊✲所㸦⌧㸸サンケミ
ファ株式会♫㸧に入♫　2004.12　同♫代⾲取⥾役♫㛗に就
任⌧在に⮳る

将来ⓗな⊂❧の有↓にかかわらず、ひとりひとりがㄪ⌮に携わる人⏕の⤒営⪅として、㌟
に╔けるべき基♏▱㆑を⩦得することを┠ⓗとする

・フードサービス⏘業のṔ史・トレンド学び、時代を予 し変化に対応できる⤒営⾡を⌮ゎする　　　　　  ・

㧗➼学校卒業⛬度の▱㆑

使⏝教材

学則に定める30時㛫㸦1単位㸧をつ定時㛫とする

⤒営学概ㄽ

⤒営⌮念㸦┠ⓗ・┠標の4ほⅬ、ヒト・モノ・カネ・情報、♫会ⓗ㈐任㸧

外㣗⏘業㸦外㣗⏘業のⓎ展、市場つ模と動向㸧日本の≧ἣ　ᾘ㈝⪅動向

⟶⌮会ィ、変動㈝、固定㈝、損┈分岐Ⅼ、ἲ人

ミクロ⤌⧊ㄽ、マクロ⤌⧊ㄽ　⤒営戦␎、ニッチ戦␎、フレームワーク

マーケティング

前期・後期学期末⪃査において6割㸦60Ⅼ㸧以上のホ価を得ることが必㡲条件

⡙グ・会ィ、損┈ィ⟬書

⡙グ・会ィ、㈚借対↷⾲、　ホテル　㺸㺛㺢㺵㺻チェーンの㈈務ㅖ⾲⪃察

⡙グ・会ィ　仕ヂ　　　⛯㔠、⤥与明⣽

世⏺のリゾート、日本のリゾート　㺕㺊㺶㺏㺪㺽㺵㺻㺤㺻㺖㺼㺂㺵㺐㺪㺪㺽㺵㺻㺤㺻㺖㺼


