












前期シラバス（授業計画） 
科目名 食品衛生学 必修/選択の別 必修 

対象学科 製菓衛生師学科 対象学年 1 年 
担当教員 近藤 久美 授業時数 48 時間 

実務経験の

有無 

有・無 
 
 

授業の概要 

◎食中毒について種類、発生状況、予防法などを学ぶ 
◎食品添加物について定義、種類、使用基準などを学ぶ 
 
 

到達目標 

◎食中毒、食品添加物についての知識を理解する 
 
 
 

授業の方法 講義 ／  演習 ／ 実験・実習・実技 
授業計画 

1 食品衛生学の概要 時間 
2  食品衛生学とは 4 時間 
3  食品衛生の意義 4 時間 
4  食品衛生の現状 4 時間 
5 食中毒 時間 
6  食中毒の発生状況 1 時間 
7  食中毒の分類 2 時間 
8  年次推移 1 時間 
9  季節変動 1 時間 

10  微生物による食中毒（原因菌の特徴と発生例、予防法） 10 時間 
11  化学物質による食中毒 アレルギー性食中毒（原因と発生例、予防法） 2 時間 
12  自然毒による食中毒（原因と発生例、予防法） 7 時間 
13 食品添加物 時間 
14  添加物の定義と使用規制 2 時間 
15  添加物の分類（法的分類） 1 時間 
16        （使用目的による分類） 1 時間 
17  主な添加物と使用基準（和洋菓子・パンに使用する添加物） 8 時間 
18  時間 
19  時間 
20  時間 

使用教材 
◎製菓衛生師教本 
◎製菓衛生師全書 

成績評価の

方法 

授業科目の成績評価、各学期末に行う試験、実習の成果、卒業までに 履修させる授業時間の履修状況等成績を総合

的に勘案しておこなう。 
 A：85～100 B:70～84 C：60～69 D：0～59 



後期シラバス（授業計画） 
科目名 食品衛生学 必修/選択の別 必修 

対象学科 製菓衛生師学科 対象学年 １年 
担当教員 近藤 久美 授業時数 48 時間 

実務経験の

有無 

有・無 
 
 

授業の概要 

◎食品添加物の種類、使用基準や使用した場合の表示方法、安全性の評価方法について 
 学ぶ 
◎有害物質について過去の重大な健康被害の内容、その対策法を学ぶ 
◎衛生管理について食品取扱者の衛生、正しい洗浄、消毒の方法を学ぶ 

到達目標 

◎食品添加物、有害物質、衛生管理についての知識を理解する 
 
 
 

授業の方法 講義 ／  演習 ／ 実験・実習・実技 
授業計画 

1 食品添加物 時間 
2  主な添加物と使用基準（和洋菓子・パンに使用する添加物） 2 時間 
3  添加物の表示 2 時間 
4  添加物の安全性の再検討（安全性の試験） 3 時間 
5 食品中における有害物質 時間 
6  生物濃縮と食物連鎖 1 時間 
7  有害物質の特徴と過去の重大な健康被害とその対策法について 9 時間 
8  農薬及び動物用医薬品中の残留 1 時間 
9  残留農薬、残留動物用医薬品、残留飼料添加物 3 時間 

10  食品中の異物 動物性異物、植物性異物、鉱物性異物 2 時間 
11  異物混入の原因と予防法 1 時間 
12 衛生管理 時間 
13  食品の取扱の３原則、食品取扱者の衛生 4 時間 
14  洗浄と消毒 10 時間 
15  施設、設備の要件と管理 3 時間 
16  営業者の責務 1 時間 
17  総合衛生管理製造過程 2 時間 
18  食品の保存と表示 4 時間 
19  時間 
20  時間 

