
製菓の技能

製菓衛生師

教養科目

キャリア
形成科目

洋・和・パンをすべて学ぶ！

製菓学科の大きな特徴は、洋菓子、和菓子・パンの３つのジャンルを並行して学べること。
基礎を幅広く習得できるだけでなく、学びながら自分の適性を見極めることもできます。

幅広いスキルの習得

実習の流れ

プロ仕様の
本格的な設備を使って、
技術と実践力を
身につけます

TRAINING FLOW

洋菓子 和菓子 パン

スポンジなどの基本から、難度が高いプティガ

トーやコンフィズリーまで段階を経て習得。材料

や理論、歴史的背景も学び、理解を深めます。

飴細工 マジパン 和菓子 チョコレート

2年間の学びの集大成

として、ゼミごとに

卒業制作を仕上げます。

材料の特徴から学び、「包む技術」を繰り返し

練習してから、上生菓子にも挑戦。図案や色彩感

覚などの表現能力も身につけます。

製パンの基礎的な技術を習得しながら、実験を

通して知識を深めます。フランスパンやデニッシュ

など、高度な技術が必要なパンにも挑戦します。
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所属学科の科目、他学科の開放科目、目白大学の共通科目（フランス語、ドイツ語、スペイン語、中国語、インドネシア語）と単位互換科目、放送

大学の単位互換科目から、各自の興味・関心に合わせて自由に選択することができます。

● 基礎実習Ⅰ（洋菓子）
● 基礎実習Ⅱ（和菓子）
● 基礎実習Ⅲ（製パン）
★ 基礎実習Ⅳ（総合）
● 専門実習Ⅰ（洋菓子）

● 専門実習Ⅱ（和菓子）

ラッピング実習

● 専門実習Ⅲ（製パン）
★ 専門実習Ⅳ（総合）
★■  応用実習Ⅰ（洋菓子）
■ 応用実習Ⅱ（和菓子） 
▲ 応用実習Ⅲ（洋菓子）

▲ 応用実習Ⅳ（和菓子）
▲ 応用実習V（製パン）
★ 販売実践

シュガークラフト実習

★ 公衆衛生学Ⅰ
★ 食品学

★ 食品衛生学Ⅱ
★ 食品衛生学Ⅳ（実験・実習）
★ 社会

★ 栄養学各論
★ 公衆衛生学Ⅱ
★ 食品学各論

★ 食品衛生学Ⅲ
★ 衛生法規
★ 製菓理論Ⅳ（総合）

● 食品衛生学Ⅰ
● 栄養学

● 製菓理論Ⅰ（洋菓子）
● 製菓理論Ⅱ（和菓子） 
● 製菓理論Ⅲ（製パン） 

合計自由選択科目専門教育科目基礎教育科目

68単位以上8単位まで46単位以上14単位以上

＊カリキュラムは変更される場合があります。

自由選択科目

基
礎
教
育
科
目

共通科目

製菓の知識

専
門
教
育
科
目

● 日本語表現Ⅰ
● 日本語表現Ⅱ 

● 保健体育 

ライフマネジメント 

芸術と文化の理解 

現代社会の動き 

ホスピタリティ

小売業の知識

簿記Ⅰ

簿記Ⅱ

ストアオペレーション

マーチャンダイジング

カラーコーディネート演習

ビジネス基礎演習

● ベーシックセミナー
● ビジネスマナー
● キャリアデザイン

数的理解

社会と人間関係

ビジネス文書実務

自己表現とプレゼンテーション

プレゼンテーション演習

英語Ⅰ

英語Ⅱ

韓国語Ⅰ

韓国語Ⅱ

● ビジネスPCスキルⅠ

ビジネスPCスキルⅡ

情報と社会

データ活用演習

インターンシップ（短期）

インターンシップ（長期）

地域連携演習

スタディ・アブロード

POINT- 2

カリキュラ ム
●は必修科目（コース共通） ▲は選択必修（コース共通）　 ★は製菓衛生師コースは必修

★は製菓実践コースは必修　 ■は製菓実践コースのみどちらかを選択必修

● ウェルビーイングを考える

4 つ の ゼミ まずは教員による範技を見て、

手 順 を確 認！

班で分担して進めていきます

作 業スタート

経験豊富な教員が

プロならではの
技 術を伝 授 !

各自持ち帰ります。

出来上がった製品は

実習の後は、ポイントなどを

レポートにまとめます

1年次 2年次

● 

製
菓
学
セ
ミ
ナ
ー
Ⅱ　
　

● 

製
菓
学
セ
ミ
ナ
ー
Ⅰ　

セミナー

卒業までに必要な単位数

作業の合間に、洗い物も
手分けして行います

本格的な設備を使うから
実践力も身につきます
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