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ダブルプログラム科

調理と製菓・製パン両分野に於ける技術と知識およびサービス、ビバレッジ、フードコーディネート能力を総合的に
学び、外食産業会で幅広く活躍できる人材を育成する。

１年次における製菓は社会に出て即必要になる基本技術、クリームのナッペ、マスケ、ポッシュを中心にその素地を
身につけ、２年次へと継続し、更に技術の取得を図る。実習においては基本から初歩的なバリエーションを捉え実習
における内容を知り理解する。２年次に専門的な製菓、製パン実習を行う。
基本技術は１年次の復習から入り、更にパイピング、マジパンテクニック、ショコラテンパリングと幅を広げ実社会
に適応する技術を身につけさせる。製菓においてはその分野を幅広く捕え、その基本から変化する応用を中心に学
ぶ。又、各国の代表的な銘菓を知りその伝統、由来、文化とその背景を基に授業を行う。製菓の体系、分類において
はランダムに捉え、全体を網羅する。
製パンにおいては基本的な手仕込みを基に各種の生地の発酵、分割、成形、焼成の一連の工程を把握し同時に各国の
代表的な製パンを取り入れ、その伝統、由来等も理解する。ハード系からソフト系、スイート系、菓子パン、お惣菜
的なパンなどを取り上げ、専門店、カフェなど実社会に対応する人材を育成する。

１年次に日本、西洋、中国、製菓と料理全般を学び、２年次に製菓、製パンを取得するダブルプログラム科の特色は
外食産業会を広く見据え、ホテル、専門店、カフェ、バンドゥーズ、学校給食などその職業に幅広く対応するため、
短期的に取得できるように現場に沿った授業内容を取り行う。

基本技術は主に午後からの実習の空き時間に取り組み、放課後行うスキルアップウエンズデーへと繋ぎ、なかなか身
につきにくい．これらの技術を継続的に実行することによってレベルアップを図る。
製パンにおける成形技術は練習生地を作り各種のパンの成形前に事前成形練習を行い、その後本番となる成形やクー
プなどを取り入れ、確かな製品作りと技術アップを図る。

専門実習理論・専門実習高度調理技術実習

講義・実習

必修

実習部 製菓・製パン担当職員理論：150時間　実習：450時間

1・2 前期・後期

製菓衛生師全書　実習ノート(製菓・製パン)

平田　憲巳

金藤　州二

吉田　正幸

栗原　恭子

遠藤　優

小高　和也

多良　文康

杉山　絢音

◯

ホテル製菓部門統括として製菓業務に従事

ホテル製菓部門にて永年従事

ホテルにて調理業務に従事

菓子製造販売業にて菓子製造に従事

菓子製造販売業にて菓子製造に従事

ホテルにて調理業務に従事

ホテルをはじめ会館、フレンチレストランにて製菓業務に従事

菓子製造販売業にて菓子製造に従事
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評価

A

B

C

成績評価別の達成度

筆記試験において80％以上の理解度を得られたとき

筆記試験において70％以上の理解度を得られたとき

筆記試験において60％以上の理解度を得られたとき

教育内容教育形態

評価の目安と方法

教育到達点

教育手法

担当者名

教育目標授業の方法

1 回
2 回
3 回
4 回
5 回
6 回
7 回
8 回
9 回

10 回
11 回
12 回
13 回
14 回
15 回
16 回
17 回
18 回
19 回
20 回
21 回
22 回
23 回
24 回
25 回
26 回
27 回
28 回
29 回
30 回

31 回
32 回
33 回
34 回
35 回
36 回
37 回
38 回
39 回
40 回
41 回
42 回
43 回
44 回
45 回
46 回
47 回
48 回
49 回
50 回
51 回
52 回
53 回
54 回
55 回

５６回
〜６５回

時間数

講義120時間

専門実習理論 3・4/専門実習 3・4 製菓・製パン　基礎理論,応用　　基礎実習,応用  　基本技術②

実習360時間60回

講義・実習

実習課担当職員

2年次における理論実習は基礎となる内容を網羅しながら現代へと通じる応用編を折込み、その理
解を図る。各種の製菓、製パンの基礎となる生地の理論を解説し、それに付随する各種の生地や、
その仕込み方、ポイントとテクニック、その注意点を促し、土台となる生地作りから各種の応用編
を示し現代社会への対応を目的とする。製パンにおける基本全般の理論、実習、応用を行う。
示された基礎となる各種の生地作りを通じて、その製品の成り立ち、構成を理解し、その製品ごと
の伝統や、由来などの知識の習得を図る。製パン工程を理解し、手順に従い仕込みを行う。

指示された目標に向かい内容を理解し、土台となる生地作りの手順が解る。ポイントやテクニック、注意点を的確に捉えることができる。
各種の基礎となる生地作りが指示通りに完成すること。
生地のふくらみ加減、焼き色、弾力等、同等にできている。	

出席状況、実習態度、ノート記入、理論を通じ、その内容が把握できる。
基礎となる生地作り、そのポイントやテクニック、注意すべき点を通じて手順通りに作業ができ、生地がで
き上がる。

ババロワ ド ランジュ アン パニエ／カヌレ ドゥ ボルドー　

ショコラ フランボワゼ／カーディナル シュニッテン

アプフェル シュツルーデル／スフレ グラス オ グラン マニエ

ハードロール／バターロール／チョコレートマフィン／［仕込み］メロン皮、そぼろ

ムース パッション ド オランジュ／チョレート シフォンケーキ

パート ド フリュイ フランボワーズ／ノワゼット フランボワーズ

ガトー バスク／フレーズ リーチ ラフレシサント

スウィートロール／シナモンロール／メロンパン／あんパン

パータ シュー

クレープ オ ベーコン フロマージュ エ ウー / クレープ シュゼット/ カッサータ シチリアーナ

ダコワーズ オ アプリコ / シャルロット アル マスカルポーネ / ガレット ブルトンヌ

バケット／ツォップフ／バナナ マフィン

ケーク ショコラ ドランジュ／ソルベ ドゥ パンプルムース

ルフラン パティシエール／ムラージュ（型どりチョコレート）

ケック オ フリュイ／カディス／タルト トゥロン

レーズンブレッド /リュスティック／ポテトブレッド / ブルーベリーマフィン

タルト オ クレーム ココ / ムース ショコラ ブラン アン クール / タルト オ ピスターシュ エ スリーズ

ツーガー キルシュ トルテ /トルタ ディ マンドルラ / ルーローオーフリュイ アン リ

ペシュ ブランシュ／クレメ　ダンジュ

フガッソ プロウ ァ゙ンサル／プティ パウ ェ゙／スコーン／コーンマフィン

ジェラート ディ カスターニャ／パート フユテ

ショーソン オ ポーム／ミル フィユ

ガトー パッション エ ミエール／トランシュ オ フロマージュ

クロワッサン パン オ ショコラ / パン オ ノワゼット/ バンズ

オペラ／デリス オ ピスターシュ

レーリュッケン／ツイトローネン シャウム ウ ァ゙イン

ミロワール フリュイ ルージュ／パータ ルーウ ェ゙

カイザー ゼンメル／トレフル／ウ ァ゙イツェン ミッシュ ブロート

ガトー マルグリット／サバラン マリニャン ババ

トルタ ディ リコッタ コン フルッタ / ガトー オ ショコラ ア ラ フランボワーズ

ガトー フロマージュ/ ジュレ ド キール ロワイヤル / ザッハ トルテ

クランベリー エ パン オ ノワ / グリッシーニ / パーネ ロサッティロ

モン ブラン / キッシュ オ ポム ド テール

ココ バナーヌ / シブスト オ ポーム

カナディアン メープル /ドゥースル ラクテ

ピタ パン / ベーグル / イングリッシュブレッド

マロン シャランテ / デリス フロマージュ フランボワーズ

コンヴェルサシオン / モーン トルテ

ポロネーズ / アグリューム

ブリオッシュ/ メープル ロール

ショコラ グルマンディーズ / エンガディナー ヌス トルテ

タルト オ フィグ / タルト マング エ アナナ 

アマンド オ ショコラ / ボンボン オ ショコラ

パン オ ミエール / パン オ レ オ マロン / パン オ ノワ

タルト フランボワーズ オ マロン / ストロベリー ショート ケーキ

ビュシュ ド ノエル / ツヴィーベルクーヘン

レ ヴィエノワズリー / シュトーレン / ダブル チーズ マフィン

パネトーネ / クグロフ / カレーパン

パスティヤージュ 

ラ テクニック ド シュクル

ラ テクニック ド ヌガティーヌ

造形パン（発酵タイプ）①/パン ド カンパーニュ/フォカッチャ

造形パン（無発酵タイプ）②カイザー ゼンメル / パン ド セーグル / バケット

特別講義　ショコラ ヴァニーユ / ペーシュ ミニョン

特別講義　ケーク マボガニー / タルト オ ショコラ ア ラ ヴァニーユ

卒業作品制作
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ババロワ　ドランジュ　アン　パニエ

カヌレ　ドゥ　ボルドー 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

・歴史の背景、その由来を学ぶ。
冷菓について、現代までの変化。

・伝統菓子を学ぶ。その地方に育まれた現在までに伝わる銘菓を学ぶ。
カヌレの意味、バニラの産地から製品までの過程を知る。

・ババロワの量がケースの8分目まで入り、程良く固まっている。
オレンジのケースの底が安定して転がらない。

・アパレイユは一時間以上冷蔵庫で休ませ、生地のグルテンを抑え安定させる。
用意した型にアパレイユを9分目まで流し入れ、天板に間隔を空け並べる。
※	基本となるクリームの塗り方、実社会ですぐ必要となるナッペ、マスケ、ポッシェをときおり実習に組み込み卒業
までに身につけさせる。（１年次からの復習）

・ババロワを単に型に流し入れるのではなく、オレンジの皮を使用して変化を持たせてプレゼンテーションする。
オレンジの果肉の取り出し方について。
ジュースの絞り方について。

・牛乳、バター、バニラビーンズの香りの出し方を知る。
	 温度の重要性。
グルテンを知る。

・オレンジのフタの部分の大きさが揃っている。
しっかりとアングレーズが固まっている。

・設定したオーブン温度にいれる。45～ 50分で焼成するが、途中場所を入れ替える。
※50気圧の発泡台を用い、バタークリームを上面、側面にかけてマスケする。
パレットナイフの角度、回転台のまわし方をしっかりと再確認させる。

・ペティナイフ：オレンジのカットの仕方、器としての刃の入れ方。
・マリーズ：アングレーズとクレームフェテは硬さを同じにしてマリーズで合せる。
・アパレイユはドロッパーか横口レードルを使い、型の9分目まで流し入れる。

・示した内容を理解し、それに従って作業手順ができる。
・カヌレのバター塗りが指示通りにできる。
・実習ノートの記入。
作業工程、焼成時間など時間内に終わらせる。

・全部の製品が同じ焼き色になるようにオーブンの出し入れを行い焼けること。
※幾度となく学生を師範台に集めマスケを行わせ評価する。

・目的に掲げた内容を理解させる。
・カヌレ型に塗るバターはできるだけ薄く塗る。焼成後の焼色に色むらが出る。
・目的に掲げた内容にそってでき上がっている。
時間内に仕込み作業が終わっている。

・全体が平均に焼けている。色付きが悪い場合はそれだけを再度焼成する。
※指示に従い、クリームの塗り方を習得する。

1
専門実習理論

第
1
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ババロワ　ドランジュ　アン　パニエ

カヌレ　ドゥ　ボルドー 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

・ババロワの仕込み方。
基本となるアングレーズの作り方、その火加減を学ぶ。

・牛乳、バター、バニラビーンズの種の取り方、火加減。
卵と粉糖、小麦粉の合わせ方。

・仕上げについて　シャンティーに加えるグラニュー糖は８％にする。
泡立て方は６～７分目。シャンティーの絞り方。
オレンジのカルチェカットの仕方。苺やチョコラッペのやり方。
氷のクラッシャーを使用した清涼感溢れる仕上げをする。

・焼成後の型抜きを行う。
※デモで示した塗り方。幾度となく行うことにより身につけさせる。

・オレンジジュースを使用したアングレーズを作る。（ペティナイフを使用して房を取り、シノワで漉す）
卵黄、グラニュー糖によるブランシールをしっかり行う。
ナップ状態までの温度の変化。

・卵と粉糖、小麦粉を先に混ぜる。
牛乳類は60℃まで冷ます　小麦粉のグルテン形成を防ぐ。

・オレンジケースに入ったババロワの上に飾るオレンジカルチェ、苺を色取りよく配置。	 	 	
シャンティーは花口金の目がくっきり出るように絞る。	 	 	 	 	 	
その上にチョコラッペを飾り、オレンジと苺の相中にミントを飾る。	 	 	 	

・型の中に油分が溜まっているので取り出し注意。	 	 	 	 	 	
※クリームの固さ状態を見きわめる。パレットの力加減がわかる。	 	 	 	 	 	

・ペティナイフ：皮と果肉の境目を一周タテにナイフを入れ、中央の房にそって中心から放射状に刃をそわせ切る。
・ホイッパー：生地の合わせは卵と粉類を合せ、なめらかになったら徐々に牛乳を加えていく。
・横口レードル：ババロワをケースに流す時、まわりにつけないように９分目に流す。
・カヌレ型はテフロン加工のため、柔らかいスポンジで洗いオーブンで乾かす。
※回転台、発泡台はパレットやカードを使用しクリームをきれいに取り、リードペーパーで拭き取る。

・ババロワのクリームが分離していない。
・オレンジのケースの高さが揃っている。
・バター分が表面になく、アパレイユがなめらかなこと。
・	でき上がったババロワのクリームが見た目でもなめらか、そして食してもざらつ
きがなく、クリーミーでオレンジの酸味と香りが程良く出ている。デコレーショ
ンがバランス良く仕上がっている。
・	外側の面が全体的に焼け、色ムラがなく、パリッと焼け中身はしっとりと柔らか
ラム酒の香りが残ること。
※上面のカドが直角にきれいに塗れている。

・指示した内容に仕上がっている。
ケースの高さが揃い、まがっていない。
アングレーズが分離していない。

・取り出した時、全体にツヤがあり黒褐色に焼けている。
※一定の厚みにクリームを塗り広げることができる。

1
専門実習
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1
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盛付見本

8

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

1 5人分Bavarois d'orange en panier
ババロワ　ドランジュ　アン　パニエ

90

 1/3

18

30

50

3.7

20

180

1

5

適量

50

4

適量

ml

p

ml

g

g

g

g

g

p

p

g

g

jus d'orange オレンジジュース

zest d'orange オレンジ皮

jus de citron レモンジュース

jaunes d'œufs 卵黄

sucre semoule グラニュー糖

feuille de gelatine 板ゼラチン

grand-marnier グランマニエ

orange オレンジ

fraise イチゴ

crème 40% 生クリーム40%

sucre semoule グラニュー糖

feuille de menthe ミントの葉

Finition　仕上げ

crème fouettée(45%) 
生クリーム(45%)

chocolat rapée
削ったチョコレート

第
1
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

1 5人分Cannelé de Bordeaux
カヌレ　ドゥ　ボルドー

360

36

1/4

27

87

180

72

54

ml

g

ｐ

g

g

g

g

ml

lait 牛乳

beurre バター

jaunes d'œufs 卵黄

œuf 全卵

sucre glace 粉糖

farine 薄力粉

rhum ラム

gousse de vanille
バニラビーンズ

第
1
章
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ショコラ フランボワゼ  

カーディナルシュニッテン（オーストリア)

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

2
専門実習理論

・ショコラフランボワゼの構成。
ビスキュイサンファリーヌについて。
タルト生地の製法。
ガナッシュの製法。

・オーストリアの銘菓、伝統と文化、由来を学ぶ。
スイスメレンゲの製法と絞り。
ジェノワーズの製法と絞り方。

・グラッサージュの製法。煮詰め方と温度。
ヌガチンフランボワーズの製法と焼成。

・カーディナルの組み立て方。
クレームカフェの作り方。　

・タルト生地はグルテンが出るため、あまり捏ねすぎない。ビスキュイサンファリーヌはメレンゲがポイント。　
グラニュー糖の加え方に注意。フォンサージュは薄くし過ぎない。ガナッシュは生クリーム、フランボワーズ
ピューレをしっかり沸騰させ乳化させる。

・	卵白、グラニュー糖は湯煎で40度以上に温め、ミキサーを使いかっちりしたメレンゲを作る。トンネル型口金の
絞り方ジェノワーズ生地の温め方と温度、立て方、絞り方を学ぶ。
・	グラニュー糖、ココア、水、生クリーム、ゼラチン、ナパージュのそれぞれの働きを知り、煮詰め温度とつや加減
を理解する。ヌガチンの煮詰め方。水飴が完全に溶けてから冷凍フランボワーズを加え、バラバラにする。その
後、すぐにバターを加える。
・	クレームカフェの作り方を知り、カラメルの中にコーヒーリキッド液を加えるタイミングを知る。上下２枚の長方
形の生地を下段は裏返し、上段はそのまま、クレームカフェをサンドして重ねる。

・卓上ミキサー：	ミキサーボールに卵白、グラニュー糖を加え、ホイッパーでかき混ぜながら熱をつける。ミキサー
用のホイッパーをセットしてメレンゲがしっかりするまで泡立てる。

・	ベーキングシート：煮上がったヌガチンはベーキングシートに広げオーブンに入れる。焼き色を見ながら焼成する。
・口金（丸No.10)：丸口金を用い、カフェクリームを一定の力で全体に同じ高さになるように絞りきる。

・指示通りの手順で作業ができる。タルト生地の空焼きができる。
・	でき上がったグラッサージュが艶があり、固さが一定している。ヌガチンフラン
ボワーズの焼き上がりに火が程良く入り、色が鮮やかなこと。温度が落ち、持ち
上げた時クニャリと曲がらない。

・	タルト生地の合わせ方　フォンサージュが一定の厚さに型敷きできる。絞り上げたサンファリーヌが形良く絞り上
がっている　ガナッシュが分離せず、乳化している。
・メレンゲ生地とジェノワーズ生地が均一に絞り上がり、ダレていないこと。
・グラッサージュは煮詰め方が重要　つめが甘いと流れ、強いと広がらない。そのことを理解し、作業ができる。
ヌガチンフランボワーズの色が鮮やかでベーキングシートに広げられる。

・クレームカフェの絞りの配分を考え、絞ることができる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ショコラ フランボワゼ  

カーディナルシュニッテン（オーストリア)

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

2
専門実習

・ショコラフランボワゼを組み立てる。
タルト台の空焼きに入れるガナッシュとサンファリーヌの組み立て。
グラッサージュの製法。

・カーディナルシュニッテンの焼成法。
・ショコラフランボワゼの仕上げ方。
・カーディナルシュニッテンの仕上げ方。
カットの仕方を知る。
全体的なデザインと味の構成を考える。

・	タルト台に少量のガナッシュを塗り、サンファリーヌをのせる。残りを全部サンファリーヌの上にのせ、フチいっ
ぱいまで広げる。冷蔵庫で休ませる。
・	カーディナル生地の焼成は180℃上下で焼き、生地の浮きを見て排煙ダンパーを引き、スイッチを切り、余熱で焼
き上げる。
・	タルト台に塗るグラッサージュはかき混ぜない　泡が出て汚くなる。そっとタルトの上に流し、パレットナイフで
素早く広げる。時間が経つとタルト台が冷たいので固まり広がらなくなる。
・	カーディナルシュニッテンのカフェクリームの上からもう１枚の生地をのせ、定規で平均に押さえ、サイドにはみ
出すクリームをパレットナイフで横に綺麗に塗り広げる。

・	麺棒：	生地をかるくもみ、均一な固さにして麺棒の力の入れ方を均一にする。タルト台(セルクル）の隅々まで生
地が入るようにセルクルを持ち上げ、生地をたるませてから平らに押さえる。

・口金（トンネル型）：口金の角度、生地を絞り出す力の入れ方。
・	ペティナイフ：	タルト台に飾るヌガチンフランボワーズは薄いため割れやすいので、前もってペティナイフを使い

跡をつけ、ヌガーを差し込み飾る。
・波刃ナイフ：カーディナルに対して斜めに刃を前後しながら切っていく。

・タルト台のフチが汚れていなく、表面が少し盛り上がって塗られている。
・焼成後の生地があまり極端にへこんでいなく、しっかりと火通りが良い。
・		グラッサージュが綺麗に掛り、ヌガチンフランボワーズがデコレーション的に上
に刺さり、色が鮮やかでフランボワーズフレッシュが配置よくデコレーションさ
れている。
・	カーディナルをカットする時、全体がへこまず、きれいにカットされ、表面のデ
コールシュガーとコンフィチュールフランボワーズが綺麗に絞られている。

・タルト台に塗り広げるパレットナイフの使い方。
	 フチいっぱいに塗られている。
・カーディナルの焼成と指示を理解し、温度調節、焼き上がりを見極めることができる。
・指示に従い、タルトの表面にきれいにグラッサージュが塗られている。
・カーディナルの生地に完全に火が入り、波刃でカットした際に粘つかず、すっきり切れる。
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盛付見本
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

2 5人分Chocolat framboisèe
ショコラ フランボワセ

67

5

2

3

17

83

18

15

7.2

9.4

1.4

28

75

12

3

7.5

55

10

適量

31

15

13

17

20

20

57

21

35

5

30

38

38

18

適量

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

g

p

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

beurre バター

sucre semoule グラニュー糖

fleur de sel フル－ルドセル

jaunes d'œufs 卵黄

lait 牛乳

farine 薄力粉

sucre glace 粉糖

eau 水

crème 35% 生クリーム

feuille de gelatine 板ゼラチン

glucose 水あめ

framboise フランボワーズ（冷凍）

gruau de cacao カカオニブ

beurre バター

beurre バター

œufｓ 全卵

jaunes d'œufs 卵黄

sucre semoule グラニュー糖

blancs d' œufｓ 卵白

sucre semoule グラニュー糖

crème 45% 生クリーム

torimoline トリモリン

beurre バター

Ｐâte à foncer Ｇlaçage chocolat

Nougatine cacao framboise

Decoration

Ｂiscuits chocolat sansfarine

Ｇanache chocolat framboise

poudre de cacao
ココアパウダー

chocolat amere
チョコレート アメール

poudre de cacao
ココアパウダー

lady fruits miroir
レディーフルーツミロワール

purée de framboise
フランボワーズピューレ

glaçage chocolat 
グラサージュショコラ

framboise fraiche 
フランボワーズ（生）

Nougatine cacao framboise
ヌガチン カカオ フランボワーズ

couverture caraque
チョコレート カラク

couverture manjari
チョコレート マンジャリ

confiture de framboise
フランボワーズジャム

第
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

2 5人分Kardinalschitten
カーディナルシュニッテン

160

5

150

適量

適量

60

80

50

適量

54

300

10

15

4

23

100

87

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

g

ｇ

ｇ

ｇ

g

ｇ

ｇ

ｇ

blancs d' œuf 卵白

sucre semoule グラニュー糖

sucre glace 粉糖

œufｓ 全卵

jaunes d' œufs 卵黄

sucre semoule グラニュー糖

farine 薄力粉

crème 40% 生クリーム

sucre semoule グラニュー糖

moka peast モカペースト

poudre de gelatine  粉ゼラチン

nescafe ネスカフェ

eau choud お湯

sucre semoule グラニュー糖

Ｍeringue

Ｄecoration

Ｇenoise

Ｃrème de café

Ｍoka peast

blancs d' œuf séchés
乾燥卵白

vanille essence 
バニラエッセンス

confiture de framboise
フランボワーズジャム
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

アプフェル シュツルーデル(オーストリア)  

スフレ グラス オ グラン マニエ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

3
専門実習理論

・	伝統菓子について、その背景を学ぶ(ウィーン菓子）。温製デザート。シュツルーデル生地の作り方と取り扱いを学
ぶ。フリュンク、ソースアングレーズについて。
・氷菓について氷菓の種類。パータボンブで作るスフレグラス。ビスキュイ	ア	ラ	キュイエールの製法。
・	シュツルーデル生地に振り撒くパン粉はバターを散らし中火のオーブンでこんがりするまで焼成する。フリュンク
のリンゴは皮を剥きスライスする。
・	ボーメ30°のシロップを沸かし、卵黄に加え、湯煎で泡立てる（パータボンブ）。メレンゲイタリアンを作り、生
クリームと合わせておく。両方をあわせココットの中にスフレグラスの生地をフィルムの高さいっぱいに流し、冷
凍する。
・	プラリネパウダーを作る。薄いカラメルを作り、アーモンドを加えパチパチと音が鳴り、火が入っている状態で大
理石にはなす。冷えたらカットしてパウダー状にする。

・	パータシュツルーデルの製法　小麦粉は薄力、強力を用い、冷水、サラダオイル、塩を用いミキサーはフックを使
用する。早い段階で生地の硬さを見極める。
・	別立て法によるビスキュイ　卵黄とグラニュー糖のブランシールをしっかり行う。メレンゲの卵白は徐々にグラ
ニュー糖を加え、しっかりしたメレンゲを作る。
・	生地を布いっぱいまで打ち粉を使って広げる。生地を切らないようにバターを塗り広げる。パン粉を生地の2/3手
前までふり広げる。リンゴにレモン汁を加え合せる。直前にシナモンシュガーを混ぜる。水分が出るため（ここが
ポイント）手前から布を持ち上げ転がすように巻いていく。
・	パータボンブは水分がなくなるまで泡立てる。イタリアンメレンゲはシロップの温度118℃で加え、粗熱が取れる
まで泡立てる。カラメルの状態とアーモンドを加えるタイミングを知る。

・卓上ミキサー：ボールの中で一度合わせてからフックで約10分捏ねる。
・口金(丸No.10)：生地の絞り出しは上から出しロープのように垂れるようにして絞る。
・	布地：	生地を布地の上で打ち粉を使用して麺棒で延したのち、手の甲で回転させ広げ下ろし、指で布地いっぱいま

で広げる。

・指示通りの作業を行い、冷蔵庫で生地を休ませる。
・	指示通りの作業を行い、時間内にビスキュイアラキュイエールを1cmにカットし
てグランマニエ入りのシロップをアンビべしておく。
・目的に沿った作業内容ができ上がる。
・一連の作業がスムーズにでき、ポイントを理解している。

・生地の硬さが重要で、手でしっかり掴み硬さを判断することを知る。
・	ブランシールを行う理由を理解させる。メレンゲを1/3加え、小麦粉を徐々に加える　最後に残りのメレンゲを加
える。丸口金を使用して均一に絞りだし、焼成する。
・	生地を切らないで広げ延すことができる。バターの塗り方　パン粉を振る範囲が理解できる。リンゴの切り方、合
わせ方がわかり、シュツルーデルを巻き上げることができる。
・	目的に沿ってスフレグラスをココットにセットしたフィルムの高さまで流し込み、冷凍庫で冷やす。アーモンドに
十分火が入っていて、パウダーにした時、程よい色合いになっている。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

アプフェル シュツルーデル(オーストリア)  

スフレ グラス オ グラン マニエ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

3
専門実習

・シュツルーデル生地の延ばし方。布を用い、打ち粉を振り生地を麺棒で延ばし広げる。
・ビスキュイアラキュイエールのカットとアンビべ。ココットの縁にフィルムを巻く。生クリームを泡立てておく。
	 一連の作業の準備をしておく。
・	シュツルーデルの表面にバターを塗りながらオーブンで焼成する。表面の生地が割れるのを防ぎ、きつね色に焼き	
上げるため。焼成中にアングレーズソースを作る。
・冷凍から取出し、表面にプラリネパウダーをふり、フィルムをはがす。皿に盛り付ける。

・手の甲を使い、破らないように薄く広げるように延ばす。
	 テクニックをしっかり教え込む。
・アンビべの量を程よくする　ココットのフィルムは滑りやすいので、スタートと最後はセロテープでとめる。
	 ココットの中にビスキュイアラキュイエールを適量入れ、冷蔵庫で冷やす。
・天板を２重にして底が焦げるのを防ぐ。
	 時々引っ張り出して、バターを全体に塗りながら焼成。
	 アングレーズソースはブランシールをしっかり行いナップ状態を見極める。
・表面のプラリネパウダーをはがさないようにフィルムをはがす。
	 皿にのせ脇にビスキュイアラキュイエールのカットしていないものを１本添える。

・	麺棒（大）：	布の上全体に打ち粉を多めにふる。生地の中央から前後左右へと延ばす時、端まで延さないで全体を
平らにする。

・黒刷毛：ポマード状のバターを熱々のシュツルーデルに塗りながら焼き上げる。
・	L字パレット：	焼き上がりのシュツルーデルを天板から取り出す際に、破れやすいのでL字パレットを下から差し

込　む。

・	布に打ち粉をふり両手の甲を使って生地を一定の面積まで透けるように広げられる。
・それぞれのポイントを押さえ、全体的な作業を終わらせることができる。
・カットした断面が十分に火が入りパリッとしている。
	 皿に盛り付けソースを脇に掛け、試食を行い、自身の完成度を見極める。
・冷凍庫から出したてでもスプーンがスッと入る固さである。
	 脂肪分が少ない生クリームを使用する意味を理解させる。

・シュツルーデル生地の最初の麺棒の使い方ができる。
・一連の目的の作業ができるようになる。
・シュツルーデルがこんがり焼き上がり、崩れていない。
	 アングレーズソースが分離していない。
・スフレグラスの意味を理解させる。
	 ホットのスフレの状態を冷菓で表現する。
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盛付見本
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

3 5人分Apfel strudel
アプフェル シュツルーデル

100

100

117

10

適量

600

60

6

1/2（20ｇ）

35

125

100

50

100

100

45

2

 1/2

適量

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

個

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ml

g

p

p

farene (camelia) 強力粉(カメリア）

eau 水

huile de salade サラダ油

sel 塩

pommes りんご（紅玉又は紅光）

sucre semoule グラニュー糖

raisins レーズン（ラム酒漬け）

beurre バター

chapelure de blanche パン粉

beurre バター

lait 牛乳

crème 45% 生クリーム

sucre glace 粉糖

jaunes d' œufs 卵黄

sucre glace 粉糖

Pâte a strudel

Ｇarniture

Sauce anglaise

Finition

farine (violet) 
薄力粉(ヴァイオレット)

gousse de vanille
バニラビーンズ

jus et zeste de citron
レモンの皮とジュース

poudre de cannelle 
シナモンパウダー
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

3 5人分Soufflé Glacé au Grand Marnier
スフレ グラス オ グランマニエ

1

20

1

10

30

30

15

適量

5

40

13

35

10

35

50

3

2

60

25

250

20

ｐ

ｇ

ｐ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

p

g

ｇ

ｇ

ml

ml

ｇ

ｐ

ｐ

ｇ

ml

ｇ

ml

jaunes d' œufs 卵黄

sucre semoule グラニュー糖

blancs d' œufs 卵白

sucre semoule  グラニュー糖

farine 薄力粉

crème chantilly シャンティー

praline プラリネパウダー

sucre semoule  グラニュー糖

eau 水

amandes アーモンド

graund-marnier グランマニエ

sirop Be 17° シロップ

sirop Be 30° ボーメ30°シロップ

jaunes d' œufs 卵黄

blancs d' œufs 卵白

sucre semoule  グラニュー糖

eau 水

crème fouettée 35% 生クリーム

grand-marnier グランマニエ

Biscuit à la cuiller Finition

Praline aux amandes

Sirop(imbiber)

Soufflé glacé grand-marnier

biscuit à la cuiller
ビスキュイ　ア　ラ　キュイエール

orange julienne
オレンジジュリアン
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ハードロール／バターロール

チョコレートマフィン／［仕込み］メロンパン皮、そぼろ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

4
専門実習理論

・帝政ロシアから今に伝わるホテルパンのハードロールとバターロールを学ぶ。
・ハード系テーブルロール基本を学ぶ。
・イーストの働きを知る。
・手仕込みによる製パン3原則（温度、時間、計量）に基づき、グルテンの出し方、生地の扱いを学ぶ。
・デモンストレーションを見て、製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・マフィン生地の製法、要領を学ぶ。
・練習生地を使い、基本的な作業を学ぶ。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。
・バターロールの成形は片側が細くなるように転がし、太い方を麺棒で上から押え薄くのばす。
・手前の生地を軽く引っ張るようにして向こうから手前に巻いてロール形にする。
・秤の使い方、手粉の使いかたを学ぶ。
・次回に使用するメロンパン皮の作り方を学ぶ。
・デモンストレーションを良く見て、製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を学ぶ。
・次回に使用する、そぼろの製法を学ぶ

・生地の手仕込みの仕方。生地の仕込み上がりの見極め。
・	仕込み水の設定を、手際よく行うコツとその理論。バターロールの生地は特に柔らかく設定しているため、強いグ
ルテンの出し方が重要である。
・フィンガーテストの理論と、生地の見極め方。
・乳化の理論と、クリーミングの要領。
・秤の使いかた、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・生地をしめるとはどういうことで、なぜ必要なのか。
・オーブンの特性。

・秤：使い方を理解し、常に清潔に保ちながら使用する。
・番重、キャンバスの扱いをしっかり行い、生地がつかないようベンチタイムをとる。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を理解する。
・水温の設定のコツを理解する。
・グルテンの出し方を知る。
・発酵の見極め方を理解する。
・乳化とはなにかを理解する。
・生地の発酵の見極め方を理解する。

・生地をしめるということを理解する。
・オーブンの基本的な操作を理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ハードロール／バターロール

チョコレートマフィン／［仕込み］メロンパン皮、そぼろ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

4
専門実習

・ハード系テーブルロール基本理解したうえで、実践する。
・イーストの働きを、作業を通じて観察する。
・グルテンを出す仕込み、生地の扱い方をする。
・製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを行う。
・マフィン生地を製法、要領を踏まえて仕込む。
・練習生地を使い、基本的な作業を練習する。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を理解し、実践する。
・秤の使い方、手粉の使いかたを覚える。
・次回に使用するメロンパン皮の作り方を覚える。
・製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を実践する。
・次回に使用する、そぼろの製造を学ぶ

・師範の手仕込みの仕方をよくみて学ぶ。
・生地の仕込み上がりの見極めを、理論を交えて覚える。
・仕込み水の設定を、手際よく行うコツを理論を交えて覚える。
・バターロールの生地は特に柔らかく設定しているため、強いグルテンの出し方を覚える。
・フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを行う。
・乳化を意識して、マフィン生地を仕込む。
・秤の使いかた、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・各パンの、生地のしめ方、扱い方。
・焼成時の切り返しなど、オーブンの使い方。
・焼成時の仕上げ方、卵の塗り方。

・実習台の上面：パン生地は台の上で仕込み上げるので、衛生的でなければならない。
・焼成時、オーブン、天板を使用して焼成するため充分注意して焼成する。　

・指示どおり生地を仕込むことができる。
・水の計量の仕方が指示どおりできた。
・すりあわせる、こねる、たたきつけるの動作がしっかりとできている。
・フィンガーテストを適切に行える。
・練習生地を使った生地の分割、丸め、成形ができる。
・	ハードロール：	とじ目が下にきていて、表面にハリがあり、程よい焼き色になって

いる。
・バターロール：ムラなく塗り卵が塗られ、大きさ、形が揃っている。
・チョコレートマフィン：均等にチョコチップが内層に混ざり大きさが均等である。

・生地の発酵の見極めが適切にできる。
・手粉をうまく使える。
・生地を切らず、丁寧に生地にあったしめ方ができる。
・卵を生地にダメージを与えず丁寧にぬれる。
・基本的なオーブンの扱いができる。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を覚える。
・水温の設定が手際よくできる。
・グルテンの出し方を覚える。
・発酵の見極めを覚える。
・乳化を意識した仕込みができる。
・ポイントを押さえ、各作業ができる。
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盛付見本

20

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

4 5人分Hard Roll
ハードロール

210

90    

3

4.5

3

6

30

6

180 〜

適量

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

hard flour スーパーキング

hard flour ローヌ

sugar 上白糖

salt 塩

malt syrup 麦芽糖エキス

butter バター

milk 牛乳

yeast 生イースト

water 水

graines de pavot 
ブルーポビーシード
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

21

4 5人分Butter　Roll
バターロール

180

120    

24    

4.5

30

60

9

60

120 〜

5

20

20

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

枚

ｇ

ｇ

camelia カメリア

super king スーパーキング

sugar 上白糖

salt 塩

butter バター

yolk egg 卵黄

yeast(fresh) 生イースト

milk 牛乳

water 水

Rose ham ハム

mayonnaise マヨネーズ

ketchup ケチャップ

4 5人分Chocolate Muffins
チョコレート　マフィン

197

7.8

103

103

83 〜

31

103

103 〜

g

g

g

g

g

g

g

g

cake flour 薄力粉

butter バター

sugar 上白糖

whole egg 全卵

cocoa powder ココアパウダー

chocolate tip チョコチップ

milk 牛乳

baking powder 
ベーキングパウダー
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ムース　パッション　ド　オランジュ  

チョコレート シフォン ケーキ  

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

5
専門実習理論

・	パッションフルーツとオレンジのアントルメの製法、その工程の組み立て。側面に飾るチョコレートのテンパリン
グとデコレーション。ビスキュイショコラの製法。
・	人気商品（アメリカンケーキ）について。シフォンケーキの由来と特殊な焼き型について。メレンゲの起泡性と生
地の上がり方、生地の合わせ方と焼成方法。
・	ムースの側面飾り、ホワイトチョコのテンパリングの仕方。ドットチョコの入れ方、カットの仕方。オレンジカル
チェカット、コンフィカット。パッションナパージュの流し方、デムレの仕方、ムース全般の仕上げ。まわり一周
カットしたチョコを飾る。
・シフォンのデムレの順番を理解させる。回転台によるシャンティーの塗り方。
※午後の空き時間を見つけクリームの塗り方、ナッペ、マスケ、ポッシュを行い技術を身につける。

・	アングレーズの考察。フルーツ果汁によるアングレーズの作り方とその変化。共立てによるビスキュイジェノワー
ズはリューバン状まで立てること。垂らした生地がしっかり残り、自然に広がる固さまで立てることがポイント。
メレンゲイタリアンの製法の確認。ゼラチンのふやかし方と合わせ方。メレンゲとクレームフェテの合わせ方。
・メレンゲの起泡性を維持するクレームタータを加える。ココアの発色を良くするお湯の使い方。
・	OPPシート上に３色のカカオバターをドット模様に入れる。ホワイトチョコのテンパリング、温度の上下を理解
させる。回転台とバーナーによるデムレのやり方。バーナーは真横に持ち、指１本分の間隔をあける。
・クリームは柔らかめを厚めにのせ、回転台とパレットナイフを使い、一気にまわしながら全体をマスケする。
※クリームの固さを調節し、手順に従い練習する。

・セルクルφ18cm：サイズに合わせ18m、16cmのビスキュイショコラを絞り焼成。
・	シフォンケーキ：特殊な構造のシフォン型からペティナイフを用い生地を切り離す時、型にそって細かく上下しな
がらカットしなければならない。生地を傷つけないこと。使用後は柔らかいスポンジで傷つけないように洗い、乾
燥させる。

・ノートの記入と再確認、全行程を理解し作業に入れる。
・指示に従い、準備や仕込み方、ポイントが理解できている。
・目的に応じた作業内容が理解できる。
・シフォン型の特性を知り、デムレのやり方を理解できる。
※少しずつでも回転台	クリームのナッペ、マスケ、ポッシュが上達する。

・	アングレーズを分離させないで濃度がつくようになる状態の見極め。生地の泡立ちの状態とココア、シナモンパウ
ダー、小麦粉の合わせ方を理解する.
・しっかりしたメレンゲの作り方　生地の合わせ方とコツを理解する。オーブンの温度操作を理解する。
・温度による固まった時のチョコレートの艶が解る。ムースの固まり状態を理解できる。
・	クリームは押さえすぎると下地が出るので軽いタッチで押さえる。まわりにパレットナイフで所々に模様を入れる。
※各班ごとに交代しながら基本の絞り、基本のナッペ、マスケを行う。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ムース　パッション　ド　オランジュ  

チョコレート シフォン ケーキ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

5
専門実習

・シュツルーデル生地の延ばし方。布を用い、打ち粉を振り生地を麺棒で延ばし広げる。
・	ビスキュイアラキュイエールのカットとアンビべ。ココットの縁にフィルムを巻く。生クリームを泡立てておく。一連の作
業の準備をしておく。
・	シュツルーデルの表面にバターを塗りながらオーブンで焼成する。表面の生地が割れるのを防ぎ、きつね色に焼き上げるた
め。焼成中にアングレーズソースを作る。
・冷凍から取出し、表面にプラリネパウダーをふり、フィルムをはがす。皿に盛り付ける。
・ホワイトチョコのテンパリング。
	 OPPシートのドットの入れ方　カットの仕方。
	 オレンジを使用したデコレーション全般。
	 ナパージュを流し、デムレを行う。
	 ドットチョコレートの飾り方。
	 シフォンケーキのデムレを行う。
	 回転台によるシャンティの塗り方。
※クリームの塗り方ができる　絞り方ができる。

・手の甲を使い、破らないように薄く広げるように延ばす。テクニックをしっかり教え込む。
・	アンビべの量を程よくする。ココットのフィルムは滑りやすいので、スタートと最後はセロテープでとめる。ココットの中
にビスキュイアラキュイエールを適量入れ、冷蔵庫で冷やす。
・	天板を２重にして底が焦げるのを防ぐ。時々引っ張り出して、バターを全体に塗りながら焼成。アングレーズソースはブラ
ンシールをしっかり行いナップ状態を見極める。
・	表面のプラリネパウダーをはがさないようにフィルムをはがす。皿にのせ脇にビスキュイアラキュイエールのカットしてい
ないものを１本添える。
・	テンパリングがうまくできていないと固まらないので注意。デムレしたムースの側面に重なるように少しずらし、チョコ
レートを一周貼り付ける。
・	型の上側面からペティナイフを外に向ける感じで上下しながら一周する。中央の筒も同様にカットする。筒を持ちまわりの
型をはずす。Tの字になって底面に一周ナイフを入れ逆さにしてケーキを取り出す。
※パレットナイフの持ち方、角度、押え、回転台のまわし方を理解する。

・麺棒（大）：布の上全体に打ち粉を多めにふる。生地の中央から前後左右へと延ばす時、端まで延さないで全体を平らにする。
・黒刷毛：ポマード状のバターを熱々のシュツルーデルに塗りながら焼き上げる。
・L字パレット：焼き上がりのシュツルーデルを天板から取り出す際、破れやすいのでL字パレットを下から差し込む。
・	スライスナイフ：ナイフはお湯で温め、斜めに前後しながらカットしていく。断面がシャープなこと。洗いは刃を外側にし
てスポンジで洗い、刃を外側にしてタオルでふき取り。すぐにケースに入れ怪我を防ぐ。シンクの中に入れておくと、他の
人が誤って刃を触ってしまう危険性があるので注意する。

・布に打ち粉をふり両手の甲を使って生地を一定の面積まで透けるように広げられる。
・それぞれのポイントを押さえ、全体的な作業を終わらせることができる。
・	カットした断面が十分に火が入りパリッとしていること。皿に盛り付けソースを脇に掛け、試食
を行い、自身の完成度を見極める。

・	冷凍庫から出したてでもスプーンがスッと入る固さである。脂肪分が少ない生クリームを使用す
る意味を理解させる。

・	カットした断面のムース、ビスキュイショコラの断層が揃っていること。食した時のパッション
とオレンジの味と風味が出て、固さがまろやかなこと。デコレーションがきれいなこと。

・	シャンティーが平均的な厚さに塗られ、カットした時、気泡が全体に入り、ふわふわで口に入れ
たとき、すぐに溶けるような食感であること。
※少しずつでも上達するように間隔をあけ実行。

・シュツルーデル生地の最初の麺棒の使い方ができる。
・一連の目的の作業ができるようになる。
・シュツルーデルがこんがり焼き上がり、崩れていない。アングレーズソースが分離していない。
・スフレグラスの意味を理解させる。ホットのスフレの状態を冷菓で表現する。
・	表面のナパージュに艶があり、まわりのドットチョコレートが間隔良く貼られている。表面のオレンジカルチェ、コンフィ
が間隔良く放射状に並んでいる。
・シャンティーを下地が出ないようにナッペできる。パレットナイフで模様が入れられる。
※デモのやり方を見て実行する同じように行う。
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盛付見本

24

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

5 5人分Chocolate Chiffon Cake
チョコレート シフォン ケーキ

11

49

29

21

1.3

1.3

43

41

85

67

0.5

180

9

適量

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

eau bouillante お湯

huile de salade サラダ油

sucre vanille バニラシュガー

B.S. ベーキングソーダ

sel 塩

jaunes d' œufs 卵黄

farine 薄力粉

blancs d' œufs 卵白

sucre semoule グラニュー糖

crème de tartre 酒石酸

crème 40% 生クリーム

sucre semoule グラニュー糖

sucre glace 粉糖

Finition

poudre de cacao
ココアパウダー
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

5 5人分Mousse passion d'orange
ムース パッション ド オランジュ

2

50

40

8

0.3

25

84

45

1/4

45

34

9.5

214

56

34

11

80

25

8

7

100

15

35

2

10

10

適量

120

ｐ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

g

g

p

g

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ml

ml

ml

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

p

ｐ

g

œufs 全卵

sucre semoule グラニュー糖

farine 薄力粉

beurre バター

jaunes d' œufs 卵黄

sucre semoule グラニュー糖

feuille de gelatin 板ゼラチン

crème fraiche 35% 生クリーム

blancs d' œufs 卵白

sucre semoule グラニュー糖

eau 水

sirop Be 30° ボーメ30°シロップ

jus d' orange オレンジジュース

eau 水

glucose 水あめ

feuille de gelatin 板ゼラチン

orenge confit オレンジの砂糖漬け

Biscuit chocolat

Mousse aux fruits de la passion

Imbiber

Nappage

Finition

Chocolat a décorer

purée de fruits de la passion
パッションピューレ

purée de fruits de la passion
ビスキュイ　ア　ラ　キュイエール

jus d' orange
オレンジジュース

gousse de vanille
バニラビーンズ

purée de passion
パッションピューレ

cacao en poudre
ココアパウダー

cannelle en poudre
シナモンパウダー

nappage nutre
ナパージュヌートル

orange segment
オレンジの房

chocolat rouge,vert,jaune 
赤、緑、黄のチョコレート用色素

chocolat blanc 
ホワイトチョコレート
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

パート ド フリュイ（フランボワーズ） 

ノワゼット フランボワーズ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

6
専門実習理論

・糖菓について、シロップとフルーツピューレの煮詰めの温度管理。
	 ペクチン、クエン酸の働きについて学ぶ。
・individuel（アンディヴィデュエル）１個作りの小型菓子を学ぶ。
	 クレームマスカルポーネを中心にまわりをクレームオブールノワゼットで覆い、円錐形に成形。
	 全体をフランボワーズのグラサージュでコーティングしたプティガトー。
・パートドフリュイの型の成形と仕上げ。
・グラサージュの製法とデコレーション。
※基本技術
	 発泡台と回転台、バタークリームを用いてマスケの練習を行う。
	 折を見て時々行うことにより、技術が自然に身についてくる。

・全体的な温度を均一にし、ピューレとペクチンの煮詰め温度を正確に行う。
・	シュクレ生地はバター、塩、グラニュー糖を白くなるまですり混ぜる。全卵、牛乳は数回に分けて加える。グルテンを出し
すぎないようにまとめる。クレームマスカルポーネはほぐしたマスカルポーネに生クリームを３回に分け立てながら８分立
てに泡立て山に絞る。クレームバターノワゼットはバターをホイップし、パティシエールとプラリネ、ジャンドゥジャを合
わせ、マスカルポーネの側面にナッペする。
・	バットにOPPシートを敷き流し入れ、OPPとバットで上からはさみ、すべて同じ厚さになるように押し固める。冷やし固
めたら包丁離れよ良くするためグラニュー糖をかけカットする。カットした断面にもグラニュー糖をつけて全体を覆う。
・土台のムースに厚くグラサージュをかけるため、ある程度の粘度をつける。
※	クリームを上面に少し多めにのせ、パレットナイフを左右にスイングしながら回転台を一方方向にまわし、塗り広げる。側　面
は上から下りたクリームと補充したクリームを使い、左側から側面に押し当て垂直な角度で手前に引っ張るようにして回転台
をまわしながら一周塗り広げること。上の側面に出たクリームは、右から左に水平にパレットナイフを当て、平らにする。

・温度計：使用後は湯煎の中につけ、汚れをとり洗う。
・はけ：グラサージュを塗る際はけの下の広い面を持ち、上から下へ力を入れずに塗り下ろす。

・示した内容を理解し、状態を見極めることができる。
・	全て同じように仕込むことができている。生地の焼き色を見極め、オーブンの操作をす
ることができる。

・すべて均一な厚さと大きさに揃えられている。
・作業手順を理解し、綺麗に仕上げられている。
・パレットナイフをうまく使いこなせている。
※	一連の行程手順をしっかり身につけ、パレットナイフの持ち方、角度、回転台のまわし
方、最後はきれいにナッペする。回転台は、右利きは左手で右側に手をのせて回転台を
ゆっくりまわしてすっきり塗り上げる。幾度となる塗り方ができるようになること。

・ペクチンを加えるタイミングや、その工程を理解している。
・生地の作業工程を理解している。２種のクレームの仕込みを理解する。
・冷え固まった際の状態の変化を理解している。
・グラサージュの用途と工程を理解している。
・クレームの仕込み方の違いを理解している。
※	クレームの塗り方は幾度となく繰り返さないと身につかず、クリームを塗る手順をしっかり覚え何度も練習を繰り
返す。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

パート ド フリュイ（フランボワーズ） 

ノワゼット フランボワーズ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

6
専門実習

・銅鍋の取り扱い方と性質について知る。糖の加熱による状態変化と製法を学ぶ。
・土台のパートシュクレの製法とガルニチュールの製法、焼成。クリームの成形。
・パートドフリュイの成型・カットする際の注意点を学ぶ。
・加熱によるナパージュの変化と煮詰め具合を学ぶ。
※基本技術
　師範代の手の動きを見てよく理解し、クリームの量、上から側面への移動するクリームの動き、
　パレットナイフによるクリームのさばき方、側面下のクリームの取り方などしっかり見て覚える。

・	ペクチンはだまになりやすいため、グラニュー糖と合わせて数回に分けて加える。煮詰める際の温度管理とでき具
合を見極める。
・パートシュクレショコラの生地が冷たいうちに延し、フォンサージュ（型敷き）を行う。
・	しっかりと冷やし固め、バットから外し表面にグラニュー糖をまぶした状態でカットする。カットした面にもグラ
ニュー糖をつけ全体にまぶす。
・ナパージュをほぐしだまをなくしてからフランボワーズピューレを加え、沸かしてシノワゼする。
※	クリームの固さ加減と量、上面に塗るクリームは回転させながら軽く押さえてパレットナイフを放射状に左右に動
かしながら回転させることにより上面に菊の花のような模様ができる。その後、回転させながら表面のクリームを
平らにしてパレットナイフを抜き去る。

・銅鍋：使用前、後はレモン汁と塩、またはツインクルコッパーで磨いておく。
・回転台：基本練習によるクリームのマスケやナッペに使用する回転台のまわし方を覚える。
・	パレットナイフ(大)：クリームの押さえ方、側面の塗り方、回転台についたクリームの取り方、角度による変化を
知る。

・色合いが鮮やかに出ている。示した通りの固さに仕上がっている。
・ナッペした円錐形のクリームの高さ、形が均一である。
・カットしている断面の角がしっかり出ている。
・仕込みの手順を理解している。
・指示と同様のデコレーションができている。
※	一連の作業動作ができる。自分で納得できるまで練習する気持ちを持って望むこと。

・冷めた時の固さが指示と同じく仕上げられている。
・	パートシュクレを手順通りに仕込む。生地が冷えた状態でフォンサージュする。クレームノワゼットを詰め、焼成
することができる。クリームを円錐形にナッペする。
・冷め固まった状態が柔らかいがしっかり形を保つことができている。
・グラサージュが流れ落ちたり、ダマがなく綺麗に表面を覆うことができている。
※よく見てよく理解し何度でも同じことを繰り返すことにより自然と身についてくる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

6 5人分noisette framboise
ノワゼット　フランボワーズ

50

33

6

 1/2

66

0.5

10

70

50

10

60

54

36

5

120

60

3

28

28

28

6

29

45

45

2

5

適量

適量

g

g

g

p

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

p

beurre バター

sucre semoule グラニュー糖

lait 牛乳

jaunes d' œufs 卵黄

farine 薄力粉

sel 塩

beurre バター

gianduja ジャンドゥージャ

crème 40% 生クリーム

mascarpone マスカルポーネ

feuille de gelatine 板ゼラチン

beurre バター

sucre glace 粉糖

farine 薄力粉

œufs 全卵

framboise フランボワーズ（冷凍）

sucre semoule グラニュー糖

pectine HM ペクチン

framboise フランボワーズ

rafti snow デコールシュガー

Pâte sucre chocolat Créme au beurre moisette

Créme mascarpone

Ｇlaçage framboise

Crème noisette

Confiture framboise

Finition

poudre de cacao
ココアパウダー

praline noisette 
プラリネノワゼット

crème patissière 
クレームパテシエール

poudre de praline 
プラリネパウダー

nappage nutre 
ナパージュヌートル

purée de framboise 
フランボワーズピューレ

noisette en puodre 
ノワゼットパウダー

d'ecor chocolat 
チョコレートの飾り（スパイラル）

第
1
章



29

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

6 5人分Pâte de Fruits(framboise)
パート ド フリュイ（フランボワーズ）

110

303

41

300

7.7

27.5

5.6

5.6

適量

ml

g

g

g

g

g

g

ml

eau 水

sucre semoule グラニュー糖

glucose 水あめ

pectine ペクチン

sucre semoule グラニュー糖

acide citrique 酒石酸

eau bouillante お湯

sucre semoule グラニュー糖

Finition

purée de framboise 
フランボワーズピューレ
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ガトー バスク  

フレーズ リーチ ラフレシサント  

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

7
専門実習理論

・バスク地方の伝統菓子について学ぶ。
	 生地の製法と器具の使い方。
	 生地にグルテンを発生させないため、ロボクープを使用する。
・現代風のフランス菓子。
・ムースの製法、ジュレの製法について学ぶ。
・ガルニチュールの煮詰め方と詰め方。
・ドレ(塗り卵)の方法と模様の入れ方。
・ホワイトチョコレートのテンパリングについて。
・仕上げとその工程。

