
スイーツ実習
Ｐastry Cooking33204 大林映美子 専門 2 選択 1.2後期

科目の概要
スイーツ実習を通してお菓子作りの基礎的な技術と材料の知識を修得し、デモンストレーションを見学後、少人数のグループで協力し合って作品を
完成して、実習後は、各自で感想や要点を書き込んだクッキングノートを作成し提出する。
基本を学んだ後、各自の創意工夫によりオリジナルレシピを作成して、デコレーションケーキを製作できるようにする。
フードスペシャリストに必要な知識や技術を修得し、職場や家庭で活用することを目標としている。
★製菓製造経験から、基本からわかりやすく説明し、製菓の幅広い知識や技術を指導する。

学修内容 到達目標

① スイーツの基礎（計量、スポンジの焼きなど）につい
て理解する。
② グループで実習を行い、協力して作品を完成する。
③ スイーツプレートにセンスを生かした盛り付けができ
るようになる　ことを目的とする。
④ 毎回の実習メニューを理解し、ノートに感想などを作
成する。
⑤ 基本的な事が理解でき、スポンジケーキが焼けるよう
になる。

① デモンストレーションどおりに作る事で基礎技術を修
得することができる。
② グループで協力してスイーツを規定時間内に完成させ
ることができる｡
③ スイーツに合わせた器に盛り付けができる｡
④ 実習の詳細を書き込みオリジナルなレシピ、クッキン
グノートを作成することができる｡
⑤ オリジナル性のあるﾃﾞｺﾚｰｼｮﾝケーキを完成させること
ができる。

学生に発揮させる社会人基
礎力の能力要素

学生に求める社会人基礎力の能力要素の具体的行動事例

前に踏
み出す
力

主体性 指示がなくても自ら計量や器材の準備ができる。技術習得のために自ら練習をすることができる。
スィーツを美しく見せるための感性を磨くための取り組みができる。

働きかけ力

実行力

作品を仕上げるために、声掛けして作業を分担して助け合うことができる。

作品を時間内に仕上げるために、手順や方法を考えて進めることができる。
自分で決めた課題に最後まで取り組むことができる。

考え抜
く力

課題発見力 作品を完成させるために、どのような準備をすべきかを的確に把握できる。
参考資料を収集することができる。

計画力

創造力

グループで作成するときの、担当を決め時間内に完成させるように進めることができる。
実技試験の作品の段取りや材料の準備を考えて時間内に終えることができる。

オリジナルの盛付けや飾り付けができる。
グループで作品を仕上げるときに、どのようにしたら美味しく仕上がるか、美しく仕上がるか意見を言うことができ
る。

チーム
で働く
力

発信力

傾聴力

柔軟性

情況把握力

規律性

ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ力

グループで作品を仕上げるときに、どのようにしたら美味しく仕上がるか、美しく仕上が
るか意見を言うことができる。

グループで作品を仕上げるときに、どのようにしたら美味しく仕上がるか、美しく仕上が
るか意見を言うことができる。

グループで作品を仕上げるときに、自分の意見を持ちながら相手の意見も取り入れて作品を完成させることが
できる。

グループの状況を見て協力し合ってスィーツを時間内に完成することができる。

遅刻、無断欠席など、学修意欲欠如をきたす行動をせず、授業が円滑に進行するように
ルールを守ることができる。

技術面でうまくできなくても、みんなと相談して次に進むことができる。

テキスト及び参考文献

テキスト：なし　プリントを配付  実習材料費；7000円
参考文献：なし

他科目との関連、資格との関連

他科目との関連：フードクリエイティブユニットの科目
資格との関連：なし

学修上の助言 受講生とのルール

・毎回の授業までに課題のメニューを見て実習に臨む。
・日頃から感性を高めるためにデザインや色彩に関心を持
つ。

・指定された白衣、三角巾を着用し身なりを整える。
・積み重ねの授業なので欠席しないようにしてほしい。
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【到達目標の基準】

【評価方法】

到達レベルS(秀)及びA(優)の基準 到達レベルB(良)及びC(可)の基準

・実習の下準備を自主的に行うことができる。
・実技試験に対し真剣に取り組み、今までの技術応用
・創造性を取り入れたオリジナルの作品の完成度。
・クッキングノート作成にあたり、スイーツのイメージや
実習の感想が詳細に記入してあること。
Sは、13回の作品が理解と実習ができ、今までの技術が活
かされたオリジナルの実技試験ができクッキングノートに
詳細に書き込んでいる。