使用教材 
◎製菓衛生師教本 
◎製菓衛生師全書 

成績評価の

方法 

授業科目の成績評価、各学期末に行う試験、実習の成果、卒業までに 履修させる授業時間の履修状況等成績を総合

的に勘案しておこなう。 
 A：85～100 B:70～84 C：60～69 D：0～59 



前期シラバス（授業計画） 
科目名 食品衛生学 必修/選択の別 必修 

対象学科 製菓衛生師学科 対象学年 1 年 
担当教員 磯貝 恵 授業時数 12 時間 

実務経験の

有無 

有・無 
 
 

授業の概要 

◎実習内容についての講義後、グループ又は個人で実習を行う。 
◎生物学的試験を中心に行い微生物の知識を深め、衛生管理の大切さを理解させる。 
 
 

到達目標 

◎実習内容をまとめ、レポート提出を行う事ができる。 
◎微生物を観察する事により、衛生管理の大切さを理解する。 
◎衛生管理の基礎を製菓実習で実践できるようになる。(正しい手洗い・器具の取り扱い等) 
◎食品の安全性の判定・評価ができる。 

授業の方法 講義 ／  演習 ／ 実験・実習・実技 
授業計画 

1 手指の洗浄前、洗浄後の汚れ状態の検査・ブラックライトを使用し、手指のチェック 3 時間 
2 各種最近の検出(一般大腸菌・大腸菌群・黄色ブドウ球菌)・フードスタンプによるチェック 3 時間 
3 調理器具の汚れ状態の検査・ルミテスターを使用したＡＴＰ測定法を学ぶ 3 時間 
4 空中浮遊微生物の測定・コッホ法による室内空気の汚染度チェック 3 時間 
5  時間 
6  時間 
7  時間 
8  時間 
9  時間 

10  時間 
11  時間 
12  時間 
13  時間 
14  時間 
15  時間 
16  時間 
17  時間 
18  時間 
19  時間 
20  時間 

使用教材 
◎製菓衛生師教本 
◎製菓衛生師全書 

成績評価の

方法 

授業科目の成績評価、各学期末に行う試験、実習の成果、卒業までに 履修させる授業時間の履修状況等成績を総合

的に勘案しておこなう。 
 A：85～100 B:70～84 C：60～69 D：0～59 



後期シラバス（授業計画） 
科目名 食品衛生学 必修/選択の別 必修 

対象学科 製菓衛生師学科 対象学年 １年 
担当教員 磯貝 恵 授業時数 12 時間 

実務経験の

有無 

有・無 
 
 

授業の概要 

◎実習内容の講義後、グループ又は個人で実習を行う。 
◎食品の安全性の判定は微生物の実ではないことを理解し、各種の規格基準の適合性や 
 良否の判定を行い、品質や安全性に対する評価方法を学ぶ。 
 

到達目標 

◎簡単な食品検査ができるようになる。 
◎検査の結果から食品の安全性に関して、正確な判断ができるようになる。 
 
 

授業の方法 講義 ／  演習 ／ 実験・実習・実技 
授業計画 

1 水道水の残留塩素判定・ＤＰＤ法によるすいどうすいの残留塩素チェック 4 時間 
2 生卵の鮮度判定・生卵の外観と各種測定による鮮度チェック 4 時間 
3 カタラーゼ活性試験・カタラーゼ活性の有無による異物分析 4 時間 
4 油脂の劣化度判定・ＡＶ試験紙を使用した酸価測定 4 時間 
5  時間 
6  時間 
7  時間 
8  時間 
9  時間 

10  時間 
11  時間 
12  時間 
13  時間 
14  時間 
15  時間 
16  時間 
17  時間 
18  時間 
19  時間 
20  時間 

使用教材 
◎製菓衛生師教本 
◎製菓衛生師全書 

成績評価の

方法 

授業科目の成績評価、各学期末に行う試験、実習の成果、卒業までに 履修させる授業時間の履修状況等成績を総合

的に勘案しておこなう。 
 A：85～100 B:70～84 C：60～69 D：0～59 



前期シラバス（授業計画） 
科目名 栄養学 必修/選択の別 必修 

対象学科 製菓衛生師学科 対象学年 １年 
担当教員 深谷 啓子 授業時数 ３０時間 

実務経験の

有無 

有・無 
 
 