・生地がよく冷え均一な硬さによくもむこと。
・一定の厚さに延してセルクルに敷きこむこと。
・ライチのピューレを使いアングレーズを炊く。ゼラチンを加え冷えたら生クリームを合わせムースを作る。
・	フレーズピューレとグラニュー糖を鍋で沸かし、イナアガーと合わせたグラニュー糖を加え再度沸かし、クレーム
ドフレーズ、レモン汁を加える。
・セモリナ粉、カソナードを使ったガルニチュールについて。
・長時間焼成するときは下天板を入れる。
・フルーツカットの大きさをそろえる。

・ロボクープ：バター、グラニュー糖、粉糖すべてを瞬間的に切り合わせて中で繋ぐ。使用後は解体してよく洗いセットする。
・バール：適度な間隔を開け、一定の厚さに生地を延ばす。
・	φ18cmセルクル：内側にポマード状のバターを塗り、底にφ18cmの生地を敷き込み、側面内側にバンド状にした生地を一周貼り付ける。
・セルクル：シュミゼの際、長めの生地をペティナイフを使いを使い押し広げるようにする。
・ボール、マリーズ：ホワイトチョコレートは湯煎で溶かしマリーズを使い、水冷法でテンパリングする。

・示した内容を理解し、作業ができている。
・ムースが分離していなく、食感が滑らかである。
・作業工程を理解し、手順通りに仕込める。
・テンパリングができている。
・ナパージュを使いデコレーションが綺麗に仕上がっている。

・生地の製法を理解する。
・焼き上がりを判断し、オーブンの操作ができる。
・生地の状態を見極め、オーブン操作を行える。
・アパレイユがある程度形を保てる固さがある。
・すべて同様に仕上げられる。
・ホワイトチョコレートの取り扱いを知る。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ガトー バスク  

フレーズ リーチ ラフレシサント  

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

7
専門実習

・バスク地方の伝統菓子、現在までに伝わる銘菓を学ぶ。
・ロボクープを使った生地の合わせ方、冷やし方と生地の成型、麺棒の使い方を学ぶ。
・パータデコールを使ったビスキュイジョコンドについて。
・ライチとホワイトチョコレートを使ったムース、センターのジュレの作り方と１個作りのケーキの組み立て方を学ぶ。
・クレームガルニチュールの作り方を学ぶ。
・ドレの役割と伝統的な模様を知る。
・チョコレートの特性を学ぶ。
・フルーツのデコレーション。仕上げ。

・パータバスクは生地そのものに特徴があり、グルテンを出さないためにロボクープを使用する。
		　また材料が冷えていて、バターが均一に合わさっている。
・パータデコールは模様を入れ、冷凍した状態で生地を流す。
・焼き色がつかないよう下天板を入れ焼成する。
・ライチのアングレーズとフレーズのジュレを2層で固め、ライチのクリームが上がるように押し込む。
・ガルニチュールは、パティシエールを炊く手順と同様に作り、通常よりもったりと固く炊き上げる。
・表面に模様を入れる際に強く押さえない。
・チョコレートを湯煎で溶かす際の温度に気をつける。

・麺棒：バールを使用して一定の厚さになるよう生地を延ばす。
・パレットナイフ：ベーキングシートにパータデコールで模様を入れる際はペンを持つように持つ。
・ペティナイフ：セルクルへ生地をシュミゼする際、長めの生地を背の方で押し広げてセットする。
・ハケ：バスク生地の表面に塗り卵（ドレ）を行う。
・フォーク：セルクルの縁に当ててフォークで四重の円を描き模様を入れる。

・示した内容を理解し、作業ができている。
・器具の正しい使い方、操作方法を行う。
・作業工程を理解し、手順通りに仕込める。
・ホワイトチョコレートの性質・温度管理について理解できている。

・作業内容をよく理解し、手順通りに行える。
・焼き色が上・側面共に均一で、上面が平均的に浮いている。
・カットした時にまんべんなくマロンが入っている。
・つやがあるホワイトチョコレートを作れている。
・センターのジュレがカットした時に中心にきている。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

7 5人分Gâteau Basque
ガトー バスク

100

0.8

87

50

 1/4

40

125

1.2

0.5

473

1.1/2

1.1/2

38

90

45

29

123

20

80

g

g

g

g

p

g

g

g

g

ml

p

p

g

g

g

g

ml

g

g

beurre バター

fleur de sel 塩

cassonade brune カソナード

œufs 全卵

farine 薄力粉

lait 牛乳

zeste de citron レモンの皮

cassonade brune カソナード

jaunes d' œufs 卵黄

farine 薄力粉

crème 45% 生クリーム

rhum brune ラム酒

marron 渋皮マロン

Ｐâte à basque

Ｃrème garniture

poudre d' amandes 
アーモンドプードル

gousse de vanille 
バニラビーンズ

gousse de vanille 
バニラビーンズ

poudre de semoule 
セモリナ粉

levure chimique 
ベーキングパウダー

cannelle en poudre 
シナモンパウダー
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

7 5人分Fraises Létchi Rafraichissante
フレーズ リーチ ラフレシサント

100

75

75

20

70

25

136

20

3

20

15

14

30

30

30

30

適量

40

47

2.5

133

40

10

83

44

2

3

6

適量

150

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

g

g

ml

g

p

p

g

œufs 全卵

sucre glace  粉糖

farine 薄力粉

blancs d' œufs 卵白

sucre semoule グラニュー糖

pâte à décor デコールシュガー

sucre semoule グラニュー糖

INA Ager イナアガー

sucre semoule グラニュー糖

jus de citron レモン汁

beurre バター

sucre semoule グラニュー糖

blancs d' œufs 卵白

farine 薄力粉

pureé de litchi ライチピューレ

feuille de gelatine 板ゼラチン

jaunes d' œufs 卵黄

sucre semoule グラニュー糖

purée de litchi ライチピューレ

crème 35% 生クリーム35%

feuille de gelatine 板ゼラチン

fraises イチゴ

létchi ライチ

Biscuit joconde Gelée de fraises

Pâte à décor

Ｃrème de litchi

Ｌitchi anglaise

Ｆinition

poudre d' amandes 
アーモンドパウダー

purée de fraises 
イチゴピューレ

colorer rouge et vert
色粉 赤 緑

crème de fraises 
イチゴリキュール

chocolat blancs 
ホワイトチョコレート

crème fouettée 35% 
生クリーム35%

nappage miroir 
ナパージュミロワール

chocolat blancs 
ホワイトチョコレート
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

スウィートロール／シナモンロール

メロンパン／あんパン 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

8
専門実習理論

・ソフト系のパンの製法を学ぶ。
・製パン工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）を学ぶ。
・グルテンを出すコツを知る。
・日本の菓子パンを学ぶ。
・明治時代1874年、木村安兵衛から今に伝わるアンパンの創製。
・包餡作業のやりやすい工程を学ぶ。
・生地をのばす作業を学ぶ。
・ソフト系のパンの分割（俵にする）、成形（麺棒使用）を学ぶ。
・製パン工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を学ぶ。
・デモンストレーションを良く見て、包餡のコツを学ぶ。
・あんパン、メロンパンの独特な仕上げ方を学ぶ。
・デモンストレーションを良く見て、生地をのばす作業のコツを学ぶ。

・すりあわせる、こねる、たたきつける、スイート系生地の仕込みのコツ。
・生地の見極めを、目で見て、生地にふれて、時間を基準にする。
・仕込み時の作業に注意して、グルテンをしっかりと出す。
・パン生地に負担をかけず、適度なはりをもたせながらのばす技術。
・成形をやりやすくするため、丁寧な丸め作業、俵にする作業を行う。
・生地の見極めを、目で見て、生地にふれて、時間を基準にして行う。
・上がりの良いパンに仕上げるため、生地の張らせ方に注意する。
・シナモン、レーズン、ざらめを均等に巻き込む。
・パン生地に負担をかけず、適度なはりをもたせながらのばす。
・各アイテムの理想を考えた適切な焼成。
・塗り卵の塗り方。

・餡べら：シンプルな道具だが、上手く扱うのには慣れも必要である。師範のやり方をしっかりと見る。
・餡べらを上手に使用できるようにする。
・キャンバス生地を上手に使い、成形しやすい状況をつくる。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・仕込みのポイントを理解している。
・生地の見極めかたを理解している。
・包餡の方法、理論を理解している。
・独特なパンの　生地の伸ばし方を理解している。
・	丁寧な丸め、俵にする作業がなぜ必要なのかを理解
している。

・生地の見極め方を理解している。
・包餡の手順とポイントを理解している。
・	張らせるとはどういう状態で、なぜ必要なのか理解
している。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

スウィートロール／シナモンロール

メロンパン／あんパン 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

8
専門実習

・ソフト系のパンの製法を実践する。
・製パン工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）を覚える。
・しっかりとグルテンを出し、ボリュームのあるソフト系のパンを作る。
・包餡作業のやりやすい工程を学び、見た目、食感のよい、メロンパン、あんパンをつくる。
・練習生地を使い成形の練習をする。
・ソフト系のパンの分割（俵にする）、成形（麺棒使用）のこつを覚える。
・製パン工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を覚え実践する。
・包餡のコツを実践をまじえて学ぶ。
・あんパン、メロンパンの独特な仕上げを手早く行う。
・包餡作業のやりやすい工程を覚え、見た目、食感のよい、メロンパン、あんパンをつくる。
・生地をのばす作業を実践を交えて覚える。
・オーブン操作をし、パンの焼成を行う。

・	すりあわせる、こねる、たたきつける、スイート系生地
の仕込みのコツを覚える。
・	生地の見極めを、目で見て、生地にふれて、時間を基準
にして覚える。
・	仕込み時の作業に注意して、グルテンをしっかりとだし
た生地を仕込む。
・	パン生地に負担をかけず、適度なはりをもたせながらの
ばす技術。
・	練習生地、餡べらを使用して包餡のこつを学び、繰り返
し練習する。
・生地をのばす作業を練習する。
・	成形をやりやすくするため、丁寧な丸め作業、俵にする

作業を行う。
・	生地の見極めを、目で見て、生地にふれて、時間を基準
にして覚える。

・	上がりの良いパンに仕上げるため、生地の張らせ方に注
意して、しっかりと作業する。

・	シナモン、レーズン、ざらめを均等に巻き込む技術を学
ぶ。

・	パン生地に負担をかけず、適度なはりをもたせながらの
ばす技術を学ぶ。

・各アイテムの理想を考え、適切な焼成を行う。
・焼成前の、卵塗り、トッピングの仕方を丁寧に行う。

・実習台：台の上で生地を仕込むので、常に衛生的でなければならない。
・麺棒をうまくつかいきれいに生地をのばす。
・焼成する種類が多いため、鉄板、オーブンの使い方に充分注意して、やけどのないよう作業に集中する。

・しっかりとグルテンのでた生地を仕込めている。
・工程のポイント、生地の見極めを理解している。
・練習生地による、包餡がしっかりとできている。
・練習生地による、生地を伸ばす作業が指示どおりできている。
・スウィートロール：塗り卵が均一に塗られムラがないこと。　
・シナモンロール：シナモン、レーズン、ザラメが均一に入っている。
・メロンパン：底からカスタードクリームが出ることなく、しっかりと閉じてある。
・	あんパン：	底から餡子が出ることなく、しっかり閉じてある。カットすると餡子

がパンの中心にきている。

・仕込みのポイントをしっかりおさえている。
・	生地の見極めかたがわかり、自分で判断することが
できる。
・包餡の方法を理解している。
・	独特なパンの生地の伸ばし方を伸ばすことができる。
・	メロンパンの皮のつけ方、包餡したあんパンの見た
目良い仕上げ方を理解し、実行している。

・工程のポイント、生地の見極めを理解している。
・練習生地による、包餡がしっかりとできている。
・	練習生地による、生地を伸ばす作業が指示どおりで
きている。
・各パンに準じた、パンの焼成ができている。
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盛付見本
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

8 5人分Sweet　 Roll
スウィート　ロール

100

100

36

3

13

40

6

36

60

90

90

180

360

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

g

hard flour カメリア

hard flour スーパーキング

sugar 上白糖

salt 塩

butter バター

milk 牛乳

yeast(生） イースト

whole egg 卵

water 水

butter バター

crisco ショートニング

sgugar 上白糖

cake flour 

そぼろ
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

8 5人分Cinnamon Roll
シナモン　ロール

100

100

36

3

13

40

6

36

60

80

適量

適量

g

g

g

g

g

ml

g

g

ml

g

hard flour カメリア

hard flour スーパーキング

sugar 上白糖

salt 塩

butter バター

milk 牛乳

yeast(生） 生イースト

whole egg 全卵

water 水

raisin(rhum) ラムレーズン

ザラメ

シナモンパウダー

Finition
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38

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

8 5人分メロンパン
メロンパン

45

70

45

150

50

100

100

15

3.25

6.25

50

30

37.5

12.5

45

75 〜

300

ｇ

ｇ

ｇ

g

ｇ

ｇ

ｇ

g

g

g

ml

g

g

ml

g

ml

g

バター (無塩）

砂糖

全卵

バイオレット

スーパーキング

カメリア

ローヌ

砂糖

塩

生イースト

ミルク

全卵

コンデンスミルク

生クリーム20％

バター (有塩）

水

カスタードクリーム

メロン皮

生地
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

8 5人分あんパン
アンパン

200

50

12.5

3.75

8.25

50

50

125

少々

40

50

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

g

カメリア

バイオレット

上白糖

天然塩

イースト(生）

バター (無塩）

全卵

ミルク

ケシの実（白）

餡子

生地
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

パータ シュー 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

9
専門実習理論

・歴史、由来、シュー生地によるさまざまなケーキの種類を学ぶ。
	 シュー生地の作り方を学ぶ。
	 用途による生地の絞り方とその口金の使い方。
・シュー生地による様々なケーキの仕上げ方を学ぶ。
・クレームパティシエールの炊き方、クレームフェッテを合わせたディプロマットの作り方。(クリームの名称の変化)
・用途に応じたフルーツカットを行い、用意する。
	 シャンティークリームを用い、用途に応じて仕上げていく。

・生地の煮方、小麦粉をα化させる温度(水分の飛ばし方)。卵の加え方と最後の生地の固さ加減を正確に伝える。
・	シューアラクレームは天板から約1cmはなしグッと力を入れ目的の大きさに絞り、上面が尖らないように口金を絞
る力を抜いて横に切る。各用途に形を変えて力の入れ方、絞り方を示す。
・焼成温度とその目安になる時間、水蒸気の働きを伝える。
・クレームパティシエールはよくつやが出るまで炊き、炊き上がり次第手早く温度を落とす。(急速冷凍庫)
・シュー生地の飾り方、フルーツカットの仕方。
・シャンティークリームは固めに泡立て絞った後ダレてこないようにする。

・卓上ミキサー：ビーターを使う際の取り扱い方。
・丸口金No.10：用途に応じて天板に敷いたベーキングシート上にそれぞれの形にシュー生地を絞る。
・花口金：用途に応じてシャンティークリームをきれいに絞る。

・示した目標の内容を理解し、それに従って作業手順ができる。
・実習ノートの記入。
・作業工程、焼成時間など時間内に終わらせる。

・		シュー生地のでき上がりの状態が理解できる。用途に応じて生地の絞り方ができる。焼成の仕方を行なえる。オー
ブンから出したとき、パリッと焼け均一でへこまない。
・	シューアラクレーム、エクレール、スーリ、グルマンディーズ、パリブレスト、コルベイユ、シーニュ、セザムな
ど、それぞれの形が作れ、組み立てができる。
・クレームディプロマットを作り、そのクリームを基にケーキによってほかの食材を加え変化させることができる。
・シャンティークリームによるデコレーションの仕上げができる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

パータ シュー 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

9
専門実習

・シュー生地の作り方、煮方、用途による生地の絞り方とその口金の使い方。
・パータセザムの作り方、抜き方。
・	シューアラクレーム、エクレール、スーリ、グルマンディーズ、パリブレスト、コルベイユ、シーニュ、セザムの
組み立て方を理解し、仕上げる。
・用途に応じたフルーツカットを行い、用意する。シャンティークリームを用い、用途に応じて仕上げていく。

・生地の煮方、87℃まで煮て小麦粉をα化させる。
	 最後に卵を加える際の生地の固さを、木べらですくって逆三角形に落ちるようにする。
・それぞれの用途に応じて、間隔を空けて絞り、火の入りを良くする。
・210℃で約25分、様子を見て上火を調節する。
・オーブンに入れた際に生地の中に水蒸気が発生し生地を押し上げふくらむ原理を理解する。
・パータセザムはＯＰＰシートではさみ、伸してから冷凍し凍らせてから丸抜きで抜く。
・生地の切り込みの入れ方、波刃包丁の取り扱い方。
・様々なクリームがあるため、間違えず組み立てる。
・シャンティーは固めに絞り、フルーツと共に飾り仕上げる。
・フォンダン、チョコレートの温度を調節し常に使いやすい状態で作業する。

・3mmバール：生地を均一な厚さに伸す際の扱い方。
・オーブン：排煙ダンパーの使い方、オーブンの温度操作。
・コルネ：コルネの作り方、扱い方。

・焼きあがった生地がパリッと焼けて均一でへこまない。
・	シューアラクレーム、エクレール、スーリ、グルマンディーズ、パリブレスト、
コルベイユ、シーニョ、セザムなど、それぞれの形が絞れている。
・指示された通りにクリームを使い均一にきれいに仕上がっている。
・それぞれのフランス語のケーキ名を理解しその形に仕上がっている。

・シュー生地の煮方の見極めができる。
・生地が均一に絞れ、焼成ができる。
・フォンダンやチョコレートが均一にかけられている、かけた後表面に艶がある。
・コルネを使い、チョコレートでスーリの目、しっぽがきちんと絞れている。
・シャンティークリームは固めで絞った目がきれいに出ている。
・サイズが揃い、綺麗に仕上げている。

第
1
章

41



盛付見本

42

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

9 5人分Pâte à choux
パータ シュー

130

70

96

3

100

3 〜 4

200

16

6 1/2

 1/2

適量

適量

適量

適量

917

297

221

36

38

1

56

138

8

8

5.5

2.5

2.5

ml

ml

g

g

g

p

ml

g

p

p

ml

g

g

g

g

p

g

ml

g

g

g

g

g

eau 水

lait 牛乳

beurre バター

sel 塩

farine 薄力粉

œufs 全卵

crème 40% 生クリーム40%

sucre semoule グラニュー糖

fraises イチゴ

kiwi キウイ

chocolat チョコレート

fondant フォンダン

sucre en grain アラレ糖

lait 牛乳

jaunes d' œufs 卵黄

sucre semoule グラニュー糖

farine 薄力粉

gousse de vanille バニラのさや

beurre バター

beurre バター

sucre semoule グラニュー糖

farine 薄力粉

sésame peast ゴマペースト

sésame ゴマ

Pâte à choux Decoration

Crème pâtissière

Pâte à sésame

poudre a crème 
プードル　ア　クレーム

amandes effilées 
アーモンドスライス

crème fouettée 40% 
生クリーム40%
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

クレープ オ ベーコン,フロマージュ エ ウー

クレープ シュゼット／カッサータ シチリアーナ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

10
専門実習理論

・	製菓に於けるトレトゥール（Traiteur簡単な仕出し料理）について。そば粉を使ったクレープガレットについて学ぶ。
・生地の流し方と焼き方。
・	クレープシュゼットの起源と由来について。温製デザートを学ぶ。クレープ生地の製法、クレープパンの使い方と
焼き方。
・イタリアの冷菓について。イタリアンメレンゲの製法について学ぶ。
・ガレットの仕上げ方、火入れ加減について知る。
・シュゼットソースの製法について。クレープを使ったアシェットデセールやクレープの色々を学ぶ。
・冷菓に添えるチュイルについて。

・ガレット生地は１枚70ccを目安に色よく全体に気泡ができるように焼く。（シードルの起泡性）
	 具材の作り方と火の入れ具合について。
・生地の合わせ方。手順とグルテンの働きについて。
・立てる時の状態の変化と合わせ流し終えた時の仕上がり具合を見極める。
・	そば粉のガレットの上に、具材で土手を作り、生地を四角に折りたたむ。中心に卵を落とし、オーブンで軽く焼く。
・バターとオレンジジュース、レモンジュースを少量ずつ加え合わせる。
・型から外す時は、両サイドのみバーナーで炙る。

・ボール、ホイッパー：そば粉の中に手順に従い食材をホイッパーで合わせ、牛乳、シードルで生地をのばしていく。	
	 クレープ生地も同様。仕込みをホイッパーで行う。	
・天板：ガレットの具材を包み、天板に乗せオーブンで焼く。
・テフロンパン：シュゼットソースを溶かしフランベ―する。
・サーバースプーン：親指、人差し指、中指を使いスプーン、フォークではさむように使う。

・全て同様の焼き色に火加減の調節ができている。
・カットした時、ドレンドフルーツが分散し、型の規定の位置で仕上げられている。
・焼き色を判断し、オーブンの操作ができる。
・ソースの煮詰め具合を見極める。
・すべて同じ仕上げ方ができている。

・目標に掲げた内容を理解させる。
・用途に合った器具の使い方を理解する。
・生クリームの性質と冷却温度について理解する。
・工程を理解し、円滑に作業を進められている。
・リキュールを加えフランベするタイミングがわかる。
・ガスバーナーの使い方を習得する。

第
1
章

44



45

評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

クレープ オ ベーコン,フロマージュ エ ウー

クレープ シュゼット／カッサータ シチリアーナ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

10
専門実習

・カフェメニューとしてのガレットの出し方。
・クレープ生地の製法とクレープパンの熱加減、どの時点で生地を流す。
・イタリアのシチリア発祥の冷菓について学ぶ。卵白の起泡性と生クリームの性質について知る。
・具材の包み方と焼成について。
・シュゼットソースの煮詰め具合とサーバーの使い方を学ぶ。
・チュイルダンテルの製法について学ぶ。

・	焼きは色よく全体に気泡があいていること。ベーコン、
シャンピニオンを炒め艶が出て、しんなりしてきたら塩、
胡椒をし全体がきつね色になるまでソテーする。

・ 	褐色になるまで香り高く焦がしたバターを最後に加えるこ
と（ブールノワ）。フライパンによく熱をつけ、まわしな
がら中心から外側へ流すように生地を薄く焼く。

・ 	メレンゲに加えるシロップは少量ずつ垂らし入れながら
高速で立て合わせる。生クリームは固めに立て、メレン
ゲと合わせ、コンフィはマラスカンと混ぜ、散りやすく
してから加える。

・ 	ガレットの表面はパリッとして中はベーコン、マッシュ
　ルーム、エダムチーズ、塩、胡椒。そして半熟卵状態にな

るようにオーブンで焼く。
・ 	フライパンでシュゼットソースをとかし、オレンジ
ジュースでゆるめ煮る。生地全体にソースが浸るように
かけながらクレープを４つ折りの扇形にサーバーを使っ
て折りたたむ。とろみが出たら、コアントロー、グラン
マニエを加え、コニャックでフランベする。

・ 	チュイールは生地は冷えた状態で成形し焼く。熱いうち
に型にはめ形をつける。

・フレンチナイフ：具材の切り方は押し切りにする。
・φ27cmフライパン：そば粉のガレットをテフロンで焼き上げる。
・	クレープパン、30ccレードル：クレープパンをよく熱してから30ccレードルで種を流し、	バターを塗ることなく連続で焼
き上げる。
・天板、ベーキングシート：ベーキングシートにチュイルダンテルを丸めて置き、指で押さえて、天板に移して焼成する。

・示した内容を理解し、それに従って作業手順ができる。
・スフレグラスの生地が程よい固さで縮みが少なく、型に仕込まれている。
・ガレットの表面はパリッとして中の具材、塩胡椒、卵の焼け具合が程よいこと。
・クレープの皮に充分ソースがからみ程よい甘味、酸味、リキュール類が香ること。
・	冷凍してもスフレグラスの生地が程よい固さで食することができ、仕上げが美し
いこと。チュイールは均等にレース状の穴が開き、瓦状にカーブしている。

・生地が均一な厚さになり、全体がきつね色に焼けている。
・	クレープ生地に加えるブールノワによって、フライパンにバターを塗らなくても生地がフライパンにくっつかず、
連続的に生地を焼くことができている。
・工程を理解し、指示通りに仕込める。
・工程を理解し手順通りに作業ができる。
・シュゼットソースとオレンジジュースの比率による酸味具合と加熱による状態の変化を見極める。
	 炎の引火によるフランベーができる。
・中に混ぜたドレンドフルーツが均等に分散している。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

blancsd' œufs 卵白

sucre semoule グラニュー糖

eau 水

crème fouettee 生クリーム30％

mascarpone マスカルポーネ

ricotta リコッタ

fruits confits フルーツの砂糖漬け

chocolat チョコレート

pistaches ピスタチオ

10 5人分Cassata Siciliana(伊)
カッサータ シチリアーナ

56

56

28

 1/2

100

90

40

48

10

適量

10

11

10

10

4.5

 1/4

3

7

40

3

5

 1/3

 1/2

50

g

g

g

p

ml

g

g

g

g

g

g

g

g

g

p

g

g

g

g

g

p

p

g

sucre glace 粉糖

jus d' orange オレンジジュース

zeste d' orange オレンジの皮

farine 薄力粉

beurre バター

crème 40% 生クリーム

sucre semoule グラニュー糖

frsises イチゴ

papaye パパイヤ

kiwi キウイ

Ｔuiles dentelle

Ｆinition

gousse de vanille 
バニラビーンズ

macerér marasquin 
マラスキーノ

amandes effiles 
スライスアーモンド

amandes effiｌées 
スライスアーモンド

sauce anglaise 
アングレーズソース
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

10 5人分Crêpes aux Bacon,Fromage et œuf
クレープ オ ベーコン,フロマージュ エ ウー

5

125

5

150

5

適量

適量

適量

125

2

125

250

1

適量

枚

g

p

g

p

g

p

g

ml

pince

bacon ベーコン

champignon シャンピニオン

gruyere グリエールチーズ

œufs 全卵

sel 塩

poivre 胡椒

poudre de persil 乾燥パセリ

farine de sarrasin そば粉

œufs 全卵

cidre(brut) シードル

lait 牛乳

sel 塩

poivre 胡椒

Ｃrêpe sarrasin et cidre

crêpe sarrasin et cidre 
そば粉のクレープ
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

10 5人分Crêpes Suzette
クレープ シュゼット

2

50

適量

100

330

17

100

100

 1/2

34

1

30

25

25

200

適量

15

p

g

g

ml

g

g

g

p

g

g

g

g

ml

ml

p

œufs 全卵

sucre semoule グラニュー糖

sel 塩

farine 薄力粉

lait 牛乳

beurre noisette 焦がしバター

beurre バター

sucre glace 粉糖

jus de citron レモンジュース

jus d' orange オレンジジュース

zeste d' orange オレンジの皮

cointreau コアントロー

grand marnier グランマニエ

brandy ブランデ－

jus d' orange オレンジジュース

orange julienne オレンジの千切り

orange segment オレンジの房

Crepes

Suzette sauce
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ダコワーズ オ アプリコ／シャルロット アル マスカルポーネ 

ガレット ブルトンヌ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

11
専門実習理論

・ダコワーズの伝統と由来を学ぶ。
	 応用と変化。焼き菓子として単体で個包装されたり、様々なお菓子の土台として使われる。
・冷製デザートを学ぶイタリアの伝統菓子を知る。
・フランスのブルターニュ地方の焼き菓子を学ぶ。
・伝統のあるフールセックを学ぶ。
・ダコワーズの仕込み方、絞り方。
・ガルニチュールがしっかりと固まるまで冷蔵する。
・ソースフランボワーズの作り方を学ぶ。
・ブルトン生地はバターを多く使用しているため、平らに延してから30～ 60分冷蔵庫で寝かす。
・カラメルを使用したドレの仕方、模様の付け方、焼成方法を学ぶ。

・アブリコガルニチュールの煮方。
・クレームマスカルポーネの製法。
・ビスキュイアラキュイエールの応用。
・組み立て方。
・ブルトン生地の合わせ方と冷却、生地の抜き方。
・アーモンドとメレンゲを使用した伝統菓子の応用。
・ 	タルトリングを使用した生地の絞り方と中詰めの方
法。底を円を描くように絞り、側面を絞り、ガルニ
チュールを入れ平らにしたら上面を絞る。

・ 	ソースフランボワーズは色を鮮やかに保つため、酸
となるレモンジュースを加える。

・ 水溶きのコーンスターチを加えたら手早く混ぜる。
・ 	ドレは溜まらないよう薄く塗り、乾いたら再度ドレ
する。

・ 	フォークで模様をつける際には力を入れすぎないよ
うにする。

・ホイッパー：湯煎時のホイッパーの持ち方	気泡が消えて濃度が出るまで。（クレームマスカルポーネ）
・φ8cmタルトリング：天板、ベーキングシートの上にセルクルをのせてから生地を絞り込む。
・	φ丸口金No.10：	ダコワーズ生地を底から5mm浮かし、渦巻きに絞る。次に側面に沿って中央に穴が空くように

絞る中にコンフィチュールを入れるため。
・はけ：一度濡らして水気をきってから使う。（ドレ）

・示した内容を理解し、それに従って作業手順ができる。
・実習ノートの記入。
・作業工程、焼成時間など時間内に終わらせる。

・目的に掲げた内容を理解させる。
・メレンゲの立て方を正確に理解させる。
・ダコワーズ生地はメレンゲが重要である。
	　アーモンドプードル、粉糖を加えてもそれに耐えるメレンゲであること。
・ソースフランボワーズはダマなく丁度いい濃度であること。
・卵黄のドレがきれいに塗られ模様が美しいこと。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ダコワーズ オ アプリコ／シャルロット アル マスカルポーネ 

ガレット ブルトンヌ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

11
専門実習

・基本的なコンフィチュールの作り方を学ぶ。
・	ビスキュイアラキュイエールの仕込み方、絞り方を学ぶ。ブランシールはもったりと白くなるまで行う。メレンゲは
少し立ててから少量づつ砂糖を加え、しっかりとしたものを作る。
・ブランシールの程度、メレンゲの立て方。
・ガルニチュールの仕込み方。
・ブルトン生地の仕込み方、生地の延し方を学ぶ。
・ダコワーズオアブリコの焼成方法を学ぶ。
・シャルロットアルマスカルポーネの仕上げ方、デセールの仕上げ方を学ぶ。
・発酵バターによる食感、味の違いを学ぶ。

・ 	ガルニチュールは中火で煮詰め、Brix60°まで煮詰
めて冷ましておく。

・ 	ビスキュイアラキュイールは垂らすようにし同じ力
　で絞る。ガルニチュールは卵黄とグラニュー糖を湯
煎にかけ、白くもったりするまで泡立てる。粗熱を
取ったらマスカルポーネを加えだまにならないよう
によく合わせる。

・ 	ポマード状のバターに上白糖、フルールドセルを加
えブランシール。卵黄、ラム酒、バニラオイルは少
しずつ加える。延す際はベーキングシートの上で行
い、バールを両端に置き、のばす。

・		しっかりとしたメレンゲを作り、粉糖、アーモンド
プードルをさっくりと合わせる。アーモンドスライ
スと粉糖をかけてから１８０℃で20分焼く。
・	プリンカップからはみ出しているビスキュイをはさ
みで平らにカットする。湯煎に軽くつけ、カップか
ら外す。クレームシャンティーは８分立てにする。
・	160℃で約50分焼く。残り30分でセルクルを外し、
残り20分下天をして上火、下火を切る。

・プリンカップ：ビスキュイの片端を軽く切り、プリンカップの形に添わせるように入れていく。
・バール：生地の両端に置き、バールの厚さまで麺棒で延す。
・φ6.5cmセルクル：ガレットブルトン生地はバターが多くオーブン内でダレるため、セルクルに入れ焼成する。
・口金：花口金を使い、ローズ絞りがきれいにできる。（シャルロットの仕上げ）

・器がきちんと作れビスキュイアラキュイエールの太さが揃い、盛り上がっている。
・均一の厚さにのせている。
・	セルクル以上に生地が上がり表面のアーモンドスライスにも火が入っている。中の
コンフィチュールアブリコの固さが程よく歯切れの良い。
・マスカルポーネクリームがダマなく滑らかに仕上がっている。
・食感がさっくりしてバターとラム酒の香りが程よく出ている。

・ガルニチュールを煮詰めすぎない。
・ビスキュイアラキュイエールは生地がだれていない。
・真っ直ぐ均一に絞れている。
・もみほぐした際にバターのだまがない。
・	セルクル以上に生地が上がり表面のアーモンドスラ
イスにも火が入っていること。中のコンフィチュー
ルアブリコの固さが程よく歯切れの良いこと。

・	クレームシャンティーの固さ調節ができる。盛り付
けが丁寧にできている。
・焼成の仕方、焼成時間を理解している。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

11 5人分Charlotte al mascalpóne(伊)
シャルロット アル マスカルポーネ

45

38

90

30

68

33

30

2.5

115

15

13

8

8

105

適量

50

4

適量

100

43

22

7

2.7

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

ml

g

ｇ

ml

g

ml

g

jaunes d' œufs 卵黄

sucre semoule グラニュー糖

blancs d' œufs 卵白

sucre semoule グラニュー糖

farine 薄力粉

jaunes d' œufs 卵黄

sucre semoule グラニュー糖

feuille de gelatine 板ゼラチン

mascarpone マスカルポーネ

orange confit オレンジ砂糖漬け

citron confit レモン砂糖漬け

raisin レーズン

rhum ラム酒

crème 40% 生クリーム

sucre semoule グラニュー糖

feuille de menthe ミントの葉

eau 水

sucre semoule グラニュー糖

jus de citron レモンジュース

fecule コーンスターチ

Biscuit à la cuiller

Garniture

Ｆinition

Sauce framboise

crème fouettee 35% 
生クリーム

purée de framboise 
フランボワーズピューレ

orange julienne 
オレンジの皮の千切り
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

11 5人分Galette bretonne
ガレット ブルトンヌ

182

110

1.7

36

18

0.6

182

1.1

18

0.2

0.1

g

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

ml

sucre 上白糖

fleur de sel 塩

jaunes d' œufs 卵黄

rhum ラム酒

huile de vanille バニラオイル

farine 薄力粉

jaunes d' œufs 卵黄

caramele カラメル色素

sirop Be30° ボーメ30°シロップ

beurre fermentation 
発酵バター

levure chimique 
ベーキングパウダー
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

11 5人分Dacquoise au abricot
ダコワーズ オ アブリコ

40

33

13

1

7

 1/3

50

105

50

108

43

33

15

適量

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

sucre semoule グラニュー糖

glucose 水あめ

pectin ペクチン

sucre semoule グラニュー糖

gousse de vanille バニラのさや

blancs d' œufs 卵白

sucre semoule グラニュー糖

sucre glace 粉糖

farine 薄力粉

sucre glace 粉糖

Garniture

Dacquoise

abricot demi sec 
半乾燥アプリコット

poudre d' amandes 
アーモンドパウダー

amandes effilées 
スライスアーモンド

purée d' abricot 
アプリコットピューレ
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

バケット／ツオップフ

バナナマフィン

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

12
専門実習理論

・オートリーズ法のイメージ、理論。
・パンチにより作りあげていく本格的なハード系のパンの発酵の見極め。
・生地をみためよく、はりをもたせながら編み込んでいく。
・バナナマフィンを極力、分離させぬよう仕込む。
・ガスをうまく残しながら生地を俵にする。
・シャンピニオンの頭の生地ののし方、ベーコンを包む成形。
・生地を見ためよく、はりをもたせながら編み込んでいく技術。
・スライダー、クープナイフの使い方。
・クープを入れる５つの理由。

・	パントラディショナルとは、伝統的なフランスパンの総称。
・	バケットの重量、形によるフランスでの呼び方を理論を
交えて学ぶ。
・	リーンなパンの代表的なバケットの仕込み方、オート
リーズ法の理論を学ぶ。
・練習生地を使用して、成形のイメージをつかむ。
・	製パンの工程に基づき、（ミキシング、フロアタイム）を
学ぶ。
・	スイス、晴れの日（めでたい日）のパンのミキシング、
練習生地を使った編み込みの練習を行う。
・乳化について学ぶ。
・バケットにクープを入れる際のコツを学ぶ。

・独特なシャンピニオン、エピの仕上げを学ぶ。
・	製パンの工程に基づき（分割、ベンチタイム成形、最終
発酵、焼成）を学ぶ。

・ツォップフ（三つ編み）の独特な編み込み方を学ぶ。
・	スイス、晴れの日（めでたい日）のパンの分割、ベンチ
タイム、成形、最終発酵、焼成を学ぶ。

・	スライダーを使用したバケットの独特な直火で焼く方法
を学ぶ。

・クープナイフ：クープの練習を行うために使用するが、怪我のないよう充分注意して使用する。
・クープナイフを使用してクープの練習を行うため、怪我のないよう充分注意して使用する。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・なぜオートリーズを行うのかを理解している。バケットの仕込み方の手順を理解している。
・発酵不足と発酵過多の状態を理解し、パンチのタイミングを判断できる。
・編み込みの手順を理解している。
・乳化を理解している。
・パン生地の性質を理解し、生地を扱う際、生地を切らず行える。
・シャンピニオンとエピの成形の手順、焼成方法を理解している。
・生地を編み込む手順と、生地を扱う際の注意点を理解している。
・クープを入れる理由を理解している。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

バケット／ツオップフ

バナナマフィン

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

12
専門実習

・バケットの重量、形によるフランスでの呼び方を覚える。
・リーンなパンの代表的なバケットの仕込み方、オートリーズ法を行う。
・練習生地を使用して、成形のイメージつかむ。
・製パンの工程に基づき、（ミキシング、フロアタイム、）を行う。　
・スイス晴れの日の（めでたい日）のパンのミキシング、練習生地を使った編み込みの練習を行う。
・乳化を意識した、マフィンの仕込みを覚える。
・バケットが発酵により、おいしくなっていく過程を学ぶ。
	 バケットを独特な直火で焼く方法、クープの入れ方を学ぶ。
・独特な、シャンピニオン、エピの仕上げを学ぶ。
・製パンの工程に基づき、（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を行う。
・スイス晴れの日の（めでたい日）のパンの分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成を行う。
・ツォップフの独特な編み込み方を知る。

・オートリーズ法のイメージ、理論を覚える。
・ 	パンチにより、つくりあげていく本格的なハード系
のパンの発酵の見極め。

・ 	バナナマフィンを極力、分離させぬよう仕込む技術
を学ぶ。

・生地を均等に伸ばす技術。
※練習生地
　クープの入れ方。
　生地を見ためよく、はりをもたせながら編み込んで
　いく技術。

・	ガスをうまく残しながら、生地を俵にするコツを覚え
る。

・	シャンピニオンの、頭の生地ののし方、ベーコンを
包む成形を丁寧に行う。
・	生地を見ためよく、はりをもたせながら編み込んで
いく技術を学ぶ。
・	パイローラー、クープナイフの使いかた、クープを
入れるコツをけがのないよう行う。
・クープを入れる理由を５種類勉強する。

・クープナイフを使用してクープの練習を行うため、怪我のないよう充分注意して使用すること。
・キャンバスの使い方、板重の使い方を学ぶ。
・パイローラー使用のため、怪我のないよう慎重に作業する。

・	練習生地を使用した、丸め、成形ができていること。練習生地を使用したクープの練習
を行い、コツをつかんでいる。

・生地が緩むことなくうまく成形できている。
・うまくクリーミングを行い、ボリュームのあるマフィンに焼き上がっている。
・	バケット：	クープの切り口が立っている。程よい焼き色がつき、表面に細かいヒビが

入っている。
・シャンピニオン：頭の部分の縁が反っている。
・	ベーコンエピ：	はさみでカットした部分のサイズや向きが揃っていて、稲穂らしい仕上

がりになっている。
・ツォプフ：塗り玉がムラなく塗られ、艶のある焼き色に仕上がっている。

・	指示に従い、オートリーズ法でバケットを仕込めている。
・	時間だけでなく生地の状態を判断して、パンチが行
えている。
・	どのように仕込めば分離しにくいかを理解し、実行
している。
・バケットの成形が理想の形にできた。
・クープはうまく入れることができた。

・編み込みは、生地を均等にのし、緩むことなく編めた。
・各パンの理想の焼成はできていた。
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盛付見本

58

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

12 5人分Baguette
バケット

300

195

1.8

3.7

6

1.8

6

45

4

150

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ml

ml

ｇ

ｇ

枚

g

farine ローヌ

eau 水

sirop de malt 麦芽糖エキス

levure(生） イースト

eau 水

V,C水溶液 ビタミン水

sel 焼塩

levain 発酵種

bacon ベーコン

生地 
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

59

12 5人分Zopf
ツオップフ

300

105

45

45

30

24

3

40

g

ml

g

g

g

g

g

ml

weizemehl Type45 カメリア

milch 牛乳

Zucker 上白糖

butter バター

vollei 全卵

hefe イースト

salz 焼塩
wasser 水

12 5人分Banana Muffins
バナナ　マフィン

263

7

2.7

113

150    

2

300

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

P

ｇ

cake frour バイオレット

bicarbonate 重曹

butter unsalted 無塩バター

sugar 上白糖

whole egg 卵

banana バナナ

baking pouder
ベーキングパウダー
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ケーク ショコラ ドランジュ

ソルベ ドゥ パンプルムース  

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

13
専門実習理論

・ 	オレンジゼストの使い方。生地の合わせ方。生地を
あまり泡立てない、練り込まない。

・ 	糖液と果汁の安定剤としてトレモリンを用いる。シ
ロップBe30°は砂糖1kgに対して、水750mlを加え
たもの。

・	30分ほど生地を休ませ、グルテンを弱めること。	焼
成後、熱いうちにシロップを打つと全体に染み込む。

・	アイスマシーンは、まわりから温度を伝えるため中
が固まりにくいので注意する。グラスの縁をブルー
キュラソー、カンパリ、グラニュー糖で飾る。
※マジパンの捏ね方。

　既製のマジパンに約1割の粉糖を加え良く捏ねる。
　目的に応じた着色を行う。
※マジパンのローリング	 	 	
　	目的に応じた太さにローリングする。花弁の大きさ
を決め、カードで必要な数にカットする。

・	パウンド型を用いたチョコレートケーキの仕込み方につ
いて学ぶ。ベーキングパウダーの成分とその働き方。ガ
ナッシュとオレンジゼストの使い方。

・	製菓三部門の一つであるGlace(グラス）＝アイスクリー
ムやシャーベットについて。パンプルムースのソルベの
仕込みについて学ぶ。ボーメ計とブリックス計の糖度の
見方。

・パウンドの焼成とデコレーション。
・ソルベの冷却状態とグラスを使った仕上げ。
※基本技術マジパン
　ケーキのカバーリングやデコレーション、洋菓子に

おけるその用途は広く、また技術は難しいため、基本
技術として実習に組み込み、技術を習得する。
マジパンの製法について。　　
マジパンの捏ね方。マジパンの着色。基本となるバラ
の花と葉っぱの作り方。

・ボーメ計：糖液の濃度を比重計によって計る。使用後は良く水洗いして水分を拭き取る。

・グルテンの形成とそれによる生地の状態の変化と作業を理解している。
・糖度の合わせ方、冷菓の仕込みを理解している。
・	生地の焼き上がりが山のように盛り上がっている。焼き菓子としてきれいなデコ
レーションができる。
・	グラスの縁取り、ブルーキュラソー、カンパリ共にグラニュー糖が鮮やかについ
ている。
※指示に従って内容を理解し、作ることができる。

・器具をうまく使い、手数が少なく仕込める。
・果汁とシロップの糖の調節が的確にできている。
・	生地の焼き色を判断し、オーブンの操作ができる。一つの焼き菓子として全体のバランスを考えたデコレーション
をする。
・ソルベの状態を見極め、花口金を用いて円錐形に絞り上げることができる。
※マジパンを良く練り、粉糖を少しずつ加えて捏ねる。固さ加減を理解する。着色、ローリング、カットを理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ケーク ショコラ ドランジュ

ソルベ ドゥ パンプルムース

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

13
専門実習

・ガナッシュを用いたパウンドの仕込みを学ぶ。ベーキングパウダーの成分とその働きを知る。
・シロップの糖度と果汁の合わせ方。brix計の計り方について学ぶ。
・パウンドの焼き方と一つの商品としての飾り付け方を学ぶ。
・	食後のディナーコースの中間の口直し、単体のデザートとしてサービスされるなど用途は広い。　　　　　　　　　
その提供方法を学ぶ。
※基本となるマジパンによるバラ作り。粉糖を加えた捏ね方。着色の仕方。マジパンのローリングとカット。
　バラの花弁の作り方。組み立て方。葉っぱの作り方。

・ 	チョコレートを湯煎で半分溶かし、沸かした生ク
リームを加え、余熱で全て溶かし中心から乳化させ
る。粉類を合わせる際は、混ぜすぎるとグルテンが
出て生地の上りが悪くなるので、さっくり合わせる。

・ 	ブリックス計を使い、brix26%にミネラルウォー
ターで調節する。

・	生地を休ませてから焼成すること。シロップの打ち
方とタイミング。
・	ねっとりとしたシャーベット状になり、やわらかさ
がある状態でグラスに絞る。ソーテルヌワインを使
用しグラスを演出する。

※花弁　
　ローリングカットしたマジパンを丸め、カードで押
　さえて引く。手前は薄く、奥は厚め　約5回で丸く
　する。花の芯を丸めまわりを接着していく。
※葉っぱ　
　卵型にカードで手前に押えて引く。ペティナイフで
　葉脈をつける。

・	ブリックス計：透明のプレート部分がきれいな状態で液を
数滴垂らし、フタで挟み密着させる。目盛りを覗き、色が
ついている部分のラインを見る。使用後は水で良く洗い、
水分を拭き取る。光の屈折を利用して糖度（％）を計る。

・ 	ハケ：シロップを打った後、左手の平に洗剤をつけたハ

ケを押しつけ根元までしっかり洗う。洗いが悪いとハケが
のり付け状態となり、折れたり臭いがする。

・カード：マジパンの花弁を押さえ広げる。
・ 		ペティナイフ：大理石と花弁の接着面を斜めに押え引き
花弁をはがす。

・ガナッシュの合わせる温度を見極める。
・ソルベの作り方を理解し、手順通りに仕込める。
・断面の切り口が均一で食感がなめらかでオレンジの香りが豊かなこと。
・	ソルベの固さがある程度やわらかく、円錐形に絞れて、ソーテルヌワインが程よ
くかかっていること。
※ポイントを押さえ、作業ができる。幾度となく練習できる態度。
　まわりの整理整頓。

・	チョコレートの状態を確認し、乳化させることがで
きる。おろし金を使って、オレンジの表面が均一に
削られていること。
・ブリックス計を正しく使いこなせる。
・生地の焼成によっての状態の変化を理解する。
・ソルベの冷却による状態の変化を理解する。

※	デコレーションとしての飾り方を理解し、ポイント
に示した内容でバラの花、葉っぱができ上がる。　
マジパン技術も大変難しく幾度となる練習によって
結果が得られる。
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盛付見本

62

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

orange sèche(sirop Bè17°）

anis étoilé

Chocolat　tip

orange(slice)=siropBè17℃ (に漬ける)＝

上に飾る

nappage blond

vanille

Baton de cannelle

13 5人分Cake chocolat d'  orange
ケーク　ショコラ　ドランジュ

120

1

124

14

31

30  

58

2

1

5

21

18

g

p

g

ml

g

g

g

g

g

g

g

ml

sucre semoule

zeste d'  orange

œufs

crème fraiche (45%)

chocolat amer

poudre d' amande

farine

levure chimique

 poudre de cannelle

cacao en poudre

beurre foudu

grand-marnier

60

18

2

1

適量

適量

1

1

g

g

p

p

本

本

jus d' orange

orange curaçao

Tamisseé Bouillante

Finition
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

13 5人分Sorbet de pamplemousse
ソルベ　ドゥ　パンプルムース

250

250

1.3

un peu

quantite

6

3

1

1

ml

ml

g

ml

p

p

p

（1卓分）

jus de pamplemousse

sirop Bé30°

stabillisateur(15g trimoline代用)

dry gin

eau(brix 26％ )

（1人分）

Vin de Lillet  au  vin de Sauternes 

framboise frais

orange segment

feuille de menthe
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ル フラン パティシエール  

ムラージュ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

14
専門実習理論

・フォンセ生地のフォンサージュに適した固さ、厚みを学び、型崩れしない空焼きと、塗り卵の役目を学ぶ。
・チョコレートの湯煎は50℃以上にしない。水分は絶対に入らないようにする。
・パティシエール。火加減と炊き上がりの目安を見極め、砕いたフランボワーズをかるく合わせる。タルトに流した
	 際には、平らに流し、フランボワーズを均等に埋める。
・テンパリングのでき上がりは、パレットナイフの先端にチョコレートをつけ、固まるかをチェックし見極める。
・ガナッシュは分離しない仕込みを行う。カバーする際はガナッシュが固まっている状態で行う。

・フォンセ生地の仕込み方法、フォンサージュ、空焼きを学ぶ。
・チョコレートの歴史、性質、種類、取扱いを学ぶ。
・コンフィズリーとしてのショコラボンボンを学ぶ。
・基本のパティシエールをしっかり伝え、フラン作りを学ぶ。
・テンパリングの方法。（タブレ法、水冷法、種付け法について）
・型取りチョコレートのシュミゼ、カバー。
・ガナッシュの仕込み方法を学ぶ。

・　チョコレート：水気のない道具準備。
・ショコラムール型：傷がつくと光沢が出にくくなるので洗い方を伝える。
・銅鍋の取り扱いを伝える。

・焼き縮みの少ない仕込みと空焼きが行えている。
・チョコレートの取扱い、ポイントを理解している。
・ルフランは全体的に焼き色がついている。
・チョコレートは型から綺麗に取り外すことができ、光沢がある。

・フォンセ生地の仕込み、フォンサージュ、空焼きが適切に行える。
・チョコレートの取扱いを充分理解し、ポイントを守れる。
・パティシエールがしっかりと炊けていて、オーブンから程よい焼き色で取り出す。
・	テンパリングの方法を理解させ、型にシュミゼができる。ガナッシュは仕上がり温度を理解し、分離したのち乳化
させる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ル フラン パティシエール  

ムラージュ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

14
専門実習

・フォンセ生地の仕込み方法を学ぶ。
・チョコレートの取扱い、性質を学ぶ。
	 コンフィズリーとしてのショコラボンボンを学ぶ。
・パティシエールの仕込み方法、フラン作りを学ぶ。
・テンパリングの方法。
	 タブレ法。
	 水冷法。
	 種付け法。

・フォンセ生地のバターを溶かすことなく、仕込む。フォンサージュではポイントを守り、型に正確に敷き込む。
・チョコレートの湯煎で注意点を守り、チョコレートに水分を絶対に入れない。
・銅鍋を使用してパティシエールをしっかり炊く。タルトに平均に流し、オーブンで程よく焼く。
・	テンパリングのチェックができる。テンパリングでは温度調節をしっかりと行い、ちょうど良い温度でシュミゼす
る。ガナッシュの仕込みでは温度に気をつけ仕込む。

・マリーズ、ボール：水気のない道具準備。
・型の取り扱い。
・銅鍋の取り扱い。

・空焼き終了時に焼き縮みせずに焼き上がっている。
・チョコレートの取扱いが適切に行える。
・炊き上がり時に焼き色が付いていて、試食時にも崩れずに維持できる。
・型から取り外すことができ、光沢がある。

・フォンセ生地の混ぜ加減、フォンサージュ時の生地の揉み加減を理解し、正確に行える。
・チョコレートの取り扱いを理解している。
・ポイントを守り、程よい焼き色で焼き上がる。
・テンパリングの方法を理解させ、型にシュミゼができる。ガナッシュの仕込みを理解し、できている。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

14 5人分Le Flan Patissier
ル　フラン　パティシエール

125

100

25

5

7.5

2

500

38

94

19

38

1/2

9.5

80

適量

適量

g

g

ml

g

g

g

ml

g

g

g

g

p

g

g

farine(camellia)

beurre

lait

jaunes d' œufs

sucre semoule

sel

lait

jaunes d' œufs

sucre semoule

sucre vanille

poudre a crème

gousse de vanille

beurre

brisure framboise

nappage miroir

decore sucre

Ｐâte à foncer

Appareil a flan vanille et framboise

Finition
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

14 5人分Moulage
ムラージュ

500

118

120

30

15

g

g

g

g

g

couverture   

ganache au chocolat et framboise

puree de framboise

couverture noire（64％）

beurre pommade

framboise（freeze dry）

Tempérage
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ケック オ フリュイ／カディス

タルト トゥロン

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

15
専門実習理論

・パウンドケーキは卵の加え方に注意し分離せず仕込む。ミックスフルーツは事前に分量内の粉をまぶしておく。
・ 	パレットナイフによって2種類のクリームを平らにナッペして組み立てる。2種類のクリームは脂肪分が高いので
混ぜすぎないようにする。

・タルトリングを使用して、フォンサージュを行い、クレームダマンドと同時にパートシュクレを焼成する。
・パウンドケーキ	ナパージュは塗って固まる状態を覚えていく。
・カディス…ミントを使用したナパージュを覚え、形を崩さずにカットする。
・タルト…ヌガークリームはしっかりと泡立て、円錐にナッペする際には力加減に注意する。

・パウンドケーキの意味を理解し、適切に仕込む。
	 カトルカールとシュガーバッター法について。
	 ミックスフルーツが全体に広がる仕込みを学ぶ。
・ビスキーピスタチオを使用し、2種類のクリームをサンドする組立てを学ぶ。
・スペイン菓子について。
	 パートシュクレの仕込み、クレームダマンドの仕込み、フォンサージュから焼成の流れを学ぶ。
・パウンドケーキの仕上げと保存方法を学ぶ。
・カディス…無駄を出さずにトランシュにカットしていき、仕上げを学ぶ。
・タルト…クレームパティシエールの上にヌガークリームを円錐にナッペする。