・実習中は、グループメンバーとのコミュニケーション
　をとり、積極的に実習に取り組み作品を完成させること
ができる。
・実習中、知識や技術の取得に前向きで、デモンストレー
ションの技術を一つでも取得することができる。
・クッキングノートに必要な事項が記入されている。
C実技試験でスポンジが焼けて、デコレーションが完成で
きる。

評価方法 評価の
割合

到達目標 各評価方法、評価にあたって重視する観点、評価についてのコメント評価
対象

学
期
末
試
験

平
常
評
価

学
修
成
果

学
修
行
動

総合評価
割合

100

①

0

②

③

④

⑤

筆記（レポー
ト含む）・実
技・口頭試験

①

0

②

③

④

⑤

小テスト

①

0

②

③

④

⑤

レポート

① ✓

90

・ 実技試験の時に下準備がしっかりできている。
・ 今までの実習の効果が活かされている。
・ 色彩・デザイン性が工夫されている。
・実習を通して手順・ポイント・コツなどがかきこんでオリジナル
ノートの完成ができている。
・作品の完成度が美しく、デザインに工夫が見られる。

② ✓

③ ✓

④ ✓

⑤ ✓

成果発表（プ
レゼンテー

ション・作品
制作等）

① ✓

10

・ 受講態度が悪い場合は減点する。遅刻、無断欠席など学習意欲欠如をきたす行動をせず、授
業が円滑に進行するようルールを守ることができる。欠席した場合は欠席届を提出し、フォロー
課題を行う。（規律性）
＊学習意欲欠如、課題や提出物の未提出
・指示がなくても自ら計量や器材の準備ができる（主体性）
・グループで協力し時間内に作品を完成させる（実行力）
・オリジナルの飾り付けや作品ができる（創造力）
・ 白衣・三角巾を着用し衛生面に配慮をして実習を行うことができる。
＊白衣、三角巾を忘れた場合は減点する。
　実習中は、グループメンバーとのコミュニケーションをとり積極的に参加できている（発信
力)（傾聴力)（状況把握力）

② ✓

③ ✓

④ ✓

⑤

社会人基礎力
（学修態度）



・実習中は、グループメンバーとのコミュニケーション
　をとり、積極的に実習に取り組み作品を完成させること
ができる。
・実習中、知識や技術の取得に前向きで、デモンストレー
ションの技術を一つでも取得することができる。
・クッキングノートに必要な事項が記入されている。
C実技試験でスポンジが焼けて、デコレーションが完成で
きる。

週 学修内容 授業の実施方法 到達レベルC(可)の基準 予習・復習 能力名
時間
(分)

1

・オリエンテーション
授業の進め方、実習に
あたっての説明、シラ
バスの説明

講義 シラバスの内容を読み
理解する。実習に必要
なものを準備できる

白衣・三角巾の
準備実習に使う器材を
調べる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

2

・バターケーキの製法
の違い
バターの扱い方で同じ
材料を使用して出来上
がりの違いをマドレー
ヌで学ぶ

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

計量ができ、ハンドミ
キサーの使い方とバ
ターの扱い方が理解で
き、マドレーヌが作れ
る

（予習）ゼラチンにつ
いて調べておく。
（復習）クッキング
ノートをまとめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

3

・ゲル化剤の違い
動物系と植物系のゲル
化剤でゼリー等を作
り、違いを学ぶ
動物性、植物性の生ク
リームの扱い方や味の
違いをムース等を作っ
て比較する

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

ゼラチンのもどし方、
ゲル剤の種類の理解が
でき、ゼリーが作れ
る。
生クリームの乳脂の違
いが理解できる。

（予習）生クリームの
種類を調べておく。
（復習）クッキング
ノートをまとめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

4

・スポンジケーキの基
本と巻き方
スポンジケーキの作り
方とコツを学び、ロー
ルケーキで実習する

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

生クリームの乳脂肪の
違いを知り、泡立て方
が理解できる。

（予習）ハンドミキ
サーの使い方を調べて
おく。（復習）クッキ
ングノートをまとめ
る。 180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

