










































作成者:
年度／時期

2022／後期

回数 必須・選択

30回 必須

回

1～ 
6

7～ 
12

13～ 
18

19～ 
24

25～ 
30

評価率 その他
100.0%

科　目　名 学科／学年 授業形態

製菓実習（校外） 製菓技術科／1年 外部実習

授業時間 単位数（時間数） 担当教員

50分 1単位（30時間）
杉本　晴美、谷内　健人
（実務経験有）

授　業　の　概　要

実習で培った知識を生かし、現場における大切さを学ぶ。学外での経験から将来の自分自身の就職に向
けた意識を高める。
【実務経験有】ホテル勤務・パティスリー勤務（製菓衛生師）

授業終了時の到達目標

①常に指導を受けた内容をメモする姿勢を身に着ける 
②現場におけるスタッフやお客様における挨拶・返事の徹底 
③時間を見ながら作業することでの、作業性を意識した行動が出来るようになる

テ　ー　マ 内　　　　容

学外研修① 繁忙期の研修での心構え・日々の改善改良・振り返り

教科書・教材 評価基準
出席率

学外研修② 繁忙期の研修での心構え・日々の改善改良・振り返り

学外研修③ 繁忙期の研修での心構え・日々の改善改良・振り返り

学外研修④ 繁忙期の研修での心構え・日々の改善改良・振り返り

学外研修⑤ 繁忙期の研修での心構え・日々の改善改良・振り返り