・パウンド型：型紙をセットして生地を焼く。
・キャラメライザー：程良いキャラメリゼをする為には進行方向に角度を上げ、動かしていく。
・ガスバーナー：ヌガークリームの表面を焼く際に使用し、短時間で行う。

・パウンドケーキが程良い焼き色で焼けていること。
・カディスは平らにナッペができている。
・パートシュクレ…クレームダマンドが同じタイミングで焼けている。
・パウンドケーキはボリュームがあり、カット時にはフルーツが全体に広がっている。
・しっかりとした高さがあり、フルーツのデコレーションを行えている。
・タルトとクリームを一体に仕上げができている。

・パウンドケーキの意味を理解している。
・ビスキーピスターシュの仕込みができ、脂肪分の高いクリームでの仕込みを理解している。
・タルト、フォンサージュの方法を理解している。
・ナパージュの性質を理解し扱える。
・トランシュのカット方法を覚え、仕上げを行える。
・ヌガークリームの特徴を理解している。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ケック オ フリュイ／カディス

タルト トゥロン

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

15
専門実習

・パウンドケーキを分離することなく仕込む。
・ビスキーピスターシュを平らに焼き、2種類のクリームを分離することなく組み立てる。
・パートシュクレのフォンサージュ、クレームダマンドの仕込みを覚え、焼成を学ぶ。
・パウンドケーキの表面に綺麗にナパージュを塗る。
・トランシュのカット方法を学び、デコレーションを覚える。
・タルト…円錐にヌガークリームをナッペし仕上げる。
・ガスバーナーの使い方。

・パウンドケーキはしっかりとすり合わせていき、分離しないように卵を合わせていく。
・カディス…2種類のクリームは脂肪分が高いクリームを使用しているので、分離に注意する。
・タルト…フォンサージュしやすい固さに揉み、フォンサージュする。
・ナパージュの固さを覚え、表面を艶よく仕上げる。
・カットの断面を綺麗にして、フルーツをデコレーションする。
・ヌガークリームはしっかり泡立てができていて、円錐に成形する。
	 ナッペは表面のみをならす。
	 一度冷却し、バーナーで表面をかるく焼き色をつける。

・キャラメライザー：高温になる道具の取り扱い。
・ガスバーナー：扱い方と調節方法。

・パウンドケーキはボリュームがあり、焼けている。
・カディス…クリームは分離せずに仕込みができ、平らにナッペができている。
・タルト…焼き色が程よくついている。
・ミックスフルーツが全体に広がっている。
・断面が綺麗で、平らであり、高さのあるデコレーションである。
・	ヌガークリームの表面を焼く際に短時間で終わり溶けていないこと。上に飾った
フルーツを含めナパージュが綺麗に塗れている。

・示された内容を理解し仕込みができていること。
・ナパージュに加える水の量を覚える。
・デコレーションとカット方法が身についている。
・意識した形に成形する方法を覚えている。ヌガークリームが溶けないで焼き色がついている。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

15 5人分Cake aux fruits
ケック　オ　フリュイ

79

79

79

22

100

1.5

125

30

適量

1

56

16

適量

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

beurre

sucre glace 

œufs

jaunes d' œufs

farine

levure chimique

fruit confit

raisin sec au rhum

essence de vanille

caramel liquid

sirop Bé 30°

rhum brune

nappage nutre

Sirop de imbibage

Finition
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

第
1
章
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15 5人分Cadix
カディス

120

15

20

75

20

20

100

75

250

1/4

1/4

1

100

12

12

2.5

100

5

5

10

5

40

23

25

1.8

12.5

170

12.5

9

16

1.8

170

31

60

15

適量

適量

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

p

p

p

g

g

ml

g

g

p

p

p

p

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ml

œufs

sucre semoule

pâte de pistache

poudre d' amandes

farine

beurre

blancs d' œufs

sucre semoule

eau

zeste de citron

zeste d'  orange

gousse de vanille

sucre semoule

INA aga(F)

jus de citron

feuille de menthé

nappage(miroir)

fraises

framboise

myrtille

feuille de menthé

couverture(セミスイート）

pâte de cacao

crème 45%

feuille de gelatine

grand marnier

crème fouettée 45%

pâte de pistache

sucre glace 

cointreau

feuille de gelatine

crème fouettée 45%

confite d' orange

sirop Bé17°

cointreau

jaunes d' œufs

sucre semoule

Biscuit de pistache Nappage

Finition

Crème au chocolat

Crème de pistache

Imbiber sirop de cointreau
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

第
1
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15 5人分Tarte Turron
タルト　トゥロン

44

24

18

10

30

30

15

7

15

27

10

32

7.5

25

10

3.5

2.5

2

5

適量

適量

32

40

40

32

48

150

1/4

48

24

12

6

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｍｌ

ｍｌ

ｍｌ

p

p

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｐ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

beurre

sucre semoule

œufs

poudre d' amandes

farine

farine de gruau

blancs d' œufs

eau

sucre semoule

pâte d' amandes cru

grand-marnier

beurre

miel

meringue italienne

sirop Bé30°

eau de minerale

grand-marnier

fraises

orange segment

amandes effiles

nappage nutre

beurre

sucre semoule

poudre d' amandes

œufs

crème pâtissère

lait

gouse de vanille

sucre semoule

œufs

poudre à crème

beurre

Pâte sucrée Meringue italienne

Crème turron

Sirop d'  imbiber

Finition

Crème d'  amandes

crème pâtissère
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

レーズンブレッド／リュスティック

ポテトブレッド／ブルーベリーマフィン 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

16
専門実習理論

・生地の仕込みの仕方。
・　生地の仕込み上がりの見極め。
・　仕込み水の設定を、手際よく行うコツとその理論。
・　リュスティックの生地は、パンチによりつくりあげていくため、丁寧な作業が重要である。
・フィンガーテストの理論と生地の見極め方。
・乳化の理論とクリーミングの要領。
・秤の使い方、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・生地をしめるとはどういうことで、なぜ必要なのか。
・オーブンの特性。

・フルーツを練りこんだパンの基本を学ぶ。
・リュスティックは野趣的な粗野なという意味のフランス語。
・微量のイーストを使用した本格的ハード系パンの基本を学ぶ。
・マフィン生地の製法、要領を学ぶ。
・手仕込みによる製パン３原則（温度、時間、計量）に基づき、グルテンの出し方、生地の扱いを学ぶ。
・デモンストレーションを見て、製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・練習生地を使い、基本的な作業を学ぶ。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。
・秤の使い方、手粉の使い方を学ぶ。
・食事系のクイックブレッドの仕込み方、仕上げ方を学ぶ。
・デモンストレーションをよく見て、製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、、焼成）を学ぶ。

・秤：使い方を理解し、常に清潔に保ちながら使用する。
・オーブン、天板：やけどの恐れがあるため充分注意して焼成すること。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入および期末試験の結果より総合的に評価する。
・レーズンブレッド…均等にレーズンが混ざっているか。
・	リュスティック…	適度な発酵、熟成により、ハード系の特徴の、大きな気泡が内

層にできている。
・ポテトブレッド…サラミ、ポテト、チーズの仕上げが見栄えよくできている。
・ブルーベリーマフィン…均等にブルーベリーが内層に混ざり、大きさが均等である。

・手仕込みのコツ、生地の見極めを理解する。
・水温の設定のコツを理解する。
・発酵の見極め方を理解する。
・乳化とはなにかを理解する。
・生地の発酵の見極め方を理解する。
・生地をしめるということを理解する。
・オーブンの基本的な操作を理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

レーズンブレッド／リュスティック

ポテトブレッド／ブルーベリーマフィン 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

16
専門実習

・本格的ハード系のパンの基本を理解したうえで実践する。
・フルーツを練りこんだパンの基本を理解したうえで、実践する。
・イーストの働きを、作業を通じて観察する。
・グルテンを出す仕込み、生地の扱いを実践する。
・製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを行う。
・マフィン生地を製法、要領を踏まえて仕込む。
・練習生地を使い、基本的な作業を練習する。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を理解し、実践する。
・秤の使い方、手粉の使いかたをを覚える。
・食事系のクイックブレットの仕込み、仕上げを覚える。
・製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を実践する。

・師範の手仕込みの仕方をよく見て学ぶこと。
・生地の仕込み上がりの見極めを、理論を交えて覚えること。
・仕込み水の設定を、手際よく行うコツを理論を交えて覚えること。
・リュスティックの生地はパンチよりつくりあげていくいくため、丁寧に作業することを覚えること。
・フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを行う。
・乳化を意識して、マフィン生地を仕込む。
・秤のつかい、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・各パンの生地のしめ方、扱い方。
・焼成時の切り返しなどオーブンの使い方。
・焼成時の仕上げ方。

・実習台を清潔に：パン生地は台の上で仕込み上げるので、衛生的でなければならない。
・板重：キャンバスの扱いをしっかり行い、生地がつかないようベンチタイムをとる。
・パイ皿：焼成時使用のため、やけどに注意すること。使用後しっかり油を落とし洗うこと。

・指示どおり生地を仕込むことができる。
・水の計量の仕方が指示どおりできた。
・すりあわせる、こねる、たたきつけるの動作がしっかりとできていること。
・練習生地を使った生地の分割、丸め、成形ができること。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・手仕込みのコツ、生地の見極めを覚える。
・水温の設定が手際よくできること。
・グルテンの出し方を覚えること。
・発酵の見極めを覚えること。
・乳化を意識した仕込みができること。
・ポイントを押さえ各作業ができる。
・生地の発酵の見極めが適切にできる。

・手粉をうまく使えること。
・	生地を切らず、丁寧に生地にあったしめ方ができる。
・成形時のカットが正確にできる。
・基本的なオーブンの扱いができる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

16 5人分Raisin Bread
レーズンブレッド

150

100

37.5

70

20

6.5

65

50

110

4

適量

適量

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ml

ｇ

ｇ

flour（カメリア)

flour（スーパーキング）

sugar

whole egg

butter(有塩)

yeast(Fresh)

milk

water

Dip Raisin into the Rum

solt(焼塩)

ザラメ

アーモンド16カット
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

16 5人分Rustique
リュスティック

240

60

6

2

1

225

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

farine forte(リスドォル)

farine(カメリア)

sel

sirop de malt

levure(インスタントドライイースト)

eau
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

16 5人分Potato Bread
ポテトブレッド

125

5

50

15

2.5

30

60

200

60

74

ｇ

ｇ

g

g

g

g

ml

g

g

g

cake flour

baking powder

butter unsalted

granulated sugar

salt

whole egg

milk

potato(茹でたもの)

pepperoni(又はソフトサラミ)

cheese（ピザ用ミックスチーズ）

A

B
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

16 5人分Blueberry Muffins
ブルーベリーマフィン

225

8

60

少々

110

2

120

120

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｐ

ml

ｇ

cake flour　(Violette)

baking powder

butter unsalted

vanilla EX

sugar

whole egg

20% fresh cream

wild blueberry
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

タルト オ クレーム ココ／ムース ショコラ ブラン アン クール

タルト オ ピスターシュ エ スリーズ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

17
専門実習理論

・ 	タルトココ…サブレ生地にココナッツを加えている
ため、フォンサージュが異なるので注意する。縁の
高さが低くならない空焼きを行う。

・ 	ムース…ホワイトチョコの乳化と生クリームと合わ
せる適切な温度を知る。ジュレはムースの端に出な
いようにする。中央に留まるように軽く押す。

・ 	タルトピスターシュ…生地の仕込み終わりの見極め
と混ぜすぎに注意する。

・	コーンスターチのクリームなので火入れをしっかり
と行う。クリームをタルトに詰めたら良く冷やし、　
デコレーションする。

・	シルパットでパラチニットをはさみ焼く。焼成後は
すぐに動かさない。
・	縮みやすい生地なのでゆるませてからフォンサー
ジュしていく。クレームダマンドはなめらかに仕込
む。焼成中には同じタイミングで焼けるように型を
途中で取り外す。チェリーは事前に合わせておき、
クレームダマンドの中央に置く。

・タルトココ…サブレ生地を仕込み、フォンサージュ、ピケ、空焼きを学ぶ。
・ムース…ホワイトチョコを使用したムースとシリコン型の取り扱いを学ぶ。
・タルトピスターシュ…フォンセ生地の仕込みを学ぶ。
・クリームの煮方を理解して、タルトに詰めてデコレーションを学ぶ。
・ソース2種類とアメ細工でデコレーションを学ぶ。
　パラチニット（イソマルト）について。
・フォンサージュ、クレームダマンド、シュトロイゼルが同時に焼き上がるタイミングを理解する。

・シリコン型：繰り返し使用するので洗い方に注意をする。
・シルパット：取扱いに注意する。鋭利なもので切れやすい。

・空焼き時に角がしっかりとしていて高さがあるフォンサージュを理解している。
・乳化を理解し、程よい固さで仕込み上がっている。
・フォンセ生地の仕込みができている。
・デコレーション時に生クリームを均等に絞れる。
・デコレーションをバランス良く全体を見ながら仕上げている。
・同時に焼成が終わっていて程よい焼き色が付いている。

・サブレ生地について理解している。
・乳化を知り、分離することなく仕込める。
・フォンセ生地について理解している。
・クレームの煮方を理解している。
・パラチニットの使用方法を理解している。
・生地の特徴を捉え、フォンサージュが行えている。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

タルト オ クレーム ココ／ムース ショコラ ブラン アン クール

タルト オ ピスターシュ エ スリーズ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

17
専門実習

・サブレ生地の仕込み、フォンサージュ、ピケ、空焼きが行える。
・ムースの仕込みが分離せずにできる。
・フォンセ生地の仕込みができる。
・クリームの火入れができ、デコレーションを行える。
・ムースの形を活かして仕上げを行う。
・フォンサージュ、クレームダマンド、シュトロイゼルの行程を行えている。

・サブレ生地は柔らかいので手早くフォンサージュを行い、焼成する。
・チョコレートの温度と生クリームの固さを程よくして仕込める。
・フォンセ生地は混ぜすぎないように仕込む。
・コーンスターチ入りのクリームの仕込みができている。タルトにクリームを詰めてこんもりと流せている。
・ソース2種類とパラチニットを取り扱えている。
・なめらかにクレームダマンドの仕込みができ、フォンサージュが行えて焼成できている。

・シリコン型：洗い方を注意して取り扱う。
・シルパット：洗浄がしっかりとできている。

・空焼きされたタルトの角があり、縁の高さがあるよう焼けている。
・	ムースが分離せずになめらかに仕込み上がり、取り出したムースが層になっていない。
・　生地が仕込めている。
・デコレーション時に生クリームの絞りが均等にできていて、こんもりとしている。
・デコレーションでソースとパラチニットを使い、綺麗にできている。
・同時に生地、クレームダマンド、シュトロイゼルが焼き上がっている。

・生地の固さが変わらないうちにフォンサージュできる。
・ムースの仕込みができている。
・正確にフォンセ生地が仕込める。
・クリームの火入れができている。
・パラチニットを取り扱えている。
・タルトに角があり、焼き色が程よく付いている。
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盛付見本

82

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

17 5人分Tarte aux Pistache et Cerises
タルト　オ　ピスターシュ　エ　スリーズ

83

2

5

1.7

22

110

26

26

26

10

0.5

26

0.5

5

2.5

40

3

適量

60

35

42

42

42

18.5

4

3.5

25

8.5

50

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

beurre

fleur de sel

jaunes d' œufs

sucre semoule

lait

farine(violet)

beurre   

sucre semoule  

poudre d'amandes 

graines de pavot  

fleur de sel  

farine  

poudre de cardamone 

cerise

pistache

crème 40%

sucre semoule

sucre glace

cerises(ダークチェリー )

griottines(cerises eau de vie)

beurre

sucre glace

poudre d'amandes

pâte de pistache

fécule

kirsch

œufs

pistache emonder con cassees

crème pâtissière

Pâte á Foncer Streusel au Pavot

Decoration

Cerises Griottes Maceres

Cerises Griottes Maceres
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

17 5人分Tarte au crème coco
タルト　オ　クレーム　ココ

45

30

1

10

15

78

18

42

0.8

277

104

33

8

25

65

5

適量

適量

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

beurre

sucre glace

sel

coco fin

œufs

farine

fécule

sucre semoule

sel

lait

purée de coco

jaunes d' œufs

beurre

coco(coco long)

crème 40%

sucre semoule

chocolat blanc(copeau)

coco fin

Pâte sable au coco

Crème de coco

Finition
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盛付見本

84

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

17 5人分Mousse chocolat blanc en cœur
ムース　ショコラ　ブラン　アン　クール

108

76

1.2

3.6

115

53

10

0.8

1.5

20

20

50

50

20

20

1/4

適量

10

6

適量

g

ml

ml

g

ml

ml

g

ml

g

g

g

ml

ml

g

g

p

p

p

chocolat blanc

lait

essence de vanille

feuille de gélatine

crème fraich(40%)

purèe de fraises

sucre semoule

jus de citron

feuille de gélatin

feuillantine

chocolat blanc

lait

crème　40％

jaunes d' œufs

sucre semoule

gousse de vanille

sauce framboise

framboise

sucre d' art

feuille de menthè

Mousse chocolat blanc

Gelée de fraise 

Feuillantine

Sauce anglaise

Finition
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ツーガー キルシュ トルテ ／トルタ ディ マンドルラ 

ルーロー オー フリュイ アン リ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

18
専門実習理論

・ 	共立て生地は40℃まで温め、起泡性を活かし、仕込む。
メレンゲ生地は油分のついていない道具、砂糖のタ
イミングを理解する。

・ 	バターにしっかりと空気を含ませて仕込んでいく。
アーモンドとチョコレートを事前にミンチマシーン
にかけて粒状にしておく。

・ 卵を40℃まで温め起泡性を活かして仕込む。
・上白糖、ハチミツを加えることにより粘度を保つ。
・ 	バタークリームが柔らかくならないように気を付け、
量に気を付けながら組立てを行う。

・見た目良くデコールシュガーをふり仕上げる。

・	生クリームは巻いても流れ出ない固さまで泡立て、フ
ルーツはカット時を考えてサンドしていく。巻き終わり
は隙間なく巻き終わりを下にする。
※	パレットナイフの持ち方。絞り袋の持ち方。クリームの
動かし方。クリームを上面に少し多めにのせ、パレット
ナイフを左右にスイングしながら回転台を一方方向にま
わし、塗り広げる。側面は上から下りたクリームと補充
したクリームを使い、左側から側面に押し当て垂直な角
度で手前に引っ張るようにして回転台をまわしながら一
周塗り広げること。上の側面に出たクリームは、右から
左に水平にパレットナイフを当て、平らにする。

・スイス菓子を学ぶ。
・共立て生地…メレンゲ生地の特徴を理解する。
・	イタリア菓子を学び、シュガーバッター法による粉
　が入らない生地の特徴を学ぶ。

・共立て生地。卵の起泡性を学ぶ。
・グルテンフリーのロール生地を学ぶ。
・	バタークリームを仕込み、生地とジャポネマッセと
の組立て、デコレーションを学ぶ。
・見ため良く仕上げる。
・巻き方と生クリームの固さ、フルーツの大きさを学ぶ。

※基本技術
　基本となるクリームの塗り方、実社会ですぐ必要と
　なるナッペ、マスケ、ポッシェを卒業までに身につ
　させる。１年次からの復習を空き時間に行う。練習
　用クリームで発砲スチロールに塗り、感覚を学ぶ。
　発泡台と回転台、バタークリームを用いてマスケの
　練習を行う。折を見て時々行うことにより、技術が
　自然に身についてくる。

・ビーター：バターが固い際に使用して作業性を上げていく。
・ホイッパーはハネがバネ状に弾き壊れるので強く叩かない。

・特徴を活かして仕込みができている。
・しっかりと焼けていること。
・合わせ具合が良く、均一に焼き色がついている。
・デコレーションができていて、ボリュームがある。
・仕上げができている。
・カット面を見た時、フルーツが綺麗に見えて隙間がない
※	一連の行程手順をしっかり身につけ、パレットナイフの持ち方、角度、回転台のまわし
方、最後はきれいにナッペする。回転台は右利きは左手で右側に手をのせて回転台を
ゆっくりまわしてすっきり塗り上げる。幾度となく塗り方ができるようになること。

・生地2種類の特徴を理解している。
・	バターの混ぜ具合を理解し、最後にメレンゲを切り
込む。
・	卵の特徴を理解している。生地のリューバン状の泡
立ち。
・ベーキングパウダーによるグルテン代用。
・	バタークリームに入るメレンゲによる分離に気を付

け、着色ができる。
・仕上げができる。
・巻きができて隙間がない。
※	クレームの塗り方は幾度となく繰り返さないと身に
つかず、クリームを塗る手順をしっかり覚え何度も
練習を繰り返す。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ツーガー キルシュ トルテ ／トルタ ディ マンドルラ 

ルーロー オー フリュイ アン リ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

18
専門実習

・共立て生地、メレンゲ生地の仕込みを覚える。
・シュガーバッター法で生地を仕込む。
・共立て法の仕込みを覚える。
・米粉の成分を理解する。
・バタークリームの仕込み、着色、生地とジャポネマッセの組立てを行う。
・パレットナイフによる格子模様の入れ方。
・仕上げる。
・生クリームの固さを意識して、フルーツを並べ巻いていく。
※	基本技術　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
師範代の手の動きを見てよく理解し、クリームの量、上から側面への移動するクリームの動き、	パレットナイフに
よるクリームのさばき方、側面下のクリームの取り方などしっかり見て覚える。

・共立て生地は泡立て不足がないように仕込む。
・メレンゲ生地は油分が付いていない道具で仕込む。
・ 	バターにしっかりと空気を含ませながら仕込んでいく。
・泡立て不足に注意して仕込みを行う。
・リューバン状に泡立っているか確認する。
・バタークリームの配分に気を付けサンドしていく。
・仕上げを綺麗にする。
・	生クリームとフルーツが一体となり隙間なく巻けて
いる。
※	クリームの固さ加減と量、上面に塗るクリームは回
転させながら軽く押さえてパレットナイフを放射状

に左右に動かしながら回転させることにより上面に
菊の花のような模様ができる。その後、回転させな
がら表面のクリームを平らにしてパレットナイフを
抜き去る。

・ビーター：バターの固さに応じて使用する
・ホイッパーの回転数は生地の用途に応じて操作する
・回転台：基本練習によるクリームのマスケやナッペに使用する回転台のまわし方を覚えること。
・	パレットナイフ(大)：クリームの押さえ方、側面の塗り方、回転台についたクリームの取り方、角度による変化を知る。

・共立て生地はふんわりと焼けている。
・メレンゲ生地は生焼けではなく芯まで焼けていること。
・タルトはふんわりと焼けて火が入っていること。
・ロール生地は焼き色が均一であり、平らに焼けていること。
・バタークリームの配分に気を付けサンドできている。模様が均一に入っている。
・仕上げができている。
・カット面にフルーツが綺麗に見えて隙間がなく、表面の焼色が綺麗なこと。
※				一連の作業動作ができること。自分で納得できるまで練習する気持ちを持って望
むこと。

・示された内容を理解し、それぞれの仕込みができている。
・しっかりしたメレンゲを作り、バター生地、アーモンドチョコと合わせていく。
・泡立った生地に対する粉類の加え方、切り込み方を覚える。
・ポイントを守り、できている。
・パレットナイフによる格子模様が均一に入っている。
・生地がふんわりと厚みがあり生クリーム、フルーツが程良く配分されている。
※良く見て良く理解し何度でも同じことを繰り返すことにより自然と身についてくる。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

88

18 5人分Torta di màndorla(伊）
トルタ　ディ　マンドルラ

適量

40

60

130

100

65

2

5

2

35

g

g

g

g

g

p

g

p

g

raftisnow
cacao masse
couverture(セミスイート)

amandes
beurre
sucre semoule
jaunes d'  œufs
marasquin
blancs d' œufs
sucre semoule

 Finition

18 5人分Rouleau aux fruit en riz
ルーロー　オー　フリュイ　アン　リ

135

60

75

11

47

1.5

8

8

180

14

8

1/4

1/6

15

g

g

g

g

g

g

ml

g

ml

g

p

p

p

p

œufs
jaunes d' œufs
sucre（上白糖）
miel
farine de riz
levure chimique
lait
huile de salada

crème 40%
sucre semoule
fraises
mangue
melon
myrtille

 Finition



89

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

18 5人分Zuger Kirsch Torte
ツーガー　キルシュ トルテ

80

43

30

14

10

適量

適量

4

40

3

48

50

6

12

38

10

60

60

30

10

20

3

適量

適量

g

g

g

g

g

p

ml

g

g

g

g

g

ml

ml

g

g

g

ml

g

ml

œufs

sucre granule

farine

poudre d' amandes

beurre

sucre glace

amandes effilée

pistache

crème 40%

sucre granule

blancs d' œufs  

sucre granule  

fecule  

poudre d' amandes

sirop Bé17°

kirsch wasser

beurre

crème pâtissière

blancs d' œufs

eau

sucre granule

kirsch wasser

colorante rouge

vanille essence

Mandel Wienermasse Finition

Japonaismasse

Imbiber Sirop

Butter Krem
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ペシュ ブランシュ 

クレメ ダンジュ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

19
専門実習理論

・	ビスキュイジョコンドはメレンゲの固さに気を付けて仕
込む。センターのブランマンジェはしっかりと冷凍で固
めて使用する。
・	センターに入れるジェノワにはフランボワーズシロップ
をしっかり染み込ませて使用。まわりに色が移らないよ
うにする。ダブルクリーム、生クリーム、イタリアンメ
レンゲと3種類とも固さを揃えて合わせる。型に詰める際
にはガーゼを型紙にして水分を取り除く。
・	イタリアンメレンゲの固さに注意しピューレにはとろみを
つけてから合わせていく。分離しない合わせを理解する。

・	ソースはコーンスターチを使用しているので沸騰させる。
型からのデムレは形の崩れに注意し、形にそって取り出
す。
※	パレットナイフの持ち方。絞り袋の持ち方。クリームの
動かし方。クリームを上面に少し多めにのせ、パレット
ナイフを左右にスイングしながら回転台を一方方向に回
し、塗り広げる。側面は上から下りたクリームと補充し
たクリームを使い、左側から側面に押し当て垂直な角度
で。手前に引っ張るようにして回転台をまわしながら一
周塗り広げること。上の側面に出たクリームは右から左
に水平にパレットナイフを当て平らにする。

・季節のムースを使用したケーキ作り。
・	フランス	ロワール地方アンジュに昔から伝わる酪農家が考案したデザートを学ぶ。ドゥーブルクリームとイタリア
ンメレンゲの合わせ方を学ぶ。

・ホワイトピーチムースの仕込みを学ぶ。
	 フレッシュピーチのポッシュ（湯剥き）を学ぶ。
・ソースとフルーツを使った皿への盛り付けを学ぶ。
	 シャンティーによるクネルの作り方。
※	基本技術　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
基本となるクリームの塗り方。実社会ですぐ必要となるナッペ、マスケ、ポッシェを卒業までに身に付けさせる。
１年次からの復習を空き時間に行う。練習用クリームで発砲スチロールに塗り、感覚を学ぶ。発泡台と回転台、バ
タークリームを用いてマスケの練習を行う。折を見て時々行うことにより、技術が自然に身についてくる。

・ドーム型：型だけだと転がりやすいので、土台をかまし安定させる。
・セルクル：型紙としてリードペーパーを使用する。（ガーゼの代用）
・ディスペンサー：ソースを盛り付ける際に使用。

・ビスキュイジョコンドの焼き色が均一な色で平らである。
・クリーム3種の合わせにおいて、分離することなく仕込みができている。
・	ムースがしっかりとしていて、ナパージュがムース全体にかかっている。フルーツと
ソースを使い、綺麗に盛り付けされている。

・クレームダンジュの盛り付け時に柔らかいクリームに気を付けて盛り付けがされている。
※	一連の行程手順をしっかり身に付け、パレットナイフの持ち方、角度、回転台のまわし
方、最後はきれいにナッペする。回転台は右利きは左手で右側に手をのせて回転台を
ゆっくりまわしてすっきり塗り上げる。幾度となる塗り方ができるようになること。

・メレンゲの固さを理解してビスキュイジョコンドの仕込みを行える。
・	ダブルクリーム、生クリームの泡立て加減を理解していて、イタリアンメレンゲと固さが同じである。ゼラチンを
使用せず固めることを理解する。（水分の脱水）
・分離させない合わせ方を理解している。
・ソースの仕込み方法を理解している。
※クレームの塗り方は幾度となく繰り返さないと身につかず、クリームを塗る手順をしっかり覚え何度も練習を繰り
　返す。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ペシュ ブランシュ 

クレメ ダンジュ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

19
専門実習

・ビスキュイジョコンドの仕込みを覚える。
・脂肪分の高いクリームとイタリアンメレンゲの合わせを覚える。
・ホワイトピーチムースの仕込みができている。ホワイトピーチのポッシュ。
・皿への盛り付けを綺麗に仕上げる。シャンティーによるクネルができる。
※基本技術
　	師範代の手の動きを見てよく理解し、クリームの量、上から側面への移動するクリームの動き、パレットナイフに
よるクリームのさばき方、側面下のクリームの取り方などしっかり見て覚える。

・メレンゲの固さに注意をして少ない回数で天板に平らに流すことができる。センターのブラマンジェを冷凍する。
・	ドゥブルクリーム、生クリームの混ぜ加減を覚え、イタリアンメレンゲを仕込む。センターのフランボワーズシ
ロップジェノワを入れる際には周りを汚さず埋める。
・ムース全体の合わせ方、気泡をつぶさない合わせ方ができている。ソースの仕込みができている。
・お湯でティースプーンを温め、しっかり立てたシャンティーを上からかぶせるようにしてすくい、クネルを作る。
※	クリームの固さ加減と量、上面に塗るクリームは回転させながら軽く押さえてパレットナイフを放射状に左右に動
かしながら回転させることにより上面に菊の花のような模様ができる。その後、回転させながら表面のクリームを
平らにしてパレットナイフを抜き去る。

・ドーム型：平らを維持して仕込む。
・セルクル：リードペーパーを使用する。（ガーゼの代用）

・	ビスキュイジョコンドの焼き色が程よく平らである。ブラマンジェが冷凍で固
まっている。
・	フロマージュブランとの合わせで分離せずに仕込めている。センターに埋める
ジェノワーズで周りを汚さずに組立てができている。
・ムースの形が崩れていない状態でナパージュと盛り付けができている。
・クレームダンジュのデムレで形を崩さずにソースを使い、盛り付けができている。
※一連の作業動作ができること。自分で納得できるまで練習する気持ちを持って望
　むこと。

・メレンゲを思い通りの固さに仕込める。
・イタリアンメレンゲの仕込みができていて、ダブルクリーム、生クリームと固さが同じである。
・ムースの仕込みを行えていて、イタリアンメレンゲを扱える。仕上げで使うソースの仕込みができている。
・ピーチポッシュカットでの盛り付けができている。全体の盛り付けが理解できる。
※良く見て良く理解し何度でも同じことを繰り返すことにより自然と身についてくる。
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盛付見本

92

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

19 5人分Pêche blanche
ペシュ　ブランシュ

50

30

30

10

33

6

7.5

70

4

10

16

1.3

21

35

90

18

1.8

21

9

適量

120

6

25

15

7

20

12

7

49

1 1/4

5

適量

125

25

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

ml

g

ml

g

g

g

ml

g

p

p

g

g

œufs

sucre glace

poudre d'amandes

farine

blancs d' œufs

sucre semoule

beurre

lait

lait de coco

sour crème

sucre semoule

feuille de gélatine

crème fouettée 35%

pêche blanche

purée de pêche vigne

sucre semoule

fécule

eau

crème de pêche

jus de citron

purèe de pêche blanche

jus de citron

sucre semoule

crème de pêche

feuille de gélatine

blancs d' œufs

sucre semoule

eau

crème fouettée 35%

pêche fraiche

framboise

feuille de menthe

nappage miroir

nappage rouge

Biscuit joconde

Coco blanc mange

Sauce pêche vigne

Mousse de pêche blanche

Finition
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

19 5人分Crèmet d' Anjou
クレメ　ダンジュ 

52

85

100

1/4

38

56

19

63

8

4

5

16

16

7.5

70

30

20

10

2

5

5

適量

適量

g

ml

g

p

g

g

ml

ml

ml

ml

p

g

ml

g

g

ml

ml

ml

g

p

p

deble crème

crème 45%

fromage blanc

zeste de citron

blancs d' œufs

sucre semoule

eau

purée de framboise

sirop Bé30°

framboise eau de vie

genoise（φ3.7×18）

framboise(冷凍)

purée de framboise

glucose

nappage (miroir)

eau

crème 45%

crème 35%

sucre glace

framboise

myrtille

rafti snow

feuille de menthé

Créme

Sirop de framboise

Sauce de framboise pépin

Chantilly quenelle

Finition
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

フガッソ プロヴァンサル／プティ パヴェ

スコーン／コーンマフィン

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

20
専門実習理論

・生地の手仕込みの仕方。
・生地の仕込み上がりの見極め。
・仕込み水の設定を、手際よく行うコツとその理論。
・パヴェの生地は、1度冷蔵にかけ、しっかりと生地が冷えてからカットするため、生地の見極めが大切である。
・フィンガーテストの理論と生地の見極め方。
・乳化の理論と、クリーミングの要領。
・秤の使い方、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイム、の見極め、焼成するタイミングの見極め。
・パイローラーの使い方を学ぶ。

・南仏プロヴァンス地方のパンを学ぶ。
・イーストの働きを知る。
・製パン3原則（温度、時間、計量）に基づき、グルテンの出し方、生地の扱いを学ぶ。
・デモンストレーションをみて、製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・マフィン生地の製法、要領を学ぶ。
・ドライトマト、オリーブを成形時に包み込む独特な成形を学ぶ。
・練習生地を使い、基本的な作業を学ぶ。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。
・秤の使い方、手粉の使い方、抜型の使い方、麺棒の使い方を学ぶ。
・パヴェの生地は一度冷凍にかけ、生地を充分にひやしてからカットするため、生地の見極め方を学ぶ。
・デモンストレーションをよく見て、製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、、焼成）を学ぶ。
・フガッソプロヴァンサルの独特な成形、麺棒の使い方を学ぶ。

・秤：使い方を理解し、常に清潔に保ちながら使用する。
・パイローラー：生地を伸ばし二つ折りにする時、のばすために使用するが、充分手をはさまぬよう注意して作業する。
・焼成時、オーブン、鉄板を使用して焼成するため充分注意して焼成すること。
・パヴェのカットにナイフを使用するため、注意してカットを行うこと。
・パイローラーを使用するため、充分注意して作業すること。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入および期末試験の結果より総合的に評価する。
・	フガッソプロヴァンサル…オリーブ、セミドライトマトが均等に入り、しっとり
とした内層であり、こんがりと焼き色がついている。
・スコーン…牛乳がまんべんなく塗ってあり、淡い焼き色がついている。
・コーンマフィン…ボリュームがしっかりと出ていて、淡い焼き色がついている。
・	プティパヴェ…石畳を想像させる、しっかりと角の出た焼き上がり。塗り玉がま
んべんなく塗ってあり、きつね色の焼き上がり。

・手仕込みのコツ、生地の見極めを理解する。
・水温の設定のコツを理解する。
・グルテンの出し方を理解する。
・発酵の見極め方を理解する。
・乳化とはなにかを理解する。
・生地の発酵の見極め方を理解する。
・生地をのす技術を理解する。

・オーブンの基本的な操作を理解する。

第
1
章

94



95

評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

フガッソ プロヴァンサル／プティ パヴェ

スコーン／コーンマフィン

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

20
専門実習

・イーストの働きを作業を通じて観察する。
・グルテンを出す仕込み、生地の扱いを覚える。
・製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを行う。
・マフィン生地を製法、要領を踏まえて仕込む。
・練習生地を使い、基本的な作業を練習する。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を理解し実践する。
・パイローラーの使い方を覚える。
・フガッソプロヴァンサルの独特な麺棒を使った成形の仕方を覚える。
・製パンのおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を実践する。

・師範の手仕込みの仕方をよくみて学ぶこと。
・生地の仕込み上がりの見極めを、理論を交えて覚えること。
・仕込み水の設定を手際よく行うコツを理論を交えて覚えること。
・パヴェの生地は、1度冷凍に入れてよく冷やし、生地がよく冷えたらカットする。見極めを覚えること。
・フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを行う。
・乳化を意識して、マフィン生地を仕込む。
・秤の使い方、生地の丸め方、成形の仕方、パイローラーの使い方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・各パンの、生地のしめ方、扱い方。
・焼成時の切り返しなどオーブンの使い方。
・焼成時の仕上げ方、卵の塗り方。

・実習台の上面：パン生地は台の上で仕込み上げるので、衛生的でなければならない。
・パイローラーを使用するため、手を巻き込まぬよう充分注意して作業すること。

・指示どおり生地を仕込むことできる。
・水の計量が指示どおりできた。
・すりあわせる、こねる、たたきつけるの動作がしっかりできていること。
・フィンガーテストを適切に行えること。
・練習生地を使を使った生地の分割、丸め、成形ができること。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を覚える。
・水温の設定がうまくできること。
・グルテンの出し方を覚えること。
・発酵の見極め覚えること。
・乳化を意識した仕込みができること。
・ポイントを押さえ、各作業ができる。
・生地の発酵の見極めが適切にできる。

・パイローラーの使い方を理解して実践できる。
・麺棒、手粉をうまく使い生地を伸ばせる。
・卵を生地にダメージを与えず丁寧に塗れる。
・基本的なオーブンの扱いができる。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

96

20 5人分Petit Pavé
プティ　パヴェ

240

60

30

4.5

15

15

9

55

12

60

60

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

g

g

g

g

g

ml

ml

farine (カメリア)

farine (バイオレット)

sucre
sel
beurre
produit blanc(ショートニング)

levure
œufs
miel
lait
eau

20 5人分Fougasse Provençale
フガッソ　プロヴァンサル

250

50

6.3

250

7.5

5

50

20

適量

g

g

g

ml

g

g

g

g

farine T55 (ローヌ)

poudre de pomme de terre
sel
eau(35℃ )
levure
sucre semoule
tomates confites
olives noirs
olives oli
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

97

20 5人分Scone
スコーン

200

200

25

100

100

60

120

50

g

g

g

g

g

g

ml

g

strong flour(スーパーキング)

cake flour
baking powder
granulated sugar
butter unsalted
whole egg
milk
chocolate chip(チョコチップ)

20 5人分Corn Muffins
コーン　マフィン

211

8.3

78

少々

78

92

25

25

139

ｇ

ｇ

ｇ

g

g

g

g

ml

cake flour
baking powder
butter
vanilla EX
sugar
whole egg
corn flour
corn meal
milk
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ジェラート ディ カスターニャ 

パート フユテ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

21
専門実習理論

・ジェラートの材料は全て合わせ85℃を保ちながら低温殺菌を行う。
・	デトランプの水分量を見極め、低速で生地がなめらかに成るまで練り上げる。30～ 40分冷蔵庫で休ませ、グルテ
ンをやわらげる。折込用バターは粘りが出てくるまで揉み、デトランプと同じ固さで折込みをしていく。
・パータチュイルは焼き上がり熱がある内に型にセットし変形させる。
・	デトランプを伸ばし、同じ固さのバターを包み伸ばしていく。角が丸くならず直角で3つ折り、4つ折りを2回づつ
行う。その都度90度方向を変えて延して行く。生地は途中、冷蔵庫で休ませながら行う。
※マジパンの捏ね方
　既製のマジパンに約1割の粉糖を加え良く捏ねる。目的に応じた着色を行う。マジパンのローリング。目的に応じ
　た太さにローリングする。花弁の大きさを決め、カードで必要な数にカットする。

・イタリアのアイスクリームを学ぶ。ジェラートの製法と低温殺菌について学ぶ。ホワイトベースとイエローベース。
・フィユタージュの製法を学ぶ。
・ジェラートを使った皿への盛り付けを学ぶ。
・フィユタージュの折込を学ぶ。
※	基本技術マジパン　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
ケーキのカバーリングやデコレーション、洋菓子におけるその用途は広く、また技術は難しいため、基本技術とし
て実習に組み込み、技術を習得する。
　マジパンの製法について…マジパンの捏ね方。
　マジパンの着色…基本となるバラの花と葉っぱの作り方。

・ 	ソルベティエール： 	冷却しながら高速回転のヘラに依り空気を吹き込み、なめらかなシャーベットやアイスク
リームを作ることができる。使用後のマシーンの取り外し洗浄は注意を要する。

・ラミノワール：ローラーの力で手早く生地の延しを行う。目盛により生地の厚さをコントロールする。
・シャブロン型：パータチュイルのすり込み用の型。

・ジェラートの仕込みができている。
・	デトランプの生地を休ませることによってグルテン質がゆるむ。バターの固さが
調節できている。
・ジェラートが溶けることなく、盛り付けを行うことができている。
・	フィユタージュからバターが溶け出ることなく、生地が切れることなく折り込める。
※指示に従って内容を理解し作ることができる。

・低温殺菌の意味と方法を理解している。
・	デトランプの固さ、バターを揉んだ固さを理解できる。
・	パータチュイルのシャブロンの方法と焼成時の型取
り、盛り付けを理解させる。
・	折込方法を理解して、生地の状態を見極めることが
できる。

※マジパンを良く練り、粉糖を少しずつ加えて捏ねる。
　固さ加減を理解する。着色、ローリング、カットを
　理解する。

第
1
章

98



99

評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ジェラート ディ カスターニャ 

パート フユテ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義

21
専門実習

・ジェラートの仕込みを行い、低音殺菌を覚える。
・フィユタージュの仕込みを行う。
・ジェラートを使い皿盛りを覚える。
・フィユタージュの折込みを覚える。
※	基本となるマジパンによるバラ作り。粉糖を加えた捏ね方。着色の仕方。マジパンのローリングとカット。バラの
花弁の作り方。組み立て方。葉っぱの　作り方。

・ジェラートの仕込みでは沸騰させずに85℃を保つ。
・	デトランプの水分量の見極め。低速で生地がなめらかになるまで練り上げ、30～ 40分休ませグルテンをやわらげる。
バターは溶けないように揉み、成形して冷やしておく。
・パータチュイルの成形と焼き上がり熱があるうちに変形させる。
・	デトランプでバターを包み伸ばしていく。折込は途中冷蔵庫で冷やしながら3つ折り、4つ折りを2回づつ行う。その
都度90度方向を変えて延して行く。
※花弁…	ローリングカットしたマジパンを丸め、カードで押さえて引く。手前は薄く、奥は厚め。約5回で丸くする。
　花の芯を丸めまわりを接着していく。
　葉っぱ…卵型にカードで手前に押えて引く。パイローラーで葉型に切り、ペティナイフで葉脈をつける。

・実習台の上面：パン生地は台の上で仕込み上げるので、衛生的でなければならない。
・パイローラーを使用するため、手を巻き込まぬよう充分注意して作業すること。
・ラミノワール：危険度を知り、取扱いは十分に注意する。

・ジェラートの仕込みができている。
・デトランプ生地全体のグルテン質がゆるみ、生地の延びが良くなることを理解する。
・	ジェラートが溶けることなく、パータチュイルとソース、フルーツを用いて盛り
付けができている。
・バターがフィユタージュから溶け出ることなく折り込みができている。
※ポイントを押さえ作業ができる。
　幾度となく練習できる態度。
　まわりの整理整頓。

・ジェラートを85℃を保ち仕込みができる。
・	デトランプの仕込みができて、バターを成形できて
いる。グルテンの性質を理解する。
・パータチュイルの焼成ができている。
・折込方法を覚え、折り込みができている。
※デコレーションとしての飾り方を理解し、ポイント
　に示した内容でバラの花、葉っぱができ上がる。

・	マジパン技術も大変難しく幾度となる練習によって
結果が得られる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

21 5人分Pâte feuilletée　(feuilletage)
パート　フユテ

250

250

12

250

5

500

g

g

g

ml

ml

g

farine (violet)

farine (camellia)

sel

eau (冷水)（+15 ～ 20ml　調整水）

vinaigre

beurre (fermentation)

Pâte à dètrempe
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

21 5人分Gelato di castagna
ジェラート　ディ　カスターニャ

300

45

4.5

45

15

3

3

3

20

15

15

適量

25

18

30

25

10

5

100

20

10

4

5

7.5

ml

ml

g

g

g

g

g

g

g

p

p

g

g

g

g

g

g

ml

ml

g

ml

ml

p

lait

crème 45%

glucose en poudre(ブドウ糖)

sucre semoule

lait en poudre

glucose

beurre

trimoline

marron hachée(渋皮)

mangue（ダイス）

myrtille

feuille de menthe

sucre semoule

farine

œufs

beurre

noisette

pistache

purée de fraises

sirop Bé25°

nappage miroire

jus de citron

grand-marnier

fraises

Tuille de noisette et pistache

Sauce fraises

Finition
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ショーソン オ ポーム 

ミル フィユ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

22
専門実習理論

・フィユタージュの生地は冷温の内に作業する。
	 生地が柔らかくなるとバターが溶け出て浮かなくなる。
・リンゴのコンポートを包む際には縁をつぶさないように包む。
	 葉脈をつける際には表面のみ切るようにして割れを防ぐ。
	 カッターの刃を斜めに入れ中まで切らない。焼成時にラインが幅広く現われる。
・ミルフィユのフィユタージュはピケをして平らに芯まで焼いていく。
・クレームパティシエールは光沢が出てなめらかな状態になるまで炊く。
	 組立て時にはクレームパティシエールに合わせるゼラチンのダマを作らず手早く合わせ、
	 クレームフェテを加え、クレームディプロマットにする。
	 カットを行う際には波刃を使い、壊さないようカットする。
※パイピング練習、絞り出すチョコの固さと姿勢を学ぶ。
　コルネの力の入れ方と引き方。

・フィユタージュの取り扱い方。
	 フィユタージュを使用した製品作りを学ぶ。
・ショーソン	オ	ポーム＝スリッパ,木靴という名前の付いた独特の形の製品作り。
・リンゴのソテー、コンポートの作り方。
・ミルフィユ＝千の葉の名前がついたフランスを代表するフィユタージュ使用の2点の製品を学ぶ。
・ミルフィユの組立て。
・クレームパティシエールの製法を学ぶ。
・クレームディプロマットの製法。
※パイピング練習で線と文字書きを学ぶ。
　パイピングデザイン紙の上に透明なOPPシートをのせ、下に見えるデザインをなぞり、線書きをする。

・ラミノワール：使用に注意して取り扱う。
・波刃：取扱いには十分注意をする。
・	ハサミ：コルネの先端はハサミを充分に開き、刃の根元で切る。ハサミの先端で切るとコルネの先にズレができ、
綺麗にチョコレートを絞り出すことはできない。

・	ミルフィユのフィユタージュの表面がカラメリゼされていて、芯まで焼けていること。
・ショーソンについている表面の葉脈が正確にできていること。
・	ミルフィユのパイを壊すことなくカットができていて、ゼラチンのダマがない。
・デコールシュガーによる仕上げができる。
※パイピングができる。全ての指示に従って作業ができる。

・フィユタージュの性質を理解して作業ができること。
・	フィユタージュは芯まで焼けていて生っぽくないこと。フィユタージュの焼成は大変難しく、約50分をかけ押さ
えたり、浮かしたり、裏返すなど、充分見極め、芯まで焼切ることが大切である。（ミルフィユ）
・	クレームディプロマットの取り扱いを理解して、ミルフィユの重ね方ができ、両側面を塗り、ロイヤルティーヌを
つける。
※パイピングの要領を理解している。コルネの作り方ができる。チョコレートを詰め、その先端の切り方。（太くしない）
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ショーソン オ ポーム 

ミル フィユ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

22
専門実習

・フィユタージュの焼成方法を学ぶ。
・リンゴのソテー、コンポートの作り方。
・フィユタージュを使用した製品を学ぶ。
・ミルフィユの組立て、クレームパティシエールを学ぶ。クレームディプロマットを作る。
※パイピング練習
　パイピングデザイン紙による線書きができる。コルネが作れる。

・生地は冷温のうちに作業を終わらせる。
・生地の芯までしっかりと焼く。
・リンゴのコンポートを包む際は生地の縁を押しすぎないように包む。焼成時には葉脈を程よくつける。
・	クレームパティシエールはしっかり光沢が出るまで炊く。ゼラチン、クレームフェテを加えクレームディプロマッ
トにする。ミルフィユの組立てはパイを壊さずに取扱う
※絞り出すチョコの固さを学ぶ。
　体温によるチョコレートの固さに注意する。

・ラミノワール：使用に注意して取り扱う。
・波刃：取扱いに充分に注意をする。

・フィユタージュの焼成が芯まで焼けていてカラメリゼがされていること。
・ショーソンの葉脈の力加減が程よく、形が整っていること。
・ミルフィユの組立てができていて、壊さずにカットができる。
・デコールシュガーによる仕上げができる。
※パイピングで線、文字を書くことができる。
　示された内容を理解して作業ができる。

・生地の焼成ができていること。
	 ミルフィユのフィユタージュの焼成法をしっかり理解し焼成できること。
・フィユタージュ３枚、クレームディプロマット２層を重ね、両側面を塗り、ロイヤルティーヌをつける。
※パイピングで線、文字を書くことができる。チョコレートの線を垂らしながらデザインや文字が書ける。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

22 5人分Mille feuille
ミル　フィユ

450

110

114

18

27

1

33

3

150

適量

適量

g

g

g

g

g

p

g

g

g

lait

jaunes d' œufs

sucre semoule

farine (violet)

pouder á crème

gousse de vanille

beurre

feuille de gelatine

crème fouettée 45%

Raftisnow

Royaltine

Pâte feuilletée　　　　　　 フレンチ天板小1枚

Crème pâtissière

第
1
章



105

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

22 5人分Chausson aux pommes
ショーソン　オ　ポーム

1.5

38

1/2

50

1

適量

550

p

g

p

g

p

g

pomme（ダイスカット）

beurre

gousse de vanille

sucre semoule

jaunes d' œufs

essence de café

pâte feuilletée

Compote de pommes

Dorure
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ガトー パッション エ ミエール 

トランシュ オ フロマージュ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

23
専門実習理論

・	しっかりと卵と粉類をモンテし、メレンゲの固さに気を付けて仕込む。パッションクリームは湯煎で熱を加え泡立
てる。バターを加える際は人肌で合わせ分離を防ぐ。
・	ロボクープを使いポロポロ状態になるように合わせていく。レクタングル型にサブレ生地を敷き込み空焼きをして
アパレイユ、サブレ生地と乗せ焼成する。アパレイユはダマを作らず合わせレモンは最後に加える。
・	逆さ仕込みにより表面を平らに仕込むことを学ぶ。パータボンブの熱の入れ加減と泡立て。泡立てた生クリームと
合わせる際は人肌で合わせ、分離を防ぐ。ナパージュとパッションピューレはダマなくしっかりと溶かし使用する。

・回転台を使いパッションナパージュを一気に掛ける。
※パイピングのチョコの固さと姿勢を学ぶ。
　コルネの力の入れ方と引き方。

・ビスキージョコンドの仕込み。パッションクリームを学ぶ。
・アーモンド入りサブレ生地の製法を学ぶ。チーズケーキのアパレイユの製法を学ぶ。
・逆さ仕込みについて学ぶ。パータボンブで作るハチミツムースの製法。ナパージュを使ったデコレーションを学ぶ。
※パイピング練習による技術向上。
　パイピングデザイン紙による線書きの練習。

・セルクルφ18cm,16cm：それぞれのサイズにジョコンド生地を渦巻き状に絞る。
・ロボクープ：混ぜ加減を見極める。
・ハンドミキサー：パータボンブを高速で泡立てる。
・	ハサミ：コルネの先端はハサミを充分に開き刃の根元で切る。ハサミの先端で切るとコルネの先端にズレができ、
絞り出したチョコがくるくる回る。

・	ジョコンド生地が厚みのある生地で焼き上がっている。パッションクリームが分
離せずに仕込みができている。
・順番通りに合わせ仕込みができ、焼成できている。
・	ムースを逆さに流し、量が取れて仕込みができる。パッションナパージュが綺麗
にかかっている。デコレーションが綺麗であること。
※パイピングで線と文字が書けること。全ての指示に従って作業ができる。

・ジョコンドの仕込みを理解している。パッションクリームの火入れ加減を理解している。
・ロボクープの使用方法を理解する。チーズの脂肪と酸による凝固を理解している。
・	パータボンブの製法を理解している。合わせのタイミングを理解している。パッションナパージュが綺麗に掛けら
れること。
※パイピングを理解している。
　コルネの作り方ができる。
　チョコレートを詰め、その先端の切り方。（太くしない）
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ガトー パッション エ ミエール 

トランシュ オ フロマージュ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

23
専門実習

・ビスキュイジョコンドを仕込む。パッションクリームを仕込む。
・サブレ生地を仕込む。チーズケーキのアパレイユを仕込む。
・パータボンブで作るハチミツムースを学ぶ。ナパージュを使うデコレーションを学ぶ。逆さ仕込みを学ぶ。
※パイピング練習による技術向上。パイピングデザイン紙による線書き、文字書きができる。コルネが作れる。

・	メレンゲの固さを注意して、混ぜすぎないように仕込む。パッションクリームの熱の入れ加減に注意して混ぜていく。
・	ロボクープを使いサブレ生地をポロポロ状態に仕込む。チーズケーキのアパレイユをダマなく仕込める。
・	パータボンブの熱の入れ加減と泡立て方を覚える。パッションピューレとナパージュをダマなく仕込む。回転台を
使いパッションナパージュを一気にかける。
※パイピングのチョコの固さを覚える。体温によるチョコレートの固さの変化に注意する。

・セルクルφ18cm,16cm：ラップを張り生地やムースを流す。
・ロボクープ：混ぜ加減を見極める。
・ハンドミキサー：高速で泡立てるために使用する。

・	ジョコンドが厚みがあり焼き色が均一な色である。分離せずにパッションクリー
ムの仕込みができている。
・	焼成後に一定の厚みがあり、焼けていること。食感がサクサクでチーズのコクが
出ていること。
・	デコレーションが綺麗にできていて、ムースの量がしっかり取れていること。
パッションナパージュが綺麗にかかり、フランボワとピスターシュの粒々が全体
に見える。
※パイピングで文字と線が書ける。示された内容を理解して作業ができる。

