
（Bread Practic) 570 開講区分 通年

学科・ｺｰｽ 製パン本科 　　　　　（１９） 前期
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ドイツパン、菓子パン（加糖中種法）

テーブルロール（バターロール）、パン・オ・ノア

フランスパン（老麺法）、コーヒーケーキ

ハイジの白パン、パン・オ・フィグ

パン・ド・ミ、ブレヒクーヘン

菓子パン（加糖中種法）、アリコベール

実習において基礎技術および工程の理解が必要です。実習における基本的な作業を修得するとともに、基本的な製パン法
から応用までを学び、本授業終了時には即戦力となりえる技術を身に付ける。

　【到達目標】　

パン職人として正しい知識と確かな技術を習得し、優れた人材を養成し、卒業後にはパン製造技能士2級の合格を目指す。

授業計画・内容

実習室の説明、器具の説明、計量、練習生地仕込み

　【授業の学習内容】

科目名

（英）

製パン実習
必修

選択
必修 年次 1

授業

形態
実習

総時間

（単位）

オニオンブレッド、パン・オ・カレンズ

焼き込み調理、フロマージュブラン

クグロフ、ピザ

パン・ビエノワ、食パン（ストレート法）
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ハニーブレッド、レーズンブレッド

パン・オ・ラール、クレセントロール

レモンロール、ブリオッシュ食パン

フランスパン（ストレート法）、パン・オ・フィグ

フランスパン（ストレート法）、ハード系食パン

マロンハース、菓子パン（加糖中種法）

フランスパン（ストレート法）、モーンクーヘン

パン・オ・ノア、ミルクソフト

ホテルブレッド（ハースブレッド）、パン・ペイザン

ミルクフレンチロール、セサミブレッド

フランスパン（ストレート法）、焼き込み調理

フランスパン（ストレート法）、ビーアシュタンゲン

フランスパン（ストレート法）、焼き込み調理（カレーパン）

フランスパン（ストレート法）、菓子パン（加糖中種法）

フランスパン（ストレート法）、バラエティブレッド

フランスパン（ストレート法）、α食パン
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フランスパン（ストレート法）、ベーグル

フランスパン（ストレート法）、クロワッサン

フランスパン（ストレート法）、パン・オ・カレンズ

フランスパン（ストレート法）、ミルクフレンチロール

フランスパン（ストレート法）、チーズスティック

フランスパン（ストレート法）、ハードブレッド

フランスパン（ストレート法）、菓子パン（加糖中種法）

フランスパン（ストレート法）、クロワッサン

フランスパン（ストレート法）、デニッシュ

フランスパン（ストレート法）、ミルクソフト

フランスパン（ストレート法）、オニオンブレッド

フランスパン（ストレート法）、テーブルロール

フランスパン（ストレート法）、菓子パン（加糖中種法）

フランスパン（ストレート法）、ハード系食パン

フランスパン（ストレート法）、焼き込み調理

フランスパン（ストレート法）、バラエティブレッド
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評価方法

フランスパン（ストレート法）、菓子パン（加糖中種法）

試験点１００点満点で評価する。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

フランスパン（ストレート法）、菓子パン（加糖中種法）



（Bread Practic) 570 開講区分 通年

学科・ｺｰｽ 製パン本科 　　　　　（１９） 後期
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クロワッサン（チョコ）、フランスパン（ストレート法）

実習において基礎技術および工程の理解が必要です。実習における基本的な作業を修得するとともに、基本的な製パン法
から応用までを学び、本授業終了時には即戦力となりえる技術を身に付ける。

　【到達目標】　

パン職人として正しい知識と確かな技術を習得し、優れた人材を養成し、卒業後にはパン製造技能士2級の合格を目指す。

授業計画・内容

マロンハース、フランスパン（ストレート法）

クロワッサン、フランスパン（ストレート法）

パン・ド・ロデウ、フランスパン（ストレート法）

シュトレーン、フランスパン（ストレート法）

ブレッツェル、フランスパン（ストレート法）

菓子パン、イギリスパン、フランスパン（ストレート法）

シュトレーン、フランスパン（ストレート法）

　【授業の学習内容】

科目名

（英）

製パン実習
必修

選択
必修 年次 1

授業

形態
実習

総時間

（単位）
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クロワッサン（ピザ）、フランスパン（ストレート法）

デニッシュ（フルーツ）、フランスパン（ストレート法）

田舎パン、フランスパン（ストレート法）

ハードブレッド（フスマ入り）、フランスパン（ストレート法）

ブリオッシュ、フランスパン（ストレート法）

湯種食パン、フランスパン（ストレート法）

ミルクフレンチロール、フランスパン（ストレート法）

加糖中種（クリスマス用）、フランスパン（ストレート法）

デニッシュ（クリスマス用）、フランスパン（ストレート法）

グリッシュ、フランスパン（ストレート法）

天然酵母（レーズン種）、フランスパン（ストレート法）

ブレッツェル、フランスパン（ストレート法）
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ほうれん草パン、フランスパン（ストレート法）

加糖中種菓子パン、フランスパン（ストレート法）

天然酵母（レーズン種）、フランスパン（ストレート法）

焼き込み調理パン、フランスパン（ストレート法）

イーストドーナツ、フランスパン（ストレート法）

チーズスティック、フランスパン（ストレート法）

アリコベール、フランスパン（ストレート法）

食パン中種法、フランスパン（ストレート法）

ビーアシュタンゲン、フランスパン（ストレート法）

特別講師授業

特別講師授業

胚芽ブレッド、フランスパン（ストレート法）
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評価方法

試験点１００点満点で評価する。

　【使用教科書・教材・参考書】　 

パンプキンブレッド、フランスパン（ストレート法）

スコーン、フランスパン(ストレート法）

グラハムブレッド、フランスパン（ストレート法）

いちじくパン、フランスパン（ストレート法）

キャロットブレッド、フランスパン（ストレート法）

オニオンブレッド、フランスパン（ストレート法）


