
衛生分野　衛生専門課程　パティシエ科

時数 単位 時数 単位 時数 単位 時数 単位 時数 単位

衛生法規 30 衛生法規 必修 講義 30 1 30 1 津幡　笑

公衆衛生学Ⅰ 必修 講義 30 1 30 1

公衆衛生学Ⅱ 必修 講義 30 1 30 1

食品学Ⅰ 必修 講義 30 1 30 1

食品学Ⅱ 必修 講義 30 1 30 1

食品衛生学Ⅰ 必修 講義 60 2 60 2 藤江　典子

食品衛生学Ⅱ 必修 講義 30 1 30 1

食品衛生学実習 30 食品衛生学実習 必修 実習 30 1 30 1

栄養学Ⅰ 必修 講義 30 1 30 1

栄養学Ⅱ 必修 講義 30 1 30 1

社会 30 社会 必修 講義 30 1 30 1 岩佐　浩之

製菓理論Ⅰ 必修 講義 30 1 30 1

製菓理論Ⅲ 必修 講義 30 1

製菓理論（実習）Ⅲ 必修 実習 30 1 30 1 小林　宗一

480 製菓実習（基礎・洋菓子Ⅰ） 必修 実習 30 1 30 1 小林　宗一

和菓子60 製菓実習（基礎・和菓子） 必修 実習 60 2 60 2 石塚　亜美

専門360 製菓実習（基礎・製パン） 必修 実習 60 2 60 2 木下　拓子

製パン90 製菓実習（専門）Ⅰ 必修 実習 60 2 60 2

製菓実習（専門）Ⅱ 必修 実習 60 2 60 2

製菓実習（専門）Ⅲ 必修 実習 180 6 180 6 渡部　雄也/内澤　嗣敏/清水　早苗/木下　拓子/佐藤　康彦

クリエイティブゼミⅠ 必修 演習 30 1 30 1 堺千津子

パティスリー実践実習Ⅰ 必修 実習 60 2 60 2 小林　宗一

国家試験対策講座Ⅰ 必修 講義 30 1 30 1 阪口　育恵

製菓実習Ⅳ 必修 実習 90 3 90 3 内澤　嗣敏

トレンド実習Ⅰ 必修 実習 60 2 60 2 中谷　陽・渡部　雄也

トレンド実習Ⅱ 必修 実習 150 5 150 5 渡部　雄也
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別添①

実務経験のある教員等による授業科目の一覧表

製菓衛生師法施行規則に定める教育内容

分類
学則に定める
授業科目

必修
の別

形態
1年次 2年次

合計
担当教員氏名

小林　宗一

堀野　眞澄

余湖　郁子

宮野　正章/藤江　典子

阪口　育恵

合田　由美子



時数 単位 時数 単位 時数 単位 時数 単位 時数 単位 時数 単位 時数 単位 時数 単位 時数 単位

食文化概論 必修 講義 30 1 30 1 30 1 30 1 小路　弘孝

調理理論Ⅰ 必修 講義・演習 60 2 60 2

調理理論Ⅱ 必修 講義・演習 30 1 30 1

調理理論Ⅲ 必修 講義・演習 60 2 60 2 60 2 60 2

公衆衛生学Ⅰ 必修 講義 30 1 30 1

公衆衛生学Ⅱ 必修 講義 30 1 30 1

公衆衛生学Ⅲ 必修 講義 30 1 30 1 30 1 30 1

栄養学Ⅰ 必修 講義 30 1 30 1

栄養学Ⅱ 必修 講義 30 1 30 1

栄養学Ⅲ 必修 講義 30 1 30 1 30 1 30 1

食品学Ⅰ 必修 講義 30 1 30 1

食品学Ⅱ 必修 講義 30 1 30 1 30 1 30 1

食品衛生学Ⅰ 必修 講義 30 1 30 1

食品衛生学Ⅱ 必修 講義 30 1 30 1

食品衛生学Ⅲ 必修 講義 30 1 30 1 30 1 30 1

食品衛生学（実習） 必修 講義 30 1 30 1 30 1 30 1

衛生法規 必修 講義 30 1 30 1 30 1 30 1 津幡　笑

調理実習Ⅰ 必修 実習 60 2 60 2 松村　克己

調理実習Ⅱ 必修 実習 90 3 90 3 小峰　健・石井　登

調理実習Ⅲ 必修 実習 60 2 松村　克己

ビストロ実習Ⅰ 60 2 澁谷　亜寿美・菊地　高章

カフェ・ビストロ実践実習Ⅰ 60 2 澁谷　亜寿美

調理実習Ⅲ 必修 実習 90 3 90 3 小峰　健・石井　登

調理実習Ⅴ 必修 実習 120 4 120 4 120 4 下國　伸・菊地　高章

調理実習Ⅳ 必修 実習 90 3 菊地　高章・スキャーボ　デニス

調理実習Ⅵ 必修 実習 120 4 菊地　高章・スキャーボ　デニス・下國　伸

総合調理実習 必修 実習 90 3 90 3 90 3 90 3 マルク・ベナルーシュ

西洋料理実習Ⅰ 必修 実習 60 2 60 2

西洋料理実習Ⅱ 必修 実習 60 2 60 2

国家試験対策Ⅰ 選必 講義 30 1

国家試験対策Ⅱ 選必 講義 30 1 30 1
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実務経験のある教員等による授業科目の一覧表
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衛生分野　衛生専門課程　1年　調理師科　　2年製菓・調理師科

前期 後期 前期 後期

松井　初美

澁谷　亜寿美

阪口　育恵

2年（製菓・調理師科　調理師専攻）

前期 後期

2年（製菓・調理師科　カフェ専攻）

前期 後期



別添①

札幌ベルエポック製菓調理専門学校

時数 単位数 時数 単位数 時数 単位数

バリスタ実習Ⅰ 必修 実習         60          2        60          2

バリスタ実習Ⅱ 必修 実習        60          2        60          2

スイーツ実習Ⅰ 必修 実習         60          2        60          2

スイーツ実習Ⅱ 必修 実習        60          2        60          2

パン・フード実習Ⅰ 必修 実習         60          2        60          2

パン・フード実習Ⅱ 必修 実習        60          2        60          2

カフェ・サービス実習Ⅰ 必修 実習         30          1        30          1 舟山　真理子・中谷　陽

カフェ・サービス実習Ⅱ 必修 実習        30          1        30          1 草間　こずえ・中谷　陽

カフェ店舗実習Ⅰ 必修 実習         60          2        60          2

カフェ店舗実習Ⅱ 必修 実習        60          2        60          2

WEBデザインⅠ 必修 演習         30          1        30          1

WEBデザインⅡ 必修 演習        30          1        30          1
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実務経験のある教員等による授業科目の一覧表

区分 教科科目 必･選の別 授業形態

１年次
合計

前期 後期

　　衛生分野　　衛生専門課程　カフェ・スイーツ専科

卒業に必要な総時間数

宮田　花林・松村　克己

清水　早苗

丸美珈琲有限会社

中谷　陽

田村　かずみ