・仕込みができている。
・残して置いたサブレ生地を上面に散らし、キツネ色に焼成できる。
・	パータボンブの仕込みができ、生クリームとの合わせのタイミングを覚えている。パッションとナパージュが綺麗
にかかり、フランボワとピスターシュの粒々が全体に見えること。
※パイピングができる。チョコレートの線を垂らしながらデザインや文字が書ける。

第
1
章

107



盛付見本

108

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

23 5人分Tranche au fromage
トランシュ　オ　フロマージュ

112

95

10

77

54

54

0.3

0.3

40

163

78

43

22

18

54

18

1/2

un peu

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

p

beurre(発酵)

poudre d' amandes

poudre de noisette

cassonade

farine de camellia

farine de violet

poudre de cannale

fleur de sel

beurre

crème cheese

sucre semoule

œufs

jaunes d' œufs

farine

crème 35%

lait

jus et zeste de citron

sucre glace

Sable aux amandes

Appareil

Finition
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

23 5人分Gâteaux passion et miel
ガトー　パッション　エ　ミエール

50

13

42

27

12

42

17

10

33

165

un peu

5

1/4

1

10

44

48

75

3

68

90

59

5

5

6

225

5

3

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

p

p

p

p

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

œufs

jaunes d' œufs

poudre d' amandes

sucre glace 

farine

blancs d' œufs

sucre semoule

beurre foudu

purée de passion

nappage neutre

eau

framboise

passion fraiche

chocolat blanc(カール)

macaron vert

œufs

sucre semoule

purée de passion

feuille de gélatine

beurre pommade

jaunes d' œufs

miel d' acacia

kirsch

jus de citron

feuille de gélatine

crème fouettée 35%

framboise(冷凍　砕いたもの)

pistache hachée

Biscuit joconde Nappage

Finition

Garniture

Mousse au miel
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

クロワッサン パン オ ショコラ／パン オ ノワゼット

バンズ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

24
専門実習理論

・クロワッサンの生地は、生地がもどりやすいため、手早く作業することが重要である。
・生地の手仕込みの仕方。
・ナッツを均等にまぜる要領。
・生地の仕込み上がりの見極め。
・フィンガーテストの理論と生地の見極め方。
・バターを折り込んである生地の扱い方
・生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・オーブンの特性。

・	クロワッサンの原形は、1683年ウィーンに攻め入ったオスマントルコ軍を撃退した後、記念としてトルコ軍の旗
印をかたどった三日月パンだと言われている。
・折り込み生地の基本を学ぶ、生地の仕込み方、バターの包み方と折り方。
・ナッツを多く混ぜたパンの仕込みを学ぶ。
・デモンストレーションを見て、製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・練習生地を使い、基本的な作業を学ぶ。
・パイシーターの使い方を学ぶ。
・生地の戻りの早いクロワッサンの生地の扱いを学ぶ。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。
・デモンストレーションをよく見て、製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を学ぶ。

・パイローラー：折り込み生地を伸ばす時使用するが、手など巻き込まぬよう注意して作業する。
・クロワッサンカッター：生地に目印をつけ、カットするために使用するが、非常に繊細な作りなので、落とさぬよう注意する。
・パイローラー：生地を伸ばすために使用するが、手を巻き込まぬよう注意して作業すること。
・ハサミ：エピのカットの際、使用するが、手早くカットするため、怪我に注意して作業すること。
・オーブン：焼成するタイミングが連続するため、オーブンによるヤケドに充分注意して作業する。

・	示された内容を理解し、それに従って作
業できる。実習ノートの記入、および期
末試験の結果より総合的に評価する。

・	クロワッサン…塗り玉が丁寧に塗れてい
る。まんべんなく、きつね色に焼き色がつ
いている。内層はきれいな層が出ている。
・	パンオショコラ…粉糖がバランスよく、
きれいにふられている。内層は、中心に
チョコが入っていて、層が出ている。

・	バンズ…上面にゴマがついている。ベー
コン、レタス、目玉焼きがバランスよく
重なり食欲をそそる見栄え。

・	ドック…中心のレタス、ベーコンが挟ま
れ、仕上げにマスタード、ケチャップで
仕上げてあり食欲をそそる見栄え。

・	パンオノアゼット…ナッツが均等に入り、
上面にきれいにライ麦粉がふられている。
エピのカットで仕上げる。

・折り込み生地に対する適切な作業を理解する。
・手仕込みの仕方のコツ、生地の見極めを理解する。
・グルテンの出し方を知る。
・発酵の見極めを理解する。
・もどりやすい生地の成形の仕方を理解する。
・生地の発酵の見極めを理解する。
・オーブンの基本的な操作を理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

クロワッサン パン オ ショコラ／パン オ ノワゼット

バンズ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

24
専門実習

・折り込み生地の基本を理解したうえで、実践する。
・イーストの働きを作業を通じて観察する。
・製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを行う。
・ナッツを多く混ぜた生地の仕込みを実践する。
・練習生地を使い、基本的な作業を練習する。
・	クロワッサンカッターで切られた２等辺三角形の生地の頂点を手前にして置き、底辺から手前に向かって巻き込
む。そのまま天板に置いたり、両サイドを三日月型に曲げて成形する。また、少し長方形にカットした生地に板
チョコを乗せ折りたたんで包むパンオショコラ。
・	パンオノワゼットは細長く成形し、ノワゼットが表に出ないようにして天板に並べ、生地の厚みの8分目まで、ハ
サミで切り込み左右に開いて成形する。
・バンズ：基本の生地の丸めで外側から内側に生地が入るように丸める。

・クロワッサンの生地は、生地のもどりが早いため、手早い扱いを覚えること。
・師範の仕込みの仕方をよくみて学ぶこと。
・生地の仕込み上がりの見極めを、理論を交えて覚えること。
・フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを行う。
・ナッツを多く混ぜたパンの仕上げ方を覚えること。
・クロワッサンは強く巻きすぎると目の詰まったボリュームのないパンになるので注意する。
・クロワッサン、パンオショコラともとじ目を下にして天板に並べる。
・少し長めに成形し、ハサミを入れ左右に開く。
・丸めた生地は底を閉じ、上から押えて平たく成形する。
・塗り玉をして白ごまをふり焼成する。

・実習台を清潔に：パン生地は台の上で仕込み上げるので、衛生的でなければならない。
・パイローラー：生地をのばすため、常に清潔に保ちながら使用する、異物混入に注意。
・ハサミ：エピのカットの時に使用するが、独特なカットのため、怪我のないよう、注意して作業する。		 	
・オーブン：焼成するものが集中するため、ヤケドに注意して作業する。	 	 	 	 	

・		指示どおり生地を仕込むことができる。戻りやす生地の扱いは、うまくできたか。
すりあわせる、こねる、たたきつけるの動作がしっかりとできていること。フィ
ンガーテストを適切に行えること。練習生地を使った生地の分割、丸め、成形が
できること。
・	示された内容を理解し間隔を空け天板に並べ塗り玉をして決められた温度で焼成
できること。
・	表面にライ麦粉をふり、ハサミが入れられる。しっかりと焼き上がり、先端が稲
穂状に尖って焼きあがっている。
・具材をはさみ惣菜パンとして完成していること。

・クロワッサン生地を手早く扱えること。
・手仕込みのコツ、生地の見極めを方を覚える。
・発酵の見極めを覚えること。
・生地は油脂が多いので柔らかくなりやすく、生地が冷たい内にポイントを押さえた成形ができること。
・生地の取り扱い、ハサミを入れる間隔がわかる。
・バンズは具材を挟むため、半分にスライスするので厚みがあること。
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盛付見本

112

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

24 5人分Croissant Pain au chocolat
クロワッサン/パン　オ　ショコラ

800

200

50

20

8

30

440

80

500

10

g

g

g

g

ml

g

ml

ml

g

p

farine forte (ローヌ)

farine forte (スーパーキング)

sucre (上白糖)

sel

sirop de malt (ユーロモルト)

levure (生)

lait

eau

beurre

chocolat（パンオショコラ用）
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

113

24 5人分Pain aux Noisette
パン　オ　ノワゼット

167

50

4.7

8.3

75

17

133

g

g

g

g

g

g

ml

farine T45 (カメリア)

farine de seigle
sel (焼塩)

levure (生)

noisette hàcher (grillées)
huile de noisette
eau

24 5人分Bans
バンズ

250

167

25

8.3

46

12.5

8.3

83

167

un peu

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

g

p

p

p

strong flour(カメリア)

strong flour(スーパーキング)

sugar(上白糖)

salt(食塩)

whole egg
butter(有塩)

yeast(生)

milk
water
sesame(白)

1

1

1

un peu

un peu

un peu

laitue
egg
bacon
mayonnaise
ketchup
moutarde

Finition
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

オペラ 

デリス オ ピスターシュ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

25
専門実習理論

・ジョコンド生地はメレンゲの固さに注意し仕込む。
	 サンファリーヌはしっかりとしたメレンゲを作り仕込む。
	 バタークリームのアングレーズは砂糖が少ないので分離しやすいので熱を入れすぎない。
・ビスキュイピスタチオはメレンゲの固さに注意して絞れる固さに仕込む。
	 クロカントのピスタチオは火が入りやすいのでカラメルを作ってから加える。
・グラサージュは気泡が入らないように仕込む。
	 上掛けの際は固さに注意しひだが残らないようにかけ、よく冷やしカットする。
・プラリネ、ピスタチオクリームそれぞれにアングレーズを使用しているため、火の入れ過ぎの分離に注意する。
・チョコピストレーを行う際には、全体に均一に噴霧する。

・銘菓を学ぶ。
	 フランスを代表するオペラケーキの作り方。
	 ビスキュイジョコンドとビスキュイサンファリーヌを学ぶ。
・ビスキュイピスタチオとクロカントを学ぶ。
・グラサージュのかけ方とトランシュカットの方法。
・プラリネクリームとピスタチオクリームの仕込みを学ぶ。
	 ピストレーについて学ぶ。

・セルクルφ18cm,16cm：ビスキュイピスターシュの絞りに使用。
・平刃：オペラのカットに使用する。	 	
・	ピストレー（噴霧器）：ピストレーに入れるチョコレートはカカオバターと1:1か1:2で溶かし、必ず茶漉しで漉す。
（用途により対比を変える）容器は保温し、タンクに入れたチョコレートも保温する。	 	

・層が一定の厚みを持ち平らなこと。
・ビスキュイピスタチオが厚みがあり焼けている。
	 クロカントのカラメルが程良い色であること。
・	隅をカットした際に平均に厚みがありサンドされていること。グラサージュに光
沢があり、だれていないこと。opéraの文字をパイピングして日頃の練習結果が
出ていること。金箔が飾ってある。
・	ピストレーが全体に均一に噴霧されている。クリームの仕込みができ、セルクル
の高さまで量が取れている。

・ビスキュイジョコンド、ビスキュイサンファリーヌが一定の厚さに焼き上がり。
	 均等な厚さにクレームガナッシュ、クレームオブールのサンドができる。
・ビスキュイピスタチオの生地を渦巻に絞れる。
	 クロカンの仕込みを理解している。
・グラサージュの仕込み、上掛けを理解している。
	 グラサージュをコルネに詰め、opéraの文字をパイピングする。
・クレームピスタチオ、クレームプラリネが分離せずに仕込みができる。

第
1
章

114



115

評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

オペラ 

デリス オ ピスターシュ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

25
専門実習

・オペラの構成を学ぶ。
	 生地とクリーム類の組み立て方。
・ビスキュイピスタチオとクロカントを学ぶ。
・グラサージュの掛け方とトランシュカットの方法。
・プラリネクリーム、ピスタチオクリームについて学ぶ。
	 ピストレーについて学ぶ。

・ビスキュイジョコンド、ビスキュイサンファリーヌとメレンゲをしっかり作ってから仕込む。
	 クレームオブールは分離することなく仕込む。
・ビスキュイピスタチオはメレンゲの固さに注意して絞れる固さに仕込む。
	 クロカントのカラメルに火を入れすぎない。
・グラサージュは平らに掛けて、ひだが残らないようにする。
	 カットは平刃を温めてカットする。
・クリーム2種類はアングレーズの分離に気を付ける。
	 ピストレーチョコは全体に平均にかける。

・セルクルφ18cm,16cm：ビスキュイピスターシュの絞りに使用。
・平刃：オペラのカットに使用。

・オペラが平らに仕込みができている。
・ビスキュイピスタチオが厚みがあり、仕込みができている。
・	カットした際、グラサージュがだれずに光沢がある。opéraの文字が綺麗に書け
ている。金箔がサイドに飾ってある。
・		クリームの仕込みができていてセルクルの高さにまで量が取れている。　　　　
ピストレーチョコが全体に噴霧されている。

・仕込みができていて、組立てができる。
・クロカントのカラメルを見極められる。
・グラサージュが線にならずかかっている。
	 トランシュカットしたオペラにグラサージュをコルネに詰め、opéraの文字が書けること。
・分離せずにクリームの仕込みができる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

第
1
章

盛付見本

25 5人分Délice aux pistaches
デリス　オ　ピスターシュ

26

26

40

32

26

53

15

20

12

8

1/3

17

5

17

70

20

13.5

42

42

5

400

160

10

1

52

52

1/4

23

13

3

23

116

40

30

46

32

4

38

100

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

p

g

g

g

ml

ml

ml

g

g

g

g

g

p

p

ml

ml

p

g

g

g

g

g

ml

ml

g

g

g

g

g

poudre d'  amandes

sucre glace

œufs

jaunes d'  œufs

pâte de pistache

blancs d'  œufs

sucre semoule

farine

beurre

jus d' orange

zeste d' orange

sucre glace

farine

amandes(16カット)

sirop Be17°

kirsch

eau

sucre semoule

pistache émonder

beurre

couverture

beurre au cacao

dantele

chocolat(カール)

lait

crème 45%

gousse de vanille

sucre semoule

jaunes d' œufs

feuille de gélatine

pâte de pistache

crème fouettée 45%

lait

crème 45%

sucre semoule

jaunes d' œufs

feuille de gélatine

praline paste

crème fouettée 45%

Biscuit aux pistaches Dantele

Imbiber sirop de kirsch

Croquant aux pistache

Pistolet à chocolat

Finition

Crème pistache

Créme praline
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

25 5人分Opéra
オペラ

52

64

73

27

120

77

19

36

2

67

33

2

40

48

60

20

3.3

64

34

34

10

6

40

7

33

50

7

1/2

54

40

15

30

120

5

g

g

g

g

g

ml

ml

g

g

ml

ml

g

ml

ml

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

g

p

g

g

ml

g

g

g

jaunes d' œufs

sucre semoule

blancs d' œufs

poudre de cacao

chocolat

lait

crème 35%

beurre

nescafe

sirop Bé17°

café de liquid

crème de cacao

crème 35%

eau

sucre semoule

poudre de cacao

feuille de gélatine

œufs

poudre d' amandes

sucre glace

farine

sucre semoule

blancs d' œufs

beurre

lait

jaunes d' œufs

sucre semoule

gousse de vanille 

crème patissiere

meringue italienne

　sucre semoule

　eau

　blancs d' œufs

　beurre

café liquid（toraburit）

Biscuit San Farine Crème Ganache

Sirop

Glaçage

Biscuit Jocond

Crème au Beurre

｛
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

レーリュッケン  

ツイトローネン　シャウム　ヴァイン  

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

26
専門実習理論

・ジャポネマッセの仕込みはしっかりしたメレンゲを作り合わせは丁寧に行う。
・ブッターマッセはシュガーバッター法で仕込み、卵による分離に気を付け仕込む。
・2種類の生地を同じ型で同時に焼き上げる。　
・ショコラデンジャポネマッセのシュミゼは、U字にカットして作ったカードでシュミゼする。
・サバイヨーネシトロンの湯煎掛け、火の入れ方。
・底から三角に切り取り、シロップをアンビべ、バタークリームをサンドする。
・	クレームシトロンはしっかりと火を入れ、粉っぽさをなくし、仕込む。表面に渦巻状に垂らしながら絞っていき、
デコレーションする。

・ドイツのバターケーキを学ぶ。
・ウィーン菓子を学ぶ。
・パートシュクレの仕込み、焼成を学ぶ。
・サバイヨーネスタイルで作るムースの製法。
・レーリュッケンの仕上げを学ぶ。
・クレームシトロンの製法とデコレーションを学ぶ。

・トヨ型：曲線を考えてU字のカードを使い生地を均一にならす。
・銅ボール：クレームシトロンの味と変色を防ぐ。必ず酸と塩で磨き表面の緑青を取る。

・	焼き上がった生地が型の高さにまで達していること。デムレした際に焼き色が
アーモンドスライスまでついていること。
・セルクルの高さまでムースの量が取れていること。
・カットした際に綺麗な断面になっていること。
・クレームシトロンを表面に渦巻状に絞りデコレーションできている。

・2種類の生地の仕込み方を理解してトヨ型にシュミゼできる。
・最初にショコラデンジャポネマッセをU字にシュミゼして中央の窪みにブッターマッセを詰め焼成する。
・サバイヨーネを理解してムースの仕込みができていること。
・セルクルの底にパートシュクレを敷き、アプリコテをしてムースを流し込む。
・切り取り加減を理解して、作業が行えている。
・焼き上がりを理解している。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

レーリュッケン  

ツイトローネン　シャウム　ヴァイン  

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

26
専門実習

・ドイツのバターケーキを仕込む。
・パートシュクレの仕込み、焼成ができる。
・サバイヨーネスタイルでムースを仕込む。
・レーリュッケンの仕上げ。
・クレームシトロンの仕込みとデコレーション。

・しっかりしたメレンゲを仕込み、ジャポネマッセを仕込む。
・ブッタ―マッセはシュガーバッター法で仕込む。
・卵を少し温め徐々に加えて分離を防ぐ。
・トヨ型で2種類同時に焼成する。
・ショコラデンジャポネマッセをU字カードで丁寧にシュミゼする。
・サバイヨーネの熱の入れ加減を覚え、生クリームと合わせる。
・底から三角に切り取り、シロップをアンビべ、バタークリームをサンドし、戻す。
・クレームシトロンはしっかりと火入れができていて炊けている。
・表面に渦巻状に絞る。

・トヨ型：曲線に合わせてシュミゼする。
・銅ボール：クレームシトロンの仕込みに使用。

・トヨ型の高さまで生地が上がり焼けている。
・同時に生地が2種類焼けていること。
・セルクルの高さにまでサバイヨーネシトロンの仕込みができている。
・カットした際に綺麗な断面になっている。
・クレームシトロンが渦巻状に絞られていてデコレーションができている。

・2種類の仕込みができ、同時に焼成ができている。
・ショコラデンジャポネマッセをシュミゼした後、窪みにブッターマッセを詰め表面をならし焼成する。
・サバイヨーネの仕込みができる。
・パートシュクレが焼成できる。
・セルクルの底にパートシュクレを敷き、アプリコテをしてムースを流し込む。
・仕上げができる。
・焼き上がりがわかる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

26 5人分Rehrücken(独)
レーリッュケン

50

50

9

7

50

80

80

81

54

27

1.5

1/2

適量

35

30

60

240

60

5

70

100

25

1

110

80

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

p

g

ml

g

g

ml

ml

ml

g

g

p

g

g

blancs d' œufs

sucre semoule

cacao en poudre

farine

amandes en poudre

beurre

sucre semoule

œufs

farine

amandes en poudre

levure chimique

jus et zeste de citron

amande effilée

crème au beurre(サンド用)

eau

blancs d' œufs

beurre montée

sirop Bé17°

kirsch

lait

jaunes d' œufs

sucre semoule

gousse de vanille

crème patissiere

sucre semoule

Imbiber

Crème au beurre(2クラス分)
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

26 5人分Zitronen-Schaum-Wein
ツイトローネン　シャウム　ヴァイン

27

24

0.1

11

適量

46

6

100

30

50

40

1/2

適量

2

60

1

60

6

250

60

50

30

50

15

7

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

p

p

g

p

ml

g

ml

g

g

ml

g

ml

g

beurre

sucre glace

fleur de sel

œufs

Vanille extra

farine

amande en poudre

pâte sucrée cuite

beurre

comfiture d' abricot（煮詰める）

crème chantilly

pistache 1/2

cake crumbre

jaunes d' œufs

sucre semoule

jus de citron

vin blanc

feuille de gélatine

crème fraiche 35%

œufs

beurre

jus de citron

sucre semoule

Vin blanc

fécule

Pâte sucre

Finition

Mousse au Vin de citron

Crème citron
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ミロワール フリュイ ルージュ 

パータ ルーヴェ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

27
専門実習理論

・ 	マカロン生地について。しっかりとしたメレンゲ作
りに使うレモン汁の利用法。

・マカロナージュの方法と理由。
・フルーツピューレとチョコレートの乳化について。
・ 	パータルーヴェの仕込み、粉と室温による仕込みの
水温の設定の方法。

・仕込み上りの確認方法。
・パンチ（ガス抜き）と用途別による分割の違い。
・ホイロによる発酵状態の違い。
・フルーツ類を使用したデコレーションの方法。
・パータルーヴェをどのように保管する。

※パイピングで使うチョコレートの使い方と配合。
　コルネの作り方。先端の切り方。(太くしない）

・	タルトリングを使用した個作りケーキ。（individual・
アンドヴィドウィル）を学ぶ。マカロン生地を応用
した生地作りを知る。
・	発酵生地（イースト生地）の仕込み方を学ぶ。イー
スト菌（酵母）の働きについて知る。生地に対する
湿度と温度管理を学ぶ。型による名称の変化、焼成
時間を学ぶ。
・	フルーツを使ったデコレーションが綺麗にできる。
食した時にしっかりと乳化している。
・焼きあがったパータルーヴェの保存方法。

※基本技術…パイピングのやり方を知る。
　	パイピングをする際のチョコレートの濃度を知る。
曲がってしまう原因を知る。パイピングデザイン紙
の上に透明なOPPシートをのせ、下に見えるデザイ
ンをなぞるようにしてチョコレートを線書きする。

・タルトリング：洗う際は汚れが落ちにくいでしっかりと洗う。
・パータルーヴェに使う型は錆びやすいので使い終わったら乾いたタオルでしっかりと拭く。
・試食セット：パイピングの際にティースプーンも使うので忘れずに持ってくる。
・カード：パイピングをした際にチョコレートを綺麗にとれるように使う。

・デムレした時のムースの姿が綺麗。
・	焼き上がりの色がデモンストレーションと同じになっている。型からはみ出さず
に焼き上がっている。
・実習ノートの記入。作業工程や理論などがしっかりと書けている。
・販売できるような仕上がりになっている。
	 食した時に乳化しなめらかな口当たりになっている。
※パイピングをした時にチョコレートが体温で溶けてなく、綺麗に文字が書けている。

・	マカロン生地で使うメレンゲがしっかりとできている。マカロナージュができている。フルーツピューレとチョコ
レートが乳化できている。
・	パータルーヴェの仕込み方法と水温設定の理解。パンチのタイミングが理解できるようにする。焼き上がりの状態
が判断できること。
・販売できるような仕上がりになっている。食した時に乳化しなめらかな口当たりになっている。
※パイピングの絞り方や絞る時の濃度が理解できている。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ミロワール フリュイ ルージュ 

パータ ルーヴェ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

27
専門実習

・マカロン生地を応用した生地作りを知る。チョコレートとフルーツピューレによるムースの合わせ方。
・発酵生地（イースト生地）の仕込み方を知る。
・フルーツを使ったデコレーションが綺麗にできる。食した時の味の確認。
・焼きあがったパータルーヴェの保管の仕方。
※基本技術　
　パイピングの練習。文字を書く際のチョコレートの垂らし方。濃度を調整する際の方法。コルネの作り方。

・ 	マカロン生地で使うしっかりとしたメレンゲの作り
方と合わせ方。

・マカロナージュの方法。
・マカロン生地の絞り方。
・ 	フルーツピューレとチョコレートの乳化、型詰めと
急速冷凍を使用したナパージュの掛け方。

・パータルーヴェの各材料の合わせ方。
・バターを入れるタイミングと仕上がり方を学ぶ。
・パータルーヴェの焼成までの工程。
・型の詰め方。
・	スグリや乾燥バニラをうまく使い綺麗に飾り付けが

できること。
・パータルーヴェの保管法を知ること。
※	チョコレートを切らずに、綺麗に垂らしながら書ける。
コルネの先端が尖るように綺麗に作れる。

・タルトリング：　洗う際は汚れが落ちにくいでしっかりと洗う。
・パータルーヴェに使う型は錆びやすいので使い終わったら乾いたタオルでしっかりと拭く。
・試食セット：パイピングの際にティースプーンも使うので忘れずに持ってくる。
・カード：パイピングをした際に綺麗にとれるように使う。

・デムレした時のムースの姿が綺麗。ムースを流した際に隙間なく流せている。
	 マカロン生地がしっかりと焼けている。ナパージュを塗る際にムラがない。
・ 	焼き上がりがデモンストレーションと同じように上がっている。型からはみ出ず
に焼きあがっている。

・デコレーションが販売ができるような仕上がりになっている。
・パータルーヴェの保管ができている。
※	パイピングをした際に文字が綺麗に書けていることを見る。コルネを10秒以内に
作れている。
　実習ノートの記入。作業工程、仕上げなど時間内に終わらせる。

・	マカロン生地の絞りが綺麗に絞れる。マカロナージュの
理解とやり方がわかる。フルーツピューレとチョコレー
トの合わせ方。ムースの合わせ方が手順通りできる。ナ
パージュが綺麗に塗れる。

・	パータルーヴェの生地のでき具合がわかる。グラムによ
る型詰めで表面を平らにできること。パータルーヴェの
焼成が理解できている。

・	季節物のフルーツや自家製で作った乾燥バニラを使った
飾りを上手に使える。

・販売ができるような仕上がりになっている。
・パータルーヴェの生地をちゃんと保管できる。
※	パイピングをした際に、文字を切らずに垂らしながら書
ける。コルネを10秒以内に作れる。

第
1
章

123



盛付見本
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

27 5人分Ｐâte à Luvées
パータ　ルーヴェ

119

12

2.8

107

7.6

24

47

15

g

g

g

g

g

ml

g

g

farine gruau

sucre(上白糖）

sel

œufs

levure

lait

beurre pommade

raisin sec（ババのみ加える）
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

27 5人分Miroire Frruit Rouge
ミロワール　フリュイ　ルージュ

54

17.5

10

40

3.8

98

1.7

54

un peu

70

39

24

11

2.5

102

182

5

5

10

un peu

45

5

un peu

g

g

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

g

g

g

g

p

p

p

g

g

poudre d' amandes

poudre de cacao

farine

sucre semoule

sucre semoule

blancs d' œufs

jus de citron

sucre semoule

sucre glace 

pureé de mure

pureé de framboise

pureé de cassis

sucre semoule

feuille de gelatine

couverture ivoire

crème fouettée 35%

fraises

framboise

myrtilly

groseille

miroir nutre

nappage Rouge

poudre de praline

Biscuit macaron

Mousse fruit Rouge

Finition
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

カイザー ゼンメル／トレフル

ヴァイツェン ミッシュ ブロート 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

28
専門実習理論

・生地の手仕込みの仕方。
・生地の仕込み上がりの見極め。
・ライ麦の添加量にあった、グルテンの出し方が重要である。
・フィンガーテストの理論と、生地の見極め方。
・米粉の添加量にあった、グルテンの出し方が重要である。
・生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・ライ麦を添加した生地の扱い、バヌトンの使い方。
・米粉を添加した生地の扱い、成形の仕方。
・オーブンの特性。

・ドイツの基本的なパンを学ぶ。
・イーストの働きを知る。
・	手仕込みによる製パン3原則（温度、時間、計量）に基づき、ライ麦を添加した生地のグルテンの出し方、生地の
扱いを学ぶ。
・デモンストレーションを見て、製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・米粉を添加した生地の特徴を学ぶ。
・練習生地を使い、基本的な作業を学ぶ。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。
・バヌトンの使い方、ライ麦のふり方を学ぶ。
・ライ麦を添加した生地の、独特な生地のしめ方を学ぶ。
・デモンストレーションをよく見て製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、、焼成）を学ぶ。

・カイザースタンプ：カイザーゼンメルの成形に使用するが、丁寧に使用し、回転部の羽根も丁寧に掃除すること。
・	バヌトン：ライ麦をまんべんにふり、生地を入れて発酵させるため、しっかり掃除して乾燥させたのちしまうこと。
・クープナイフ：非常に切れ味がよいため、手を切らないように注意して作業する。
・スリップベルト：重さが非常に重く、生地を並べて移動させるため、怪我のないよう注意して作業する。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。
・	カイザーゼンメル…カイザースタンプでつけた模様がしっかり残り、まんべんな
く、けしの実がついている。
・	ヴァイツェンミッシュブロート…バヌトンでつけた、ライ麦の模様がしっかり出
ていて、クープもきれいに入っている。
・トレフル…均等の大きさに３つの生地がバランスよく焼き上がっている。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を理解する。
・ライ麦を添加した生地のグルテンの出し方を知る。
・発酵の見極め方を理解する。
・米粉を使用したパンの特徴を理解する。生地の発酵の見極めを理解する。
・ライ麦を添加した生地の扱いを理解する。米粉を添加した生地の扱いを理解する。
・オーブンの基本的な操作を理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

カイザー ゼンメル／トレフル

ヴァイツェン ミッシュ ブロート 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

28
専門実習

・ドイツパンの基本を理解したうえで、実践する。
・イーストの働きを、作業を通じて観察する。
・製パンおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを行う。
・米粉を添加した生地の基本を理解したうえで実践する。
・練習生地を使い、基本的な作業を練習する。
・分割の仕方、丸め方、俵がたにするしめ方、成形の仕方、焼成の仕方を理解し、実践する。
・バヌトンの使い方、ライ麦のふり方を覚え、実践する。
・ライ麦を添加した生地の独特な生地のしめ方を覚え、実践する。
・製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を実践する。

・師範の手仕込みの仕方をよくみて学ぶこと。
・生地の仕込み上がりの見極め、理論を交えて覚えること。
・ライ麦を添加量にあった、グルテンの出し方を理解し、覚えること。
・フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを行う。
・米粉の添加量にあった、グルテンの出し方を、覚えること。
・生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・ライ麦を添加した生地、米粉を添加した生地の扱い方。
・バヌトンの使い方。
・焼成時の切り返しなど、スリップベルトを使用して直火でパンを焼く時のオーブンの使い方。
・焼成時の仕上げ方、クープの入れ方。

・カイザースタンプ：道具を指示どおり使い、しっかりと掃除をしてしまうこと。
・バヌト：ライ麦をふり、生地を入れて発酵させるため、カビが生えやすので、粉をよく払いよく乾燥させしまうこと。
・スリップベルト：生地を並べ、クープを入れて焼成するため、手際よく使用する。
・クープナイフ：怪我に注意して作業する。

・指示どおり生地を仕込むことができる。
・すりあわせる、こねる、たたきつけるの動作がしっかりとできている。
・フィンガーテストを適切に行えること。
・練習生地を使った生地の分割、丸め、成形ができる。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を覚えること。
・ライ麦を添加したパンのグルテンの出し方を覚えること。
・発酵の見極めを覚えること。
・米粉を添加した生地の特徴を覚えること。ポイントを押さえ、各作業ができる。
・生地の発酵の見極めが適切にできる。生地を切らず、生地にあった成形ができる。
・スリップベルトを使用した、オーブンの使い方の応用ができる。
・クープをうまく入れることができる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

28 5人分Kaiser Semmel
カイザー　ゼンメル

270

30

12

6.5

3

15

162

45

g

g

g

g

g

g

ml

g

weizenmehl( カメリア )

roggenmahl(ライ フラワー )

backhefe(イースト)

salz(塩)

malzzukersirup(モルトシロップ)

salatöl(サラダ油)

wasser(水)

発酵種（バケット種）

ブルーポピーシード

焼塩

Finition
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

129

28 5人分Trèfle
トレフル

240

30

30

6

18

3.6

15

195

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

farine (ローヌ)

germé de blé (小麦胚芽 ロースト)

farine de riz (米粉)

sel
sucre
levure (インスタントドライイースト)

produit blanc (ショートニング)

eau

28 5人分Weizen misch blot
ヴァイツェン　ミッシュ　ブロート

68

45

0.35

90

255

132

10

10

1

230

0.5

g

g

g

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

roggenmahl(NR-1)

weizenmehl(ローヌ)

saf-levain
wasser

weizenmehl(ローヌ)

roggenmahl(NR-1)

backhefe(生)

salz
malz
wasser
kummel(キャラウェイシード)

prozess Ⅰ prozess Ⅱ
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ガトー マルグリット 

サバラン マリニャン ババ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

29
専門実習理論

・ 	卵類５０℃まで温めてることにより起泡性が出ることを学ぶ。マルグリット型に薄くバターを塗り小麦粉（強力
粉）のつけ方による焼き上がりの変化。粉類のグルテンを出さないようにすることを学ぶ。焼き上がりに打つシ
ロップの打ち方。

・シロップの香りの抽出の仕方について。
・飾り付け用のアーモンドキャラメリゼ。砂糖の再結晶のさせ方　再結晶化した砂糖をカラメルにさせること。
・サバラン、マリニャン、ババはシロップを含み壊れやすいの為それぞれに細かい注意が必要である。

・ケーキ型によって名付けられた焼き菓子。ジェノワーズ生地の応用と変化を学ぶ。
	 焼菓子のシロップについて。（アンビベの役割）
・	発酵菓子を学ぶ。生地は全てパータルーヴェを用い、使用する型によって呼称と仕上げが変化する。サバラン、マ
リニャン、ババの違いを学ぶ。シロップが生地に浸透する温度の理解。
・	飾り用で使うアーモンドのキャラメリゼのやり方。焼き上がりのマルグリットに打ったシロップがしっかりと塗れ
ている。
・		サバラン、マリニャン、ババのアプリコットジャムが綺麗に塗れる。様々なフルーツのカットの仕方と飾り付け、
シロップに浸した生地を冷やすことによる硬さの変化をみる。

・ホイッパー：持ち方に注意する。
・マリーズ：使い方。
・ 	マルグリット型： 	型が花模様のため、取扱いは傷つけないよう

に洗い、洗い方は柔らかいスポンジで洗う。
・ 	カス揚：シロップに浸した生地を割れないようにすくい上げる。

・ 	温度計： 	割れやすいので使用する前は割れていないか確認し
て使用し、使用後も洗う際は充分に気を付ける。

・ 	ペティナイフ：	フルーツカットをする際に研げていないと綺麗
に切れないのでしっかりと研いでおく。

・ 	口金、絞り袋：	口金の中が洗いずらく、洗い残しがあると衛生
面ではよくないのでしっかりと洗う。

・マルグリットが綺麗に焼けている。
・シロップに香辛料の香りがある。
・内容を理解し、それに従って作業ができる。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げなど時間内に終わらせる。
・	サバラン…	マリニャン、ババは充分にシロップを含み食した時生地中にダマが

なくみずみずしいこと。生地へのアプリコテ、フルーツの飾りのデコ
レーションが美しいこと。

・目的に掲げた内容を理解する。
・	マルグリット型に薄くバターを塗り小麦粉（強力粉）のつけ方による焼き上がりが綺麗にマルグリット（野菊）になっている。
・シロップに香辛料の香りがついている。
・	飾り付け用のアーモンドキャラメリゼの再結晶ができている。再結晶した砂糖が綺麗に溶けカラメルになっている。マル　
グリットを食した時に生地がしっとりとしてアンビベの跡が断面に表れていないこと。
・販売ができるような仕上げができている。目的に掲げた内容を理解し、時間内に仕上げの作業ができている。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ガトー マルグリット 

サバラン マリニャン ババ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

29
専門実習

・マルグリット生地の仕込み方。卵類を５０℃まで温める確認方法と泡立て方。
・シロップの香りを出す火加減。シロップへの生地の浸し方とすくい上げ方。
・	飾りで使うアーモンドカラメリゼの作り方を覚える。マルグリットのシロップを焼き上がりに打つことによる味の
確認。
・型による全体の製品、１種１種が特徴ある仕上がりになるようにする。
・アプリコテの塗り方。
・発酵菓子の味の確認。
・フルーツカットのやり方。

・ 	マルグリット生地の泡立て方。オーブンは前もって設定温度にセットしておく。型には薄く溶かしバターを塗り、
小麦粉（強力粉）をつけ振り払って置く。シロップは焼き上がり直後に全体に均等に打つ。

・ 	シロップは一度充分に沸騰させ味、香りを抽出させる。生地は裏表を返しながら一定の大きさになるまでシロップ
の中に浸し、すくい上げる。すくい上げは生地が柔らかくなっているので、アミは周りを傷つけないように上げ
る。

・	飾りで使うアーモンドカラメリゼの鍋や木べらの使い方。程よいタイミングでアーモンドを加える。焦がしすぎな
いこと。
・	良く生地を冷ましそれぞれに合ったリキュールをふりかけ表面にアプリコットジャムを塗る。仕上げにクレームパ
ティシエールとシャンティーを絞り込みフルーツを飾る。

・ホイッパー：持ち方に注意する。
・マリーズ：使い方。
・ 	マルグリット型： 	型が花模様の為、取扱いは傷つけないよう

に洗い、洗い方は柔らかいスポンジで洗う。
・カス揚：シロップに浸した生地を割れないようにすくい上げる。

・温度計： 	割れやすいので使用する前は割れていないか確認し
て使用し、使用後も洗う際は充分に気を付ける。

・	ペティナイフ：	フルーツカットをする際に研げていないと綺麗
に切れないのでしっかりと研いでおく。

・ 	口金、絞り袋：	口金の中が洗いずらく、洗い残しがあると衛生
面ではよくないのでしっかりと洗う。

・マルグリットの焼き上がりがデモンストレーションと同じ大きさになっている。
・ 	サバラン、マリニャン、ババがシロップに浸したことにより一定の大きさになっている。
・シロップから香辛料の香りがしっかりとする。
・食した時の生地の食感がしっとりしてアンビベの跡が断面に表れていないこと。
・ 	サバラン、マリニャン、ババは充分にシロップを含み、食した時生地中にダマが
なくみずみずしいこと。生地へのアプリコテ、フルーツの飾りのデコレーション
が美しいこと。

・販売ができるようなデコレーション。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・型に対して一定の高さまで生地が浮いている。仕上がりがマルグリット（野菊）をイメージして仕上がっていること。
・生地が割れずに一定の大きさにふくらみ割れないですくい上げられている。
・食した時の生地の食感がしっとりしてアンビベの跡が断面に表れていないこと。
・型による全体の製品、１種１種が特徴ある仕上がりになるようにする。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

29 5人分Gâteaux marguerite
ガトー　マルグリット

17

58

100

70

13

1.7

58

58

8

適量

適量

適量

 

28

10

17

10

20

5

8

2

3

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

g

g

g

g

p

sucre inverte

sucre semoule

œufs entiers

farine

maizena

levure chimique

beurre fondu

poudre a crème

zeste d' orange

nappage nutre

sucre glace

pureé de mangue

concentre d' orange

jus d' orange

grand-marnier

sucre semoule

glucose

amandes grillées

beurre

pistache grillées 

Appareil Finition

Imbibage sirop

Amandes caramelisees

biscuit pistache ou poudre 
de pistache
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

29 5人分Savarin Marignan Baba
サバラン　マリニャン　ババ

1.5

315

1

 1/2

1

2

1

5

1

1

15

190

100

8

220

22

適量

適量

適量

135

33

34

5.4

8.1

 1/3

10

40

L

g

p

p

p

p

p

p

p

p

p

g

ml

g

g

g

ml

g

g

g

g

p

g

g

eau

sucre(上白糖）

jus et écorce d' orange

jus et écorce d' citron

bâton d' cannelle

anis étoile

gousse de vanille séche

fraises

orange

kiwi

myrtille

crème patissière

crème 40%

sucre semoule

confiture d' abricot

sucre semoule

eau

grand-marnier

rhum

lait

jaunes d' œufs

sucre semoule

farine

poudre a crème

gousse de vanille

beurre

crème fouettée 40%

Sirop Finition

crème patissière
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

トルタ ディ リコッタ コン フルッタ   

ガトー オ ショコラ ア ラ フランボワーズ   

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

30
専門実習理論

・ 	パスタ生地のイーストを入れるタイミングと薄力粉の性質を理解しよく練ること。油脂を入れる生地の硬さを学
ぶ。ガルニチュールの仕込み時硬めの材料を柔らかくしていく方法。

・焼成方法の理解。
・	ジェノワーズショコラレジェールの別立て法のメレンゲをしっかりと立てる。ガナッシュフランボワーズを分離さ
せないこと。ガナッシュフランボワーズをナッペするときの硬さ調整方法。組み立て方法。

・	ナパージュを塗る際刷毛の使い方による塗り方。各種フルーツの飾り時のナパージュのツヤの出し方。フルーツの
切り方によるデコレーションの見せ方。
・ナパージュフランボワーズの温度。硬さの確認方法仕方。試食時の生地の硬さやガナッシュの滑らかさ。

・	イタリアのフルーツたっぷりの伝統菓子の歴史を学ぶ。イースト菌の働きを学ぶ。ガルニチュールの仕込み時のク
リームチーズを綺麗にダマを作らない方法を学ぶ。
・	ジェノワーズ	ショコラ	レジェールの別立て法のやり方の理解。ガナッシュ	フランボワーズの乳化を知る。パート
シュクレを土台としたそれぞれの生地の組み立て方。ガナッシュフランボワーズのナッペするときの硬さ調整方法。
・	仕上げ時の非加熱タイプのナパージュを知る。フルーツの切り方と綺麗にデコレーションする方法。試食時の生地
の焼成具合の確認。
・ナパージュフランボワーズの温度の理解と硬さの調整方法。試食時の味の理解。

・ 	タルト型：	淵の部分が汚れがつきやすいので、竹串
を使い綺麗に掃除をする。

・ 	波刃： 	生地をカットする際に使用する。洗浄する際
手を切らないように十分に気を付ける。

・	ペティナイフ：	フルーツを綺麗に飾り付けする際、
ナイフが研げていないと綺麗に飾り
付けできない。

・	刷毛：	使用した後は洗剤で良く洗わないとカビが生
えて食中毒の原因となるのでよく洗う。

・	パスタ生地がしっかりと練れていることを確認。油脂を入れるタイミングが合っている
ことを目視で見る。焼き上がりが綺麗にデモと同じようにできている。

・別立て法を理解して作業を行っていることの確認。
　ガナッシュフランボワーズが綺麗に合わさっている。
　組み立て方の手順を理解し綺麗に組み立てられている。
・	表面の各種のフルーツをタルト全体に色合いを考えながら配置できること。断面を見た
ときパスタ生が一定の厚さであること。

・	ナパージュがダマなく掛かっている。断面のカット面にタテのサンドラインが正確に表
れること。

・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・	パスタ生地で使用する薄力粉のグルテンが少ないことを理解できている。油脂を入れる生地の硬さが分かる。イー
スト菌の働きが分かる。焼成が綺麗に焼けている。

・	別立て法のやり方を理解し綺麗に焼きあがっている。ガナッシュフランボワーズが綺麗に乳化している。組み立て
方を理解し、段取りよく組み立てられる。

・ナパージュを塗った後フルーツのツヤが出ている。飾り付けした際に購買意欲が上がるようなデコレーション。
・ナパージュフランボワーズが均等に掛かり見た目が美しい。試食時にそれぞれの味が理解できる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

トルタ ディ リコッタ コン フルッタ   

ガトー オ ショコラ ア ラ フランボワーズ   

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

30
専門実習

・パスタ生地の仕込み方を覚える。油脂を入れるタイミングを知る。混ぜ方を知る。
	 ガルニチュールの仕込み方。焼成方法を覚える。
・ジェノワーズショコラレジェールの仕込み方を知る。別立て法の生地の合わせ方を覚える。
	 ガナッシュフランボワーズの乳化のさせ方を覚える。組み立て方の方法を理解する。
・ナパージュを塗る際の綺麗に塗る刷毛の使い方。
	 各種フルーツのカットのやり方。各種フルーツを使ったデコレーションを学ぶ。
・ナパージュフランボワーズの仕込み方を学ぶ。ダマを作らずに仕込む方法を知る。チョコレートを使った飾り付け
	 を学ぶ。試食時の生地の硬さとガナッシュの滑らかさを確認する。

・ 	薄力粉を使用しているためグルテンがあまり出ないので全体をよく練り合わせる。発酵させた後タルト型に敷き
込みする時に淵まで敷き込みする。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
ガルニチュールの仕込み時にダマにならないようにする。焼成するときのオーブンの温度。

・ 	ジェノワーズショコラレジェールの別立て法の合わせ方。綺麗なメレンゲを作る。組み立て時に幅がずれないよう
にする。ガナッシュフランボワーズを仕込む際に液体をしっかりと温めているか。ガナッシュフランボワーズをマ
スケする時の硬さに気を付ける。

・ナパージュの塗り方と刷毛の使い方。各種フルーツカットの仕方。
・ナパージュを作るときの火加減。飾り付けするときのチョコレートの配置。試食時に生地の硬さが硬すぎない。
	 ガナッシュが滑らかにできている。

・ 	タルト型：	淵の部分が汚れがつきやすいので、竹串
を使い綺麗に掃除をする。

・ 	波刃： 	生地をカットする際に使用する。洗浄する際
は手を切らないように十分に気を付ける。

・	ペティナイフ：	フルーツを綺麗に飾り付けする際、　
ナイフが研げていないと綺麗に飾り
付けできない。

・ 	刷毛：	使用した後は洗剤で良く洗わないとカビが生
えて食中毒の原因となるのでよく洗う。

・ 	パスタ生地の手順を理解し時間を掛けないで仕込みができる。ガルニチュールの
ダマがないこと。焼き上がりの際にタルトの底の角に隙間がないこと。デモと同
じように焼き上がっている。

・ガナッシュフランボワーズを使って綺麗にマスケができている。
・	ナパージュにダマがないかを見る。塗りムラがないか確認する。断面を見たとき
パスタ生地が一定の厚さであること。

・	ナパージュフランボワーズが均等に掛かり見た目が美しい。試食時に生地が硬す
ぎないか確認する。ガナッシュが滑らかにできているかを確認する。

・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・	パスタ生地を作る際に手順を理解し仕込る。フォンサージュする際タルトの底の角に生地が厚くならないように敷き込むこ
とができる。ガルニチュールにチーズのダマができないように仕込める。焼成時にデモと同じように焼き上がっている。

・ 	ジェノワーズショコラレジェールがダレないように混ざっている。ガナッシュが綺麗に乳化しマスケする時も綺麗に塗れ
る。ロール状に巻いた生地をカットして横にねかせた時デコボコができないこと。

・ナパージュを塗った後フルーツのツヤが出ている。飾り付けした際に購買意欲が上がるようなデコレーション。
・ 	ナパージュフランボワーズが均等に掛かり見た目が美しい。試食時に生地が硬すぎないこと。ガナッシュが滑らかにできて
いる。
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盛付見本
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

30 5人分Torta di ricotta con frutta
トルタ　ディ　リコッタ　コン　フルッタ

135

4.5

27

50

25

2

28

26

25

50

17

6

1

10

5

1

少々

100

30

77

5.5

25

5

2/3

125

2    

1 

g

g

ml

g

g

g

g

g

g

ｇ

ｇ

ｐ

ｐ

ｐ

ｐ

ｐ

g

g

g

g

g

g

ｐ

ml

g

ｐ

farine(violet) 

levure(生) 

lait 

œufs 

sucre semoule 

sel 

beurre 

pâte de noisette 

noix hachée(griller) 

crème pâtissiére

crème fouettée

fraises

bananes

mûre

framboise

kiwi

nappage miroir

ricotta cheese 

crème cheese 

sucre semoule 

œufs 

farine 

fecule  

gousse de vanille 

crème 45%

sel 

jus et zest de citron 

Pasta Finition

Garniture
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

30 5人分Gâteau au chocolat à la framboise
ガトー　オ　ショコラ　ア　ラ　フランボワーズ

50

29    

0.3

15

 1/2

85

0.3

40

40

15

55

55

10

100

50

5

10

少々

6

30

40

10

3

60

50

65

5

100

50

6

g

g

g

g

p

g

g

g

ml

ml

g

g

g

g

ml

ml

p

p

g

g

g

p

g

g

ml

ml

g

ml

g

beurre 

sucre semoule 

sel 

jaunes d'œufs 

zeste de citron 

farine 

levure chimique

 

Confiture framboise 

purée de framboise

crème 35%

chocolat au lait

chocolat noir

beurre

napage nutre

purée de framboise

eau

framboise 

poudre de pistache 

jaunes d'œufs 

sucre semoule 

farine 

poudre de cacao 

blancs d' œufs 

sucre semoule 

beurre fondu

sirop Be17°  

eau de vie framboise

chocolat blanc  

crème 35%  

framboise(freeze dry)

Pâte sucre Ganache framboise

Nappage framboise

Finition

Genoise chocolat légère

Sirop d' imbibée
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ガトー フロマージュ／ジュレ ド キール ロワイヤル 

ザッハ トルテ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

31
専門実習理論

・ 	3種のチーズの風味を理解する。卵黄、グラニュー糖、小麦粉、牛乳を加えて火にかける火加減を理解する。混ぜ
合わせるメレンゲの硬さの理解。オーブンの温度調整、蒸気を抜き焼き上げる理由。

・ゼラチンの性質の理解する。シャンパーニュの発泡性とゼラチンの凝固性を利用し泡立てる。
・ 	バター生地の仕込み方…ツヤのある生地のやり方。型に塗りバターと強力粉を付ける理由。ツヤのあるメレンゲ
を作る方法を知る。

・ナパージュブロンは良くほぐしてから熱をいれないとガトーフロマージュの表面にダマができてしまう。
・ジュレで使用するシャンティーの硬さに注意する。硬すぎると分離してしまう。
・	グラズールの温度は108℃まで煮詰めること。スパチュールを使いすり伸ばして再結晶化のきっかけをつくりツヤ
のあるシャリを出す。

・チーズケーキの種類のを知る。スフレタイプの湯煎焼きの原理や働きを学ぶ。
・ゲル化剤の溶解温度を知る。ゼラチンの成分、性質、長所と短所、温度管理を学ぶ。
・ウィーンの伝統菓子の歴史を知る。その国々にある有名なお菓子を学び、その背景にある歴史を知る。
・ガトーフロマージュの仕上げで使うナパージュブロンドの使い方や成分の理解。
・ジュレを仕上げる際のシャンティーの絞り方。
・	ザッハトルテで使用するグラズールの熱の入れ方や温度。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
ザッハマッセで使うアプリコットジャムを煮詰める理由。グラズールが固まる理由を知る。

・手鍋(ソースパン）：ベシャメルを作る際に淵が高い鍋でないとこぼしてしまうので注意する。
・ホイッパー：シャンパンのジュレを作る際に泡だて器をボールにこすりつけすぎると、かなっけが出るので注意する。
・波刃：ザッハマッセをスライスする際に使用する。洗う際に手を切る生徒が多いので使用には注意する。
・銅鍋：塩とレモンを使い酸化した銅鍋を磨く。使用した後は綺麗に洗い乾いたタオルで良く拭くことが重要。
・横口レードル：グラズールを掛ける際に使う。

・	型に塗るバターの塗り方が綺麗。仕込む工程を理解しメレンゲやベシャメルを仕込んでいる。混
ぜすぎによる量の増減がない。

・	ゼラチンの性質を質問しそれに答えられる。粉ゼラチンにしている理由を理解している。グラス
に流した時に平らに流せている。

・	ザッハー生地の仕込み時に生地にツヤがある。焼き上がりの表面がパリッとひび割れている。ツ
ヤのあるメレンゲができている。

・ナパージュブロンを塗る際にダマがないように綺麗に塗れている。
・ゲル化剤の性質を理解している。仕上げがお客様にも提供できるような仕上がりになっている。
・グラズールの原理を理解している。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・ 	仕込む前にチーズの風味を確認し完成した時の風味を覚える。
バンマリの温度や量を理解しそこまでの準備ができる。仕込む
工程を理解し、適切なメレンゲの硬さ、ベシャメルの硬さが理
解できている。型に塗るバターの理由が分かっている。

・ 	各ゼラチンの性質を理解させる。授業で使う粉ゼラチンの特性
を理解している。グラスに流す硬さがわかっている。

・ 	ザッハー生地混ぜ込み後にツヤがあり、焼き上がりの表面がパ
リッとしている。メレンゲを作る際の卵白とグラニュー糖の量
の違いが分かる。

・ ナパージュブロンを塗る際にダマがないように綺麗に塗れている。
・ 	ジュレの2層が綺麗に出ており、仕上げのシャンティーが分離
していない。

・ 	グラズールの煮詰め温度108℃を守り、スパチュールを使っ
てツヤのあるシャリが出ていること。グラズールを掛けるとき
にデモンストレーションで行った手順通りにできていること。

・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ガトー フロマージュ／ジュレ ド キール ロワイヤル 

ザッハ トルテ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

31
専門実習

・ 	ガトーフロマージュの仕込み方。メレンゲの硬さを理解して作る。ベシャメルの硬さとメレンゲの合わせ方。バン
マリを使ったスフレチーズの焼き方。

・	２層のジュレの仕込み方…1層目のジュレの仕込み時の硬さを覚える。2層目のジュレの泡立て方を学ぶ。カクテ
ルグラスを使用したイチゴのデコレーションの仕上げ方を学ぶ。

・ザッハーマッセ生地の仕込み方。メレンゲの硬さを理解して作る。緩い状態の材料とメレンゲの合わせ方。
・	ナパージュブロンを使いやすく調整するやり方を学ぶ。刷毛を使い綺麗に塗り、ナパージュが厚すぎないようにす
る。断面の気泡を見る。
・仕上げで使うシャンティーの絞り方を学ぶ。
・グラズールの仕込み方法。熱の入れ方、掛け方を学ぶ。アプリットジャムの煮詰め具合を学ぶ。

・ 	3種のチーズは良く練り合わせておく。卵黄、グラニュ
ニュー糖、小麦粉、牛乳を加えて火加減を見極める。メ
レンゲは硬くしすぎない。コシのある	メレンゲを作る。
オーブンの温度調整に気を付ける。蒸気を抜きながら焼
き上げることに気を付ける。

・ 	粉ゼラチンは事前に既定の水量を入れてふやかしておく
こと。シャンパーニュの発泡性とゼラチンの凝固性を利
用し氷水につけてメレンゲのような泡立て方。カクテル
グラスを使用したイチゴのデコレーションの仕上げ方。