授業の概要 
製菓衛生師という食のプロとして正しい栄養についての知識を持ち、自らも健康である

ことは非常に重要である。前期はまず、栄養学の意義や分類、栄養素について基礎的な

ことを学び、次に体内での代謝等を学ぶ。 

到達目標 

◎栄養素の概要・意義・分類について説明できる。 
◎各栄養素の機能を、説明できる。 
◎基礎食品・ホルモンについて説明できる。 
◎栄養の消化と吸収について説明できる。 

授業の方法 講義 ／  演習 ／ 実験・実習・実技 
授業計画 

1 栄養学の概要 １時間 
2 栄養学の意義  ３時間 
3 栄養素の分類 ３時間 
4 栄養素の機能 たんぱく質 ２時間 
5    〃   脂質 ３時間 
6    〃   炭水化物 ３時間 
7    〃   無機質 ４時間 
8    〃   ビタミン ４時間 
9       〃   エネルギーとしての機能 ２時間 

10 基礎食品  １時間 
11 ホルモンとその機能 ３時間 
12 栄養の消化と吸収 口腔内での吸収 １時間 
13   
14   
15    
16   
17   
18   
19   
20   

使用教材 
◎製菓衛生師教本 
◎製菓衛生師全書 

成績評価の

方法 

授業科目の成績評価、各学期末に行う試験、実習の成果、卒業までに 履修させる授業時間の履修状況等成績を総合

的に勘案しておこなう。 
 A：85～100 B:70～84 C：60～69 D：0～59 

 



後期シラバス（授業計画） 
科目名 栄養学 必修/選択の別 必修 

対象学科 製菓衛生師学科 対象学年 １年 
担当教員 深谷 啓子 授業時数 ３０時間 

実務経験の

有無 

有・無 
 
 

授業の概要 
体内での代謝について理解し、健康の保持・増進、疾病の予防・治療における栄養の役

割などについて学ぶ。また、ライフステージの栄養、栄養成分表示など日本での栄養の

現状についても幅広く学ぶ。 

到達目標 

◎各栄養素がどう代謝されるかを、説明できる。 
◎エネルギー代謝について説明できる。 
◎さまざまな場合の栄養の摂取について説明できる。 
◎栄養成分表示について、説明できる。 

授業の方法 講義 ／  演習 ／ 実験・実習・実技 
授業計画 

１ 栄養の消化と吸収 胃・腸内での消化 ７時間 
２    〃     消化吸収率 １時間 
３ エネルギー代謝 基礎代謝・活動代謝・食事誘発性体熱産生 ２時間 
４    〃    推定エネルギー必要量 ２時間 
５ 食事摂取基準  ２時間 
６ 生活消費量 １時間 
７ 国民健康・栄養調査 ２時間 
８ ライフステージの栄養 ６時間 
９ 食生活と疾病 ３時間 
10 栄養成分表示 栄養表示制度・食品表示法 １時間 
11   〃    特別用途食品 １時間 
12   〃    特定保健用食品 ２時間 
13   
14    
15   
16   
17   
18   
19   
20   

使用教材 
◎製菓衛生師教本 
◎製菓衛生師全書 

成績評価の

方法 

授業科目の成績評価、各学期末に行う試験、実習の成果、卒業までに 履修させる授業時間の履修状況等成績を総合

的に勘案しておこなう。 
 A：85～100 B:70～84 C：60～69 D：0～59 

 



前期シラバス（授業計画） 
科目名 社会 必修/選択の別 必修 

対象学科 製菓衛生師学科 対象学年 1 年 
担当教員 嶋田 重一 授業時数 15 時間 

実務経験の

有無 

有・無 
 
 

