
３８期生（平成３１年４月入学） 授業内容計画 

教科名【 菓子の基礎 】 

教員名【 城谷 武男（実務経験のある教員：元製菓製パン店オーナー） 】 
 

 
講義№ 
 
 

 
  授  業  内  容 
 
   大 分 類 

 
                     内    容 

 
  １  

 
粉類について №１ 

 
歴史・成り立ち・特性 １回目 
 

 
   ２ 

 
粉類について  №２ 

 
歴史・成り立ち・特性  ２回目 
 

 
   ３ 
 

 
膨らし粉（膨張剤）につ
いて №１ 

 
膨張剤のメカニズム・膨張剤を使ったお菓子  １回目 
 

 
   ４ 
 

 
膨らし粉（膨張剤）につ
いて  №２ 

 
膨張剤のメカニズム・膨張剤を使ったお菓子  ２回目 
 

 
   ５ 

 
凝固剤について №１ 

 
凝固剤のメカニズム・凝固剤を使ったお菓子 １回目 
 

 
   ６ 

 
凝固剤について №２ 

 
凝固剤のメカニズム・凝固剤を使ったお菓子  ２回目 
 

 
   ７ 

 
砂糖について 

 
砂糖の特性 
 

 
   ８ 

 
卵について 

 
卵の特性 
 

 
   ９ 

 
油脂について 

 
油脂の特性 
 

 
  １０ 

 
製菓材料のまとめ 

 
粉類・膨らし粉・凝固剤・砂糖・卵・油脂等について総復習 
 

 
  １１ 
 

 
基本の製パン技術ＨＯＷ
ＴＯ №１ 

 
パンの歴史・成り立ち・酵母など １回目 
 

 
  １２ 
 

 
基本の製パン技術ＨＯＷ
ＴＯ №２ 

 
パンの歴史・成り立ち・酵母など ２回目 
 

 
  １３ 

 
アレルギー対応について 

 
アレルギー対応のお菓子・パン 
 

 
  １４ 
 

 
苦手食材を使ったおやつ
の工夫 

 
子ども苦手な食材を使ったおやつの工夫方法 
 

 
  １５ 
 

 
学期末試験 
 

到達目標：菓子･パンの歴史や存在理由を理解しその特徴や材料等を把握して将来栄養士としておや

つや食事作りにも応用できるようになる。 

単位履修の方法と達成度の測定方法 

 授業の出欠と期末試験にて判定 

  ・授業評価は出席回数が１０回以上無ければ、Ｄ判定となり期末試験を受験できない。 

・Ｓ・Ａ・Ｂ・Ｃ・Ｄで判定（Ｄは不合格） 

（総合獲得点数 Ｓ：９０点以上 Ａ：８０～８９点 Ｂ：７０～７９点 Ｃ：６０～６９ Ｄ：

５９点以下※不合格） 

※Ｄ評価の者は、教員が必要と判断した場合には再試験を行うことができる。 