・ 	ザッハーマッセはバター生地のため、ブランシールを
しっかり行う。メレンゲは卵白を良く冷やし、ツヤのあ

る生地を作りメレンゲが消えるまで混ぜ合わせる。
・	作業は全て的確に行う
・	加熱タイプのナパージュなので火を入れる前に良くほぐ
して使い、水を使い硬さを調節する。　　　　　　　　
刷毛を使用するときの刷毛の動かし方。

・ 	シャンティーは1年時に行ったローズを絞る。クリームの
硬さに注意する。

・	グラズールは中火108度まで温度を上げ、1/3をスパ
チュールを使いスリ伸ばす。ツヤのあるシャリを出すこ
と。アプリコットジャムは煮詰めすぎると塗りにくくなる
ので注意する。

・手鍋(ソースパン）：ベシャメルを作る際に淵が高い鍋でないとこぼしてしまうので注意する。
・波刃：ザッハマッセをスライスする際に使用する。洗う際に手を切る生徒が多いので使用には注意する。
・銅鍋：塩とレモンを使い酸化した銅鍋を磨く。使用した後は綺麗に洗い乾いたタオルで良く拭くことが重要。
・横口レードル：グラズールをかける際に使う。

・バンマリの温度が適切で生地の上りが型いっぱいまで焼きあがること。
・2段目に掛けるゼリーとシャンパンの泡立ちが良くグラスから盛り上がっていること。
・ 	一定の高さまで生地が上がり、焼きあがった表面がパリッとしていること。全体の上り
が軽いこと。

・ 	デモと同じ高さのある仕上りになっている。カットの断面の気泡が均一であることを確
認する。

・お客様に出せるような綺麗な仕上がりになっている。
・ 	デモと同じ高さまで生地があがり、グラズールの表面がデコボコしていない。カット時
にひびが入ってなく綺麗にカットができている。

・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・	スフレタイプのベシャメルの硬さを理解し、メレンゲの固さ、
粘り具合と混ぜ方が理解できる。オーブンの温度調整の理由や
蒸気を抜きながら焼くことを理解している。
・	液体に加えるゼラチンの量はやっと固まる程度にするため、充
分に冷めてからイチゴのアッシェを加え沈まないこと。シャン
パーニュのジュレがしっかりとメレンゲのようになって淵いっ
ぱいに入れてあること。
・	ザッハー生地のチョコレートは充分に撹拌され卵を加え生地が
しまっていないか全体の上りが軽いこと。

・	ナパージュが綺麗にダマがなく掛かっている。カットした断面
の気泡が均一であること
・	ジュレの 2層が綺麗に出ており仕上げのシャンティーが分離し
ていない。ローズ絞りをする時の大きさがしっかりと綺麗に絞
れている。
・	グラズールが綺麗に掛かりツヤがあること。カットした断面の
グラズールが厚く掛かっていないこと。

第
1
章

139



盛付見本
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

Finition

31 5人分Sacher　Torte
ザッハ　トルテ

100

75

100

3

100

3

75

200

15

適量

240

70

70

240

80

ｇ

ｇ

ｇ

ｐ

ｇ

ｐ

ｇ

ｇ

ｇ

ｍｌ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

beurre バター

sucre semoule グラニュー糖

chocolat(noire)

jaunes d'œufs 卵黄

farine 薄力粉

blancs d' œufs

sucre semoule

confiture d' abricot

sucre semoule

eau

eau

chocolat amere(pâte de cacao)

chocolat doux(noire)

sucre semoule

crème fouettée35％

Sacher masse Schokoladen konserve glasur　
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

141

31 5人分Gâteau fromagｅ
ガトー　フロマージュ

100

78

167

20

30

83

27

20

20

50

 1/2

113

45

g

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｐ

ｇ

ｇ

nappage
kiri crème cheese
cattage cheese
parmezan cheese
beurre
lait
jaunes d' œufs
sucre semoule
farine
lait
zeste de citron
blancs d'  œufs
sucre semoule

Finition

31 5人分Gelée de kir royal
ジュレ　ド　キール　ロワイヤル

215

43

25

5

25

120

 1/4

4

50    

10

50

4

ml

ｇ

ml

ｇ

ml

ml

ｐ

ｇ

ml

ｐ

ml

ｇ

eau 
sucre　semoule 
crème de cassis(MAZARINE)
gelatine en poudre 
eau 

champagne
jus de citron
gelatine en poudre
sirop Be 17°

fraise
crème 40%
sucre semoule

Ａ

Ｂ

finition
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

クランベリー エ パン オ ノワ

グリッシーニ／パーネ ロサッテロ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

32
専門実習理論

・生地の手仕込みの仕方。
・生地の仕込み上がりの見極め。
・仕込み水の設定を、手際よく行うコツとその理論。
・パンチにより、生地を作りあげる本格的なハード系のパンの理論。
・フィンガーテストの理論と、生地の見極め方。
・生地を伸ばす作業の、理論とコツ。
・秤の使いかた、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、成形するタイミングの見極め。
・生地を切らず、しっかりとはりをもたせながら伸ばすコツ。
・オーブンの特性。

・本格的なハード系のフルーツ入りパンを学ぶ。
・インスタントドライイーストの使い方を学ぶ。
・手仕込みによる製パン3原則　（温度、時間、計量）　に基づき、グルテンの出し方、生地の扱いを学ぶ。
・デモンストレーションを見て、製パンにおける行程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・イタリアの代表的なパンを学ぶ。
・練習生地を使い、基本的な作業を学ぶ。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。
・秤の使い方、手粉の使い方を学ぶ。
・本格的なハード系のパンの、独特な生地のカットの仕方を学ぶ。
・デモンストレーションをよく見て、製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を学ぶ。
・イタリアの代表的なパンの、生地の伸ばし方を学ぶ。

・秤：使い方の基本を教え、常に清潔に保ちながら使用する。
・鉄板：バルサミコを仕上げに塗って仕上げるため、次の作業に影響するため、よく洗う。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。
・	クランベリー	エ	パン	オ	ノア…クランベリーとクルミが生地の内層にまざってい
る。ハード系のパンの大き目な気泡が分散して入っている。
・	パーネロザッテロ…セミドライトマトが程よく混ざり、パルメザンチーズ、バル
サミコによる独特な焼き色がついている。
・	グリッシーニ…まっすぐ成形され、長さも程よく出せている。全体的に、少し焼
き色がついた状態に焼きあがっている。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を理解する。
・水温の設定のコツを理解する。
・グルテンの出し方を理解する。
・発酵の見極めを理解する。
・生地の発酵の見極めを理解する。
・生地をしめながらのばすということを理解する。
・オーブンの、基本的な操作を理解し、応用できる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

クランベリー エ パン オ ノワ

グリッシーニ／パーネ ロサッテロ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

32
専門実習

・本格的な、ドライフルーツ入りのハード系のパンを理解したうえで、実践する。
・インスタントドライイーストの働きを作業を通じて観察する。
・グルテンを出す仕込み、生地の扱い方を理解し、実践する。
・製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを行う。
・イタリアの代表的なパンの製法、要領を踏まえて仕込む。
・練習生地を使い、製造するパンの成形を練習する。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を理解し、実践する。
・秤の使い方、手粉の使い方を覚える。
・本格的なハード系のパンの、カットによる成形を覚え、実践する。
・製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を実践する。
・独特な、バルサミコを使用したパンの仕上げを覚え、実践する。

・師範の手仕込みの仕方をよく見て学ぶこと。
・生地の仕込み上がりの見極めを、理論を交えて覚えること。
・仕込み水の設定を、手際よく行うコツを理論を交えて覚えること。
・パンチにより、生地をつくりあげていく理論を覚えること。
・フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを行う。
・イタリアの代表的なパンを製造するコツを覚えること。
・秤の使い方、生地の丸め方、成形の仕方、ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・各パンの、生地の伸ばし方、扱い方。
・焼成時の切り返しなど、オーブンの使い方を応用していく。
・焼成時の仕上げ。（バルサミコをぬる、カット、クープをいれる。

・実習台を清潔に：パン生地は台の上で仕込み上げるので、衛生的でなければならない。
・板重：キャンバスの扱いをしっかり行い、生地がつかないようベンチタイムをとる。
・鉄板：バルサミコを仕上げに使用するので、次の作業のため、よく洗う。

・指示どおり生地を仕込むことができる。
・水の計量の仕方が指示どおりできた。
・すりあわせる、こねる、たたきつける動作がしっかりとできること。
・フィンガーテストが適切に行えること。
・練習生地を使った生地の分割、丸め、成形ができること。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・手仕込みのこつ、生地の見極めを覚えること。
・水温の設定が手際よくできること。
・グルテンの出し方を覚えること。
・発酵の見極めを覚えること。
・ポイントを押さえ、各作業ができる。
・生地の発酵の見極めが適切にできる。
・手粉がうまく使える。

・生地を切らず、丁寧に生地にあった伸ばし方ができる。
・バルサミコを、生地にダメージを与えず丁寧に塗れる。
・基本的なオーブンの扱いができ、応用できる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

32 5人分Cranberry et pain aux noix
クランベリー　エ　パン　オ　ノワ

240

60

6

2

1

240

30

110

24

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ml

farine(リスドォル) 

farine(リスドォル) 

sel 

sirop de malt 

levure 

eau 

noix 

cranberry secher 

Vin Rouge 

Biscuit à la cuiller
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

145

32 5人分Pane Rosatello
パーネ　ロサテッロ

200

6    

4.8

4

20

4

16

20

20

104

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

farina forte(スーパーキング)

sale
zucchero
lievito secco istantaneo
olio d'oliva
aceto balsamico
parmigiano reggiano
pomodori secchi
patata
acqua

32 5人分Grissini
グリッシーニ

240

40    

10    

12

100

6

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

fanina(camelia)
olio d' oliva
sciroppo maltosio
lievito
acqua
fiore di sale
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

モン ブラン 

キッシュ オ ポム ド テール 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

33
専門実習理論

・	モンブランの構成を学ぶ。パートシュクレを仕込む際にグルテンを出さないようさっくりと混ぜる。　　　　　
コンポートの作り方…エグラティーヌ(バラの実ジャム）とカシスピューレ、ペクチンを使ったジャムの煮詰め方、
ペクチンの成分と性質を学ぶ。モンブランクリームの裏ごし方。
・	パートブリゼの製法を知る。即席パイの原理を知る。冷たくした粉類に固めのバターを切り込み手で揉んでサラサ
ラにする理由。空焼きする時に内側に卵を塗ることにより液種を入れても染み込まないことを知る。
・	モンブランクリームを絞る時に使う小田巻の扱い方。クリームの固さの調整方法。モンブランクリームを絞り終
わった後手にアルコールスプレーをかけ絞り終わりをまとめ綺麗に仕上げる。
・アパレイユにチーズを使うので塩を入れる時に注意する。中に入れる具材とアパレイユを分けて入れる。

・	銘菓モンブランの歴史を知る。使用するタルト型の名称を知る。モンブランクリームを作る際裏ごしを木べらで漉
す理由を知る。ラム酒、コニャックのリキュールの成分を知る。
・	トレトゥール…簡単な惣菜料理を知る。パータブリゼの製法サブラージュの意味を知る。サブラージュの原理を理
解する。空焼き時の卵を塗る理由を知る。
・モンブランの組み立て方を学ぶ。小田巻のクリームの出し方の原理を知る。試食した時の味のバランスを知る。
・	普段使っている卵、牛乳、生クリーム、チーズを使い塩味のある香辛料を使うことによる味の変化を学ぶ。中に入
れる具材とアパレイユを入れる時の工夫。

・ストレーナー：裏ごしする際に使う網で力強くやりすぎると網が壊れてしまうので注意する。
・コンベルサシオン型：ステンレスでできており淵の部分が鋭いので手を切らないように気を付ける。
・麺棒：水にしばらくつけておくと変形しやすいのですぐに洗うようにする。
・小田巻：様々なパーツがあるので洗浄するときに解体し隅々までしっかりと洗う。
・菊タルト型：淵の菊の部分に汚れがたまりやすいのでしっかりと洗う。そこが取れるタイプなので焼き上げてとる際は充分に気を付ける。

・	ペクチンの性質を質問しても答えられる。モンブランクリームの裏ごしする際の
手順がデモンストレーションと同じようになっている。
・	トレトゥーレのことを質問して答えられるか。パーブリゼの製法を理解し手順通
りに進められている。ブリゼ生地に卵を塗って空焼きすることを理解している。
・	それぞれのパーツが大小なく組み立てられ、マロンクリームのヴェルミセル(細紐
状）が縦横こんもりと絞られモンブラン独特の形になっている。
・	具材が程よく配置されアパレイユが全体に流れ火通りと焼き色がこんがりとし、
食感がサックリしてキッシュ独特の味がする。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・	午後から組み立てるモンブランの構成を理解している。ペクチンの性質を理解している。固いものを裏後す時に木べらを使
うことを覚える。

・トレトゥーレのことを覚える。即席パイの原理を理解する。ブリゼ生地の焼成と防水効果の方法を理解する。
・	モンブランクリームがダマなく綺麗に絞ってあり綺麗にクリームがかかっている。試食した際のエグランティーヌとカシス
の酸味マロンクリームの甘みの調和が分かる。3種類のマロンクリームを合わせクリーム自体にコクを出していることを理
解している。
・	カフェメニューとして使用できるように焼けている。試食した時の塩加減が調節できている。ブリゼ生地がしっかりと食感
がある。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

モン ブラン 

キッシュ オ ポム ド テール 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

33
専門実習

・モンブランの各パーツ作り。
・ 	パートシュクレの製法、フォンサージュのやり方を
学ぶ。

・クレームダマンドの作り方を学ぶ。
・午後で使うモンブランクリームの作り方。
・パートブリゼの作り方。
・サブラージュの製法を知る。
・キッシュの中身のカットの仕方と炒め方を学ぶ。
・モンブランクリームの固さの調整。
・小田巻を使ったモンブランクリームの絞り方。
・試食の際の断面とバランスを見る。

・キッシュのアパレイユの作り方を学ぶ。
・ガルニチュールで使う具材のカットの仕方。
・キッシュの具材の配置と流し方を学ぶ。
・焼成方法を学ぶ。

・ 	土台となるパートシュクレとクレームダマンドの生地の作り方とフォンサージュ、焼成。クリームモンブランの合
わせ方と裏ごし方。

・ 	パートブリゼの仕込み方。材料は冷蔵庫で冷やしておく　バターが固くないとサブラージュができないのでしっか
りダイスにカットして冷やしておく。フォンサージュする時の生地の固さに注意する。空焼きする際の卵の塗り方。

・	モンブランクリームはゴムベラを使い絞りやすい固さにする。小田巻を使うときにクリームは絞り袋に入れてから
小田巻に入れ空気が入らないようにする。小田巻の動かし方と力加減。仕上げの際に絞り終わりの部分を手で形を
整える。
・	キッシュで使う具材は細かくしすぎないようにカットする。アパレイユを仕込む際にホイッパーで混ぜすぎないこ
と具材が偏らないように配置をする。オーブンに入れる時、アパレイユを少し残しオーブンの入口で残したアパレ
イユを流すようにする。

・ストレーナー：裏ごしする際に使う網で力強くやりすぎると網が壊れてしまうので注意する。
・コンベルサシオン型：ステンレスでできており淵の部分が鋭いので手を切らないように気を付ける。
・麺棒：水にしばらくつけておくと変形しやすいのですぐに洗うようにする。
・小田巻：様々なパーツがあるので洗浄するときに解体し隅々までしっかりと洗う。
・菊タルト型：淵の菊の部分に汚れがたまりやすいのでしっかりと洗う。そこが取れるタイプなので焼き上げてとる際は充分に気を付ける。
・テフロン加工のフライパン：テフロン加工してあるので洗う際はスポンジの柔らかい部分を使って洗う。

・ 	マロンクリームがダマなく仕込めている。焼き上がりがデモと同じように焼けて
いる。タルトの底の角までしっかりとフォンサージュができている。

・ 	パートブリゼの生地に大きなバターの塊がないこと。空焼きした際にしっかりと
卵が塗れている。

・	モンブランクリームがしっかりとヴェルミセル(細紐状）になっておりクリームが
切れていないことを見る。断面のバランスが綺麗に整っていること。
・	焼き上がりが販売できるような仕上がりになっていることを見る。具材の配置が
綺麗かを見る。

・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・	それぞれのパーツ（生地）から組み立てる構成を理解で
きている。3種類のマロンクリームを合わせクリーム自体
にコクを出すことを理解する。
・	フォンサージュをしクレームダマンドを入れ焼き上げた
タルトが底の角までしっかりと入っている。
・サブラージュの製法を理解し手順よく仕込みができる。
・	タルトの底の角までしっかりとフォンサージュができて
いる。

・	それぞれのパーツ(生地）から組み立てる構成が綺麗にで
きている。販売ができる綺麗な仕上がりになっている。
小田巻の動かし方、力加減ができている

・	具材が程よく配置されている。販売できるような仕上が
りになっている。

・一連の作業が段取り良く行い、しっかり火が入っている。
・	実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わら
せる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

33 5人分Mont-Blanc
モン　ブラン

50

23

1

6

50

12

6

72

160

72

630

30

24

30

4

1

少々

500

250

263

15

45

105

5

g

g

pincée

g

g

ｍｌ

ｍｌ

ｇ

ｇ

ｇ

mlｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

p

beurre pommade

sucre semoule

sel

jaunes d'  œufs

farine

sirop Be 17°

cognac

pâte de marron

purée de marron

crème de marron

cognacbeurre

sucre semoule

œufs

poudre d'  amandes

farine

poudre à crème

rhum

purée de cassis

purée d'  eglantine

sucre semoule

pectine HM

crème patissier

crème 40%

marron(渋皮)

Pâte sucrée Sirop de cognac

Crème mont blanc

Crème d' amandes

Compote de cassis

Crème fouettée
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

33 5人分Quiche aux pommes de terre
キッシュ　オ　ポム　ド　テール

50

1

75

62

25

1.25

25

150

34

34

少々

少々

100

50

150

2

少々

少々

少々

少々

20

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ml

pincée

g

camellia

levure chimique

violet

beurre

œufs

sel

eau de froide

pomme de terre

becon

gruyère

sel

poivre blanc

œufs

lait

crème 45%

ail

persil

muscade

sel

poivre blanc

gruyère

Pâte brisée Garniture

Appareil
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ココ バナーヌ 

シブスト オ ポーム 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

34
専門実習理論

・ 	メレンゲ生地は油脂分に弱いため、ナッツ、ココアパウダーの入った粉類は合わせる際にさっくりと軽く混ぜること。
混ぜすぎると生地の気泡が少なくなってしまい量が取れないのと生地がダレる。ヌガティーヌは鍋で色を付けすぎ
るとオーブンに入れた際に色が付きやすくなる。

・ 	フォンティーヌは泉という意味で粉とバターを擦り合わせサブラージュしたものを台にあけて中心に液体物を入れ
てあわる。澄ましバターは不純物を取り除いたバターの油脂分のこと(ブールクラリッフェ）。シブストクリームの
パティシエールは炊きすぎないこと。固いとメレンゲとうまく合わさらない。

・	シュミゼする時に生地が割れないように生地を巻いて型の中に入れてから広げる。クレームドバナーヌのカスター
ドを炊く際は量が少ないので湯煎を使って炊く。クレームドココは量が少ないので湯煎で火を入れる。
・	キャラメライザー (焼きコテ）はしっかりと温めたものを使用してキャラメリゼする。仕上げをする材料の色彩を
確認しながら盛り付けし食欲を感じられるようにする。クリスタルミント…ミントの葉に卵白を塗りグラニュー糖
をつけて2～ 3日間乾かした物を理解する。

・ダコワーズ生地の応用を学ぶ。メレンゲ生地の合わせ方に気を付ける理由を知る。ヌガーの意味を知る。
・	シブーストの歴史を知る。リンゴをソテーするのに使う澄ましバターを使う理由を学ぶ。フォンティーヌスタイル
の意味を学ぶ。様々なメレンゲの作り方があることを知る。カルバドスリキュールの原料を知る。
・	ダコワーズショコラココを型敷きする。クレームバナーヌを仕込む時に湯煎で炊き上げる理由を知る。ココバナー
ヌの構成を考え組み立てをする。
・	キャラメライザー (焼きコテ）を使用し砂糖をキャラメリゼする。仕上げをする飾り付けの材料、リンゴ、ギモー
ブ、バニラの棒、フランボワーズ、クリスタルミントを彩りを考えて飾り付けをする色彩感を学ぶ。ミントの葉に
グラニュー糖をつけ、ドライミントにする。

・テフロンパン：テフロン加工してあるので洗う際はスポンジの柔らかい部分で洗うこと。
・エコノム：リンゴを剥く時に使う道具使い終わったらすぐにしまうこと。
・タルトリング：パータフォンセ生地を型敷きする時に使用する。
・ベーキングシートの上で鋭利な物を使うとすぐに切れてしまうので使用する際は充分に気を付ける。
・オバール型：楕円形をした形のセルクル変形しないように気を付けて使用する。
・キャラメライザー：焼く面の温度が200℃以上になるので使用する際は周りに気を付けて使用する。

・	メレンゲ生地が絞る時にダレていないことを見る。ヌガティーヌピスターシュ
オーブンから出した際に色がデモと同じ色になっている。
・	フォンティーヌ意味を質問しても答えられる。様々なメレンゲのことを質問して
も答えられる。
・カスタードクリームの炊き上げる固さの調整ができている。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。
・シュミゼの意味を質問して答えられる。試食時の断面が綺麗な層になっている。
・	キャラメライザーを使い綺麗にグラニュー糖をカラメル化できている。食欲を感
じるような仕上りになっている。

・	メレンゲ生地が油脂分に弱いことを理解し生地を合わせ
ることができる。ヌガーティーヌピスターシュはオーブン
に最後入れて焼くことを理解したうえで鍋で色を付ける
ことができる。
・	フォンティーヌの意味を理解し仕込むことができる。様々
なメレンゲがあることを覚える。作るクリームによって炊
き上げるカスタードの固さを調整できる。
・	クレームドバナーヌのカスタードクリームを湯煎炊きし

てしっかりと炊き上げができている。各種クリームが固
すぎないクリームに仕上がっている。

・	キャラメライザーの機械の性質を理解してグラニュー糖
をカラメル化できている。様々な仕上げの材料の形、大
きさを理解してデコレーションができている。クリスタ
ルミントの作り方を理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ココ バナーヌ 

シブスト オ ポーム

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

34
専門実習

・ダコワーズショコラココの仕込みを学ぶ。ヌガティーヌピスターシュの仕込み方と焼成方法を学ぶ。
・ 	パータフォンセの仕込み方を覚える。アパレイユの仕込み方と焼き方を覚える。リンゴのソテーをカルバドスで
フランベする時のタイミングを知る。

・基本的なシブストクリームの作り方を学ぶ。
・	ダコワーズショコラの組み立て方を学ぶ。各種クリームの仕込み方を知る。クリームを仕込む際の生クリームの固
さを知る。
・キャラメライザーの使用方法を知る。様々な仕上げの材料を使ったデコレーションの仕方を学ぶ。

・	ダコワーズショコラココはココアパウダー、ヘーゼルナッツパウダーが入るので合わせる際は素早くさっくり合わせる。合
わせ過ぎると生地がダレて絞れなくなってしまうので気を付ける。ヌガティーヌピスターシュを仕込む際に手鍋で色をつけ
すぎてしまうとオーブンに入れた際に色が付きすぎてしまうので気を付けて仕込みをする。

・ 	パータフォンセのバターはあらかじめ1cmダイスにカットしておき冷蔵庫に入れておく。シブストクリームのクレームパ
ティシエールは炊きすぎないように多少水分が残る程度に炊く。炊きすぎるとイタリアンメレンゲと合わさりにくいためソ
テーの際に入れるリキュールは焼き上がる直前に入れること。

・	クレームドバナーヌはカスタードクリーム状に煮てその中にカラメルを加える。合わせる時に使う生クリームの固さは６分
立てにして合わせる。クレームドココは量が少ないので湯煎を使ってを温める。それぞれの行程を段取り良く仕込み組み立
てて行くケーキの作り方をしっかりと教える。
・	キャラメライザーの持ち方は斜めに浮かせ素早く移動して焼いていく。一度使ったキャラメライザーの焼き面はパレットナ
イフで焦げを削ぎ取り次に使用する。様々な仕上げの材料の大きさを考え動きのある飾り付けになるようにする。

・テフロンパン：テフロン加工してあるので洗う際はスポンジの柔らかい部分で洗うこと。
・エコノム：リンゴを剥く時に使う道具使い終わったらすぐにしまうこと。
・タルトリング：パータフォンセ生地を型敷きする時に使用する。
・ベーキングシートの上で鋭利な物を使うとすぐに切れてしまうので使用する際は充分に気を付ける。
・オバール型：楕円形をした形のセルクル変形しないように気を付けて使用する。
・キャラメライザー：焼く面の温度が200℃以上になるので使用する際は周りに気を付けて使用する。

・ 	ダコワーズショコラココを合わせる時に手早く合わせ生地がダレていないかを確認する。焼き上
がりの生地がしっかりと焼けて綺麗なラインが出ていること。ヌガティーヌピスターシュの焼き
色がデモと同じように焼きあっている。

・ 	パータフォンセの生地を型敷きする時にヒビが入らずに型敷きできる。シブストクリームがデモ
と同じぐらいの量が取れている。リンゴのソテーが上手に焼けている。

・	表面のナパージュがダマなく綺麗に掛かり、フルーツとヌガーのデコレーションがデザイン的に
美しいこと。それぞれのクリームの味がバランス良くヌガーの食感が程よいこと。

・	表面の仕上げのカラメリゼは程よく焼けて食欲を感じること。リンゴのソテーやフランボワーズ、
バニラ棒などのデコレーションが綺麗に仕上がっていること。

・食した時シナモンの香りが程良いこと。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・ 	ダコワーズショコラココを絞る時に生地がダレていないこ
と。焼き上がりが綺麗に焼けていること。ヌガティーヌピ
スターシュの焼き上がりが綺麗に焼き色がついている。

・ 	パータフォンセが大きなダマなく仕込めている。しっか
りとしたイタリアンメレンゲができている。シブストク
リームができた時にしっかりとクリームが合わさってい
ること。リンゴのソテーがしっかりとできている。

・	ダコワーズショコラのセルクルへのシュミゼができる。

・	クレームドバナーヌ、ココクレームの仕込みを理解して
仕込みができる。クリームに合わせる生クリームの固さ
を理解して調整することができる。

・	キャラメライザーの使い方が分かり、カラメリゼが綺麗
にできている。

・	仕上げが食欲をそそるような綺麗なデコレーションに
なっている。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

34 5人分Coco Banane
ココ　バナーヌ

97

24

55

78

3

6

100

6

5

5

5

4

144

200

160

70

3

130

15

15

15

11

2.5

3

 1/4

15

25

3

55

1

少々

少々

少々

g

g

g

g

g

g

ml

g

ml

ml

g

ml

g

g

g

g

g

g

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｐ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

p

blancs d'  œufs

sucre semoule

sucre glace

poudre de noisette

cacao en poudre

coco rapee

purée de coco

sucre semoule

purée d'  ananas

purée de passion

feuille de gelatine

liqueur de coco

crème fouettée 35%

sucre glace

beurre

glucose

pectin

pistache

purée de banane

lait

jaunes d' œufs

sucre semoule

farine

poudre à crème

gousse de vanille

sucre semoule

crème 40%

feuille de gelatine

crème fouettée 35%

fraises

ananas

nougatine au pistache

nappage miroir

Dacquois chocolat coco Crème coco

Nougatine aux pistache

Crème de banane

Finition
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

34 5人分Chiboust au pomme
シブスト　オ　ポーム

80

2

70

17    

3

5

1.3

55

1

 1/4

35

20

6

5

72

45

5170

17

23

7

170

17

23

7

70

36

40

120

 1/2

g

g

g

ml

g

g

g

ｇ

ｐ

ｐ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｍｌｇ

ｇ

ｇ

ｍｌ

ｇ

ｇ

ｇ

ｍｌ

ｇ

ｇ

ｍｌ

ｍｌ

ｐ

farine(camelia)

levure chimique

beurre

lait

jaunes d'  œufs

sucre semoule

fleur de sel

lait

bâton de cannalle

gousse de vanille

jaunes d'  œufs

sucre semoule

pouder à crème

feuille de gelatine

blancs d'  œufs

sucre semoule

carvadosepomme

beurre clarifié

miel

carvadose

pomme

beurre clarifié

miel

carvadose

jaunes d'  œufs

sucre semoule

lait

crème 45%

gousse de vanille

Pâte à foncer Crème chiboust

Garniture de pomme

Garniture de pomme

Appareil

3

3

少々

3

2

3

適量

p

p

p

p

p

pomme caramelisée

guimauves framboise

nappage nutre

pomme vert

gousse de vanille

framboise

menthe cristallise

Finition
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

カナディアン メープル 

ドゥースル ラクテ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

35
専門実習理論

・ 	メープルシュガーはかえでの木の樹液から産する砂糖。独特な味わいと甘さがくどくなく、ミネラルを多く含み、
お菓子作りにも注目されている。ナッツのキャラメリゼは砂糖の再結晶をさせてそれをカラメル化するので火加減
には充分に注意する。

・ 	ジュレデセールは蔗糖、ゼラチン、ぶどう糖、とうもろこし澱粉を成分とする凝固剤。ジュレデセール150ｇ＝板
ゼラチン32ｇとなる。ジュレデセールとグラニュー糖を良く混ぜてから液体に入れないとダマになってしまう。

・	メープルシュガーのカラメルはシュガーが程よくキャラメル色になるタイミングをとらえ生クリームを加えること
をしっかりと教える。カラメルにする際はメープルシュガーは焦げやすいので気を付ける。試食のときのナッツの
相性を確認する。
・	ヨーグルトによるホワイトチョコレートの乳化の仕方と生クリームの合わせ方。グラサージュショコラブランを
ホールにかける温度が低いと途中で固まってしまい綺麗に掛からないので気を付ける。
・デコレーションをする際に赤いフルーツが多いのでアシンメトリーに仕上げる。

・	メープルシュガーの原料を知る。メープルシュガーを使うパウンド生地の違いを知る。ナッツのキャラメリゼの方
法と原理を理解する。生地を仕込む時の材料の温度。
・	現代創作菓子を学ぶ。ドゥ－スルラクテの意味を知る。ジュレデセール（ゲル化剤）の性質を学ぶ。　　　　　　
基本的なダコワーズ生地のメレンゲの性質を知る。
・	仕上げに使用するカラメルの煮詰め方と確認方法。当日食べるのと翌日食べる違いを知る。試食をした際のメープ
ルの感じ方を知る。
・	ヨーグルトムースの乳化法を知る。グラサージュショコラブランの掛ける際の温度を知る。ホールケーキのデコ
レーションのバランスを知る。

・ボールとホイッパー：強弱をつけて混ぜ合わせること。
・ 	パウンド型： 	型が錆びやすいので洗った後は乾いたタオル

しっかりと拭く。
・タルトリング：パータフォンセ生地を型敷きする時に使用する。
・ 	ベーキングシートの上で鋭利な物を使うとすぐに切れてしまう
ので使用する際は充分に気を付ける。

・セルクル：変形しやすいので取扱いには注意する。
・	パレットナイフ：	パレットナイフを使い、グラサージュをかけ

るので使い方には気を付ける。
・	茶漉し：	粉糖を振るう以外に乾燥したフランボワーズを茶漉し

を使うことによりパウダー状に。

・	メープルシュガーのことを質問しても答えられる。ナッツのカラメリゼで砂糖の結晶が
残らないように仕込めている。生地の分離をしないで仕込めている。

・	ジュレデセールのことを質問しても答えられる。パートサブレとダコワーズがしっかり
とくっついて焼けていること。

・	プティパウンド型によるメープルケーキを理解している。メープルシュガーの性質、特性
を理解している。上にかけるカラメルが綺麗に掛かり本体との味のバランスが良いこと。
・	カットした時の断面が綺麗な層になっている。グラサージュの乳化がしっかりとできて
おり程よくだれないこと。

・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・ 	メープルシュガーの原材料を理解している。ナッツ
のカラメリゼを再結晶させしっかりとカラメル化さ
せることができる。生地の仕込みの時に分離しない
ように仕込める。

・	ドゥ－スルラクテの意味を理解している。ジュレデ
セール性質を覚えて次回に生かせる。
・	パウンドにかけるカラメルの生クリームを加えるタ

イミングがわかるようになる。メープルシュガーの
性質を理解する。試食の際にメープルシュガーと
ナッツの相性が良いことを知る。
・	ヨーグルトとホワイトチョコレートと生クリームの
合わせ方が綺麗に合わせられ流せる固さに仕込むこ
とができる。ケーキ全体の構成、何の目的のための
ケーキ作りで何を目指す味にするのかを理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

カナディアン メープル 

ドゥースル ラクテ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

35
専門実習

・ナッツのカラメリゼのやり方を覚える。カナディアンメープルの生地の仕込み方と焼成方法を学ぶ。
・ 	グラサージュショコラブランの仕込みを覚える。クーリーフリュイルージュの仕込み方を学ぶ。パートサブレの仕
込みを覚える。ダコワーズの仕込み方と焼成方法を学ぶ。

・カラメルの作り方を学ぶ。カラメルの掛け方と仕上げ方法を学ぶ。
・	ヨーグルトムースの作り方。固めたムースをセルクルから外す方法を学ぶ。ホワイトチョコレートのグラサージュ
の掛け方を学ぶ。デコレーションの方法を学ぶ。試食時のカットの断面を見る。

・ 	ペカンのキャラメリゼはシロップをナッツに絡め結晶させてから徐々にカラメル色に火を入れる。バター、サワー
クリーム、フルードセルを良く合せた後メープルシュガー、カッソナードをしっかりすり合わせてブランシールす
る。粉類は一度ふるったものを加え良く混ぜ合わせクルミを加える。

・ 	空焼きしたサブレ上にダコワーズを絞る時に均一に絞るようにする。赤いフルーツのクーリの合わせ方と冷凍ケー
キ全体を覆うホワイトチョコレートのグラッサージュの製法しっかりと教える。

・	メープルシュガーのカラメルはシュガーがカラメル色になるタイミングをとらえ生クリームを入れるときは事前に
温めておくことが重要。使う鍋もソースパン（淵が深いもの）を使用し吹きこぼさないようにする。仕上げる際は
ゴムベラを上手く使い綺麗に掛けるようにする。
・	ヨーグルトムースはヨーグルトを温めすぎると酸味立ってしまうのとゼラチンの匂いが強くなってしまうので気を
付ける。グラサージュショコラブランをかける際は手早く行わないと綺麗に掛からない。デコレーションは赤い材
料が多いので彩に気を付ける。

・ボールとホイッパー：強弱をつけて混ぜ合わせること。
・ 	パウンド型：	型が錆びやすいので洗った後は乾いたタオルで

しっかりと拭く。
・タルトリング：パータフォンセ生地を型敷きする時に使用する。
・ 	ベーキングシートの上で鋭利な物を使うとすぐに切れてしまう
ので使用する際は充分に気を付ける。

・セルクル：変形しやすいので取扱いには注意する。
・	パレットナイフ：	パレットナイフを使い、グラサージュをかけ

るので使い方には気を付ける。
・	茶漉し：	粉糖を振るう以外に乾燥したフランボワーズを茶漉し

を使うことによりパウダー状にかかることを覚える。

・ 	焼きあがったパウンド生地がしっかりとデモと同じように焼けている。ペカン
ナッツのカラメル掛けが焦げることなく美しく仕上がっていること。

・センターの仕込みが手順良く行えてしっかりと固まっていること。
・	カラメルを作る色がデモと同じような色合いになっていること。販売ができるよ
うな仕上がりになっていること。
・	ヨーグルトムースの仕込みが手際よくできており量も多く取れている。仕上げが
　綺麗にできていること。断面図のバランスが良いことを見る。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・ 	バターケーキの応用の仕方を知り、変化するバター
ケーキを知る。材料の合わせ方、混ぜ方による生地
のでき具合を理解する。

・ 	空焼きしたサブレにダコワーズ生地を絞って焼くこ
とを理解する。ジュレデセールのゲル化剤のダマが
なく仕込めている。グラサージュの仕込みの手順を
理解して仕込める。

・	カラメルを作る作業を手際よくスムーズに行えるこ
と。カラメルの色が薄すぎないで作ることができる
カラメルを綺麗に掛けることができる。
・	ヨーグルトムースの仕込みが手際よく仕込むことが
できる。グラサージュを綺麗に掛けることができる。
デコレーションが綺麗にできている。カットした時
の断面図が綺麗になっていること。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

35 5人分Canadian　Maple
カナディアンメープル

125

13

3

79

50

25

150

12.5

45

63

40

1.5

1

40

65

5

10

45

35

15

55

7

g

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

p

ml

g

ml

ml

g

beurre　pommade

crème　aigre

fleur de sel

sucre d'èrable

cassonade

lait

œfs

miel d'acasia

poudre d'damandes

farine(à gâteau)

farine(forte)

levure chimique

bicarbnate de soude

noix hachèe

sirop de bé17°

Drambuie

noix de pacane

sirop Be30°

sucre d'érable

eau

crème 40%

beurre

Imbiber

Finition
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

35 5人分Douceur　Lactée
ドゥースル　ラクテ

52

27

17

7

10

37

11

48

91

2.7

適量

2

3

適量

適量

36

32

29

12

12

28

57

15

5

57

57

117

2.3

150

180

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ml

ｇ

ｇ

p

p

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

g

ml

ｇ

ｇ

ml

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

farine

beurre

sucre glace 

poudre d'damandes

œfus

nappage nutre

eau de  minerale

crème 40%

couverture ivoire

feuille de gelatine

framboise séché

fraise

framboise

nappage miroir

feuill de menthe

blancs d' œufs

sucre semoule

poudre d'damandes

farine

sucre glace 

fruit rouge

purée de groseille

sucre semoule

INA Agar

purée de　fraises 

purée de framboise

yaourt

feuille de gelatine

couverture ivoire

crème fouettée35%

pâte sable glaçage　chocolait blanc

Finitiondacquoise

coulis de fruit rouge

mousse yaourt
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ピタ パン／ベーグル

イングリッシュブレッド

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

36
専門実習理論

・生地の手仕込みの仕方。
・生地の仕込み上がりの見極め。
・仕込み水の設定を、手際よく行うコツとその理論。
・ベーグルの生地は、焼成前に茹でるのでしっかりとグルテンを出すこと。
・フィンガーテストの理論と、生地の見極め方。
・ピタパンを、空洞に焼き上げる理論と成形の要領。
・秤の使い方、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・ベーグルを茹でるこつ、注意点。
・ピタパンの独特な成形のポイント。
・ケーブインを防ぐ、型入りのパンのオーブンからの出し方。

・中近東、中央ヨーロッパの独特な製法のパンを学ぶ。
・イーストの働きを学ぶ。
・手仕込みによる製パン3原則（温度、時間、計量）に基づき、グルテンの出し方、生地の扱いを学ぶ。
・デモンストレーションをよく見て、製パンにおける（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・薄力粉を多く混ぜたパンの、生地の扱い、ベーグルの茹でてから、手早く焼き上げる作業を学ぶ。
・練習生地を使い、当日つくるパンの練習を行う。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。
・スリップベルトを使用した、直火焼きの作業を学ぶ。
・パンを茹でてから、お湯をきり、焼き上げる作業を学ぶ。
・デモンストレーションをよく見て、製パンのおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を学ぶ。

・秤：使い方を理解し、常に清潔に保ちながら使用する。
・イングリッシュ型：成形後使うが、焼成後、しっかりと掃除してかたずけること。
・スリップベルト：ピタパンを直置きして焼成するため、充分注意して移動、オーブンに入れること。
・イングリッシュ型：焼成後、丁寧に清掃してかたずけること。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。
・ピタパン…しっかりときれいに、空洞が開いていること。
・	ベーグル…	こんがりときつねに色に焼き上がり、内層はきめが細かく、もっちり

とした食感。
・	イングリッシュブレッド…	しっかりと茶色の焼き色がついていて、溶かしバター

で仕上げてある。

・手仕込みのコツ、生地の見極めかたを理解する。
・水温の設定のコツを理解する。
・グルテンの出し方を知る。
・発酵の見極め方を理解する。
・生地の発酵の見極め方を理解する。
・各工程のポイントを理解する。
・オーブンの基本的な操作および応用を理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ピタ パン／ベーグル

イングリッシュブレッド

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

36
専門実習

・中近東、中央ヨーロッパの独特な製法のパンの作り方を理解したうえで、実践する。
・イーストの働きを作業を通じて観察する。
・グルテンを出す仕込み、生地の扱いかたを理解し、実践する。
・製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを行う。
・薄力粉を添加した生地の扱い、ベーグルの茹でてから、手早く焼き上げる製法を理解し、実践する。
・練習生地を使い、当日つくりあげていくパンの練習生地を行う。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を理解し、実践する。
・スライダーを使用した、直火焼きの仕方を理解し、実践する。
・パンを茹でてから、お湯を切り、焼き上げる作業を理解し、実践する。
・製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を実践する。

・師範の手仕込みの仕方をよくみて学ぶこと。
・生地の仕込み上がりの見極めを、理論を交えて覚えること。
・仕込み水の設定を、手際よく行うコツを理論を交えて覚えること。
・ベーグルの生地は、茹でてから焼き上げるためグルテンをしっかりとだすことを覚える。
・フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを行う。
・ピタパンを空洞に焼き上げる理論と、成形の要領を覚えること。
・秤の使い方、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・ベーグルを茹でる時の注意点。
・焼成時の切り返しなど、オーブンの使い方。
・焼成時の仕上げ方。

・実習台の上面：パン生地は台の上で仕込み上げるので、衛生的でなければならない。
・秤：使い方を理解し、常に清潔に保ちながら使用する。
・スライダー：ピタパンを直置きして焼成するため、充分注意して、移動、オーブンに入れること。
・イングリッシュ型：焼成後、丁寧に清掃してかたずけること。

・指示どおり生地を仕込むことができる。
・水の計量の仕方が指示どおりできた。
・すりあわせる、こねる、たたきつけるの動作がしっかりとできていること。
・フィンガーテストを適切に行えること。
・練習生地を使い、当日製造するパンのシミュレーションが行えること。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を覚える。
・水温の設定が手際よくできること。
・グルテンの出しかたを覚えること。
・発酵の見極めを覚えること。
・ポイントを押さえ、各作業ができる。
・生地の発酵の見極めが適切にできる。
・生地にダメージを与えず、丁寧に生地をのせること。
・基本的なオーブンの扱いおよび、応用ができること。
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盛付見本

160

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

g

g

g

g

g

g

ml

枚

枚

36 5人分Pita Pann
ピタ　パン

240

60

6

3

2.4

1.5

195

5

5

適量

cake flour(バイオレット)

strong flour(スーパーキング)

salt(食塩)

malt syrup

instant dried yeast

sugar

water

レタス

ハム

マヨネーズ
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

161

36 5人分Bagel
ベーグル

300

15

6

9

6

180

1

30

g

g

g

g

g

ml

L

g

farine(カメリア)

sucre
sel
produit blanc
yeast(生)

eau

eau
sirop de malt

ボイル用のお湯（ケトリング）

36 5人分English Bread
イングリッシュ　ブレッド

250

9

5

2.5

2

8

15

50

120

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

hard flour(カメリア)

sugar
salt
yeast(fresh)
instant dry yeast
whole egg
butter unsalted
milk
water(yeast,water含む)
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

マロン シャランテ  

デリス フロマージュ フランボワーズ  

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

37
専門実習理論

・ 	ビスキュイジョコンドを仕込む際は卵、アーモンドパウダー、粉糖、トレモリンをしっかりと混ぜること。アングレーズの分離には気
を付けて仕込むこと。ブラウニーの焼きすぎには注意すること。マロンデギゼの意味を理解して栗の形に作れていること。

・ 	パータボンブを仕込む際には卵に熱を付けすぎるとスクランブルエッグになってしまうので熱をつけるときは４５～５０度ぐらいで熱
をつけて立てること。パータボンブとフランボワーズピューレはハンドミキサーを使いしっかりと乳化させる。組み立てる際はバラン
スに気を付けて組み立てをする。

・	マロンムースの生クリームは泡立て過ぎないようにする。
※	クリームが固くなってしまう口どけが悪くなってしまうので、仕込んだケーキは急速冷凍に入れて固めた後でないと型から外せない無
理して外さないようにする。パータグラッセ、植物油を使っておりテンパリング（チョコレートの調温）が必要がないチョコレートす
ぐに固まるので気を付けて使う。

・	ドーム型を外す際は水道水のお湯を使って外す。温度が低すぎると外す際にすぐに型にくっついてしまい外せない。ピストレーを打つ
時はチョコレートは茶漉しで細かいダマを取り除き詰まらないようにセッティングする。
・使用後は吹き出し口が固くなってしまわないようにオーブンの近くに置いたりと工夫する必要がある。

・	季節の食材を使用した現代菓子を学ぶ。コニャクというリキュールの原材料を勉強する。ケーキの構成を考えそれ
ぞれの生地を知る。デギゼというフランス語を学ぶ。
・	ドーム型で作るフレッシュチーズムースケーキの構成を学ぶ。ビュッフェパーティーなどで供されるアントルメ菓
子を学ぶ。パータボンブの意味を知る。パータボンブとフランボワーズの乳化を学ぶ。
・	ムースマロンを仕込む際の生クリームの固さの調整を知る。マロンデギゼのチョコレート２種の特徴と知る。　
パータグラッセの特徴を理解する。様々な生地を使い味と食感に変化を持たせムース類との調和マロンの味や風味
を引き出すケーキを知る。ココアパウダーを使ったデコレーションを知る。
・ドーム型の方のはずし方を知る。パレットナイフで模様を付ける技術を知る。ピストレーの原理と使い方を知る。

・刷毛：刷毛を使った後は手の平で刷毛の根元を広げ洗剤を使って洗わないと乾いた後バリバリになり刷毛が折れる。
・	ピストレー： 	噴霧器で細かいパーツが多いのでなくさないように洗うこと。本体もチョコレートのカスが付いて

いると不衛生なのでしっかりと拭いておく。

・	マロンムースの仕込みがしっかりと手順通りに行え量もデモンストレーションと
同じにとれている。パータグラッセの成分を質問しても答えられる。
・	ドーム型を綺麗に外すことができる。ピストレーを綺麗に打つことができる。仕
上げの断面図のバランスが綺麗になっていること。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・	ババロアで仕込むアングレーズは分離させないように仕込むことができる。ブラウニーを焦がさないように焼くことができ
る。コニャクの原料を理解している。マロンデギゼの意味を理解して作ることができる。

・ 	パータボンブの熱の付け方を理解して仕込むことができる。パータボンブとフランボワーズピューレがしっかりと乳化して
い	る。ムースの仕込みで量がデモンストレーションと同じくらい取れている。

・	マロンムースの生クリームの調整ができる。仕込んだケーキを急速冷凍で固める意味が分かる。パーグラッセの成分と使用
方法が理解できている。
・	ドーム型を綺麗に外すことができる。生クリームで模様を付ける際にパレットナイフの使い方と塗り方がわかる。ピスト
レーの意味と綺麗に打つやり方を理解して使用できる。ピストレーしたときの白と黒のコントラストが出るようにできる。

第
1
章

162



163

評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

マロン シャランテ  

デリス フロマージュ フランボワーズ  

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

37
専門実習

・	ビスキュイジョコンド生地を使用したチョコレート模様のバンドの製法、焼成を学ぶ。ブラウニー生地の作り方。
ババロアコニャックの仕込み方を学ぶ。マロンデギゼの仕込み方と形の整え方を知る
・	パートシュクレダマンドの仕込みと成形の仕方を覚える。パータボンブを加えるクレモーフランボワーズの製法。
フロマージュブランとパータボンブの製法と生地の詰め方。
・ムースマロンの仕込み方と流し方。型からの外し方を学ぶ。ガスバーナーの使い方。デコレーションの方法を学ぶ
・	ドーム型の外し方を学ぶ。生クリームを使いドーム型にナッペする方法とパレットナイフの使い方。チョコレート
噴霧器の使用方法と掛け方を学ぶ。

・ 	ケーキの土台となるジョコンド生地とブラウニー生地を８角セルクルにセットする（表面にデコールシュガーを振
ること）ババロアコニャックのアングレーズと生クリームの合わせ方に気を付ける。マロンデギゼは合わせた後、
栗の形に綺麗に整えて冷蔵庫で冷やす。

・ 	アーモンド入りパートシュクレの仕込み方　生地の伸ばし方。パータボンブの作り方＝卵黄に熱いシロップを加え
湯煎で立てながら火を入れていく。熱い内にふやかしたゼラチンを加え溶かす。粗熱を取りフロマージュブランと
半立て生クリームを少量加えよくなじませてから残りの生クリームを加え全体滑らかに混ぜ型に流し込む。

・	ムースマロンは生クリームが固いと流した際に固すぎて綺麗にならないので固さに気を付ける。仕上げ＝ココアパ
ウダーを少量ふりかけ手の平でアクセントをつけ表面が柔らかくならないうちにナパージュでグラセして仕上げる。
・	仕上げにシャンティーを薄く塗り放射状にパレットナイフで模様を入れる。一度冷やしてからピストレーでチョコ
レートを斜めに吹き付けてアクセントをつける。

・８角セルクル：角に生地が入りずらいのでパレットナイフなどを上手く使い生地を綺麗にシュミゼするようにする。
・ドーム型：落としたりするとへこんで綺麗なドーム型にならないので落とさないように十分に気を付ける。
・ハンドミキサー：コードなどがコンロに近いと焦げてしまうので注意して仕込む。
・刷毛：刷毛を使った後は手の平で刷毛の根元を広げ洗剤を使って洗わないと乾いた後バリバリになり刷毛が折れる。
・ピストレー：噴霧器で細かいパーツが多いのでなくさないように洗うこと。

本体もチョコレートのカスが付いていると不衛生なのでしっかりと拭いておく。

・ 	８角セルクルにシュミゼする際にバンドがセルクルより5mm低いこと。ジョコンド生地
の模様が綺麗に上がっている。マロンデギゼの形が綺麗なこと。

・ 	パータボンブがしっかりとできていること。ドーム型いっぱいにクリームができている
こと。クレモーフランボワーズがしっかりと乳化しているかをみる。

・	表面のココアパウダーのアクセントが程よくナパージュが綺麗に掛ってへこんでいない
こと。デコレーションがマロンデギゼを生かした仕上がりになっており購買意欲が出る
仕上げになっている。

・	ピストレーの使い方を理解して綺麗にピストレがかかっている。断面のクレモーフラン
ボワーズが中央にあり傾いていないこと。

・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・	ジョコンド生地の応用　チョコラッペを削りのせて焼成
バンドにカットしてデコールシュガーを振ったものを使
用しないとチョコがセルクルについて模様がとれる。ブ
ラウニーとババロアの組み立てが綺麗にできて、午後の
ムースが綺麗に入れられるようにできている。マロンデ
ギゼの作り方を理解し綺麗に形を整えることができる。
・		センターに入れるクレモーフランボワーズが分離すること
なくできること。パータボンブの火の入れ方とフマージュ

の合わせ方が綺麗にできて、量がデモと同じ量が取れる。
・	マロンムースがセルクルの高さまで仕込めること。仕上
げのデコレーションがマロンデギゼを生かしたデコレー
ションになっている。

・	ドームのデムレが綺麗でシャンティーの模様が正確なこ
と。ピストレーが綺麗に掛り白黒のラインができている。
断面が綺麗に組み立てられていること。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名
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37 5人分Marron Charentais
マロン　シャランテ

65

50

40

5

15

10

43

8

125

50

3

50

7

75

75

3

3

200

80

適量

適量

63

63

63

0.5

63

13

0.6

1

88

21

25

3

9

88

50

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

g

ml

g

g

g

ml

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

g

g

g

ml

g

g

œufs

amandes en poudre

sucre glace

trimoline

farine

beurre fondu

blancs d'  œufs

sucre semoule

marron purée

crème 45%

feuille de gelatine

crème patissiere

cognac

crème fouettée 38％

pâte de marron

beurre

rhum

pâte à glacer

chocolat au lait

miroire neutre

poudre de cacao

couverture (64%)

beurre

sucre semoule

sel

œufs entiers

farine

B.P.

vanille essence

lait

sucre semoule

jaunes d'  œufs

feuille de gelatine

cognac

crème fouettée 38％

marron

Biscuit joconde Mousse au marron

Marron degiser

Finition

Brownies

Bavarois cognac
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

37 5人分Dèlice　Fromage Frambois
デリス　フロマージュ　フランボワーズ

136

40

14

22

5.2

152

45

18

40

3

適量

5

適量83

25

32

21

2

32

75

50

0.8

15

10

15

30

1

g

g

ml

g

g

g

ml

ml

g

g

p

ml

g

g

g

g

g

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

p

fromage blanc

sucre semoule

eau

jaunes d'  œufs

feuille de gelatine

crème fouettée 38%

sirop Be30°

eau de vie framboise

crème 40%

sucre semoule

pistolet chocolat rouge

framboise

d'orpulp de framboise 

jaunes d'  œufs

œufs

sucre semoule

feuille de gelatine

beurre

farine

beurre

sel

sucre glace

poudre d'amandes

œufs

framboise pèpin

genoise φ15cm×1cm

Mousse fromage blanc Imbiber sirop

Finition

cremeux framboise

Pâte sucre aux amandes
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

コンヴェルサシオン 

モーン トルテ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

38
専門実習理論

・ 	生地は一度使用した残りの２番生地が適している。新しい生地は浮き過ぎ中に空洞ができるため。グラスロワイヤ
ルは生地の表面に薄く塗り焼成するが、グラスロワイヤルが乾かない内にネットを行なう。その後、乾かしてから
焼くことがポイント。柔らかいままだと焦げて綺麗に焼き上がらない。

・ 	ケシの実とクルミはあらかじめ軽くローストしミンチマシーンに掛けてケシの実の風味を出す。油が出やすい生地
なので型の周りにはクッキングペーパーで型紙を作りそこに流すこと。ガナッシュを作る際に転化糖を使うのは
しっかりと乳化して分離を抑えるためである。