5

モンブランケーキを実
習しながらモンブラン
の絞り方を学ぶ。

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

ハンドミキサーでスポ
ンジ生地の泡立て基準
が理解でき、粉合わ
せ、型への流し方まで
できモンブランケーキ
のクリームが作れる。

（予習）ドライフルー
ツを調べる。
(復習)クッキングノー
トをまとめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

6

・バターケーキにフ
ルーツを加えた時の比
重の関係生地の混ぜ
方、詰め方の重要性を
パウンドケーキで学ぶ

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

スポンジケーキとバ
ターケーキの製法の違
いが理解でき、バター
ケーキが焼ける。

(予習)タルト型の種類
を調べる。
（復習）クッキング
ノートをまとめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

7

・タルト生地の作り方
タルト型に生地の敷き
方、焼き方をフルーツ
タルトで学ぶ

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

タルト生地の型の敷き
方を学びタルトが焼け
る。フルーツがタルト
に合わせた大きさにバ
ランスを考えカットで
き飾れる

（予習）シュークリー
ムとエクレアの違いを
調べておく。
（復習）クッキング
ノートをまとめる。 180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

能力名：主体性 働きかけ力 実行力 課題発見力 計画力 創造力 発信力 傾聴力 柔軟性 情況把握力 規律性 ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ力

8

・卵の扱い方・卵黄と
卵白について
シュークリーム、エク
レアで生地の固さの重
要性と焼成の重要性を
学ぶ

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

シュークリームで生地
のかたさが理解でき、
それぞれの形に絞るこ
とができる。

（予習）芋の種類を調
べる。
（復習）クッキング
ノートをまとめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力



週 学修内容 授業の実施方法 到達レベルC(可)の基準 予習・復習 能力名
時間
(分)

9

・日本のお菓子
芋の種類と特徴を学び
スイートポテトを作る

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

芋の扱い方が理解で
き、芋と他の材料をう
まく合わせてスイート
ポテトが作れる。

（予習）チーズの種類
を調べる。（復習）
クッキングノートをま
とめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

10

・チーズケーキの種類
と製法
　ベイクドチーズケー
キとスフレタイプの違
いを学びレアチーズ
ケーキも実習する。

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

（予習）クッキーの型
を決める。
（復習）クッキング
ノートをまとめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

11

・クッキーの製法につ
いて
製法の違いと絞りの技
術とクッキーの種類を
学ぶ

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

クッキー三種のうちの
どれかを作ることがで
きる。

（予習）配色とデザイ
ンを考える。
（復習）クッキング
ノートをまとめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

12

・クリスマスのアイシ
ングクッキー
　クッキーにアイシン
グのアレンジと絞りの
技術を学び、オリジナ
ルアイシングクッキー
を製作する

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

アイシングの配色を考
え作品を完成できる。

（予習）パイの製法を
調べる。
（復習）クッキング
ノートをまとめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

13

・パイ生地の折りたた
み方
アメリカンタイプとフ
レンチタイプの違いを
アップルパイで学ぶ

実習（ｸﾞﾙｰﾌﾟワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

パイ生地の折りたたみ
ができる。

（予習）チョコレート
の種類を調べる。
（復習）クッキング
ノートをまとめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

14

・チョコレートについ
て
　 チョコレートの種
類と扱い方をガドー
ショコラで学ぶ

実習（ｸﾞﾙｰﾌワーク）
実習した事をノートに
作成してフィードバッ
クする。

チョコレートの特徴と
扱い方を理解してい
る。

（予習）デコレーショ
ンのデザインを考え
る。
（復習）クッキング
ノートをまとめる。 180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力

能力名：主体性 働きかけ力 実行力 課題発見力 計画力 創造力 発信力 傾聴力 柔軟性 情況把握力 規律性 ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ力

15

・今までの学んだ知識
と技術を使ってオリジ
ナルのデコレーション
　ケーキを一人ずつ作
成します。

実習テスト（個人） スポンジケーキ18㎝が
焼ける

（復習）クッキング
ノートをまとめる。

180

主体性
働きかけ力
実行力
課題発見力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
柔軟性
情況把握力
規律性
ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ
力