授業の概要 

◎何をもって菓子というか。またその役割。 
◎いかに和菓子が大成したか。またようがしの日本への広がり。 
◎ヨーロッパ菓子の歴史。 
◎その他の菓子に関する一般的な知識。 
◎経営者としての基本的な心構え。 

到達目標 
◎菓子の歴史を学ぶことにより、今後の今後の目指すべき方向を捉える知識を身に付ける。 
◎菓子店を創業するにあたり、立場調査や経営者としての社会的責任を自覚する事。 
◎経営者の職務としての経営機能と管理機能が理解できる。 

授業の方法 講義 ／  演習 ／ 実験・実習・実技 
授業計画 

1 菓子と食生活(菓子の定義と菓子の役割) 1 時間 
2 菓子の歴史(日本の菓子の歴史・世界の菓子の歴史) 5 時間 
3 パンの歴史(日本でのパンの歴史・世界のパンの歴史) 1 時間 
4 菓子製造の要件(美的・味覚・衛生・栄養) 1 時間 
5 菓子の生産と消費(生産状況・消費状況) 1 時間 
6 菓子の包装(放送素材・環境問題・リサイクル法・役割) 1 時間 
7 経営者の職務(経営理念・経営目的・経営機能) 2 時間 
8 商品計画(マーケティング戦略・商品戦略) 2 時間 
9 店舗経営戦略(環境・組織のマネジメント) 1 時間 

10  時間 
11  時間 
12  時間 
13  時間 
14  時間 
15  時間 
16  時間 
17  時間 
18  時間 
19  時間 
20  時間 

使用教材 
◎製菓衛生師教本 
◎製菓衛生師全書 

成績評価の

方法 

授業科目の成績評価、各学期末に行う試験、実習の成果、卒業までに 履修させる授業時間の履修状況等成績を総合

的に勘案しておこなう。 
 A：85～100 B:70～84 C：60～69 D：0～59 



後期シラバス（授業計画） 
科目名 社会 必修/選択の別 必修 

対象学科 製菓衛生師学科 対象学年 １年 
担当教員 嶋田 重一 授業時数 15 時間 

実務経験の

有無 

有・無 
 
 

授業の概要 

◎マーケティング戦略。 
◎経営戦略。 
◎労務管理と労働法(特に労働基準法による労務条件) 
 

到達目標 

◎菓子店経営者としての経営機能(理念・目的・方針・目標・戦略)が立てられること 
◎菓子店経営者としての管理機能(事業計画・利益計画を達成するためのプラン・ドゥ

ー・チェックが理解できること) 
◎労働法(特に経営者が守るべき労働条件が理解できた) 

授業の方法 講義 ／  演習 ／ 実験・実習・実技 
授業計画 

1 立地・市場調査(立地・証券調査のポイント) 1 時間 
2 販売促進のあり方(マーケティングコミュニケーション・菓子店の販促) 1 時間 
3 利益計画(決算書の仕組み・収益性分析) 3 時間 
4 労働生産性(付加価値・労働配分率・公式) 2 時間 
5 必要売上高(損益分岐点・公式と図表・限界利益) 2 時間 
6 原価管理(原価の仕組み・原価要素・菓子店の原価管理) 2 時間 
7 労務管理(人財育成・接客サービス・労働基準法) 4 時間 
8  時間 
9  時間 

10  時間 
11  時間 
12  時間 
13  時間 
14  時間 
15  時間 
16  時間 
17  時間 
18  時間 
19  時間 
20  時間 

使用教材 
◎製菓衛生師教本 
◎製菓衛生師全書 

成績評価の

方法 

授業科目の成績評価、各学期末に行う試験、実習の成果、卒業までに 履修させる授業時間の履修状況等成績を総合

的に勘案しておこなう。 
 A：85～100 B:70～84 C：60～69 D：0～59 






