・会話を意味するネットが正確で変形していないこと。
・コンフィチュールの調整が緩いと綺麗な渦巻き状に絞れない。
※パイピングで使うチョコレートの使い方と配合。サラダ油で固さを調整し使用しやすくする。

・	コンベルサシオンの由来を知る。フィユタージュの取り扱い方。一度使用した生地を使う理由を知る。グラスロワ
イヤルの作り方と使用方法特性を知る。
・	ケシの実を使ったオーストリアのお菓子を学ぶ。モーンマッセで使用するケシの実とクルミをミンチマシーンにか
ける方法を知る。ガナッシュオレンジを使ったマスケの方法を知る。
・フィユタージュの細いネットが正確に掛けられている。
・モーントルテの仕上げ方を見る。コンフィチュールフランボワーズの調整の仕方を知る
※	パイピングの基本技術をしる。文字の書き方と模様の書き方の動かし方。パイピングデザイン紙の上に透明な
OPPシートをのせ下に透けるデザインをなぞって、線書きする。

・コンベルサシオン型：濡れたままで置いておくと錆びてしまうので乾いたタオルでしっかりと拭いておく。
・パイカッター：パイやクッキー生地をカットするときに使う。
・　波刃：洗う際に手を切る生徒が多いので取扱いには注意する。
・ハサミ：コルネの先端を切る時はハサミの根元を使って切ると綺麗に切れる。
・カード：練習で絞ったチョコを綺麗にとる時に使う。

・	フィユタージュの２番生地の性質を理解して作業ができていることを確認する。
グラスロワイヤルの特徴を理解して保管や使い方をしっかりと行っている。コン
ベ　ルサシオンの意味を理解している。
・	ガナッシュに転化糖を入れている意味を質問しても答えられる。モーントルテの
国の名前を質問しても答えられる。
・伝統菓子の意味を理解して味わうことができる。
・表面のフランボワーズコンフィチュールが綺麗な渦巻きに絞り終わっていること。
※パイピングの文字やデザインが切れずにチョコレートを垂らしながら絞れること。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる

・ 	フィユタージュの２番生地の性質を理解してグルテンを抑えながら作業ができる。グラスロワイヤルの固さの調
整ができる。グラスロワイヤルの性質を理解して取扱いができる。

・ 	ケシの実とクルミをミンチマシーンにかける意味を理解している。ガナッシュに転化糖を入れる意味を理解する。
全体の仕上げのマスケが綺麗にできる。

・ネットが正確で食する時会話の意味もあるサクサク、パリパリ感がある。
・コンフィチュールの固さの調整が分かる。
※コルネの作り方。先端の切り方（太くしない）。コルネの力の入れ方引っぱり方を理解する。

第
1
章

166



167

評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

コンヴェルサシオン 

モーン トルテ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

38
専門実習

・ 	フィユタージュ２番生地を使った型敷きのやり方を学ぶ。クレームダマンドの作り方を学ぶ。グラスロワイヤルの
作り方を学ぶ。コンベルサシオンの組み立て方と焼成方法を知る。

・モーンマッセの作り方、焼成方法を学ぶ。ガナッシュオレンジの作り方を学ぶ。ガナッシュの塗り方を学ぶ。
・フィユタージュの細いネットが正確に掛けられている。
・モーントルテの仕上げ方を知る。
※基本技術パイピングを練習する。デザインや文字を書ける。

・ 	フィユタージュは1.5mmと薄く延ばし使用するため取り扱う際は手早く作業を行うこと。型に敷く生地と上のバン
ドと分けて使用するときにそれぞれ冷蔵庫から出して使用する。グラスロワイヤルが乾かない内にネットを行なう。
その後暫く置いてグラスロワイヤルの表面が乾いてから焼成する。柔らかいままだと表面が焦げる。

・ 	モーンマッセ。バターと粉糖、塩は十分にすり合せる。卵黄、グランマニエを徐々に加える。粉類は一緒にふる
い、丁寧に合わせる。しっかりとしたメレンゲを作り最後にさっくりと加え混ぜ合わせる。ガナッシュを作る時は
生クリームをしっかりと温めて加えること。

・会話を意味するネットが正確で変形になっていないこと。
・モーントルテの仕上げは中央から外に渦巻きに絞る。
※基本技術のパイピングは就職すると頻繁に使う技術なのでチョコレートの固さを調整しコルネに詰めること。

・コンベルサシオン型：濡れたままで置いておくと錆びてしまうので乾いたタオルでしっかりと拭いておく。
・パイカッター：パイやクッキー生地をカットするときに使う。
・波刃：洗う際に手を切る生徒が多いので取扱いには注意する。
・ハサミ：コルネの先端を切る時はハサミの根元を使って切ると綺麗に切れる。
・カード：練習で絞ったチョコを綺麗にとる時に使う。

・ 	フィユタージュ生地がべとつく前に作業が終わっている。中のクリームとまわり
のフィユタージュに火が入りグラスロワイヤルがこんがり焼けて表面の模様が綺
麗に格子模様になっていること。

・ 	モーンマッセの生地の焼き上がりがデモンストレーションと同じ高さで上がって
いる。ガナッシュが綺麗に塗れていること。

・伝統菓子の意味を理解して味わうことが出できる。
・モーントルテの仕上がりがデモと同じようにできている。
※パイピングが綺麗に書けているかを確認する。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・生地が扱いづらくなるまえに作業が終わる。グラスロワイヤルの仕込みの時しっかりと固さの調整ができること。
・ 	モーンマッセ生地のメレンゲがしっかりと立てられること。生地を合せる際に手際よくまぜ量が減らない。　　
ガナッシュを使ったマスケが綺麗に出できる。

・ネットが正確で食する時、会話の意味もあるサクサクパリパリ感がある。
・モーントルテの仕上げの絞りが綺麗に絞れる。
※	基本技術のパイピングで文字・模様が綺麗に書けること。コルネの先端の切り方を太くしない。コルネの力の入れ
方、引っぱり方を理解する。
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盛付見本

168

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

38 5人分Conversation
コンヴェルサシオン

70

70

70

70

12

1

292

58

6

50

8

2.4

300

g

g

g

g

g

p

g

g

ml

g

g

ml

g

beurre

sucre semoule

œufs

poudre d'  amandes

farine

genoise φ15cm　4mm

crème　d‘amandes　

crème pâtissiére

rhum

sucre glace

blancs d'  œufs

jus de citron

pâte feuilletage

Crème d`amandes

Crème frangipane

Crème frangipane
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

38 5人分Mohn Torte
モーン　トルテ

90

27

0.3

67

5

60

40

53

20

0.7

0.4

100

67

100

5

95

20

20

30

適量

1

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

g

beurre

sucre glace

sel

jaunes d' œufs

grand-marnier

poudre d'amandes

grain de pavot(griller)

noix (griller)

chapelure de biscuit

poudre de cannelle

levure chimique

blancs d' œufs

sucre semoule

couverture d' orange

cacao mass

crème 40%

torimoline

beurre

confiture de framboise

eau

pistache hachée

Mohn masse

Ganache d`orange

Finition
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ポロネーズ 

アグリューム 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

39
専門実習理論

・ 	ブリオッシュ生地はバター以外の材料を冷たい状態にして仕込まないと油脂が入っていかず表面に油脂分が出てしまうので
気を付けて仕込むこと。成形までの工程を時間と状態を確認しながら仕込みをしないと上手に膨らまない。

・ 	クレームブリュレショコラはセンターに入れるのでしっかりと焼き上げること。コンフィチュールに入れるペクチンは単独
で入れるとダマになるのでグラニュー糖としっかり混ぜて使う。パートサブレは粉類加えてから混ぜすぎるとグルテンが出
過ぎてしまうので気を付ける。バニラムースは仕込み終わった後は氷水でしっかりと冷やさないと絞れない。

・ 	西洋料理などにも使うローリエは臭味やえぐみを取りシロップ自体をスッキリさせてくれる効果がある。イタリアンメレン
ゲはしっかりとメレンゲを立てた状態で119～ 121℃まで温めたシロップを入れる。パレットナイフによる塗り方のテク
ニックをよく見る。飾り付けはアンジェリカ、ドレンチェリーを綺麗に配置しないと美しく見えないので気を付ける。

・ 	午前中に冷凍に入れた本体をピストレー（噴霧器）で吹き付ける。冷凍されていないと吹き付けた際に綺麗に掛らない。　
立体的な形なので噴霧器を動かしながら掛けること。

・	銘菓ポロネーズの歴史を知る。ブリオッシュ生地を知る。水温、バターを入れるタイミングを学ぶ。焼成方法とブ
リオッシュアテートの意味を知る。
・	Agrume(アグリューム）=柑橘類を使った現代菓子を学ぶ。チョコレートと柑橘類の相性を知る。センターに入れ
るジャムとペクチンの働き、煮詰め方を学ぶ。バニラムースを使った絞りと固さを学ぶ。
・	ポロネーズのシロップで使うローリエの効果を知る。イタリアンメレンゲの性質とシロップを入れるタイミングを
知る。イタリアンメレンゲの焼き色の付け方を学ぶ。仕上げの方法を学ぶ。
・	ピストレーの原理と使い方を学ぶ。ピストレーで使うチョコレートの配合と調整の仕方を学ぶ。飾り付けの仕方と
綺麗なデコレーションの色合いを学ぶ。

・ブリオッシュ型：ギザギザの淵に生地がこびりつきやすいので竹串等使い綺麗にする。
・温度計：生地の温度　水温を計ったりするのに使う。
・セルクル：強い衝撃を与えると変形してしまうので取扱いには注意する。
・パレットナイフ：ブリオッシュ生地にうまく被膜する際に使用する。
・ピストレー：噴霧器で細かいパーツが多いのでなくさないように洗うこと。

・	ブリオッシュが均一の大きさに焼けていること。デモと同じような焼き色に焼け
ている。
・		ケーキの仕上げ前の組み立てがしっかりとできている。クレームヴァニーユの絞
りが綺麗に絞れている。
・	イタリアンメレンゲでのマスケ、しぼりが綺麗にできていること。焼き色がデモ
と同じようになるように焼けている。
・	ピストレーの使い方を質問しても答えられる。均一にピストレーがかかっているかを
見る。中央にコンフィチュールアグリュームが綺麗にデコレーションしてあること。
・	実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・ 	ブリオッシュに入れる水温の割り出しを理解して仕込むことができる。バター以外の材料を冷やすことを理解す
る。でき上がりの生地の温度が高すぎないように仕込める。成形までの工程をしっかりと理解している。

・ 	コンフィチュールアグリューム、クレームブリュレショコラ等の各パーツの制作、組み立て、クレームヴァニーユ
の絞りでケーキ全体のフォームを作ることができる。

・	ポロネーズのシロップをしっかりと香りを出して作ることができる。ポロネーズのパレットナイフの動かし方と絞
り方がデモンストレーションと同じようにできる。
・ピストレーの原理を理解してアグリューム本体に綺麗に吹き付けることができる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ポロネーズ 

アグリューム 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

39
専門実習

・サブレオランジュの仕込み方を学ぶ。ブリオッシュ生地の仕込み方を学ぶ。
・ 	土台となるアーモンドを使用したパートサブレの作り方。柑橘類のジャムの煮方を学ぶ。チョコレートブリュレの
仕込み方と焼成方法。バニラムースのアングレーズの炊き方と生クリームの合わせ方。バニ　ラムースの絞り方を
学ぶ。

・	ポロネーズの仕上げで使うシロップの作り方を学ぶ。イタリアンメレンゲの仕込み方を学ぶ。パレットナイフの使
い方と絞り方を学ぶ。仕上げ方法を学ぶ。
・アグリュームのピストレーの打ち方を学ぶ。デコレーションを学ぶ。

・ 	パートサブレドランジュは仕込み後は一度冷やしてから延すこと。生地の発酵とガス抜き後の急冷による分割と成
形の方法。ブリオッシュアテートの形をしっかりと見ておくこと。

・ 	柑橘類のジャムに入れるフルーツは細かすぎないようにする。チョコレートブリュレは湯煎焼きなのでオーブンに
入れる際の水温に気を付ける。バニラムースに使う生クリームの固さに気を付ける。バニラムースは絞る時はしっ
かりと氷水で冷やしてから絞る。

・	焼き上げたブリオッシュの生地の中身をくり抜きクリームを詰める方法を知る。イタリアンメレンゲを使った被膜
の方法。パレットナイフを使い片手で組み立てたサブレオランジュの縁に沿ってポロネーズを指で動かしながら　
塗っていく。
・	午前中に組み立てたアグリュームにピストレーを吹き付ける際に飛び散らないようにダンボールで囲いを作って飛
び散らないようにする。デコレーションはコンフィチュールアグリュームとカールチョコとシンプルなので配置に
気を付ける。

・ブリオッシュ型：ギザギザの淵に生地がこびりつきやすいので竹串等使い綺麗にする。
・温度計：生地の温度　水温を計ったりするのに使う。
・セルクル：強い衝撃を与えると変形してしまうので取扱いには注意する。
・パレットナイフ：ブリオッシュ生地にうまく被膜する際に使用する。
・ピストレー：噴霧器で細かいパーツが多いのでなくさないように洗うこと。

・ブリオッシュが均一の大きさに焼けていること。
・	アグリュームの各パーツの組み立てを理解して組み立てていること。　　　　　
ヴァニラムースの絞りが綺麗なこと。
・イタリアンメレンゲでマスケ、デコレーションしたものが均一に焼き上がっている。
・	ピストレーが均一に噴霧されていること。中央にコンフィチュールアグリューム
が綺麗にデコレーションされていること。
・実習ノートの記入。作業工程、仕上げを時間内に終わらせる。

・ブリオッシュの焼成前の生地がしっかりと浮いている。焼成後の形が崩れていない。
・ 	コンフィチュールの固さを理解している。チョコレートブリュレをしっかりと焼き上げないといけないことを理解している。
バニラムースの固さが分かる　綺麗に絞れる。各パーツの組み立てがしっかりとできている。

・	ポロネーズのシロップの仕込みができるようになる。全体の組み立てを理解して綺麗に組み立てることができる。イタリア
ンメレンゲのマスケ、絞りが綺麗にできる。
・ピストレーの使い方を覚える。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

39 5人分Polonaise
ポロネーズ

30

25

13

6

5

50

2

170

30

15

10

3

200

70

10

20

適量

125

25

1

13

１/ ２

10

128

80

7.2

4

21

77

10

71

104

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｐ

ｇ

ｍｌ

ml

ｐ

ml

ｇ

枚

ml

ｇ

ｍｌ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

beurre

sucre glace

œufs entiers

zeste d'  orange

poudre d'  amandes

farine

levure chimique

crème patisserie

crème 45%

mix fruits

kirsch

blancs d'  œufs

sucre granule

eau

jus de citron

amandes effile

sucre glace

eau

sucre granule

citron(スライス)

jus d'  orange fraich

feuille de laurier

kirsch

farine(カメリア)

farine(パリジェンヌ)

levure(インスタントドライ)

sel

sucre(上白糖)

œufs

poudre de lait

eau

beurre

Pâte sablèe d`orange Meringue italienne

Finition

Sirop

Brioche
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

39 5人分Agrume
アグリューム

43

20

適量

適量

6

43

8

120

２/ ３

１/ ２

36

40

4

90

適量

3

3

2/3

２/3

125

5

5

90

90

45

30

72

50

２

70

１/ ２

g

g

g

g

g

ｇ

ｐ

ｐ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

p

p

ｐ

ｐ

ｇ

ｇ

ml

ml

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ml

ml

p

beurre

sucre semoule

sel

sucre vanille

œufs

farine

amandes en poudre

lait

gousse de vanilla

zeste d' oange

jaunes d' œufs

sucre semoule

feuille de gelatine

crème 40%

pistolet chocolat 

pamplemousse segment（レッド）

orange segment

confiture agrume

décor chocolat blanc（カール）

orange

pamplemousse

sucre semoule

pectine HM

jus de citron

crème 40%

lait

jaunes d' œufs

sucre semoule

chocolat noir

sirop Be17°

grand-marnier

jus d' orange

zeste d' oarnge

pâte sablèe Mousse vanille

Finition

Confiture agrume

Crème brûler chocolat

Imbiber sirop
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ブリオッシュ 

メープル ロール 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

40
専門実習理論

・生地の手仕込みの仕方。
・生地のミキサーを使用した仕込み方。
・生地の仕込み上がりの見極め。
・ブリオッシュの生地は、温度を上げぬよう仕込むため、粉等の材料を冷やしておくことが重要である。
・フィンガーテストの理論と、生地の見極め方。
・冷やした油脂の多い生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・オーブンの特性。

・フランスノルマンディー地方発祥のブリオッシュを学ぶ。
・油脂の配合の多いパンの工程、扱いを学ぶ。
・イーストの働きを知る。
・手仕込み、ミキサーによる製パン3原則（温度、時間、計量）に基づき、グルテンの出し方、生地の扱いを学ぶ。
・デモンストレーションを見て、製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・生地にカスタークリーム、メープルクリームを包み込み、折り込む作業を学ぶ。
・練習生地を使い、当日製造するパンの練習を行う。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。
・ブリオッシュの生地の独特な成形を学ぶ。
・カスタークリーム、メープルクリームを包み、折り込んだ生地の成形を学ぶ。
・デモンストレーションをよく見て、製パンにける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を学ぶ。

・ミキサー：使用法に充分注意して作業すること。使用後は、丁寧に清掃すること。
・パイローラー：生地を切らぬよう、充分注意して作業すること。ローラーに手をはさまぬよう注意して作業すること。
・ブリオッシュ型：ブリオッシュの生地の成形に使用するため、焼成後、油をよく落とし、掃除をすること。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。
・	ブリオッシュ。ブリオッシュアテート…塗り玉が丁寧に塗られ、きれいな茶色の
焼き上がり。頭と土台のバランスがよく、焼きあがっている。
・	カスタートルネード…	カスタークリームが折り込まれ、層になっている。きつね

色の焼き上がり。
・	メープルロール…	塗り玉が丁寧に塗られ、こんがりと茶色の焼き色がついている。

メープルクリームの層がでている。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を理解する。
・ミキサーを使用した仕込みの注意点、生地の見極め方を理解する。
・発酵の見極め方を理解する。
・冷やした生地に、カスタークリーム、メープルクリームを包み、折り込む製法を理解する。
・生地の発酵の見極め方を理解すること。
・油脂の配合の多い生地の手早い扱いを理解する。
・オーブンの基本的な操作を理解し、応用も行えること。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ブリオッシュ 

メープル ロール 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

40
専門実習

・油脂の多いパンの工程扱いを理解したうえで、実践する。
・イーストの働きを作業を通じて観察する。
・製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを行う。
・生地にカスタークリーム、メープルクリームを包み、折り込む作業を理解したうえで、実践する。
・練習生地を使い、当日製造するパンの練習を行う。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を理解し、実践する。
・油脂の配合の多い生地の手早い扱いを覚える。
・秤の使い方、手粉の使い方を覚える。
・製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を実践する。
・カスタークリーム、メープルクリームを折り込んだ生地の成形を理解し、実践する。

・師範の手仕込みの仕方をよく見て学ぶこと。
・生地の仕込み上がりの見極めを、理論を交えて覚えること。
・ミキサーを使用した仕込みを理解したうえで、実践すること。
・ブリオッシュの生地は生地の温度を上げぬよう仕込むため、材料等を冷やしておくこと。
・フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを行う。
・生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・焼成時の切り返しなど、オーブンの使い方。
・焼成時の仕上げ方、卵の塗り方。

・ミキサー：使用法に充分注意して作業し、使用後、丁寧に掃除を行うこと。
・パイローラー：生地を切らぬよう充分注意して作業すること。ローラーにてをはさまぬよう注意して作業すること。
・ブリオッシュ型：ブリオッシュの成形に使用するため、油をよく落とし、丁寧に清掃してしまうこと。

・指示どおり、生地を仕込むことができる
・すりあわせる、こねる、たたきつけるの動作がしっかりとできていこと。
・ミキサーを使用が指示どおり、怪我に注意して作業できること。
・フィンガーテストを適切に行えること。
・練習生地を使った生地の分割、丸め、当日作る、パンの成形ができること。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を覚える。
・	ミキサーを使用した仕込みのコツ、生地の見極め方
を覚える。

・グルテンの出し方を覚えること。
・発酵の見極めを覚えること。
・	冷やした生地に、カスタークリーム、メープルクリーム
を包み、折り込む製法を理解したうえで、実践すること。

・ポイントを押さえ、各作業ができる。
・生地の発酵の見極めが適切にできる。
・生地を切らず、丁寧に成形ができる。
・卵を生地にダメージを与えず丁寧に塗れる。
・基本的なオーブンの扱いができ、応用ができる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

40 5人分Brioches
ブリオッシュ

179

77

31

4

128

140

31 〜

8

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

farine(カメリア)

farine(ローヌ)

sucre

sel(天然塩）

œuf entire

beurre

lait

levure,boulanger（生）
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

40 5人分Maple Roll
メープル　ロール

150

150

54

4.5

20

70

10

55

85

165

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ml

ｇ

hard flour(カメリア)

hard flour(スーパーキング)

sugar(上白糖)

salt

butter

milk

yeast(生)

whole egg

water

maple sheet(メープルシート)
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ショコラ グルマンディーズ 

エンガディナー　ヌス　トルテ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

41
専門実習理論

･ 	モワルー生地のチョコレートは温度が低いと固まってしまうので、55～ 60℃にし卵黄を加える。ガナッシュは温
度が高すぎるとバターが溶け、低すぎるとバターがなじまないので35～ 40℃にする。
･ 	タルト生地は小麦粉のグルテンが出てしまうと食感が損なわれるので、グルテンを出さないようにさっくりと混ぜ
合わせる。
･エンガディナータイクの仕込みとフォンサージュの仕方。エンガディナーマッセの製法と焼成。
・エヴァンタイユを作る際の、チョコレートやプラックの温度管理。

･数種類のチョコレートによるお菓子の構成を学ぶ。それぞれのガナッシュの乳化方法を学ぶ。
･ 	スイスの銘菓エンガディナーヌストルテを学ぶ。ヨーロッパの地域、地方に存在するお菓子を知ることはお菓子の
原点となる基礎を学ぶことであり、その知識とともに技術の取得にも繋がる。
･ミルクチョコレートによるÉventail(エヴァンタイユ)＝扇形の ｢フリル｣ の作り方と温度を学ぶ。

･L字パレット：天板に生地を流す際、天板の角まで生地が入り、厚さが平均になるようなL字パレットの動かし方。
･ガラス棒状温度計(金属ケース入り)：エンガディナーマッセを仕込む際に使用するが、割れやすいので注意する。
・L字パレット：ミルクチョコレートをプラックに薄く延す時のL字パレットの持ち方、動かし方。

・示した内容を理解し、それに従って作業手順ができる。
・実習ノートの記入。作業工程、焼成時間など時間内に終わらせる。

・チョコレートの性質を理解し、モワルー生地を均一な状態に焼き上げることができる。
・タルト生地を仕込む際、小麦粉を加えてからさっくりと合わせることができる。
・ 	エンガディナータイクをフォンサージュする際、底とフタで厚みが異なる。その理由や手順を理解していること。
エンガディナーマッセの煮詰め具合を温度だけでなく、状態でも把握していること。

・	ミルクチョコレートの温度による状態変化を理解している。プラックを温める理由や、三角ベラの動かし方を理解
している。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ショコラ グルマンディーズ 

エンガディナー　ヌス　トルテ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

41
専門実習

・ビスキュイモワルー生地の作り方、チョコレートを加えた生地にメレンゲを加え焼成する。
・サブレ生地の混ぜ方、合せ方、延ばし方、焼成。
・エンガディナータイクの製法とフォンサージュについて学ぶ。・上に被せたタイクの表面への模様の入れ方を学ぶ。
・オーブンの操作に慣れ、程よく焼き上げる。
・プラックにミルクチョコレートを薄く延し、三角ベラを使って扇形になるよう削りとり、チョコレートの飾りを作る。
・金箔を使った高級感のあるケーキの仕上げをする。

・ 	サブレ生地は延ばしてカードル(レクタングル)サイズにカットして焼成する。モアルー生地のチョコレートの温度
は55～ 60℃にして卵黄を加える。温度が低いと固まる。ガナッシュは35～ 40℃にしてハンドミキサーで空気
を入れながら柔らかいバターを加えていく。ガナッシュカラメルの焦がし方は色合いを良く見て生クリームを加え
ていく。

・ 	エンガディナータイクの作り方。バターを練り､ 柔らかくしてグラニュー糖､ 塩を加え良くすり混ぜる。卵黄を
徐々に加え良く混ぜ､ 小麦粉を加え、しっかりと冷やす。タルト型の底に5mmの厚さに敷き込む。

・ 	エンガディナーマッセの作り方。グラニュー糖を110℃まで煮詰め生クリーム､ 蜂蜜､ バターを加える。この色付
きと硬さの目明日をしっかりと教える。この中にナッツ類を加えて一度大理石で熱を取る。これをタルトの中に詰
め、上から3mmの厚さの生地で蓋をする。めん棒の使い方、生地の延ばし方が重要である。

・ 	チョコレートエヴァンターユに使用するプラックの温度、ミルクチョコレートの温度に充分気をつける。エヴァン
ターユを削る三角ベラの持ち方、角度、力の入れ具合など充分に指導する。

・カードル(レクタングル)：長方形のワク(レクタングル)を使用。ワクの中で仕込み		仕上がったものをカットする。
・三角ベラ：綺麗なエヴァンターユができる角度と動かし方の理解。

・	カードルサイズによるケーキ全体の仕上げになるので、サブレ生地が正確にカッ
トされ、焼成できていること。
・	フォンサージュがきれいにできていること。タイクの表面の焼き色、裏側に穴が
あき、キャラメルがにじみ出ていないこと。模様がはっきりとし美しいこと。食
感(ナッツ類)が程良く火がしっかり通り、カラメルがだれてこないこと。
・	サブレ、ビスキュイ、2種のガナッシュの断面が綺麗に出ている。食感がまろやか
でサックリしている。
・実習台の上が常にきれいな状態で作業できている。

・	サブレノワゼットは全体を織りなすケーキの土台であり、さっくりとした切れ味と食感を醸し出すように仕込みと
焼き上げができる。ガナッシュに使用するチョコレートの種類による味の変化の特徴を理解する
・	タイクをフォンサージュする際、上下の厚さが違うのでその厚さにフォンサージュできること。キャラメルの火の
入れ具合は色と濃度で判断する。
・		エヴァンターユが、溶けたり割れたりせず扇形になっている。ケーキのサイズが揃い、きれいに飾り付けられている。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

41 5人分Chocolat gourmandise
ショコラ　グルマンディーズ

65

1.2

22

60

12

18

112

58

54

106

58

18

30

30

5

100

5

10

50

10

70

2

10

20

10

55

60

2

110

少量

15

少量

20

2

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

ml

ml

g

g

g

g

g

g

ｇ

g

g

g

g

g

ｇ

p

g

g

beurre

sel

sucre glace

farine

fecule

poudre de noisette

couverture(manjari)(64％ )

beurre

jaunes d' œufs

blancs d' œufs

sucre granule

farine

sirop Be17°

purèe de framboise

eau de vie framboise

crème 45%

trimoline

cacao masse

couverture(acarigua)(70％ )

beurre pommade

crème fouettée 35%

feuille de gelatine

sucre granule

crème 45%

beurre pommade

couverture(Dulcey)(35％ )

crème fouettée 35％

feuille de gelatine

chocolat au lait

sucre glace

framboise (@1.5p)

d'or

crème fouette（35％）

feuille de gelatine

Pâte sable noisette

Biscuit mœlleux

Sirop de framboise

Ganache

Ganache caramel

Èventails de chocolat au lait

Finition

Pâte bombe
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

41 5人分Engadiner Nuss Torte
エンガディナー　ヌス　トルテ

160

100

2

32

240

80

40

40

160

40

100

100

ｇ

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

g

g

beurre

sucre semoule

sel

jaunes d' œufs

farine

crème 45%

miel

beurre

sucre semoule

orange confit

noisette

noix

Engadinerteig

Engadiner Masse
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

タルト オ フィグ 

タルト マング エ アナナ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

42
専門実習理論

・ 	シュトロイゼルは全体を合せて目の粗い裏ごしを通して一度冷凍してから使用する。コンフィチュールを仕込む際
にレモン汁を加える。イチジクが煮崩れないように、オーブンを使って熱を入れる。

・パートシュクレを空焼きする際、最後にドレをして３分ほど焼成する。クレームパティシエールの炊き加減。
・冷凍したシュトロイゼルをタルトの上に乗せる際、表面にまんべんなく散らすようにする。
・大きさを揃えたフルーツカット。ナパージュの温度と加える水の量。ライムの皮の削り方。

・	シュトロイゼルを使用したタルトの焼き方と仕上げ方。フランスでは一般的な食材であるルバーブについて学ぶ。
コンフィチュールの製法、ペクチンについて学ぶ。冷凍イチジクのコンポートの製法について学ぶ。
・フルーツタルトの考察。それぞれの生地の組み合わせ構成を考える。アパレイユの製法、焼成法を学ぶ。
・	シュトロイゼルを用いることで食感にアクセントができることを学ぶ。オーブンを操作し、程よい焼き色に焼き上
げる。
・マンゴーとパイナップルのカットの仕方を学ぶ。艶のあるナパージュのかけ方。ライムの皮を使った仕上げを学ぶ。

・手鍋、オーブン：手鍋ごとオーブンに入れるので火傷に注意する。
・	ペティナイフ：	フルーツカットの際用いるが、必ず研いでおくこと。カットするフルーツにより、ナイフの持ち方

が異なるので注意する。

・示した内容を理解し、それに従って作業手順ができる。
・実習ノートの記入。作業工程、焼成時間など時間内に終わらせる。

・ 	ショトロイゼルを一度冷凍してから使用する理由を理解している。ペクチンの作用について理解している。オーブ
ンを使ったコンポートの製法を理解している。

・なぜドレをするのかを理解している。クレームパティシエールの炊きあがりの状態を見極められる。
・作業手順を理解していること。オーブンの操作方法を理解していること。
・ナパージュの性質を理解し、加える水の量の見当がつくこと。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

タルト オ フィグ 

タルト マング エ アナナ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

42
専門実習

・ 	パートシュクレやクレームダマンドといった製菓の基本となる仕込みを繰り返し行うことで、その製法や注意事項
を習得する。フランス菓子でよく用いられるルバーブのコンフィチュールの仕込みとその使い方を学ぶ。

・ 	パートシュクレのフォンサージュを再度行うことで、生地や麺棒を扱うコツを習得する。ドレによるタルトの防水
を行う。ピューレを加えたクレームブリュレ（アパレイユ）の仕込みを行う。

・	オーブンの操作に慣れ、程よい焼き色に焼き上げる。酸味のあるルバーブコンフィチュール、イチジクの赤ワイン
煮の味を知り、その組み合わせについて考察する。
・	トロピカルなブリュレとマンゴーリキュールのクレームパティシエールとフレッシュフルーツを使用した味のバラ
ンスを考える。艶があるナパージュのかけ方を実践し、見た目にも美しい仕上げを行う。

・ 	パートシュクレの作り方とフォンサージュ。コンフィチュールのリュバーブはグラニュー糖を加え煮くずれるまで
火を入れレモン汁を加え冷やす。いちじくには十分に赤ワインがしみるようにしてオーブンで熱を入れる。

・アパレイユの作り方と焼成具合い	。クレームパティシエールの炊き加減。
・オーブンに入れ少し表面が色づくまで焼いて熱いうちに粉糖をふる。
・	ナパージュヌートルの水分量と煮方に注意してやわらかめに煮溶かした状態でフルーツ類に艶を出す。ライムの皮
は薄く剥き千切りにして表面にデコレーションする。

・φ14㎝タルト型：フォンサージュは隅々までしっかりと生地を入れる。
・φ14cmタルト型：底が抜けないので、取出し方に注意。
・	φ21㎝タルト型：取り出しは底を上げ、フチを外し、底のプレートにパレットナイフを差し回転させながら取り出す。

・ 	タルトの土台となるパートシュクレ、クレームダマンドがしっかりでき上がって
いる。その上にのせるいちじくの赤ワイン煮に火が入っている。

・ 	アパレイユが入ってもタルトの防水が完璧で壊れないこと。パティシエールの炊
きあがりに艶があること。

・カットした断面が綺麗で、いちじくに赤ワインがしみている。
・ 	カットした時断面が綺麗で、アパレイユがたるんでこないこと。　　　　　　　
ライムのジュリアンの散らし方、マンゴーのデコレーションが綺麗なこと。　　
マンゴーの飾りがドーム状　に盛り上がり、ナパージュに艶があること。

・ 	パートシュクレ、クレームダマンドの製法が頭に入っており、手際よく仕込むことができる。いちじくの赤ワイン
煮を手順通りに仕込むことができる。

・しっかりとドレで防水ができていること。パティシエールの製法を覚えており、失敗なく仕込めること。
・手順通りに作業を進め、タルトを焼き上げることができる。
・示された通りにフルーツカット、仕上げを行うことがでる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

42 5人分Tarte aux figue
タルト　オ　フィグ

44

22.4

0.8

14.4

16

64

80

40

4

35

68

29

6.8

6

50

30

36

0.27

36

36

36

0.63

少量

g

g

g

g

g

g

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｐ

ml

ｇ

ｇ

g

g

g

g

g

beurre fermentation

sucre glace

sel

T.P.T.

œufs

farine

rhubarb(冷凍)

sucre semoule

jus de citron

beurre

T.P.T.

œufs

vanilla sucre

figue(冷凍)

vin rouge

sucre semoule

beurre

fleur de sel

sucre cassonade

poudre d' amande

farine

poudre de cannel

sucre glace

pâte sucre

confiture de rhubarbe

crème d' amandes

Streusel
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

42 5人分Tarte mangue et Ananas
タルト　マング　エ　アナナ

74

38

1.4

24

27

108

30

10

少量

少量

 1/2

 1/9

135

165

64

9

5

108

54

50

81

30

22.5

7.5

2.5

120

7.5

ｇ

g

g

g

g

g

ml

ml

p

p

ml

ml

ml

ml

ml

g

g

g

ml

g

g

g

g

ml

ml

beurre fermentation

sucre glace

sel

T.P.T

œufs

farine

sirop Be17°

mangue liqueur

nappage nutre

zest de citron vert

mangue

ananas

crème45% 

lait

mangue purée

passion purée 

coconut purée

jaunes d' œufs

œufs

sucre

lait

jaune d' œuf

sucre

poudre à crème

feuille de gelatin

crème45%

mangue liqure

Pâte sucre Imbiber

Finition

apparaile 

Crème patissière mangue
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

アマンド オ ショコラ 

ボンボン オ ショコラ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

43
専門実習理論

・砂糖のシロップ→結晶化→カラメルという状態変化。アマンドショコラを仕込む際の作業手順。
・	ガナッシュを作るとき、日持ちさせる為に２度沸かす。ガナッシュの味に深みを出すためにチョコレートを２種類
使用する。
・	チョコレートは非常に繊細であるため、テンパリングの技術を習得することは難しい。チョコレートの性質、チョ
コレートの温度、作業室の温度、テンパリングの重要性、取り扱う注意点が大切である。

・コンフィズリーとしてのショコラボンボンを学ぶ。
・アーモンドを用いたチョコレートボンボンの一種を学ぶ。
・ガナッシュの製法、リキュールごとに異なる仕上げを学ぶ。
・チョコレートのテンパリングの方法。Couverture	　chocolat(クーヴェルチュールショコラ）について学ぶ。
・チョコレートの歴史、カカオ樹について、チョコレートの製法について。
・	クーべルチュールのテンパリング3法｛タブレ法、水冷法、フレーク(種付け)法｝の理解と復習。なぜブルームが
出てしまうのかを学ぶ。チョコレートフォークを使ったトランぺの仕方を学ぶ。チョコレートの成分、チョコレー
トのテンパリング(調温)その種類と方法。ガナッシュショコラを用いたショコラトリフの種類と製法を学ぶ。

・銅ボールによりショコラを被膜するため、雑味が出ないように酸化銅と酸の反応を利用した洗浄を行う。
・	牛刀：	テンパリングしたチョコレートをマーブル台に薄く広げ、それを牛刀で削り、コポーを作る。この時の牛刀

の角度や動かし方に注意する。

・示した内容を理解し、それに従って作業手順ができる。
・示した内容を理解し、実習ノートに記入できている。

・砂糖の性質を学び、再結晶させてからカラメルにする方法を理解していること。
・ガナッシュの仕込みの手順と、乳化について理解していること。
・	テンパリングの温度を正確に理解し、その状態を見きわめることができる。トランぺの方法を理解し、必要な道具
や作業環境を整えることができる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

アマンド オ ショコラ 

ボンボン オ ショコラ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

43
専門実習

・	アーモンドキャラメリゼ(糖がけアーモンド)の方法、カラメルの色合いとアーモンドの中心まで火を入れる方法。
アーモンドにからめるチョコレート被膜の方法、仕上げ方。
・	クーベルチュールのテンパリングの理解と実践。なめらかなガナッシュにテンペリングしたチョコレートを被膜
し、その食感を学ぶ。

・	鍋にグラニュー糖、水を入れ106℃まで煮詰める。乾燥した皮付アーモンドを加えスパチュールでかき混ぜなが
ら煮詰めると糖液が白く結晶してくる。更に焙り続けると砂糖は溶けてアメ状に成ってくる。アーモンドがはぜ始
めたら火を止めバターを入れて混ぜ、ベーキングシートを敷いた大理石の上にあけ、一粒づつ離して冷やす。これ
を銅ボールに入れテンパリングしたチョコレートを少量づつ上からたらし、かき混ぜながらアーモンドのまわりに
チョコレートを被覆して行く。仕上げにココアパウダーや粉砂糖を全体にまぶして仕上げる。それぞれの行程を
しっかりと正確に確認しながら作業する。
・		ガナッシュは2種類のクーベルチュールを合せて味に深みだす。生クリームは2度沸騰させ殺菌する。これをチョ
コレートに注ぎしっかりと乳化させる。ガナッシュにそれぞれのリキュール類を加え温度を落とし、それぞれの形
に絞り出す。
・	クーベルチュールは正確にテンパリングして固まったガナッシュに薄く被膜し、更にトランペしてそれぞれ種類ご
とに仕上げをする。

・銅ボールは使用前、レモン汁と塩で磨いておく。使用後も緑青が出ないように磨いておく。
・ショコラのトランぺはチョコレートフォークを使用するため、着いたショコラは時々拭き取りながら作業する。

・	再結晶化した砂糖が残らずに、すべてカラメルになっているか。アーモンドの火
の入り具合による食感とショコラの被膜状態。
・	ガナッシュが分離せず、なめらかな状態になっているか。どのガナッシュに何の
リキュールが入っているか、誰が見ても分かるように、わかりやすく、きれいに
並べられている。
・	ボンボンに被膜されたショコラが艶があり、薄くしっかり固まり食した時、すぐ
にガナッシュを感じること。チョコスプレーやコポーはまんべんなく、まぶして
あること。

・	アーモンドカラメリゼで火がしっかり入っていること。まわりに被膜するショコラが割った時、しっかり掛ってい
ること。
・ガナッシュを手順通りに仕込み、リキュールごとに異なる絞り方を間違えずに作業すること。
・	リキュールごとに異なる仕上げを間違えずにできていること。作業中、実習台がチョコレートで汚れることなく、
常に衛生的に作業できていること。
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盛付見本
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

43 5人分Amande au chocolat
アマンド　オ　ショコラ

17

50

 1/4

100

5

20

適量

ml

g

p

g

g

ｇ

eau

sucre semoule

gousse de vanille

amandes

beurre

couverture au lait

 cacao en poudre
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

43 5人分Bonbons au chocolat
ボンボン　オ　ショコラ

267

167

33

33

30

540

ｇ

ml

ｇ

ｇ

ml

ｇ

crème 45%

trimoline

beurre

liqueur

couverture

Ganache

Tempering

couverture
(100g extra noir、166g manjari)
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

パン オ ミエール／パン オ レ オ マロン

パン オ ノワ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

44
専門実習理論

・生地の手仕込みの仕方。
・生地の仕込み上がりの見極め。
・仕込み水の設定を手際よく行うコツとその理論。
・パンオレ・オ・マロンの生地は、水気の多い栗を多く練りこむため、強めのグルテンを出すこと。
・フィンガーテストの理論と、生地の見極め方。
・秤の使い方、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・クープナイフを使い、見た目良いクープを入れる要領を学ぶ。
・オーブンの特性。

・栗入り、はちみつ入りのテーブルロールを学ぶ。
・イーストの働きを知る。
・手仕込みによる製パン3原則（温度、時間、計量）に基づき、グルテンの出し方、生地の扱いを学ぶ。
・デモンストレーションを見て、製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・栗を均等に混ぜるコツを学ぶ。
・練習生地を使い、当日製造するパンを練習する。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。
・秤の使い方、手粉の使い方を学ぶ。
・栗入りの生地の、見た目の良い成形を学ぶ。
・デモンストレーションをよく見て、製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を学ぶ。
・クルミ入りパンの見た目良い、クープの入れ方を学ぶ。

・秤：使い方を理解し、常に清潔に保ちながら使用する。
・スリップベルト：直火焼きに使用するため充分注意して作業し、怪我のないようにすること。
・クープナイフ：細かいクープをいれていくため、手に怪我をしないように注意する。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。
・	パン	オ	ミエール…	塗り玉が丁寧に塗られ、黄金色の焼き上がり。カットが2つ入

れてあり、きのこのような形に焼き上がる。
・	パン	オ	レ	オ	マロン…	栗を焦がさぬよう、ほんのり焼き色がつく程度に焼き上げる。

クープをハサミで1本入れる。
・	フォンデュ…	丸みを帯びた、おしり形の焼き上がり。ライ麦が軽くふってあり、

軽く茶色い焼き色がついている。
・	パン	ド	ノア…	先をとがらせて、バケット成形した生地に葉っぱをイメージした

クープを入れ仕上げてある。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を理解する。
・グルテンの出し方を理解する。
・発酵の見極め方を理解する。
・生地に、栗、クルミを均等に混ぜるコツを知る。
・生地の発酵の見極め方を理解する。
・クープを入れる、目的、理由を理解する。
・オーブンの基本的な操作を理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

パン オ ミエール／パン オ レ オ マロン

パン オ ノワ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

44
専門実習

・ 	栗入り、はちみつ入りのテーブルロールの仕込みを
学び、実践する。

・イースト働きを、作業を通じて観察する。
・グルテンを出す仕込み、生地の扱いを学び実践する。
・ 	製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、
パンチ）の見極めを行う。

・栗を均等に混ぜるこつを学び、実践する。
・練習生地を使い、当日製造するパンの練習をする。
・	分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を理
解し、実践する。
・		秤の使い方、うち粉の打ち方を覚える。栗入りのパ

ンの、見た目の良い成形を学び実践する。
・	製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、
最終発酵、焼成）を実践する。
・	クルミ入りパンの見た目よいクープの入れ方を学び、
実践する。

・師範の手仕込みの仕方をよく見て学ぶこと。
・生地の仕込み上がりの見極めを、理論を交えて覚えること。
・パンオレ・オ・マロンの生地は水気の多い栗を練りこむため、強めのグルテンを出すことを覚えること。
・仕込み水の設定を、手際よく行うコツを理論を交えて覚えること。
・フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを行う。
・秤の使い方、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・各パンの、生地のしめ方、扱い方。
・焼成時のクープの入れ方、スリップベルトの使い方。
・焼成時の仕上げ方、クープの入れ方。

・実習台の上面：パン生地は台の上で仕込み上げるので、衛生的でなければならない。
・クープナイフ：細かい作業に気を付け、怪我のないよう作業すること。
・スリップベルト：直火焼き時に使用するが、手早い作業をするため、怪我に注意して作業する。

・指示どおり生地を仕込むことができた。
・水の計量が指示どおりできた。
・すり合わせる、こねる、たたきつけるの動作がしっかりとできていること。
・フィンガーテストを適切に行えること。
・練習生地を使った生地の分割、丸め、成形ができること。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を覚える。
・水温の設定が、手際よくできること。
・グルテンの出し方を覚えること。
・発酵の見極めを覚えること。
・ポイントを押さえ、各作業ができる。
・生地の発酵の見極めが適切にできる。
・打ち粉を、うまく使える。

・卵を生地にダメージを与えず丁寧に塗れる。
・基本的なオーブンの扱いができ、応用できる。
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盛付見本

192

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

44 5人分Pain au Lait aux Marron
パン　オ　レ　オ　マロン

250

5.25

5

12.5

25

30

6

150 〜

100

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

farine（ローヌ）

sel

sucre granule

lait condense

œuf entire

beurre（無塩）

levure（生）

lait

marron（水煮、渋皮付）
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

193

44 5人分Pain au miel
パン　オ　ミエール

200

100

50

16

4

6

5

16

14

ｇ

ml

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

farine（カメリア）
lait
crème（40％）
sucre granule
sel
lait en poudre
levure（生）
beurre（無塩）
miel

44 5人分Pain aux Noix
パン　オ　ノワ

150

120

30

3

4.5

3

9

6

60

120 〜 130

50

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

farine T45(カメリア)
farine T45(スーパーキング)
farine seigle
sucre(上白糖)
sel(食塩)
sirop de malt
levure(生)
beurre
lait
eau
noix
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

タルト フランボワーズ オ マロン 

ストロベリー ショート ケーキ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

45
専門実習理論

・ 	生地に対して前後の端をすべてローリングしないようにして向きを変え、延して斜めローリングすることによって
生地は丸く広がる。

・ジェノワーズ(スポンジ)生地の注意点。全卵の起泡性、粉の合わせ方、バターの合わせ方。
・	卓上ミキサーでメレンゲを作る時の、ミキシングスピードの変化の仕方。グラニュー糖を加えるタイミング。メレ
ンゲに粉類を加える際、混ぜすぎないようにする。
・	ジェノワーズを正確にスライスする。クレームシャンティーは用途に適した固さで使い、作業中状態が悪くならな
いように氷水にあてる。	

・メレンゲを主体としたしっとり感のあるケーキ作り。
・麺棒の使い方は大変難しく幾度となくフォンサージュ (型敷き)を学ぶ必要がある。
・	1人1台ショートケーキを作ることにより、知識や技術の向上を図る。クリスマスの時期にこれをあえて取り上げ、
これまでの再確認をする。
・	卓上ミキサーを用いたメレンゲフランセーズの仕込み方を学ぶ。メレンゲの気泡をつぶさない粉類の合わせ方を学ぶ。
・	クリスマスはケーキ屋がもっとも忙しい時期である。1人1台クリスマスケーキを作ることで大変さを学び、現在
の自分の実力を知る。

・ペティナイフ：均一な厚さにスライスするためには、しっかりと研いであること。
・麺棒（小）：サブレのフォンサージュの際の使い方。
・全卵を泡立てる際のボールやホイッパーは適したサイズのものを使用すること。
・	クレームシャンティーを泡立てる際、ボールとホイッパーを強く当ててしまうと、黒い斑点が出てしまうので注意
する。

・示した内容を理解し、それに従って作業手順ができる。
・実習ノートの記入。作業工程、焼成時間など時間内に終わらせる。

・フォンサージュの手順、ピケの必要性、空焼きの仕方について理解していること。
・麺棒をどう使えば、生地が丸く延せるのかを理解できていること。
・ジェノワーズの仕込み方とそのポイントを覚えていること。
・グラニュー糖を加えるタイミングや、その見極め方を理解していること。
・	ジェノワーズのスライスの仕方を学び、正確にスライスするポイントを理解していること。クレームシャンティー
の用途に適した固さを理解していること。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

タルト フランボワーズ オ マロン 

ストロベリー ショート ケーキ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

45
専門実習

・	ノワゼット入りのパートサブレの作り方、延ばし方、型敷きを学ぶ。
・		これまで様々なお菓子を習い、作ってたが一人でスポンジケーキを仕込み、焼き上げ、スライスしてイチゴをはさ
みシャンティーを塗りデコレーションをする。一連の作業を通じ、個々に自分自身の製品を作り上げることは技術
の向上を知る上でも大変意義がある。
・	アパレイユの作り方＝卵黄をほぐしメレンゲと軽く合せ粉類を加え、しっかりと合せる。合せ方の順番とコツを学ぶ。
・	1人1台ショートケーキを仕上げることで、自分の仕事に責任を持ち、最後までやり遂げる達成感を味わう。

・ 	サブレ生地はバター、粉砂糖、塩を白く成るまですり合せる。徐々に卵を加え最後に粉類を加え全体をまとめる。
良く冷やした後タルト型に生地を敷く。

・ 	ジェノワーズ(スポンジ)生地の注意点。全卵、グラニュー糖を良く混ぜ、約40℃まで湯煎で温め、これを泡立て
る。泡立てた生地を上からたらしリボン状に折り重なるように生地の後が残る程度まで泡立てる。

・	底にはフランボワーズのジャムを薄く塗り、アパレイユ1/2量を広げ入れマロンを全体に散らし入れる。上から残
りのアパレイユをかぶせるように入れ、粗刻みのノワゼットを表面全体に振り掛け、さらに粉砂糖をふって焼成す
る。アパレイユのメレンゲはグラニュー糖を徐々に加えながら泡立て、しっかりしたメレンゲを作る。
・	サンドする苺は2～3mm厚にスライスしておく。ジェノワーズを3枚にスライスしてシロップを打つ。生クリーム
と苺をサンドして全体をマスケ(覆う)する。これまでの実習で行ったクリームの塗り方を再確認しながら1人1台の
ケーキを仕上げて行く。クレームシャンティーは生クリームにグラニュー糖を加え良く混ぜた後6～ 7分立てにし
て用途に応じて固さを調節する。

・φ21㎝のタルト型：底が抜けるタルト型なので、中味を壊さないように取り扱う。
・	波刃ナイフ、ジェノワーズは横から回転させながら刃を入れ、一周して同じ厚さに3枚にスライスする。使用後の
取扱いに注意。

・タルト型に均一な厚さで生地が敷き込まれていること。
・ジェノワーズが平均的な高さに焼き上がり気泡が均一に入っている。
・ふっくらとした見た目とサックリした食感。
・	断面のサンド（ストロベリーとジェノワ、シャンティー）が均一に重なっている。
マスケしたクレームシャンティーの状態がよく、きれいに仕上がっている。デコ
レーションがクリスマスの雰囲気を醸し出している。

・サブレ生地を手順通りに仕込むことができる。サブレ生地が冷たい内にフォンサージュする。
・ジェノワーズを手順通りに仕込み、焼き上がりの状態を見きわめることができる。
・	メレンゲが主体となるケーキなので焼き上がりがへこんでいないこと。カットした時マロンが底に沈んでいないこと。
・	サンド後のマスケに日頃の練習の結果が出ていること。クリスマスオーナメントを使用し、デコレーションができ
ること。
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盛付見本

196

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

45 5人分Strawberry Short Cake
ストロベリー ショートケーキ

140

82

12

84

28

14

少々

80

5

220

30

25

9

2

6

5

1

1

適量

適量

g

g

g

g

g

ml

ml

ml

ml

ml

g

p

p

p

p

p

p

œufs

sucre semoule

glucose

farine

beurre

lait

vanilla extra

sirop Bé17°

kirsch

crème fraich45％

crème fraich35%

sucre semoule

fraise

framboise

myrtille

pistache

X' mas plate

houx

chapelure de genoise

nappage miroire

Pâte à genoise 

Sirop

Crème chantilly

Finition
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

45 5人分Tarte Framboise aux Marron
タルト　フランボワーズ　オ　マロン

60

40

1

20

100

40

50

100

90

65

70

30

30

30

30

適量

g

g

pince

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

beurre

sucre glace

sel

œufs

farine

poudre de noisette

framboise confiture

marron hachée

blancs d' œufs

sucre semoule

jaunes d' œufs

farine

chapelure de biscuit

poudre de noisette

noisette hachée 

sucre glace

Pâte Sable Noisette

Appareil

Finition
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ビュシュ ド ノエル 

ツヴィーベルクーヘン 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

46
専門実習理論

・	ローマジパンを使用したフォンファルバラを白く焼き上げる。ダコワーズノワゼットの焼成方法。ケーキの構成を
考慮し、順序良く仕込む。
・	ブッタタイクの製法、小麦粉とベーキングパウダーをふるいその中に固めの冷たいバターを切り込み手ですり合わ
せる。
・フリュンクの炒め具合。
・	グラッサージュのカラメルの色合いの見極め。チョコレートのテンパリングと転写シートにチョコレートをうすく
均一に塗る。デコレーションのバランス。
・グッスとフリュンクを入れた後の焼成は、底がこげないようにするため下天する。

・	フランスのクリスマスケーキを学ぶ。クリスマスケーキも時代と共に変化し、元々フランスで作られていたロール
スタイルのビュシュドノエルは現在、内容が様々な生地やクリーム、ムースに変化しより美味しく、より複雑に形
は残しつつもより現代的へと進化し、またビュシュの他にも様々な型のケーキも作られている。
・	スイス、ベルンのタマネギのタルトを学ぶ。お菓子は甘いものだけでなく塩味のタルトやtraiteur(トレトゥール・
仕出し/惣菜）的な部門をそなえた店がフランスにはあり、出張パーティーにオードヴル的なものからお菓子まで
こなしている、一見全く別の分野のように思えるがそこには密接なつながりがある。もともとお菓子も料理の一部
でありその延長線上にある。
・	グラッサージュカラメルの製法と掛け方を学ぶ。転写シートを使用した、飾り用チョコレートの作り方を学ぶ。プ
レートチョコレートや柊などを用いたクリスマスらしさ溢れるデコレーションを学ぶ。
・タルトの詰め物にしっかりと火が入り、表面には美味しそうな焼き色がつく焼成方法を学ぶ。

・L字パレット：天板に生地を入れる際、天板の角まで生地が入り、厚さが平均になるようなL字パレットの動かし方。
・パイ皿は底が取れないため、焼きあがったタルトを型から外す際、壊さないように注意する。

・示した内容を理解し、それに従って作業手順ができる。
・実習ノートの記入。作業工程、焼成時間など時間内に終わらせる。

・	フォンファルバラの仕込み方、焼成法を理解していること。ダンパーの意味を理解し、ダコワーズの焼成に適したオー
ブン操作の仕方を理解していること。ケーキの構成に応じて、どのパーツを優先的に仕込むべきかを理解している。

・サブラージュの手法を理解していること。
・	砂糖の性質を理解し、再結晶化せずにカラメルを作る方法を理解していること。チョコレートのテンパリングの必
要性とその方法を理解していること。
・	トレトゥールとは何かを理解していること。表面に良い焼き色がつき、詰め物にも火が入るような焼成法を理解し
ていること。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ビュシュ ド ノエル 

ツヴィーベルクーヘン 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

46
専門実習

・	ローマジパンを使用した生地の仕込みと焼成を学ぶ。オーブンの操作を学び、それぞれの生地に適した焼成法を知る。
・ブッタタイクの製法やフォンサージュの仕方。トレトゥールを知り、菓子屋の仕事の幅広さを学ぶ。
・	グラサージュの製法とそのポイントを理解し、実践する。ロールケーキタイプではないビュシュドノエルの製法と
味を知る。用意したグッズを使い、クリスマスケーキらしくデコレーションする。
・オーブンの操作に慣れ、全体に程よい焼き色がつく焼成法を覚える。

・	ケーキ全体を構成する生地とクーリジェリフル、クレームカラメルグラッサージュを学ぶ。フォンファルバラのローマジパ
ンは良くほぐし、しっかりしたメレンゲと合せる。ダコワーズ生地の混ぜ方、焼成の仕方。クーリジェリフルは固まりにく
いので先に仕込み冷凍する。クレームナチュールは先にクレームキュイットナチュールを仕込んでから他の食材と合せる。
・	ブッタタイクの製法、小麦粉とベーキングパウダーをふるいその中に固めの冷たいバターを切り込み手ですり合わせる。その
中に全卵、牛乳、塩を合せたものを加え、軽く練り、冷やしタルトに型敷きする。これを空焼きして内側に卵を塗り、もう一
度数分焼く。このことによってタルトは防水され水分の多い種を入れても柔らかくならない。タマネギはバターで透明な薄ア
メ色になるまで中火から弱火で炒める。炒め過ぎはコゲができ、苦味が出て量も少なく味も悪くなるので充分に注意する。
・		グラッサージュカラメルのキャラメリゼは先に水飴を煮溶かしその後グラニュー糖を徐々に加え溶かし程よいカラメル色に
なったら、熱くした生クリームを先に1/3加え、途中火をつけながら残りの生クリームを徐々に加え色合いと味をととのえ
る。仕上がりのバランス構成を見ながら飾りつけをする。
・		空焼きをしたタルトにグッス、フリュンクを入れると溢れ出すぎりぎりの量になるので、こぼさないように注意しながら
オーブンに入れる。焼きがあまいと卵に火が入らないので、十分気を付ける。

・	トヨ型（大、小）の取扱い。センターに入れるトヨ型小は大より長いので、途中に仕切りを入れ、トヨ型大の内側
に入るようにする。
・	パイ皿大はフォンサージュする時、ブッタタイクの生地を外側にそってカットした後。パイ皿のフチの内側ライン
までつまみ上げて、両手の指で模様を一周入れる。フチを高くしてフィリング類が上まで入るようにする。
・ガスバーナー：デムレする際、火加減に注意し、クレームナチュールが面している部分だけに当てる。

・タルト型に均一な厚さで生地が敷き込まれていること。
・ジェノワーズが平均的な高さに焼き上がり気泡が均一に入っている。
・ふっくらとした見た目とサックリした食感。
・	断面のサンド（ストロベリーとジェノワ、シャンティー）が均一に重なっている。マス
ケしたクレームシャンティーの状態がよく、きれいに仕上がっている。デコレーション
がクリスマスの雰囲気を醸し出している。

・	全体を覆うグラッサージュの色合い、グッズを使用したノエルのデザインに仕上がって
いること。

・	オニオンのソテー加減で甘味が出ていること。表面の焼き色がキツネ色に焼け、美味し
いこと。カフェメニューとしての意識づけができていること。

・	講義で示されたとおりに生地を仕込み、オーブン操作を間違えずに焼成できていること。ケーキの構成を考え、順
序良く作業できていること。
・タルトの空焼きとドレ後の火通り、再度、グッス、フリュンクを入れ焼成するため。その度合いが理解できていること。
・	グラッサージュカラメルの色が程良いこと。色が薄いと甘味が強く出る。クリスマスケーキのデコレーションに
なっている。
・講義で示された内容を理解し、タルトを焼成することができる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

第
1
章

盛付見本

46 5人分Bûche de noël
ビッシュ　ド　ノエル

83

8.3

8.3

53

83

22

50

 1/4

1

1

1

2

200

 2/3

32

60

16

42

128

116

38

20

6

22

31

31

0.5

33

12

52

85

70

35

4

200

60

10

140

ｇ

ｇ

ｇ

ml

ｇ

ｇ

g

p

p

p

p

p

ml

p

g

g

g

g

g

ml

ml

g

g

ml

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

g

g

ml

g

pâte d' amandes crue

farine

sucre semoule

eau

blancs d' œufs

sucre semoule

chocolat (tempérage)

転写シート

プレート

houx

pére noël

meringue champignon

lait

gousse de vanille

jaunes d' œufs

sucre semoule

farine de forte

glucose

sucre semoule

crème 45%

eau

nappage nutre

poudre de gelatine

eau

poudre de noisette 

sucre glace

poudre de cannelle

blancs d' œufs

sucre roux

framboise (冷凍)

purée de fraise

purée de griotte

sucre semoule

feuille de gelatine

crème cuite nature

beurre

poire williams

poire (can)

Fonds falbalas　

Finition

Crème cuite nature

Glaçage caramel

Dacquoise noisette

Coulis gélifie

Crème nature
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

46 5人分Zwiebelkuchen
ツヴィーベルクーヘン

70

1

15

2.5

140

3.5

120

60

2

400

40

100

g

p

ml

g

g

g

ml

g

g

g

g

g

beurre

œufs

lait

sel

farine

B.P.

crème 45%

œufs

sel

oignon

beurre

jambon 又は bacon

Butterteig

Guß 

Füllung
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202

評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

レ ヴィエノワズリー／シュトーレン

ダブル チーズ マフィン

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

47
専門実習理論

・生地の手仕込みの仕方。
・生地の仕込み上がりの見極め。
・シュトーレンの中種を使った独特な仕込み方。
・油脂を折り込んだ生地の手早い扱い。
・フィンガーテストの理論と、生地の見極め方。
・乳化の理論と、クリーミングの要領。
・秤の使い方、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・シュトーレンの生地の扱い方、焼成のコツ。
・オーブンの特性。

・	発祥の地はオーストリアウィーンのヴィエノワズ
リーを学ぶ。
・折り込み生地を使った、成形のバリエーションを学ぶ。
・イースト働きの働きを知る。
・	手仕込みによる、製パン3原則（温度、時間、計量）
に基づき、生地の扱いを学ぶ。
・	デモンストレーションを見て、製パンにおける工程
（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・ドイツの代表的なクリスマスのパンを学ぶ。
・	マフィン生地の製法、要領を学ぶ。練習生地を使い、
当日製造するパンの練習を行う。

・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。
・	ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・シュトーレンの、独特な成形、焼成を学ぶ。
・折り込み生地の、成形、焼成のコツを学ぶ。

・パイローラー：生地を伸ばす作業で使用するが、手を巻き込まぬよう注意して作業すること。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。
・レ・ヴィエノワズリー
　	マーマレード＆アップル…	ともに生地をねじり、巻き、8の字に成形し、マーマレード、アップ

ルスライスアーモンドがのっていて、ナパージュで仕上げてある。
　	ダークチェリー＆アプリコット…	ともに生地のサイドをカットして重ね、淵をつくり、カスター

ドクリームを絞り、アプリコット、ダークチェリーがのってい
る。ナパージュで仕上げてある。

　ダブルチーズマフィン…あわい焼き色がつき、中心にチーズ入りクリームが絞ってある。
　シュトーレン…	成形時、生地を伸ばし折り段を付けた焼きあ上がり。濃いめの焼き色がついている。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を理解する。
・グルテンの出し方を知る。
・発酵の見極め方を理解する。
・油脂を折り込んだ生地の扱いを覚える。
・乳化を理解する。
・生地の発酵の見極めを理解する。
・折り込み生地の扱いを理解する。

・オーブンの基本的な操作を理解し、応用が行えること。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

レ ヴィエノワズリー／シュトーレン

ダブル チーズ マフィン

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

47
専門実習

・折り込み生地を使った成形のバリエーションを理解したうえで実践する。
・イーストの働きを、作業を通じて観察する。
・製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを行う。
・マフィン生地の製法、要領を踏まえて仕込む。
・練習生地を使い、当日製造するパンの練習を行う。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を理解し、実践する。
・製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、焼成）を実践する。
・油脂を折り込んだ生地の、カット、成形、焼成の仕方を理解し、実践する。
・シュトーレンの生地の扱い、成形を理解し、実践する。

・	師範の手仕込みの仕方をよくみて学ぶこと。生地の
仕込み上がりの見極めを、理論を交えて覚えること。
・	シュトーレンの中種を使った独特な生地の仕込み方
を覚えること。
・	フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを
行う。
・乳化を意識して、マフィン生地を仕込む。
・生地のカットの仕方、生地の丸め方、成形の仕方。
・	ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極
める。
・油脂を折り込んだ生地の扱い。

・焼成時の切り返しなど、オーブンの使い方。
・焼成時の仕上げ方、卵の塗り方。
・ナパージュを使った仕上げ方。
・シュトーレンの生地の扱い方。

・パイローラー：生地を伸ばす作業で使用するが、手を巻き込まぬよう注意して作業しなければならない。

・指示どおり生地を仕込むことができる。
・折り込み生地の扱いが指示どおりできた。
・すり合わせる、こねる、たたきつけるの動作がしっかりとできていること。
・フィンガーテストを適切に行えること。
・練習生地を使った生地の、当日製造するパンの練習ができること。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を覚える。
・グルテンの出し方を覚えること。
・発酵の見極めを覚えること。
・油脂を折り込んだ生地の扱いを覚えること。
・乳化を意識した仕込みができること。
・ポイントを押さえ、各作業ができる。
・生地の発酵の見極めが適切にできる。

・油脂を折り込んだ生地の扱いができる。
・生地を切らず、丁寧に生地にあった成形ができる。
・卵を丁寧にダメージを与えず丁寧に塗れる。
・基本的なオーブンの扱いができ、応用できる。
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盛付見本

204

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

47 5人分Les Viennoiseries
レ　ヴィエノワズリー

1155

375

218

33

45

45

105

300

500

980

5

5

25

25

適量

100

適量

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

g

p

p

p

p

g

farine forte

farine a gâteau

sucre semoule

sel(天然塩)

lait en poudre

levure(生)

beurre

lait

eau

beurre(折り込みバター )

アプリコット

アップルプレザーブ

ダークチェリー

マーマレード

アーモンドスライス

crème patissière

nappage
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

205

47 5人分Stollen
シュトーレン

125

16.3

65

45

2.5

125

40

13

35

5

100

150

30

50

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

p

g

weizenmehl(ローヌ)

hefe(生)

milch
vollei
würze
weißmehl(バイオレット)

marzipanrohmasse
eigelb
granulierter zucker
salz
butter
früchite
walnuß
marzipanrohmasse

100

2

2

90

適量

g

g

g

g

vanille zucker
kardamon
muskatnuß

beurre clarifié（1班）
vanilla sugar

※würze

Finition

47 5人分W Cheese Muffin
ダブル　チーズ　マフィン

200

7

70

適量

100

60

70

50

5

g

g

g

g

g

ml

g

g

cake flour
baking powder
butter(有塩)

vanilla essence
sugar
whole eggs
milk
sour cream
lemon juice

50

50

20

g

g

g

sour cream
cream cheese
sugar

Cream
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

パネトーネ／クグロフ

カレーパン

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

48
専門実習理論

・生地の手仕込みの仕方。
・生地の仕込みあがりの見極め。
・パネトーネの中種を使った独特な製法とその理論。
・フィンガーテストの理論と生地の見極め方。
・フルーツを均等に混ぜる要領。
・秤の使い方、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイムの見極め、焼成するタイミングの見極め。
・包餡の仕方。
・パネトーネの生地の扱い、焼成の仕方。
・クグロフの、型に詰める独特な成形。
・オーブンの特性。

・イタリアの代表的なクリスマスのパンの製法を学ぶ。
・	フランス、アルザス地方に伝わる伝統的なパンを学ぶ。
・イーストの働きを知る。
・	手仕込みによる製パン3原則（温度、時間、計量）に
基づき、グルテンの出し方、生地の扱いを学ぶ。
・	デモンストレーションを見て、製パンにおける工程
（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを学ぶ。
・日本の惣菜パンを学ぶ。
・包餡の要領を学ぶ。
・練習生地を使い、当日製造するパンの成形を学ぶ。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を学ぶ。

・秤の使い方、手粉の使い方を学ぶ。
・	デモンストレーションをよく見て、製パンにおける
工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）
を学ぶ。
・パネトーネの、独特な焼成前の仕上げを学ぶ。
・カレーパンの、包餡のコツを学ぶ。

・実習台の上面：パン生地は台の上で仕込み上げるので、衛生的でなければならない。
・焼成時、オーブン、天板を使用して焼成するため充分注意して焼成すること。

・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。
・	パネトーネ…	上掛けに、程よく色がつき、適度にあられ糖がのっている。内層は綺

麗にたてのびして、フルーツが均等に入っている。
・	クグロフ…	上面にしっかりとアーモンドがついており、こんがりとしっかり焼き色

がついている。
・	カレーパン…	しっかりパン粉がつき、黄金色のやきあがり。中にバランスよくカ

レーがつつまれている。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を理解する。
・グルテンの出し方を知る。
・発酵の見極め方を理解する。
・中種を使う理論を理解する。
・生地の発酵の見極め方を理解する。
・パネトーネの焼成時の、独特な仕上げを理解する。
・クグロフの成形後の型詰めの仕方を理解する。

・オーブンの基本的な操作を理解して応用ができる。
・包餡が要領よくできる。
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207

評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

パネトーネ／クグロフ

カレーパン

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

48
専門実習

・イタリアの代表的なクリスマスのパンの製法を理解したうえで実践する。
・フランスのアルザス地方に伝わる伝統的なパンの製法を理解したうえで実践する。
・イーストの働きを、作業を通じて観察する。
・製パンにおける工程（ミキシング、フロアタイム、パンチ）の見極めを行う。
・包餡の理論を理解したうえで実践する。
・分割の仕方、丸め方、成形の仕方、焼成の仕方を理解し、実践する。
・秤の使いかた、手粉の使いかたを覚える。
・製パンにおける工程（分割、ベンチタイム、成形、最終発酵、焼成）を実践する。
・パネトーネの、焼成前の独特な仕上げを学び実践する。
・カレーパンのコツを学び、実践する。

・師範の手仕込みの仕方をよく見て学ぶこと。
・ 	生地の仕込み上がりの見極めを、理論を交えて覚え
ること。

・ 	パネトーネの中種を使った仕込みを理解し、覚える
こと。

・ 	フィンガーテストの理論を理解し、生地の見極めを
行う。

・フルーツを均等に混ぜるコツを覚えること。
・秤の使いかた、生地の丸め方、成形の仕方。
・ベンチタイム、焼成するタイミングの見極め。
・包餡の仕方。

・パネトーネの、生地の扱い、焼成の仕方。
・クグロフの成形の仕方、型の入れ方。
・焼成時の切り返しなど、オーブンの使い方。
・焼成時の仕上げ方、卵の塗り方。

・実習台の上面：パン生地は台の上で仕込み上げるので、衛生的でなければならない。
・番重、キャンパスの扱いをしっかり行い、生地がつかないようベンチタイムをとる。
・クグロフ型：焼成後、しっかり洗い、片づけること。

・指示どおり生地を仕込むことができる。
・中種を使用した仕込みが指示どおりできた。
・すりあわせる、こねる、たたきつけるの動作がしっかりとできていること。
・フィンガーテストを適切に行えること。
・練習生地を使い、当日製造するパンの成形ができること。
・示された内容を理解し、それに従って作業できる。
・実習ノートの記入、および期末試験の結果より総合的に評価する。

・手仕込みのコツ、生地の見極め方を覚える。
・グルテンの出し方を覚えること。
・発酵の見極めを覚えること。
・中種を使用した仕込みの理論を理解して覚えること。
・ポイントを押さえ、各作業ができる。
・生地の発酵の見極めが適切にできる。

・ 	クグロフの成形後の生地の型詰めの仕方理解し、実
践できる。

・包餡が要領よくできる。
・基本的なオーブンの扱いができ、応用ができる。
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盛付見本

208

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

48 5人分Panettone
パネトーネ

175

13

2

1

10

50

60

12

2

80

75

2

60

50

60

100

un peu

50

50

50

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

g

g

g

g

g

g

g

g

g

farina forte

lievito

maltosio

sal

zucchero

burro

tuorlo

carpis

vino aceto

latte

farina forte

sale

zucchero

burro

tuorlo

macerare frutta

zucchero greggio

zucchero grezzo

bianco d' uovo

mandorla in polvere

中種

本捏

Amalgamare（アパレイユ）
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

209

48 5人分カレーパン
カレーパン

222

56

8.3

5.6

144

11

22

28

22

350

40

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

g

g

カメリア
バイオレット
生イースト
塩
水 
脱脂粉乳
上白糖
ショートニング
卵黄
カレー　　　  
パン粉(粗め)   

48 5人分Kouglof(仏)
クグロフ

200

7

2

20

70

20

50

100

50

1/2

8

17

un peu

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

p

g

g

farine (リスドォル)

levure
sel
sucre
lait
jaunes d' œufs
œuf entier
beurre
raisin
zeste de citron
confit de citron
amandes
sucre glace
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

パスティヤージュ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

49
専門実習理論

・パスティヤージュの粉砂糖は必ずふるいにかける。
・板ゼラチンは必ず氷水で15分以上ふやかして水を50℃まで温めて溶かす。
・合せた生地はラップをして涼しい所に寝かせ、使用する分を取り出して作業する。
・		次に側面を貼るとき、まず紐を使い円周を計る。パイローラーでパスティヤージュを2mmに円周の長さより長め
に延す。サイズによりかなりの長さになるので、充分全ての作業に注意しながら行う。
・まずスライスナイフを使い、おおよその幅にカットした後、底辺になる一辺をカットする。　
・同様に水を塗り、上面にパスティヤージュを貼った発泡台を底面から真っ直ぐ合わせて転がし貼りあわせる。
・	上面は台を平らに置きペティナイフを使って上面に貼ったパスティヤージュに刃を平らに当て、回転させるように
外から内側に向けてカットしていく。
・上面の側面の隙間は小筆に水をつけ濡らして押え接着する。

・	お菓子の中でもピエス・モンテと言われる工芸菓子
は仕事の上でも集大成と言われ、実際の現場でも一
通り仕事ができるようになったら工芸菓子を製作す
る。学校においても卒業期、生徒達による作品展の
ため様々な工芸菓子を作るが、その素材の一部とし
てパスティヤージュを使用したウエディングケーキ
に取り組む。
・	生地の取扱いの難しさやテクニック、作品を作るこ
とによって得られる達成感は将来の仕事に必ず繋が
る。製作するサイズの発泡台に合わせパスティヤー
ジュを2mm厚に延し、表面に刷毛で水を塗る。

・	水分はできるだけ少なくし、手の平で必ず全体を撫
でて見る。全体に塗れている状態は、斜めから見て
光の具合で確認し、手の平にくっついて来る感覚に
なったら発泡台をのせ、しっかり押して接着しまわ
りをペティナイフでカットする。その時ペティナイ
フの刃は垂直に真っ直ぐにして行う。曲がっている
と側面との間に隙間ができる。大中小サイズに合わ
せて最初上面から作業を行う。

・	ラミノワールを操作し、2.5mm,2mmに延す。麺棒（大、小）
を使用しパスティヤージュの巻き取りや広げる作業に生かす。

・各種抜型：表現する飾りを用途に応じて抜き、形作る。
・口金：絞り袋を用い、各種の口金でデコレー。ションに生かす。
・　	刷毛： 	接着は水を使用し、水分量は控えめに使用しないとは

がれる。

・ 	スライスナイフ、ペティナイフ：	各パーツの裁断、目的に応じ
て使い分ける。

・ 		ペティナイフ/フレンチナイフ/スライスナイフ（大、小）は、
パスティヤージュのカットや切り分け、取扱いに充分注意する。

・	個々の学生のアイディアが生かされトータル的にバランスが取れている。細部に
渡り、丁寧な作業が行われていること。
・色彩においても柔らかな中間色で格調が高いこと。
・目的とする各学生の思いが表現され達成感が表情に現われている。
・一連の作業は全て注意深く細心の気配りを持って作業できること。

・ 	パスティヤージュの特性を理解し、作業ができる。
土台に対し上面からカバーし、側面の円周を計り
ラミノ　ワールを使用してカバーができる。パスティ
ヤージュの絞りやバラの花などが絞れる。

・ 	全体的なデザイン構成、ウェディングケーキとして
ふさわしい作品にする力。

・	これまでの一連の作業は大変難しく、繊細な注意を

払い行わなければならない。
・	また、不用意にパスティヤージュを押えることなく、
表面は乾いているように見えても中は不充分なので
その点も理解する。
・	また、何かをぶつけたり落としたりしても、乾燥し
ていても壊れてしまう。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

パスティヤージュ 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

49
専門実習

・製作する目的、サイズを明確にしデザインを含め設計図を書く。
・発泡台を用意して中間に入れるピラーとのバランスを見る。
・パスティヤージュの生地の仕込みは量が多いときはミキサーを使用する。
・配合に従い粉砂糖の中に液体状に溶かしたゼラチンを一度に加え、まわりからカードを使いゆっくりと合わせていく。
・充分に合わせ、練り上げる前に固さを判断して水の加減を考える。
・しっかり揉んで生地がなめらかになり、程良い固さになったらラップに包みビニール袋に入れて休ませる。
・ 	パスティヤージュに飾り付ける各種の花やその用途に応じて作る造形物は型に押したり、抜型を使用したりしながら全体の
デザインに　合わせて作成していく。また、それらにはフードカラーで前もって着色したものを使用する。

・その色彩はウェディングに相応しい色合いとし、あまり濃色は望ましくない。
・グラスロワイヤル…粉糖に卵白を少量加え立てて行く。程良い固さを目指し、レモン汁を加えしっかりと固く立てる。
・この固さによって花口金、丸口金で絞ったり、また、柔らかくして塗ることもできる。
・用途に応じてデコレーションをする。

・生地の練り方は粉砂糖にダマがなくゼラチンの温度があまり高くないこと。
・練り上げた生地はなめらかになるが、すぐラップで包むこと。
・そのまま放置すると表面が固くなり、後々生地を延した時表面に出て作業に差し支える。
・	パスティヤージュの特性を知り、様々な造形物を作ることができるが、その固さが重要で幾度となく作業を繰り返
すことによって得られるその違いを知ることによって体得していく技術である。
・また、乾燥するのが早いため、使用後は必ずラップで覆い、濡れ布巾で包んでおく。
・しかし、厚みのある造形物は表面は乾いていても中は不充分で取扱いには十分気をつけなければならない。

・麺棒（大、小）：パスティヤージュの巻き取りや延し作業。
・ミキサー（大、小）：グラスロワイヤルの仕込み。
・ケント紙／定規/コンパス：設計図の作製。
・	口金全般（花口金、丸口金）/抜型全般/押し型全般：パ
スティヤージュにより型取り造形する。グラスロワイヤ

ルによる絞りやデコレーション全てに使用する。かなり
細かく小さな抜型等あり、紛失しやすいので、毎日の貸
し出し帳による管理が重要となる。

・	実際に作ろうとするパスティヤージュによるウェディングケーキを段階的に進め
る。計画を立案できる。
・	細部に渡るきめ細かなグラスロワイヤルによる絞り、大胆にアレンジされた各種
のパスティヤージュの造形物とアメ細工。
・全体的なバランス、色彩と気品溢れる格調高い作品。
・それぞれの学生の汗の結晶の結果が表現され、学園祭に相応しい作品であること。

・実際の完成状態を頭に描き、設計図を作成することができる。
・5段になる土台に何をデザインするかを各班でまとめデザインすることができる。
・	全体的な組立て、中間にピラーを2か所取り付けその空間にはそれに相応しいオブジェを配し、側面5段には様々
なデコレーションを飾り、パスティヤージュで作ったオーナメントや造形物、また飴細工で作ったバラの花や葉っ
ぱ、独自の個性ある花や飾りが輝き、あたかも婚礼会場にいるような作品完成度になること。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

49 5人分Pastillage（仏）
パスティヤージュ

2000

200

32

280

150

25

un peu

g

g

g

ml

g

g

sucre glace

fecule

feuille de gélatine

eau

sucre glace

blancs d'  œufs

jus de citron

Glace royale
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ラ　テクニック　ド　シュクル 

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

50
専門実習理論

・飴細工をやる心構え、危険度と注意点をしっかり覚える。
・作業に適する塩化樹脂手袋と白布地の手袋の着用。
・基本となる銅鍋の手入れを教える。	
・基本となる飴の煮方と温度、着色の仕方。
・大理石への流し方と温度の下げ方。
・飴の引き方とつやの出し方　　飴ランプの操作の仕方。
・基本となるバラの花びらの取り方。
・バラの花の組立て方をしっかり教える。
・葉っぱの取り方や造形的な組立て方を学ぶ。
・全体のでき上がりデザイン、色彩、飴の強度と構成について。
※それぞれの飴の種類に応じた配合と温度で正確な飴を炊
　き上げる。

・	シュクルティレは一固まりの飴を引っ張りながら光沢を
出していき、調度良い状態で指で形を整え、引きちぎり、
各パーツを取り組み合わせる。

・	シュクルクーレは大理石にゴム粘土やシリコンで枠を作
り、流し込んで型取りする。

・	シュクルスフレは少し固めの飴にポンプを接着し、果物
や鳥、動物を送風しながら形作る。この時、扇風機を当
てながら冷まして変形しないようにする。

・	飴細工について学ぶ。シュクルティレ、シュクルクーレ、
シュクルスフレ
・	ダブルプログラム科2年生の製菓実習の集大成として飴細
工とは何か、飴の性質、温度、作業手順。作業中の温度
管理、飴の危険度などを含め基本的なテクニックを学ぶ。
・	その中から作品展へ向けて幾度となく練習を重ね、展示
できる作品を作り上げる。
飴細工に使用する砂糖の種類…	グラニュー糖、パラチニット

飴が手についた時の対処法。
シュクルティレ…	飴を引くことによって飴に空気が入り光沢

が出る。艶が出た所で１つ１つ引きちぎり、
形作って行き、接着をして組み立てる。

シュクルクーレ…	大理石に様々なデッサンを型を作り、そ
の中に着色した飴を流し込み、土台にし
たり、立体的に組み立てたりする。

シュクルスフレ…	炊き上がった飴の温度を落とし、かるく
引きながら一固まりに丸め、広げてボー
ル状にして、送風ポンプを中に入れ空気
を送り込み、球体や作ろうとする形に成
形する。飴の種類に応じて温度計を使い、
正確な温度に飴を炊き上げる。

温度計、棒状温度計：使用後はすぐに水につけずに自然に放置して温度を下げる。
放射温度計：飴に直接付けずに温度を測る。
シリコン型：各種の葉型や造形があり、飴が熱い内に押し当てて作る。
アメランプ：電気が熱源で光を出さず、200℃までの幅がある。
送風ポンプ：飴の中に差し込み、送風しながら形作る。

・数々の注意点や要点を理解し、作業ができる。
・	飴の作業は大変熱く、危険が伴うため、その内容をよく理解し、注意点をしっか
り守ることができる。
・1つ1つの種類が理解でき、そのやり方に沿って作業ができる。
・	ガス台やテーブルまわりの整理整頓、床まわりの落下物の掃除、水滴を含め細心
の注意が払えること。

・	飴細工の工程は知識や使用する器具類も多岐に渡り、準備や注意すべき心構えなどをはじめ、飴の性質、特性を理
解し、温度変化による飴の光沢の違いを理解する。

・作ろうとする種類に応じて飴を炊き、それぞれの目的に応じた作業を行う。
・	飴の温度を飴ランプで保温しながら保ち、作業を進めていくが、作業を繰り返すことによって、パーツを得る為、
しだいに指や手が熱くなる為、塩化樹脂の手袋と白布地の手袋をして全ての作業を行う。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ラ　テクニック　ド　シュクル 

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

50
専門実習

・各種の砂糖の特性を知る。
・飴の特徴、性質、温度によるその光沢
・具体的に製作しようとするイメージをデッサンする。
・銅鍋の磨き方（緑青を取る）
・熱伝導について
・飴の危険度、注意点、取扱い、対処法の自覚
・	用途に応じてそれぞれの飴を炊いていく。
シュクルティレ…	でき上がった飴は一固まりにしてランプ

に当てながら作業する。目的に応じて上
にうすくつまみ、それを横に引っ張って、
上に飴を引っ張ってちぎる	すぐに形作る。

シュクルクーレ…	セルクルの内側にサラダ油を塗り、ベー
キングシート上にのせ、その中に飴を流
し、固めて土台を作る。

シュクルスフレ…	飴は作ろうとする大きさによって、固ま
りの大きさを決める。ポンプの先端を温
め、飴の中に入れる。ポンプは一度に押
さずに様子を見ながら軽く押して形作っ
ていく。

・磨いた銅の手鍋にグラニュー糖、水、水あめを加え加熱する。
・	用途に応じて炊いていくが、時折、水刷毛を使い手鍋の内側を払う。まわりにはねた糖液が焦げるため、酒石酸は
用意により熱湯で溶かしておく。途中好みの色に着色する。
・常にカバーに入った棒状温度計を見ながら正確に温度を測る。
・目的の温度に達する直前に酒石酸を加え混ぜ、手鍋の底を水につける。
・大理石の上のシルパットに流し温度が落ちたら飴の端から折り込み1つの固まりにする。
・手袋をしっかりはめ、指先を使いできるだけ薄く上に引っ張り、親指を押し込み、飴をねじって引きちぎる。
・土台の他に作ろうとするデザイン画をベーキングシートの下に置き、透けて見える絵に沿って、シリコンやゴム粘
		土でフチ取りをしてサラダ油を塗り、その中にアメを流す。
・	スフレは固めの飴を使い、送風しながら形を作っていき、変形しないように扇風機で冷やしながら行う。でき上
がったものは湿度に弱い為、乾燥剤を入れ密閉する。

銅手鍋：	熱伝導が速く、正確な飴を炊くのに適している。
使用前後はレモン汁、塩で磨いて緑青を取り
除く。

シリコン、ゴム粘土：	主にシュクルクーレの土台やデザ
イン画によるピエスモンテに使用。

アルコールランプ：	作った各パーツや花弁をランプで
溶かし、接着して組み立てる。

バーナー：用途に応じて飴を溶かし接着する。

・作業台の整理整頓が重要で、使った器具、道具類の片づけ
・キメ細かい作業工程が解り、行動できること。
・	飴細工は大変難しく、要点や注意点など全てを理解し、幾度となく練習する必要
がある。
・	その中において徐々に飴の特性と性質が理解できるようになり、形ができ上がっ
てくる。
・でき上がった作品に光沢があること。

・飴の煮方は種類によって異なるので、何を製作するのかを考え、目的の作り方を理解する。
・温度の変化を目視と温度計で見極め、着色や酒石酸の添加時期を見逃すことなく熱止めができること。
・飴を引っ張る固さや回数、引くことによって変化していく飴の艶、引っ張る度合いが理解できる。
・基本のバラの花びらを引くことができる。
・中心から外側に徐々に広がるように花弁を取り、アルコールランプに当て、組み立てて行くことができる。
・土台となる飴の流し方。
・送風ランプによる球体が作れる。
・飴ランプによる温度管理ができる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

50 5人分La Technique de sucre
ラ　テクニック　ド　シュクル

500

150

50

0.375

750

300

125

500

166

83

g

ml

g

g

g

ml

g

g

ml

g

sucre granule

eau

glucose

crème de tarter

sucre granule

eau

glucose

sucre granule

 eau

glucose

Sucre tire

Sucre coulé 

Sucre soufflé
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ラ テクニック ド ヌガティーヌ  

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

51
専門実習理論

・ヌガティーヌに使用するアーモンドダイスは数日前から乾燥させておく。
・キャラメルの色合いを見ながらアーモンドを加え、程よい色合いで火から下ろす。	
・作業は全て素早い作業を行う。
・生地の型取りやカットは余熱がある内に行う。	
・生地が固く延びない時はオーブン160℃位の中で温め、再度行う。
・作業はすべてベーキングシートの上で行うが、カットはベニヤ板にサラダ油を塗った上で行う。
・	プティシューのアメ掛けは程良い色のカラメルを用い、その中にシューを6分目まで押し込み、上に向けて置き、
1つ1つを丁寧にカバーしていく。その時、指に火傷をしやすいので、ビニールの手袋をして気を付けながら作業
を行う。
・	ヌガーの組立てやプティシューの接着は薄い色のカラメルで行うが、結晶しやすいのでグルコースを多めに加え結
晶を押え、熱の保温はIHヒーターの上で行う。

・	ヌガティーヌを土台とするフランスのクロカンブッシュ
を学ぶ。
・	ヌガティーヌの作り方、温度管理、保温による生地の延
ばし方、カットの仕方、各パーツの作り方。2年次の集大
成である作品展を視野に入れながら作品作りを目指す。
・	飴掛けしたシューを積み上げて行くコツを学ぶ。キャラ
メルの性質を学び、その取扱い方を知る。
・	実習で行ったシュー生地の作り方で生地を仕込み焼成する。
・	一度焼き上がったものを温度を下げ、カリカリ状態に焼
き上げ乾燥させておく。
・	しっかり乾燥させたプティシューに1つ1つカラメルを被
せていく。大、中、小を考え不足のない量を計算してカ

ラメルを掛けておく。
・	円錐形の型紙にベーキングシートを巻き付け、下段から
カラメル掛したプティシューを接着用のアメに少し付け、
隣のプティシューに接着しながら円周し、下から上へと
接着していく。

・	前もって運搬用台を用意し、その上にヌガーの台を組み立
てて行く。あい中にアメ掛したプティシューをはさんだ
り、様々に用意した形のヌガーを設計通りに組み立てる。

・	銅ボール：	使用前にレモン汁、塩で内外側を磨いたのち、グラニュー糖、レモン汁でカラメルを作り、アーモンド
ダイスを加えてヌガーを作る。

・手鍋：接着用のアメを炊く。
・ボール：炊き上がったアメを入れる。
・IHヒーター：ボールに入れたアメを保温する。

・	創作しようとする形に沿ってヌガーをカットしたりカーブさせたりして、各パー
ツを作るが必ず熱がある内に作業することを理解する。
・	組立てを考え、その作品の重量を計算し強度に耐える部品を下段に作る意味を理
解する。
・	アメやヌガー接着など一連の作業工程を理解できる。銅鍋や熱したボール、その
全てが熱いため、移動、作業において、乾いたつかみを使用する。
・	少しでも湿ったものは熱くて手をはなし、周りの人も大火傷の原因になるので充
分にそのことを理解する。

・	銅ボールを使用し、グラニュー糖、レモン汁のみで絶えずかき混ぜながら溶かし、カラメル色まで煮込み、アーモ
ンドを加え混ぜ、色が薄い場合は弱火で目的の色まで火を入れる。
・作業内容と危険度を理解し、手順を考え安全な作業を頭に入れる
・でき上がったヌガーの温度を考え、麺棒で一定の厚さに延すことを知る
・アメの保温においても徐々に熱が加わり、色の濃いカラメルに変化していくので注意する。
・また、すぐに新たなカラメルを炊き、一定の色合いに統一することが望ましい。
・全体の仕上がりを想定し、常に一定の色のカラメルを使用することが完成度の高い作品に繋がる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ラ テクニック ド ヌガティーヌ  

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

51
専門実習

・	クロカンブッシュの全体の設計図を作る。土台となる
直径、高さ、強度を考え、厚みやサイズを考察する。
・	シュー生地でプティシューを絞り焼成する。絞りの
大きさを一定に焼き上がったものを大、中、小に分
け、乾燥させる。
・	乾燥させたアーモンドダイスの状態を確かめる（乾
燥不足だと後でないてくる）その作業性から大変危
険であるため、コートの袖は下におろし軍手やビ
ニールの手袋を着用する。
・プティシューのカラメルの被せ方。

・	円錐形に積み上げて行くカラメル掛けしたプティ
シューの接着法。
・	型取りされたヌガーの台の組み立て方と接着の仕方。
縦にして使用するヌガーの強度、手順に沿って組み
立てて行き、全体が組み上がってからアメのバラや
葉っぱ、ドラジェやアラレ糖など、様々なヌガーや
アメの飾りをデコレーションする。トップには各班
目的に沿った飾りをする。

・カラメル状になったヌガーはシルパットを敷いた大理石上で捏ねながら、熱を取っていく。
・	程良い温度になったらシルパットではさみ手の平で押さえて広げ、裏表に返しながらサラダ油を塗ったベニヤ板と
麺棒で徐々に延し広げ、熱がある内にボールで型を取り、切り取っていく。
・製作する目的に合わせ、様々な形を切り取り熱がある内にカーブをさせたりして形作る。
・それに扇風機で風を当て、固めて行く。
・一連の作業は常に素早く行う。
・	全体的な構成を考えながら組み立てて行くが、円錐形に組み立てるクロカンブッシュは全て接着が終わって、熱が
取れた時点で土台のベーキングシートと型紙を抜き取り、中を空洞にする。
・ヌガー台はヌガー台として別に作り、フチ取りやデコレーションはグラスロワイヤルで丁寧に行う。
・接着してしまうとやりにくい作業は別々に行い、その後接着する。
・両方が完成したらドッキングを行い、各種飾り付けを行う。

・	シルパット： 	でき上がったヌガーはシルパットにのせ混ぜな
がら温度を落とす。

・ 	ベニヤ板：	温度が落ちたヌガーはベニヤ板の上で麺棒を使い延す。
・ 	抜型、ハサミ、フレンチナイフ、ペティナイフ、スライスナイフ：
温度がある内に抜いたり、切ったりする。また、用途に応じて
使用する器具を変える。

・ 定規：寸法を取りながら作業する。
・ 軍手：	熱い器具を持つ時は軍手をして、布やトーション持つ。
・ アメ用ビニール手袋：プティシューのアメ掛けに使用。

・充分に危険度をわきまえ、温度が落ちたヌガーをオーブンで温め、その度合いを目視できる。
・オーブンへの出し入れが理解できる。
・ヌガーをカットする時の固さが理解できる。
・作業中は時々、まわりを片付けスペースを作りながら作業ができる。
・絶対に作業中、悪ふざけをしない。
・最初の設計、計画、立案、構成あらゆる角度から細心の注意を払い作業できること。
・	ヌガーの性質、温度の度合い、シュー生地からカラメル掛けしたクロカンの積み上げ、アメの特
性を理解し、温度管理を通して作業ができる。

・	また、ヌガーに真白く映えるグラスロワイヤルのデコレーションは特に目立つので注意が必要で
ある。

・全体がバランス良く仕上がって学園祭に相応しいこと。

・ 	ヌガーの最初の温度はかなり高温なので危険に対する心構えを
持って作業ができる。

・ヌガーの特性や性質を理解し、熱がある内に作業ができる。
・シルパットやベーキングシート上ではヌガーを切らない。
・ 	必ずサラダ油を塗ったベニヤ板上でカットしたり、型紙にあて
て、ハ　サミで切り取る。

・ 	全体の一連の作業はしっかりした図面上によって作成すること
で可能となる。

・ 	クロカン（プティシューのアメ掛け）の組立てとヌガーの組立
てを別々に行い、最後にドッキングして全体の形になるが、そ
れぞれの強度、持ち上げる角度など細かい注意を払う必要があ
り、運搬することを考慮に入れ、何処を持ち、支えるのかも考
えデコレーションする必要がある。

・斜めの角度に仕上がると温度によって倒壊することもある。
・ 	これらのことを全て理解することによって作品を完成させるこ
とができる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

51 5人分La Technique de nougatine
ラ　テクニック　ド　ヌガティーヌ

500

un peu

350

300

144

3.6

150

4.8

500

200

28

g

g

ml

g

g

g

p

g

ml

g

sucre granule

jus de citron

amande hache(スライス又は16カット)

eau

beurre

sel

farine

œufs

sucre semoule

eau

glucose

nougatine

Pâte à choux

接着用アメ
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

造形パン（発酵タイプ）①／パン ド カンパーニュ

フォッカッチャ

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

52
専門実習理論

・ 	発酵タイプのパン生地は少量のイーストを加えることによって軽く丸みをおびた造形ができる。生地は製作する前
日に仕込み、休ませグルテン質を押さえる。

・ 	フランスパン専用粉にライ麦粉を加え発酵種を加えることにより生地の伸びが良くなる。最終発酵はバックコルプ
型にライ麦粉をたっぷりふり型の模様をつける。

・ 	薄力粉を50%使用したフォカッチャの手仕込み　充分にグルテンを出し、具材となるセミドライトマト、ベーコ
ン、チーズなどスケッパーで切りながら混ぜる。

・生地の編み込みはあまりきつくしない。少し発酵することを考え詰め過ぎないように編んで行く。
・	パンチは生地を広げ手の平で軽く押え左右の生地を折りたたみ、ガスを抜く。丁寧に丸め直し、底をしっかり閉じ、
ライ麦粉をふったバックコルプに入れる。
・発酵したガスの抜き方、分割丸めは時間を見て正確に行う。

・	学園祭を頂点とした製パンの集大成として造形パンでバケットや各種の花などの飾りを作り、その中にこれまで学
んできた様々なパンを入れ展示する。
・	フランス語で「田舎パン」の名がつくパン・ド・カンパーニュ、ライ麦粉を10%ほど混ぜ表面にもライ麦粉をふっ
た独特の表情のパンを作り展示する。
・	イタリアの代表的なパンの一種。発祥は北部ジェノヴァ地方。ピザの原型ともいわれ、具材を練り込み前菜の前に
出されるおつまみとしての料理パンを学ぶ。
・	目標とする大きさに帯状にカットしたカラメル生地を並べ、その中央から無色生地を乗せ、カラメル生地を交互に
はさみ編んで行く。
・	発酵、パンチを繰り返し生地に力を付け、生地を丸め直し、底をつまんでとじ、ライ麦粉をふったバックコルプに
入れる。
・発酵させた生地のガスを抜き、分割して丸め生地を休ませる。

・ 	ミキサーフック： 	造形パンの生地は固いため、カラメルの着色は水分量に加えてフックを使い、低速でゆっくり
混ぜ合わせる。使用後はミキサーフック共、きれいに洗いふき取る。

・	バックコルプ：	籐でできた籠でライ麦粉をふり、籠の中で発酵させ模様をつける。使用後は刷毛で良く粉を取り除
く洗うと変形する。籠の中に布を張ったものがあるが、バヌトンという。

・造形パンの生地を理解し、仕込みの状態を理解する。
・示された手仕込みから最終発酵が理解できる。　
・仕込みのポイントを理解し、具材を合わせることができる。
・目的に沿ってポイントを押さえ、生地を編んで行くことができる。
・手順が分かり、同様の作業ができること。
・時間通りに作業ができ、生地を休ませることができる。

・ 	仕込みはミキサーでフックを使用し、カラメルで着
色したものとしないものを作る。生地は固いため、
充分に冷蔵庫で休ませる。

・ 	生地の手仕込みから、発酵、パンチを繰り返し、最
終発酵の型入れができる。

・ 	薄力粉を使用しているため、しっかり捏ねてグルテ
ンを出し、最後に具材を切り込むことができる。

・	目標とする大きさに生地を並べ縦横の長さの違いを
考え、詰め過ぎないように編んで行く。途中、手を
休める時は布を被せ乾燥を防ぐ。
・	ガスの抜き方、丸め直し、底の閉じ方ができ、ライ
麦粉をふったバックコルプに型入れができる。
・	設定された時間に沿ってガス抜き、分割丸めができる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

造形パン（発酵タイプ）①／パン ド カンパーニュ

フォッカッチャ

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習課担当職員

52
専門実習

・充分に休ませたカラメルと無色の生地を麺棒を使い一定の大きさまで延ばして行く。
・パン・ド・カンパーニュの手仕込み。生地は柔らかめに捏ね上げ、目標の26℃の捏ね上げ温度を目指す。
・ 	具材を除くすべての材料を入れ捏ね上げる。捏ね上がり生地をチェックする。薄く延びれば良い。捏ね上げ温度の
目標は26℃。

・	全体に編み上がった生地を麺棒大でそっと巻き取り、深天板に広げ縁を高く上げ、余計な生地をハサミで切落とし
揃える。丸いバスケット状にするにはボールを裏返しその上に広げ、縁を切り揃える。
・充分に発酵したバックコルプ内の生地をスリップベルト上に並べ、クープを入れる。
・	休ませた生地を麺棒小を使い、卵型に延し広げる。この時、縁をあまりつぶさないように広げ、天板に並べ中央に
パイローラーで切り込みを入れる。

・麺棒で延ばした生地をパイローラーに掛け、一定の厚さに延ばしてバットに広げパイカッターで帯状にカットする。
・生地は柔らかめに仕込み途中、発酵種を加えしっかり捏ね、目標の温度にする。
・ 	材料をカードを使い、全体に合わせ作業台に出して捏ねる、もむ、引っ張る、打ちつけるを繰り返し、生地をのば
し、うすくのびれば具材をスケッパーで切り込み生地をまとめ、ボールに入れ発酵させる。

・	編み上がった生地の天板への移し方、縁の揃え方。縁取りの飾りを他の生地で三つ編みしてまわり一周に接着す
る。ボールの場合も同様にする。卵白を塗り、中火で乾燥焼して艶を出す。
・６０分発酵させバックコルプごとスリップベルトに裏返し、クープを入れ、オーブンにスチームを入れ焼成する。
・	縁をつぶさないように卵型に広げ、中央に切り込みを入れ発酵させる。オリーブオイルを塗り焼成する。焼成後、
再度オリーブオイルを塗る。

・ 	パイローラー： 	生地はミリ単位で延ばして行くので
ハンドルは一気に薄くしない。生地
の亀裂につながる。

・ 	パイカッター： 	パイカッターは刃にギザギザがない
ものを使用し、定規に沿って転がし

押し切りする。
・麺棒（小・大）：	作業に応じて使用するが、使用後は

すぐ洗って拭き取るか、洗わないで
ふきあげる。水に長時間つけると変
形、湾曲する。

・ 	指示に従い、パイローラーが操作でき、一定の幅で2色の生地をパイカッターで
切れること。

・仕込みの手順が分かり、固さ、温度が理解できる。
・一連の作業を通じ、各ポイントが理解でき、生地のまとめ、発酵ができる。
・それぞれの形による編み込み、縁取り、焼成ができること。
・生地の返し方、クープの入れ方、スリップベルトの取扱い、スチーム焼成ができる。
・すべての工程を時間を追って作業ができる。

・ 	麺棒の使い方、パイローラーの操作による2色の生
地の延ばし方、パイカッターで帯状にカットできる。

・ 	手仕込みの方法、調整水、発酵種を加え、目標の温
度に捏ね上げる理由を理解する。

・ 	生地の合わせ方、グルテンの出し方、具材の切り込
み、まとめができ、発酵させることができる。

・	形による編み込みサイズの違い、天板やボール型へ

の移動、縁取りができ、オーブンでの乾燥焼ができる。
・	裏返した生地のクープの入れ方、スリップベルトの
使い方、スチーム焼成ができる。
・	卵型の成形、カット、発酵、焼成ができ、仕上げの
オリーブオイルを塗ることができる。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

52 5人分造形パン（発酵タイプ）①

5

100

100

10

2150

500

10

85

kg

g

g

g

ml

g

g

g

farine（スーパーキング）

sucre

sel

levure

eau

ショートニング・オイル

パンミニッツ

カラメル色素
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

225

52 5人分Pain de campagne
パン ド カンパ－ニュ

150

62.5

37.5

5

2.5

5

145 〜 160

75

0.5

72.5

40

g

g

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

farine T55(ローヌ)

farine de seigle（ライ麦粉．粉末）

farine complete（ライ麦粉．粒状）

sel
sirop de malt（ユーロモルト）

levure（生）

eau　(24℃ )

levain
パンミニッツ
raisin
pignon

52 5人分Focaccia
フォカッチャ

250

250

5

7.5

25

75

250

150

100

150

150

少々

kg

g

g

g

g

ml

ml

g

g

g

g

farina forte(リスドォル)

farina(バイオレット)

sale(フルールドセル)

lievito(インスタントドライイースト)

olio d' oliva
latte
acqua
pomodori secchi
parmigiano reggiano
bacon
olio d'oliva(仕上げ用)

sale di sedano(岩塩)
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

造形パン（無発酵タイプ）②／カイザー ゼンメル

パン ド セーグル／バケット

2時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義

53
専門実習理論

・ 	無発酵タイプはイーストを使用しないため、水分量
を調節し着色はしない。充分にフックで捏ね上げ数
日前から寝かせておく。

・ 	生地は薄力粉を用いグルテンを弱めにし、しっとり
としたクラムに仕上げる。

・ 	ライ麦50%以内で作り、グルテンが出にくいため、
発酵種で生地のつながりを良くしてライ麦の風味を
引き出し、膨らみを良くする。

・ 	配合はシンプル、ドライイーストを予備発酵させ、
他の材料と混ぜ低速5分、高速2分で仕込む。

・	生地を丸めたりカットしたりして形作り、単体で飾

りを作る。
・	生地を軽く押し広げガスを抜き左右から折り込んで
再度発酵させる。
・	バックコルプにライ麦粉をふり丸めた生地を入れ温
度、湿度を設定し60分発酵させる。
・別に分割した生地で飾りを作り用意しておく。
・	生地の発酵状態を指穴チェックで知り、軽く押えて
ガスを抜き、左右から軽く折り重ねる。きれいな面
を上にして28～ 30℃で発酵させる。

・	造形パンのイーストを加えない生地を作り、しっか
り休ませた後、様々のアイデアで花や鳥など、抜き
型を使いバスケットの飾りを作り学園祭の展示とし
て製作する。
・	オーストリア、南ドイツなどを中心に作られるスタ
ンプ模様のケシの実付きのパンを作る。
・	フランスのライ麦パンを作り表面にも同じ生地でバ
ラや葉っぱの飾りを付け焼成する。
・	バケットはパントラディショナル、フランスパンの
総称で重さと長さで呼び名が変わる。
・学園祭にパンの展示の一種としてこれらを作る。

・	型抜きした花などマジパンスティックを用い、押え
たりラインを入れて表情を作る。
・６０分後に軽くパンチを行い30分発酵させる。
・	丸めた生地をライ麦粉をふったバックコルプで60分
発酵させる。
・	別に分割した生地でバラの花や葉っぱ、文字などを
作り用意しておく。
・	生地を軽く押し、跡が残る位になったら生地を台に
出し、軽く押える。
・	ガスを抜き左右から軽く折り重ねる。きれいな面を
上にして60分発酵させる。

・キャンパス：厚手の布地で表面に打ち粉をして生地をねかせ、発酵を取る。
・使用後は粉を良く払い、折りたたむ。めったに洗うことはないので清潔にする。

・でき上がった生地は充分に休ませることでグルテン質が落ち着くことがわかる。
・材料全体を合せ、引き伸ばし膜を作り生地をひとまとめにできる。
・ライ麦に強力粉を混合してグルテンを補い、発酵種を加える意味を理解する。
・捏ね上りの生地のチェックは、つながりが悪くべとつくが薄く伸びれば良い。
・作ろうとする目的に沿って造形物を作ることができる。
・一連の作業を通じイーストの働きを理解し、生地の扱いができる。
・生地の丸め、ライ麦粉をふったバックコルプに生地を入れる　飾りが作れること。
・一連の発酵状態のチェック、ガス抜き、生地の折り重ねと再発酵がわかる。

・固い生地なので充分に練り合わせる。
・ 	材料を合せ手仕込みでなめらかにのびる状態に発酵
種を加え良く練る。

・ 	調整水は、低速1～ 2分の間に生地の固さを見て加
える。途中オートリーズを取り、水分が充分行き渡
るようにする。

・用途に応じて造形物を作りバスケットなどに接着する。

・ 	生地のガスの抜き方…左右から折りたたむ。生地の
まとめ方と再発酵。バックコルプにライ麦粉をふり、
丸めた生地を入れ発酵させる。

・ 	別に分割した生地でバラや葉っぱ、文字などの飾り
を作ることができる。

・ 	発酵状態のチェック、ガスの抜き方、折り重ね方を
知り、再発酵できる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

造形パン（無発酵タイプ）②／カイザー ゼンメル

パン ド セーグル／バケット

6時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員実習

53
専門実習

・無発酵タイプの生地は一定量をパイローラーに掛け、生地の縮みを押さえながら、様々な抜型で花などを抜く。
・捏ね上げた生地は軽く丸めて60分発酵させる。
・発酵させたのち生地を手で押さえガスを抜く　上下を折りたたみ、ひとまとめにする。
・打ち粉をした台に取り出しまとめてボールに入れる　捏ね上げ温度24～25℃を目指す。
・カラメル生地や無着色の生地を用い、バラや葉っぱなど造形物を作り焼成する。
・生地を分割し、丸めなおして再度発酵させる　ガスを抜いて丸め直し、底を閉じる。
・発酵した生地をバックコルプを裏返しスリップベルトにのせ用意した飾りを接着する。
・目的に合わせて分割するバタール、バケットは350g生地は丸めず軽くまとめて30分のベンチタイムを取る。

・生地は固いため、ローラーを使用　打ち粉は少なく徐々に薄くしていく。
・捏ね上げた生地は外から内側に生地が入るように丸め温度を計る。
・発酵させた生地のガスを抜き、飾り分の生地を別に取り、上下左右に生地をまとめる。
・温度28～ 30℃湿度70％で発酵させる。
・バスケットに接着したもの、個別で焼き上げたもので縁飾りを行う。
・20分後に丸めた生地を手で持ち、スタンプを押し濡れ布巾につけ、黒ケシをつける。
・発酵した生地を裏返してスリップベルトに移し、用意した飾りを乗せ、オーブンで20分間スチーム焼成する。
・	ベンチタイムを取った生地は横に広げガスを抜き、1/3ずつ中央に合わせ、最後は全体をかぶせるようにして、　
フチを閉じ、キャンバスに並べて70分発酵させる。

・	抜き型： 	大、中、小、様々な抜型があり、その形は抜いたまま使用できるもの、抜いて重ねるもの、用途に応じてアイデ
アを出し、造形パンを抜き出し、幾通りにも使用できる。強く横に押したりつぶしたりと、変形しやすいので大
切に使用する。

・ 	カイザーゼンメル用押し型： 	使用する時は左手に粉を付け、丸めた生地を持って右手で押して印をつける。高価な器具な
ので落としたりしない。破損する恐れがある。平らな台の上で押すと生地が切れる。

・パイローラーの操作ができ、一定の厚さに延し、型抜きができる。
・生地の仕込み、固さグルテンの弾力が分かり、丸めて発酵ができること。
・目的に応じた作業を時間に従い作業ができる。
・生地のまとめと捏ね上げ温度、ホイロの設定と発酵を理解できる。
・パンバスケットの縁飾りを含め、中央に入れる各種のパンの構成展示ができる。

・	何を作るかによって生地の厚さを考え休ませてから型抜きを行う。
・ 	生地は少し柔らかめなのでしっかり練り、グルテンを出し、綺
麗に　丸め発酵させる。

・ 	ガスの抜き方、生地のまとめ方、飾り分を別に取り小さくまと
める。

・ 	生地のまとめと捏ね上げ温度、設定した温度と湿度で発酵させる。
・ 	それぞれの創作物のでき上がりを考え、組み立てることができる。
・ 	丸めた生地は必ず手の平の上でスタンプを押す。布の上に向き

を下にして発酵させ、上向きに変えて天板に並べスチームを入
れて焼成する。

・ 	発酵した生地を裏返し、飾り生地の接着　スチームオーブンの
焼成ができる。

・ 	バケットの成形、キャンパスからスリップベルトへの移動、
クープの入れ方スチーム焼成ができる。
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

228

53 5人分Kaiser Semmel
カイザー　ゼンメル

270

30

12

6.5

3

15

162

45

適量

適量

g

g

g

g

g

g

ml

g

weizenmehl(カメリア)

roggenmahl
backhefe
salz
malzzukersirup
salatöl
wasser
発酵種

ブルーポピーシード
焼塩

Finition

53 5人分造形パン（無発酵タイプ）②

5

100

500

1750

un peu

kg

g

g

ml

farine（ローヌ）

sel
ショートニング・オイル
eau
カラメル色素
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献立名 番号

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

材料・調味料

使用量

使用量

使用量

使用量

分量

献立名 番号 分量

229

53 5人分Pain de Seigle
パン　ド　セーグル

150

150

6

1.2

12

6

0.6

90

180 〜

0.5

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

farine（Fナポレオン）
farine de seigle
sel
sirop de malt
beurre（有塩）
levuer（生）
BBJ
saf-lavain
eau
パンミニッツ

53 5人分Baguette
バケット

500

330

3

10

1.5

1

g

ml

g

g

g

g

Fナポレオン
水
インスタントセミドライイースト赤
焼塩
ユーロモルト
パンミニッツ
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ショコラ ヴァニーユ  

ペーシュ ミニョン  

2時間

専門実習理論3・4

1回 特別講義

54
専門実習理論

・ 	アングレーズの火の入れ方。とろみがつくナップ状態と
ゼラチンを加えるタイミング。粗熱を取り、クレーム
フェテを加え、冷凍する。ダコワーズはメレンゲを高速
でまわし、　しっかりした生地を絞り、表面に荒刻みの
ショコラを乗せ、焼成。中火で途中、ダンパーを引き、
空気を抜く。ビスキュイショコラのメレンゲもしっかり
泡立てココアを切り込み、絞り、中火で焼成する。

・ 	パータフォンセは生地が柔らかいとフォンサージュが困
難なため、一度冷凍→冷蔵庫で冷却し、コンベルサシオ
ン型に厚めにフォンサージュする。クレームダマンドは
バター、グラニュー糖をブランシールし、卵、小麦粉、
アーモンドパウダーを加え合わせる。フォンサージュし

た型に詰め焼成。
・ 	ショコラムースは卵黄、グラニュー糖でしっかりブラン
　シールを行う。牛乳に加えるヴァニラの香りをしっか
り出し、アングレーズを炊き、ショコラと合わせガナッ
シュを作り、クレームフェテと合わせる。クレームヴァ
ニーユは詰め込む直前に冷凍から出してムースの中に押
し込む。ダクワーズを乗せ急速冷凍する。

・ 	クレームパティシエールは一度固まるが続けて煮ること
により柔らかく艶のあるクリームになる。

・	業界において専門店として現在大変評判の良い人気店ル・パ
ティシエ	ヨコヤマの横山氏による特別講義。"現在の製菓業の
現状を知り、多くの卒業生が勤務する現場を知り、その若人達
の動向、就職を控える在校生に対しての談話、また、人気ある
現在の製品作りとその理論、解説、ポイント、テクニックとそ
の意気込みを伺う特別講義”。

・ 	ヴァレンタインに大変人気有る製品をショコラヴァニーユとし
てアレンジした製品。φ15cmのセルクルにゼラチンが少ない
クレームヴァニーユを固まりにくいので最初に仕込み冷凍す
る。φ18cmのセルクルサイズのダコワーズに荒刻みしたショ
コラをたっぷり乗せ、焼成する。φ15cmのビスキュイショコ
ラを渦巻き状に絞り焼き上げる。

・ 	旬の桃を丸ごと使用し、種抜き後の穴にクレームディプロマッ

トを詰め、アーモンド生地の台に乗せた季節の一品。パータ
フォンセの仕込みとフォンサージュ、クレームダマンド詰めの
焼成。

・ 	それぞれの生地に対するムースやクレームの作り方。φ18cm
セルクルにラップを張り、逆さ仕込みをする。ムースショコラ
はアングレーズ仕込みで、ショコラ、クレームフェテを加えて
セルクルに1/2量流し、冷凍したクレームヴァニーユを詰め込
み、残りのムースショコラを流しダクワーズをのせ冷凍する。

・	クレームパティシエールを炊き上げ、クレームフェテを加え、
クレームディプロマットを作る。グラッサージュショコラはゼ
ラチンを除き、すべての材料を火にかけ煮詰めてゼラチンを加
える。

・卓上ミキサー：ダクワーズ、ビスキュイショコラのメレンゲを立てる。
・φ18cmセルクル：ダクワーズの仕込みサイズ。
・φ15cmセルクル：クレームショコラの仕込み。
・手鍋：クレームパティシエールの煮込み。スパチュール、マリーズ。

・それぞれの生地の注意点、ポイントなどを理解できる。
・ノートの記入、理論に対する質疑応答。
・	生地とムース、中詰めとしたクレームヴァニーユ、ビスキュイショコラ、ダク
ワーズの構成が理解できる。

・各パーツに分かれた生地の仕込み方が理解できる。
・その手順を判断し各自が作業をできること。
・	ポイントを見極め、ムース、生地類の組み立て、仕込みができる。冷凍する意味を理解する。グラッサージュを作
ることができる。
・クレームパティシエールの炊き方のポイントが理解できクレームディプロマットにすることができる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ショコラ ヴァニーユ  

ペーシュ ミニョン  

6時間

専門実習3・4

1回 特別講義

54
専門実習

・仕込みの手順による段階的な仕込み方。
・クレームヴァニーユ、ビスキュイダクワーズ、ビスキュイショコラ、パータフォンセ、クレームダマンド。
・	ショコラヴァニーユにカバーするグラッサージュの掛け方。側面に張り付けるショコラ、上面に飾るショコラデコ
レーション。
・	白桃の湯剥きと種の取り方。中に詰めるクレームパティシエールの詰め方と桃に塗る薄ピンクのナパージュの塗り
方。アーモンド台への接着の仕方。

・	φ15cmセルクルにラップを張り、アングレーズのポイントを見極め仕込んで冷凍すること。ビスキュイダクワーズ
は卵白を高速で立てながらグラニュー糖を加える。φ18cmに太く絞り、荒刻みのショコラをたっぷりのせ焼成す
る。ビスキュイショコラは生地がダレないようメレンゲはしっかり立てる。φ15cmセルクルサイズに垂らして太
く絞る。
・パータフォンセは柔らかくなるので、バールを使って延ばしフォンサージュし、クレームダマンドを絞り、焼成。
・グラサージュショコラは周りから中央に掛け、振動を与え表面をなめらかにする。
・白桃は熱湯で２０秒、その後氷水で冷まし、皮をむき、すぐにビタミンCの水溶液につけ色止めをする。

・コンベルサシオン型：パータフォンセのフォンサージュ。
・ 	丸口金No.12： 	ダコワーズやビスキュイショコラの

絞り。
・絞り袋
・金網：ショコラグラサージュのカバリングに使用。

・	丸抜型No.4：	桃の種のまわりをしっかり中まで押し
込み跡をつける。

・	ニッパー：	跡をつけた種のまわりにニッパーを差し
込み、はさんで種を抜く。

・	それぞれに使用する生地作りができ、ポイントを押さえて目的に即した分類を理
解できる。ノートの記入、生地や作業に対する質問ができる。
・	カットしたショコラヴァニーユの断面に配置よくダクワーズ、ビスキュイショコ
ラ、クレームヴァニーユがムースの中に収まっている。ダクワーズの食感、ク
レーム　ヴァニーユとショコラムースがとろける食感がある。
・	季節に応じた桃のタルトやショコラが与える顔のほころび、微笑みが人に与える
幸せとなり、そのお菓子作りを通じて体得できたこと。

・	理論にもとずく作業工程を手順よく行い、冷凍するもの、焼成するものを順次仕込んでいく。すべての生地を完成
させること。
・示された理論にもとづき作業ができる。グラサージュの艶とデコレーションが同様にできている。
・ペーシュミニョンの白桃の表面はザラつきがなく、光沢ある仕上がりになっている。

第
1
章

231



盛付見本
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

54 5人分Chocolat　Vanille
ショコラ　ヴァニーユ

62

62

5

62

36

適量

260

1

65

45

3

156

115

23

2.5

270

75

69

62

14

14

5

27

110

86

57

44

8

13

g

g

g

g

g

ml

p

g

g

g

g

ml

g

g

ml

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

ml

g

g

p

blanc d'œufs 

sucre semoule 

blanc d'œufs seche 

poudre d'amandes

chocolat(55 〜 66%）

sucre glace

crème 35%

gousse de vanille

jaunes d'œufs

sucre semoule

feuille de gelatine

chocolat(Valrhona caraque)

lait

sucre semoule

feuille de gelatine

crème 35%

blanc d'œufs

sucre semoule

jaunes d'œufs

fecule

poudre de cacao

farine

beurre

sucre glace

eau

crème 35%

poudre de cacao

feuille de gelatine

chocola a décore

Biscuit dacqoise

Créme vanille

Mousse chocolat

Biscuit chocolat

Glaçage chocolat

Finition

第
1
章



233

材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

54 5人分Pêche Mignon
ペーシュ　ミニョン

90

30

120

22

130

適量

200

48

8

50

12

13

1/4

120

75

38

2

75

75

適量

5

250

50

100

6

適量

g

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

g

p

ml

g

g

g

g

g

p

g

g

ml

g

pâte d' amandes crue

sucre glace

beurre

jaunes d' œufs

farine

vanille essence

lait

jaunes d' œufs

farine

sucre semoule

poudre à la crème

beurre

gousse de vanille

crème 35%

beurre

sucre glace

poudre à la crème

poudre d' amandes

œufs

vanille essence

pêche blanche

nappage nutre

nappage rouge

eau

vitamin C

liqueur de pêche blanc

Pâte à foncer

Crème patissiere

Crème d' amandes

Finition
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ケーク マホガニー  

タルト オ ショコラ ア ラ ヴァニーユ 

2時間

専門実習理論3・4

1回 特別講義

55
専門実習理論

・ 	マンゴのジュレはゲランとグラニュー糖を合わせて加え沸騰
させ、バットに流してダイス状にカットする。ケークはシュ
ガーバッター法で仕込む　この中にカラメル、アーモンドと
ココナッツの粉を加え風味を出す。メレンゲと小麦粉を交互
に加え、生地を作る。この中にマンゴのジュレドフリュイを
加え、パウンド型に入れ焼成する。	

・ 	パートシュクレ、ビスキュイ	ア	ラ	キュイエール、ガナッ
シュショコラは通常の仕込み方で行う。パートシュクレはφ
22cmのタルト型にフォンサージュして空焼き。ビスキュイ
アラキュイエールはφ18cmに絞り焼成。ガナッシュショコ
ラはボールに入れてパイルームで休ませる。クレーム	マスカ
ルポーネはヴァニラ入りのアングレーズを炊き冷ましておく。
ディスクショコラはホワイトチョコをテンパリングしてOPP

に流し、固まったら22cmの丸で抜き、１０等分にする。
・ 	ナパージュヌートルは水を少量加え、ダマがない所までしっ
かり溶かす。すぐに表面に塗るが、何度も繰り返さないこと。
中央斜めに飾るジュレドマンゴは向きを同じにして並べる。
ナパージュが乾かない内にココロングを飾る。

・ 	クレームマスカルポーネはミキサーで立てながら、冷たいヴァ
ニーユ入りのアングレーズ（午前中から冷やしたもの）とマス
カルポーネを合わせる。冷えていないと生地がダレ、絞ること
はできない。ビスキュイアラキュイエールの上に一度薄くク
レームマスカルポーネを塗り、その上から１０等分の放射状に
サントノーレの口金を使いジグザグに絞り上げる。

･ 	世界の洋菓子業界で知られる大巨匠ピエール・エルメ氏の東京
店南青山ピエールエルメ	パリ	ジャポンのクリストフ・ドラピ
エ氏を招いての特別講義。現代の洋菓子を知る。

・ 	ケークマホガニー、アパレイユ	ア	ケーク	カラメル	エ	ア	ラノ
ワ	ド	ココ、ジュレ	ド	マンゴ	オ	ゲラン、カラメル	リキッド、
キャラメルとココナッツ味を加味した生地にゲランガムでジュ
レドフリュイ（マンゴ）を作り生地に加えて焼成する。（この
ジュレドフリュイは熱で溶けないため、様々なフルーツで作る
ことができる）

・	タルト	オ	ショコラ	ア	ラ	ヴァニーユ、パートシュクレ、ビス
キュイ	ア	ラ	キュイエール、ガナッシュ	ショコラ、クレーム	
マスカルポーネ、ディスク	ショコラ	ブラン。

・ 	焼き上がったパウンド型のケークマホガニーの仕上げ方。表面

全体にナパージュヌートルを塗り中央斜めにダイス状のジュレ	
ド	マンゴを並べる。片側にココナッツロングを飾る。

・ 	タルト	オ	ショコラ	ア	ラ	ヴァニーユの組み立てと仕上げ方。
φ22cmの空焼きされたパートシュクレにガナッシュを絞り入
れる。上に丸く抜いたビスキュイアラキュイエールをのせ、ミ
キサーで立てたクレームマスカルポーネをサントノーレの口金
で放射状に絞る。ショコラディスクのカットを絞ったクレーム
マスカルポーネの上に飾る。

・パウンド型：側面と底が一体となる型紙を敷きこみ準備する。
・手鍋：カラメルの色を見計らい水を加え色止めを行う。
・φ22cmタルト型：パートシュクレのフォンサージュの際、生地は一定の厚さにする。

・	ポイントを押さえ、各パーツの作業ができる。全体を通しての生地の合わせ方が
重要。
・それぞれの工程に合わせた手順と順番を考え、トータルが理解できること。
・	ノートの記入、ポイントを押さえ一連の作業の手順を理解できる。仕上げ方が理
解できる。
・目的にそった準備ができ、手順が理解できる。

・	キャラメルはかるく泡がたち、少し煙が上がったタイミングを見て水で色止めを行う。メレンゲの泡立ちはしっか
りとしたものを作る。パートドフリュイはさっくりとつぶさないように合わせることが重要。
・	各パーツが多いため、それぞれの生地やクリームを間違いなく仕込む。各種に分かれた配合を確認しながら仕込み
の手順を考える。
・一連の作業を手順よく行うことの意味を理解できる。
・各種の生地やクリーム類が多い為、その組み立て方を確認し、工程通りに手順を理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

ケーク マホガニー  

タルト オ ショコラ ア ラ ヴァニーユ

6時間

専門実習3・4

1回 特別講義

55
専門実習

・	アパレイユ	ア	ケーク	カラメル	エ	ア	ラ	ノワ	ド	ココ、ジュレ	ド	マンゴ	オ	ゲラン、カラメル	リキッド、各パー
ツとなる部分を先に作っておく。
・	タルト	ショコラ	ア	ラ	ヴァニーユ。各種の生地とクリームを正確に仕込む。
・ケークマホガニーを仕上げる。デコレに使用するパーツを揃え、手順よく作業する。
・	タルト	オ	ショコラ	ア	ラ	ヴァニーユの組み立てと仕上げ方。空焼きされたタルト型にガナッシュを絞り込み、ビ
スキュイアラキュイエールをのせる。表面を一度クレームマスカルポーネで塗る。その上に放射状にクレームマス
カルポーネをジグザグに絞る。テンパリングしたディスクショコラのカットを斜めに傾けて、風車のようにデコ
レーションする。

・	ジュレ	ド	マンゴ	ゲランは、マンゴにレモンと水を合せて煮立てる。ゲランとグラニュー糖を合せ、一度に加え沸騰させ
バットに流しカットしておく。バター、上白糖をすり合わせ、卵、カラメル、アーモンドとココナッツの粉を加えて風味を
出す。ブランシールは白くなるまですり合わせる。メレンゲは固めに作り、小麦粉と交互に加え、この中にマンゴのジュレ
を加え、パウンド型に入れ焼成する。
・	タルト	ショコラ	ア	ラ	ヴァニーユは、パートシュクレのフォンサージュを行い空焼きする。他の生地やクリームもポイントを押さえ
順次仕込む。アングレーズは火を入れ過ぎて分離しないように注意する。ディスクショコラのテンパリングを水冷式で正確に行う。

・	ナパージュヌートルはダマができやすいので、小さなホイッパーを使用する。ハケを一度水洗いして、水分を切りよく溶けたナパージュ
を一気に塗り上げる。塗り直しはしない。ジュレドマンゴを中央斜めに向きを揃えて並べ、乾かない内に片側にココロングを飾る。
・	クレームマスカルポーネは冷やしたマスカルポーネをミキサーで立てながら充分に冷やしたアングレーズを徐々に加えて立
てていき、絞れる状態に立てる（ホイッパーを使用する）。口金はサントノーレを使用するが、向きに充分注意して、10ヶ
所同様のデコレーションにする。

・ボール、ホイッパー：シュガーバッター法でホイッパーを使用してブランシールする。
・手鍋：マンゴ、レモン汁にゲラン、グラニュー糖を合せ一度に加え沸騰させる。
・バット：ジュレドマンゴを流し固める。

・	ノートの記入。ポイントを押さえ各パーツの作業ができ、全体の合わせ方が理解
できる。生地の焼成ができる。
・工程を考え、手順通りに準備してポイントを押さえ、仕込んでいくことができる。
・ノート記入。作業工程を理解し、時間配分ができること。
・	ホワイトチョコのディスクは表面に光沢があり薄く仕上がっていること。テンパ
リングが正確に行われないと固まらず、固まっても艶がない。

・	マンゴのジュレの作り方が分かること。カラメルの焦げ具合を理解でき、全体の合わせ方ができること。シュガー
バッター法を理解でき、全体の合わせ方ができること。
・一連の作業を間違いなく準備し、仕込むことができる。
・各パーツを揃え、一連の作業は手順よく行う。見本通りのデコレーションが仕上がること。
・各種の生地やクリーム類が多いため、間違いなく手順に従い組み立て仕上げを行う。
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

55 5人分TARTE AU CHOCOLAT A LA VANILLE
タルト　オ　ショコラ　ア　ラ　ヴァニーユ

65

45

0.5

30

0.5

120

200

1/3

48

5

48

3

175

50

25

30

4

18

18

120

5

75

48

10

g

g

p

g

g

g

ml

p

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

ml

g

g

g

g

beurre

sucre glace

vanille en poudre

œufs

fleur de sel de Guérande

farine ordinaire

crème 35%

gousse de vanille

sucre

beurre demi sel

jaunes d 'œufs

feuille de gelatine

mascarpone Galbani

blancs d'œufs

sucre semoule

jaunes d'œufs

sucre inverti(Tremoline)

farine Type 55(Violette)

fécule de pomme de terre

crème 35%

vanille Madagascar

chocolat au lait

beurre

pâte sucre

Biscuit cuillére

Ganache chocolat à la vanille

couverture Caraque 
56%(Valrhona)
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材料 使用量

番号 分量

材料・調味料 材料・調味料使用量 使用量

献立名

盛付見本

55 5人分CAKE MAHOGANY
ケーク　マホガニー

140

40

50

25

0.25

適量

適量

適量

100

25

5

15

2.5

82

20

50

50

1.7

60

35

2

50

55

30

g

ml

g

ml

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

g

sucre semoule

eau minérale 

caramel liquide

eau minérale

arôma caramel

nappage nutre

Coco nuts long

purée de mangue 

eau minérale 

jus de citron 

sucre semoule 

Gellan(PCB) 

beurre

sucre

poudre d'amandes

noix de coco râppée

arôma caramel

caramel liquide

jaunes d'œufs

œufs

farine Lysd'or

blanc d'œufs

sucre(上白糖）

Caramel liquid Sirop d'imbiber caramel

Finition

Gelée de mangue au Gellan

Appareil à cake caramel et à la noix de coco

Cubes de gelée de 
mangue au gellan
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

卒業作品制作専門実習理論3・4
専門実習3・4

実習課担当職員実習

専門実習理論
専門実習

・バスケットの縁取りの飾りパンの完成度。
・バスケット内に入れるフランスパン、カンパーニュのクープの入れ方と焼成。
・ウェディングケーキの土台からＴＯＰまでのデザインの統一性。
・表現する内容を見た目で理解できること。色、バランス、強度。
・飴独特の光沢と色彩がウェディングケーキやヌガー細工にマッチしているか。

実習の中で習得した技術を応用し作品展示をする。
・造形パン…	それぞれの用途に応じた生地でバスケットおよび縁取りを作る。バスケット内に入れる各種のパンを作

り盛り付け展示する。
・ウェディングケーキ…目標に沿ったデザイン、色彩、高さバランスをそなえたケーキの展示。
・ヌガー細工…テーマに沿った表現力とヌガーの色彩技術が生かされたピエスモンテ。
・飴細工…双方のテーマに沿った飴細工をそれぞれに飾り表現力を加味する。

・バスケットの縁取り飾りパンの接着、ボンドの使用法。
・各種の口金の使い方、バラの口金と絞り方、エアーブラシの着色法。
・銅鍋、温度計、アルコールランプ、飴ランプ、飴ポンプ、飴用手袋等の使用法。

・全体的な焼き色と完成度、伸びやかな各パーツのデザインと配列。
・ハード系パンの成形、焼成。基本通りのクープの入れ方、充分に発酵していること。
・ウェディングケーキらしく淡い色調で、掲げたテーマに沿って完成している。
・何をテーマにしているのか一目で理解でき、技が際立っている。
・	双方の作品にテーマに沿ったパーツが配置され、色彩、光沢、接着がしっかりし
ている。	

・	生地は伸びやかに編み込まれて周りには程良く各飾りパンが配置されている。中にはハード系のパンがクープも鮮
やかに盛り込まれている
・ウェディングケーキの格段にはグラスロワイヤルの絞りやパスティヤージュの飾りが程よく施されている。
・テーマに沿って全体の形ができ、カラメル色に仕上がっている。
・飴細工が双方に生かされ、見栄えあるピエスモンテになっている。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

卒業作品制作専門実習理論3・4
専門実習3・4

実習課担当職員実習

実習の中で習得した技術を応用し作品を展示する。
・造形パン…	これまで習得した知識と技術を用い、イーストのコントロールによる造形パンで器を制作し展示に適し

たハード系のパンを盛り込み展示する。
・ウェディングケーキ…	卒業期の集大成としてパスティヤージュ生地の延し方や、絞りのデコレーション技術を用い

人生最大のイベントである婚礼に欠かせないウェディングケーキを制作する。
・ヌガー細工…課題を決めテーマに沿ったデザインで立体的なヌガー細工を制作する。
・飴細工…飴細工の技術を用いてウェディングケーキとヌガー細工に華やかさを添える。

・制作する用途に応じて、発酵、無発酵生地を使い分ける。室温、粉の温度を計算して水温を決めて計る。
・パスティヤージュ生地の固さ調節、乾燥度合い、性質を理解する。
・糖度とカラメルの変化、アーモンドを加えるタイミング、熱の取り方、延し方。
・作業に対する心構え、温度と危険性、着色、飴の引き方と造形。

・造形パンとパスティヤージュ生地もリバースシートを操作する。安全ガードを解除しないこと。
・	ヌガー生地は銅ボール、飴の煮つめは銅鍋。どちらも熱伝導が早く湿ったつかみや軍手に注意する。温度計、レー
ザー温度計の取り扱い。

・編み目がそろっている、縁取りの生地とのバランスが良い。
・仕込みの手順が分かり、固さ、温度、発酵状態の見極めができる。
・パスティヤージュの断面がシャープで接続面が美しいこと。
・形紙通りにカットされたヌガーが熱により程よくカーブして立体的にできている。
・形、色、艶が良く基本通りにできている。

・リバースシートの操作、麺棒の使い方、パイカッターでバンド状に均一な幅にカットができる。
・手仕込み法の理解、発酵種を加え目標の温度に捏ね上げまとめ発酵させる。
・パスティヤージュによる本体へのカバーリング、均一な厚みや、すき間がないこと。
・ヌガー全体が均一な厚さとカラメル色。テーマに沿った形ができている。
・基本と成る飴の引き方、バラの花の形が整っている。

専門実習理論
専門実習
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第2章

240
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評価の目安と方法

教育到達点

教育形態

授業の方法 教育目標

教育内容

時間数 担当者名

教育手法

科目に対する実務内容・経歴 ( 調理師養成以外）実務経験 担当者名

第
2
章

専
攻
別
総
合
調
理
実
習

製菓・製パン専攻別総合調理実習

調理師としての基本技術、時間管理、衛生観念、礼節
を習得できているかを試験の形式に沿って自他共に確
認をする。

・出席状況、受講態度。
・		絶対安心、安全な商品作りから販売までの過程で起こりうる問題点の考
察と解決策。

・なし得た業績の達成感などの経験を通して実社会に対応する能力を養う。
・反省会による評価。

1 回

2 回

3 回

4 回

5 回

6 回

7 回

8 回

9 回

10 回

11 回

12 回

13 回

14 回

15 回

・専攻別総合調理実習の目的の説明・パウンドケーキの概要・メニューの決め方、考え方 

・副材料の仕込みについて（バリエーションの基本を知る）・非価格の販売促進策の決定
・メニュー決定（パウンドケーキ）・配合に基づく使用材料の集計提出（1）

・原価計算・試作・試食・食材計量・分類別の商品説明とその認識

・試作・試食・表面の仕上げデザインの考案・原価計算

・試作・試食・味や仕上げの変更・決定・食材の再集計提出の選択・コンフィチュール仕込み・食材発注

・販売促進の基本的知識を学ぶ（ヴァンドゥーズとは）
・コンフィチュールのラベルデザインの考案・材料の計量・販売促進のツールの作成

・ 製品制作②ドミセック、トランシュケーキ仕込み 3 種・生ケーキ（ムース系）類仕込み 2 種
・パウンドケーキ仕込み 2 種・ラッピング（原材料表示シール）

・製品制作②・ドミセック、トランシュケーキ仕込み 3 種・生ケーキ類仕込み（ムース系）2 種
・ラッピング（原材料表示シール）

・製品制作①（タルト生地、クレームダマンド、仕込み）・パウンドケーキ仕込み・包材の準備

・販売準備（シミュレーション）・商品仕上げ・ラッピング

・販売①すべての商品の仕上げ・会計・反省会

・販売促進ツールの作成・材料の計量・接客販売シミュレーション

・製品制作①（タルト生地、クレームダマンド、仕込み）・パウンドケーキ仕込み・包材の準備

・販売準備（シミュレーション）・商品仕上げ・ラッピング

・販売②すべての商品の仕上げ・会計・反省会

・	製造から販売までの一連のプロセスを通じ、お客様への商品を提供するサービス業の根幹を
理解する。

実習担当教員15回 60時間

講義・実習

平田　憲巳
遠藤　優

◯
ホテル製菓部門統括として製菓業務に従事
菓子製造販売業にて菓子製造に従事
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

専攻別総合調理実習の目的の説明
パウンドケーキの概要
メニューの決め方、考え方

4時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

1
専攻別総合調理実習

・生徒がイメージしやすいように実習の流れや日程を説明する。
・	パウンドケーキにいかに付加価値をつけるかその具体案を学び、検討する。同時にこれまで
学んで来たタルトやムースケーキ、トランシュ、ドミセックも参考にし、ショーケースに彩
りを加える。

・この実習を通し成功体験を得られるように意欲的に実習に取り込む動機付けを行う。
・様々な焼き菓子についての基本知識を養う。
・様々な製品は現場でどのように製造されているのかを知る。

・新・調理師養成教育全書　必修編　6（総合調理実習）
・製菓衛生師全書
・実習ノート（専攻別総合調理実習）
・実習ノート（製菓・製パン）
・プリント

・配布プリントによる記載事項の確認。
・班ごとに話し合い、コンセプトを決定方向性を確認する。

・専攻別総合調理実習の実習目的を理解させる。
・	パウンドケーキとは何かまたその分類やグレード基本配合を理解させどう変化させていくの
かを考えさせる。
・配合を考えることの難しさを理解させる。



243

評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

副材料の仕込みについて（バリエーションの基本を知る）
非価格の販売促進策の決定、メニュー決定（パウンドケーキ）
配合に基づく使用材料の集計提出（1）

4時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

2
専攻別総合調理実習

・副材料の仕込みについて。
・フルーツの砂糖漬け、および砂糖の浸透作用について学ぶ。
・コンフィチュールについて学ぶ。
・副材料をパウンドケーキにいかに生かすか。

・フルーツの皮を再利用する方法等を学び、歩留まりを意識して仕事する習慣をつける。
・コンフィー作りオレンジ、レモン、グレープフルーツ、パインそれぞれの製法を知る。
・コンフィチュールの種類を検討する。
・メニュー決定（パウンドケーキ）。
・配合に基づく使用食材の集計提出、発注。

・新・調理師養成教育全書　必修編　6（総合調理実習）
・製菓衛生師全書
・実習ノート（専攻別総合調理実習）
・実習ノート（製菓・製パン）
・プリント

・配布プリントによる記載事項の確認。
・班ごとに話し合い、コンセプトを決定、方向性を確認する。
・日程表に従い当番を決めシロップの糖度を上げていく。

・フルーツの砂糖漬け、コンフィについて理解する。
・ボーメ（糖度）について理解する。
・コンフィのシロップの煮方と日を追うごとの変化と糖度、日程表に基ずく作業の確認。
・コンフィチュールの煮方と糖度と煮沸殺菌を理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

原価計算 
試作・試食 
食材計量／分類別の商品説明とその知識

4時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

3
専攻別総合調理実習

・仕込みの手順、バターの固さ、卵の温度、合わせ方、生地の分離を防ぐ。
・オーブンの温度管理。
・ショーケースに配列するケーキの種類とドミセックとトランシュの仕込み方。
・発注や在庫管理、原価計算などの数字等に責任感を持たせる。

・在庫管理の大切さと無駄のない発注について理解する。
・原価計算の方法を学び、価格設定の仕方を理解する。
・各班で考え出したパウンドケーキの食材計量、試作、試食。
・コンフィチュールの種類の決定。
・	生ケーキ、フルーツタルト、パートシュクル、クレームダマンド、クレームパティシエール、
フルーツの選定。
・ムースケーキの種類、トランシュケーキの種類。
・ドミセックの種類。

・プリント
・ミキサー、ホイッパー、パレットナイフ、カード、マリーズ
		焼き型、型紙の用意
		デジタルスケール、各種ボール、手鍋、ふるい

・パウンドケーキの見た目と味の完成度。
・販売価格に対する原価率が目標とする数値になっている。
・取得数の確認。
・自班の評価とディスカッション、他班の味の評価。
・配布プリントによる記載事項の確認。
・次回に対する改善点の検討。

・在庫管理の大切さと無駄のない発注について理解させる。
・原価計算の方法を学び、価格設定の仕方を理解させる。
・目的とするパウンドケーキの完成度、ｇ数に対する生地の浮き具合。
・味のでき、シロップによるしっとり感が出ているか、火通りは良いか。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

試作・試食 
表面の仕上げデザインの考案 
原価計算 

4時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

4
専攻別総合調理実習

・常にお客様を意識し、調理することの大切さを学ぶ。
・試食の結果をふまえて仕込みを行う。（パウンドケーキ）
・フルーツタルトの本番に向けての段取り、試作。
・ムースケーキの本番に向けての段取り、試作。
・ドミセックの試作、試食。
・試作により取得数、仕上げ食材を含めた原価計算を行う。

・考案したパウンドケーキを試作、試食し、問題点を探り、今後の改善に努める。
・パートシュクル、クレームダマンド、仕込み焼成の仕方。
・ドミセックの仕込み（各班ごとの種類数の選定）とその注意点。
・原価計算により各食材の価格を知り売値を設定して行く。

・プリント
・ミキサー、ホイッパー、パレットナイフ、カード、マリーズ
		焼き型、型紙の用意
		微量計、レードル、デジタルスケール、各種ボール、手鍋、ふるい、スプーン

・仕上がり、味を確認し相互評価を実施する。
・焼色、生地の浮き具合、固さが良いこと。
・味、風味の点で問題はないか、試食による評価が良いこと。
・商品として価値があること。

・作業工程を含め、仕上がり、味等を総合して商品としてなしているかを確認し、理解させる。
・目標に沿った内容に成っている。
・仕込みの手順に誤りなく行えた。
・販売に値する商品にでき上がっている。
・原価計算による利益を知り、光熱費、包材を含めた売値があることを理解する。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

試作・試食／味や仕上げの変更・決定 
食材の再集計提出の選択／コンフィチュールの仕込み
食材発注

4時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

5
専攻別総合調理実習

・考案したパウンドケーキを試作、試食し、問題点を探り、今後の改善に努める。
・一人一人がしっかりと意見を述べられるようにする。
・仕込む手順や必要な道具を確認する。
・配合を決定しそれに基づいて原価計算、発注、価格設定を行う。
・ケーキの型紙作りと取得数を検討する。
・コンフィチュール、各種フルーツ類のカットの仕方、ブリックス計により、煮詰め糖度を知る。

・常にお客様を意識し、調理することの大切さを学ぶ。
・試作の結果を受け、改善点を探しより良い製品に仕上げること、探究することの大切さを知る。
・メニュー作成のコンセプトをしっかりと理解する。
・原価計算、発注表、価格設定の流れを理解する。
・コンフィチュールの仕込み。（ストロベリー、アグリウム、パイン、リュヴァブル）

・プリント
・	ペティナイフ、まな板、ホイッパー、レードル　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
銅鍋、外輪鍋、スタックジャムボトル、バーナー、手袋、デジタルスケール

・仕上がり、味を確認し相互評価を実施する。
・配布プリントによる記載事項の確認。
・メニュー表の提出。（使用食材の内容確認）
・発注表の提出。
・コンフィチュールの色合い、味、糖度を含めた完成度。

・作業工程を含め、仕上がり、味等を総合して商品としてなしているかを確認し、理解させる。
・より良い商品を作るためには一切の妥協はないことを理解させる。
・価格設定までの流れを理解させる。
・コンフィチュールの瓶詰、殺菌法を学ぶ。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

販売促進の基本的知識を学ぶ（ヴァンドゥーズとは） 
コンフィチュールのラベルの考察     
材料の計量、販売促進のツールの作成

4時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

6
専攻別総合調理実習

・接客に必要な知識、技術を理解する。
・食材の計量、各班のパウンドケーキ２種、パートシュクル、クレームダマンド類。
・各班によるド・ミセック、トランシュ類、生ケーキ。（ムース類）
・コンフィチュールのラベルデザインの考察。（各班）

・	食材の計量、製菓において正確な計量がいかに重要であるか理解する。ルセットに沿って正
確に計量し種類ごとに名称を付け、仕分けを正確に行ない、混ざり合わないようにする。
・内容物を一見して理解するデザインに優れた物。（選考）

・実習ノート（専攻別総合調理実習）
・プリント
・ヴァンドゥーズルールブック
・ヴァンドゥーズビデオ
・デジタルスケール、レードル、スプーン、微量計、カード、茶紙、ボール類、メジャーカップ、番重、ラップ、絞り袋、口金

・	バンドゥーズの挨拶の仕方、先言後礼を知り実行する。お互いに
実行し確認する。
・計量後の点検確認。
・各クラスの中から４種のデザインを決定する。

・	バンドゥーズの重要性を認識する。バンドゥーズのテクニックによって商品の売上が違うこ
とを知る。同時に衛生法規に元ずく知識を持って販売に当る。
・全計量がもれなく行われていること。
・決められた期日までにデザインの提出。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

製品制作（①回目）　　　     
（タルト生地、クレームダマンド、仕込み） 
パウンドケーキ仕込み　包材の準備

4時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

7
専攻別総合調理実習

・お客様の口に入れることを意識し、商品価値を高める。
・衛生面を第一に、ミスやロスの無い仕込みを行う。
・バターの固さ加減とブランシール、卵の温度、小麦粉の混ぜ方。（グルテン）
・オーブン温度と焼成（途中の入替）と表面のクープの入れ方。
・生ケーキの種類に沿って生地の製造。（ムースの仕込み方）
・ドミセックの仕込み方　手順とポイントをしっかり理解する。
・OPPシートをケーキのサイズに合せて包装できること。

・食品を扱う者としての自覚や責任を認識する。
・パウンドケーキ２種類の制作。
・トランシュケーキ２種類の制作。
・生ケーキ（ムース系）４種の制作。
・ドミセック３種の制作。
・包材の準備。（パウンド用OPP、生ケーキ用サイドテープ、銀ケース）
・ラベル作成、ネームカード作成。

・実習ノート（製菓・製パン）
・プリント
・	ミキサー、ボール各サイズ、ホイッパー、マリーズ、手鍋、絞袋、口金、刷毛、ペティナイフ、フレンチナイフ、
まな板、パレットナイフ、レードル、デジタルスケール、型紙、焼型

・全製品の焼色、固さ、浮き具合。
・取得数の確認。
・全ての準備ができている。

・安心、安全が第一ということを理解し、実践できるようにさせる。
・焼成後の生地が沈んでないこと。（火通りが良い）
・それぞれの製品が目標通りのでき上がりであること。
・包材およびリボンがサイズ通りにカットされていること。
・トキプリによる表示作成。（内容の確認）
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

製品制作（②回目）
ドミセック・トランシュケーキ仕込み、生ケーキ類仕込み、ラッピング（原材料表示シール）
パウンドケーキ仕込み

4時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

8
専攻別総合調理実習

・食品を扱う者としての自覚や責任を認識する。
・パウンドケーキ２種類の制作。
・トランシュケーキ3種類の制作。
・生ケーキ（ムース系）2種の制作。
・ドミセック2種の制作。
・ラッピング（コムセボン）表示シール貼り。

・お客様の口に入れることを意識し、商品価値を高める。
・衛生面を第一に、ミスやロスのない仕込みを行う。
・バターの固さ加減とブランシール、卵の温度、小麦粉の混ぜ方。（グルテン）
・オーブン温度と焼成（途中の入替）と表面のクープの入れ方。
・生ケーキの種類に沿って生地の製造。（ムースの仕込み方）
・ドミセックの仕込み方　手順とポイントをしっかり理解する。
・OPPシートをケーキのサイズに合せて包装できること。

・実習ノート（製菓・製パン）
・プリント
・	ミキサー、ボール各サイズ、ホイッパー、マリーズ、手鍋、絞袋、口金、刷毛、ペティナイフ、フレンチナイフ、
まな板、パレットナイフ、レードル、デジタルスケール、型紙、焼型

・全製品の焼色、固さ、浮き具合。
・取得数の確認。
・全ての準備ができている。

・安心、安全が第一ということを理解し、実践できるようにさせる。
・それぞれの製品が目標通りのでき上がりであること。
・焼成後の生地が沈んでないこと。（火通りが良い）
・包材およびリボンがサイズ通りにカットされていること。
・トキプリによる表示作成。（内容の確認）
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

販売準備（シミュレーション）・商品仕上げ　ラッピング

4時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

9
専攻別総合調理実習

・商品価値を高めるような、丁寧なラッピングを行う。
・ショーケースの掃除の仕方を学ぶ。
・商品の陳列を行い、お客様目線で確認する。
・販売時のシフトや流れを確認する。
・生ケーキ、ムースケーキ類の仕上げ。

・お客様の購買意欲をそそるように工夫し商品価値を高めることができるようにする。
・販売の流れをしっかりと理解する。
・OPPシートによるキャラメル包装。
・各班によるリボンの色分け選定。（飾り）
・各班の写真撮り。（メニューブック作成）

・プリント
・OPPシート２種（パウンドケーキ用）
・リボン、はさみ、ペティナイフ、セロテープ、バスケット、ネームカード

・包装された商品の確認。
・配布プリントによる記載事項の確認。
・それぞれの商品の取得数の確認。
・ラッピング商品の表示シールに記載間違えがない。

・購買意欲をそそるように工夫し商品価値を高めることができるようにさせる。
・販売の流れをしっかりと理解させる。
・全ての商品が時間までに完成している。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

販売① すべての商品の仕上げ　会計　反省会

4時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

10
専攻別総合調理実習

・対面販売を通じて、調理師として責任を自覚する。
・メニュー決めから販売までを一貫して行うことで達成感、充実感を得る。
・ショーケース内の商品チェック。（配列、色彩、ネームカード（価格））
・ポスターによる宣伝、メニューブックの配布。
・バンドゥーズの実行、案内、誘導、説明。（声出し、挨拶、笑顔、先言、後礼）
・キャッシャの使い方、つり銭とレシート。

・販売することの難しさを学ぶ。
・商品案内からお買い上げまでの流れを間違いなく行なう。
・箱入れ、保冷剤、袋詰めの一連の流れの確認方法。
・商品の注文数の入れ忘れや商品違い、つり銭の過不足注意。

・プリント	 	 	 	 	 	 	
・	バスケット、番重、ネームカード、プラータ、ポール、メニューブック、プラカード、ゴム手袋、ケーキボックス
スペーサ、保冷剤、販売用エプロン、帽子

・会計をしっかり行い、収益、収支の計算をする。
・	製造から販売ロスを差引き、実数、集計と売数金額の確認。　　
（ロス率％）
・アンケートの集計を実施し次回に対応する。
・反省会を行い、自ら考え改善していく術を身につけさせる。

・対面販売を通じて、調理師としての責任を自覚させる。
・メニュー決めから販売までを一貫して行うことで達成感、充実感を経験させる。
・相手の目をみて先言、後礼、笑顔で接客することの大切さを知る。
・商品内容を把握し説明できる。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

販売促進ツールの作成 
材料の計量 
接客販売シミュレーション 

4時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

11
専攻別総合調理実習

・視覚効果等も考慮したポスター、ＰＯＰ作りを学ぶ。
・メニューブックのポイントを強調した説明を考える。
・パートシュクル、クレームダマンド仕込み焼成。
・ドミセック、トランシュケーキ。（各班による種類別計量）
・バンドゥースをふまえた接客練習、ビデオを振り返る。

・効果的な販売促進ツールを考案できるようになる。
・一回目の販売を終えて更に売上を上げるための考案をする。
・一回目の販売を終えて改善点をふまえた食材の計量を行う。
・製菓において正確な計量がいかに重要であるかを理解する。
・接客の練習。

・プリント
・ミキサー、ホイッパー、パレットナイフ、カード、マリーズ
・	焼き型、型紙の用意、微量計、レードル、デジタルスケール　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
各種ボール、手鍋、ふるい、スプーン

・作成グッズの確認。
・	一回目を終え誘導から商品案内説明、キャッシャまでの改善点を
考える。
・	一回目と二回目はクラス内で製造チームと販売チームの入れ替え
を行い全員がその流れを体験する。

・販売促進グッズの種類と効果を理解させる。
・各種の商品をアレンジした解りやすいポップの作成。（ツール）
・フルーツタルトレット台焼成後冷凍して当日に備える。
・笑顔、声だし、挨拶（先言、後礼）、分かれて練習。
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

製品制作（①回目）　　　     
（タルト生地、クレームダマンド、仕込み）
パウンドケーキ仕込み　包材の準備

4時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

12
専攻別総合調理実習

・食品を扱う者としての自覚や責任を認識する。
・パウンドケーキ２種類の制作。
・トランシュケーキ２種類の制作。
・生ケーキ（ムース系）４種の制作。
・ドミセック３種の制作。
・包材の準備。（パウンド用OPP、生ケーキ用サイドテープ、銀ケース）
・ラベル作成、ネームカード作成。

・お客様の口に入れることを意識し、商品価値を高める。
・衛生面を第一に、ミスやロスのない仕込みを行う。
・バターの固さ加減とブランシール、卵の温度、小麦粉の混ぜ方。（グルテン）
・オーブン温度と焼成（途中の入替）と表面のクープの入れ方。
・生ケーキの種類に沿って生地の製造。（ムースの仕込み方）
・ドミセックの仕込み方　手順とポイントをしっかり理解する。
・OPPシートをケーキのサイズに合せて包装できること。

・実習ノート（製菓・製パン）
・プリント
・	ミキサー、ボール各サイズ、ホイッパー、マリーズ、手鍋、絞袋、口金、刷毛、ペティナイフ、フレンチナイフ、
まな板、パレットナイフ、レードル、デジタルスケール、型紙、焼型

・商品価値がある製品かどうか判断する。
・全製品の焼色、固さ、浮き具合。
・取得数の確認。
・全ての準備ができている。

・安心、安全が第一ということを理解し、実践できるようにさせる。
・それぞれの製品が目標通りのでき上がりであること。
・焼成後の生地が沈んでないこと。（火通りが良い）
・包材およびリボンがサイズ通りにカットされていること。
・トキプリによる表示作成。（内容の確認）
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

製品制作（②回目）　　　     
ドミセック、トランシュケーキ仕込み
生ケーキ類仕込み、ラッピング（原材料表示シール）

4時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

13
専攻別総合調理実習

・お客様の口に入れることを意識し、商品価値を高める。
・衛生面を第一に、ミスやロスの無い仕込みを行う。
・バターの固さ加減とブランシール、卵の温度、小麦粉の混ぜ方。（グルテン）
・オーブン温度と焼成（途中の入替）と表面のクープの入れ方。
・生ケーキの種類に沿って生地の製造。（ムースの仕込み方）
・ドミセックの仕込み方　手順とポイントをしっかり理解する。
・OPPシートをケーキのサイズに合せて包装できること。

・食品を扱う者としての自覚や責任を認識する。
・パウンドケーキ２種類の制作。
・トランシュケーキ２種類の制作。
・生ケーキ（ムース系）2種の制作。
・ラッピング（コムセボン）表示シール貼り。

・実習ノート（製菓・製パン）
・プリント
・	ミキサー、ボール各サイズ、ホイッパー、マリーズ、手鍋、絞袋、口金、刷毛、ペティナイフ、フレンチナイフ、
まな板、パレットナイフ、レードル、デジタルスケール、型紙、焼型

・商品価値がある製品かどうか判断する。
・全製品の焼色、固さ、浮き具合。
・取得数の確認。
・全ての準備ができている。

・安心、安全が第一ということを理解し、実践できるようにさせる。
・それぞれの製品が目標通りのでき上がりであること。
・焼成後の生地が沈んでないこと。（火通りが良い）
・包材およびリボンがサイズ通りにカットされていること。
・トキプリによる表示作成。（内容の確認）
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

販売準備（シミュレーション）・商品仕上げ　ラッピング

4時間

専門実習3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

14
専攻別総合調理実習

・お客様の購買意欲をそそるように工夫し商品価値を高めることができるようにする。
・販売の流れをしっかりと理解する。
・OPPシートによるキャラメル包装。
・各班によるリボンの色分け選定。（飾り）
・各種の写真撮り。（メニューブック作成）

・商品価値を高めるような、丁寧なラッピングを行う。
・ショーケースの掃除の仕方を学ぶ。
・商品の陳列を行い、お客様目線で確認する。
・役割分担のシフトや流れを確認する。
・生ケーキ、ムースケーキ類の仕上げ。

・プリント
・OPPシート２種（パウンドケーキ用）
・リボン、はさみ、ペティナイフ、セロテープ、バスケット、ネームカード

・包装された商品の確認。
・配布プリントによる記載事項の確認。
・それぞれの商品の取得数の確認。
・ラッピング商品の表示シールに記載間違えがない。

・購買意欲をそそるように工夫し商品価値を高めることができるようにさせる。
・全ての商品が時間までに完成している。
・販売の流れをしっかりと理解させる。（商品の受け渡し、会計はスムーズに）
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評価の目安と方法

持ち物に関する注意事項

目的

ポイント

教育到達点

授業の方法時間数 担当者名

教育内容

献立

授業の方法

第
2
章

販売②　すべての商品の仕上げ　会計　反省会

4時間

専門実習理論3・4

1回 実習課担当職員講義・実習

15
専攻別総合調理実習

・販売することの難しさを学ぶ。
・商品案内からお買い上げまでの流れを間違いなく行なう。
・箱入れ、保冷剤、袋詰めの一連の流れの確認方法。
・商品の注文数の入れ忘れや商品違い、つり銭の過不足注意。

・対面販売を通じて、調理師として責任を自覚する。
・メニュー決めから販売までを一貫して行うことで達成感、充実感を得る。
・ショーケース内の商品チェック。（配列、色彩、ネームカード（価格））
・ポスターによる宣伝、メニューブックの配布。
・バンドゥーズの実行、案内、誘導、説明。（声出し、挨拶、笑顔、先言、後礼）
・キャッシャの使い方、つり銭とレシート。

・プリント	 	 	 	 	 	 	
・	バスケット、番重、ネームカード、プラータ、ポール、メニューブック、プラカード、ゴム手袋、ケーキボックス
スペーサ、保冷剤、販売用エプロン、帽子	

・会計をしっかり行い、収益、収支の計算をする。
・	製造から販売ロスを差引き、実数、集計と売数金額の確認。（ロス率％）
・反省会の実施。アンケートの集計を行ないデータファイルする。
・	２回目の販売を通じ商品製造と接客販売をクラス内交代で体験し
様々な局面に出会い、その時々を乗り越え解決する術を学び得る
ことは実社会においての量となる。

・対面販売を通じて、調理師としての責任を自覚させる。
・メニュー決めから販売までを一貫して行うことで達成感、充実感を経験させる。
・相手の目をみて先言、後礼、笑顔で接客することの大切さを知る。
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第
2
章



［ 実技試験対策 ］
第3章
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前期

前期

後期

後期

前期
後期評価の目安と方法

内容

B

D

C

A

教育到達点

※バタークリームデコレーションテスト

※マジパン、パイピングテスト

回転台にセットされた発泡台の上面、側面を一定
の厚さにナッペマスケする。
絞り袋に丸口金をセットしてクリームを詰め決め
られた模様をデコレーションする。上面を６等分
に絞り出し上面に沿って側面も６等分に絞り、上
面模様と継ぐそれぞれの空面積に振動絞りや雫絞
り丸口絞りなどをデコレーションして２０分で完
成させる。

デコレ板に決められたデザインを円の縁に沿って
両側にチョコレートのパイピングを行う。
中央下にマジパンでバラの花大(花弁11枚）×２
バラのつぼみ（花弁4枚）×1、葉っぱ3枚を作り
20分でデコレーションして完成させる。

回転台
発泡台∅18×H10ｃｍ
バタークリーム500ｇ
丸口金No8
ビニール絞り袋
パレットナイフ
ゴムベラ
カード
リードペーパー

パイピングチョコレート約30ｇ
コルネ（OPPシート）
∅24㎝デコレ板
ハサミ、カード、ペティナイフ
マジパン(ピンク）100ｇ
マジパン（グリーン）30ｇ

クリームの配分。ナッペ、マスケ(被膜）とデコレーション（ポッシュ）の配分ができる。
クリームを上面から側面へと回転台をまわしながら一定の厚さに塗ることができる。
塗り終わった上面と側面の角一周がデコボコでなく直角に綺麗に塗れていること。
上面、側面の分割デザイン絞りが均等に絞れていて変形していないこと。
振動絞りのヒダが細くスタートが太く力が入り自然に力が抜けていること。
雫絞りや丸口絞りのデコレーション全体が均一に絞れていること。

チョコレートの固さが調整できOPPシートでコロネが作れる。
決められたデザインをデコレ板上に左右対称に間違いなく絞ることができる。
マジパンの固さを調節し花弁の大きさをカードを使い形作ることができ、バラの花に組
立てることができる。
決められた配置にバラの花、葉っぱ、チョコレートのパイピングを含めバランス良く飾
ることができる。

作業前の衛生、手洗い、服装、声出しができ　時間内に終了する
ことクリームの厚さが一定の厚さで下地が出ることなく、上面の
角が直角にすっきり塗られている。

絞りのデザインが間違っていないこと。絞り方に強弱があり全
体的に各デコレーションが均一でバランス良く絞れていること、
時間内に後片付けができる。

作業前の衛生、手洗い、服装、声出しができ、時間内に終了する
こと。チョコレートのラインが細くデザインが間違っていないこ
とバラを置くスペースが空いていること。

バラの花弁の先端がうすく徐々に開きバランスが取れていること。
つぼみを含め3ケのバラの配置が正確で間中に葉っぱが3枚葉脈
の向きが正しく飾られ全体がすっきりと美しいこと、時間内に
後片付けができる。

第
3
章

製菓・製パン実技試験対策

専門実習の授業において学んだ製菓・製パンを志す調理師としての基本技術や
時間管理・衛生観念・礼節を習得できているかを試験の形式に沿って自他とも
に確認をする。
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