和菓子製造業における教育訓練カリキュラム一覧表
福井県菓子工業組合

　菓子製造実践型コース
	区分
	職務名又は教科名
	時間
	職務又は教科の内容（基準及び細目）

	学

科


	食品一般


	
	◎栄養及び食品衛生の基礎に関すること
1 栄養に関し、次に掲げる概略の知識を有すること。

(1)栄養素の種類及び機能

(2)主な植物性及び動物性食品の成分及び特徴

(3)糖質、脂質及びたんぱく質の体内における消化及び吸収

2 食品および食品衛生に関し、次に掲げる事項について概略の知識を有すること。

(1)食品の加工及び貯蔵

(2)食中毒

(3)食品の腐敗、変敗及び変質



	
	菓子一般


	
	◎菓子の種類に関すること
菓子の種類について概略の知識を有すること

1 菓子の種類

　　餅菓子、蒸し菓子、焼き菓子、練り菓子、餡仕上げ菓子等



	
	関係法規

　
	
	◎食品衛生法関係法令のうち（菓子製造に関する部分）及び計量法の適正な計量の実施に関すること
1食品衛生法に関し、次に掲げる規定について概略の知識を有すること。

(1)食品及び添加物に関する規定

(2)器具及び容器包装に関する規定

(3)表示に関する規定

(4)営業に関する規定

2 計量法に関し適正な規定について概略の知識を有すること



	
	安全衛生

　
	
	◎安全衛生に関すること
1 菓子製造作業に伴う安全衛生に関し、次に掲げる事項について概略の知識を有すること。

(1)機械、工具、原材料等の危険性または有害性及びこれらの取り扱い方法

(2)安全装置、有害物抑制装置または保護具の性能及びこれらの取り扱い方法

(3)作業手順

(4)作業開始の点検

(5)当該業務に関し、発生するおそれのある疾病の原因及び予防

(6)整理整頓及び清潔の保持

(7)事故時等における応急措置及び退避

(8)その他当該業務に関する安全または衛生のために必要な事項

2 労働安全衛生法関係法令（菓子製造に関する部分に限る）について概略の知識を有すること



	
	和菓子製造法
1)和菓子の種類及び特徴
	
	◎和菓子の種類及び特徴に関すること
1 次に掲げる和菓子の種類及び特徴について概略の知識を有すること
(1)餅菓子 (2)蒸し菓子 (3)焼き菓子 (4)流し菓子 (5)練り菓子　(6)揚げ菓子 (7)餡仕上げ菓子 (8)岡仕上げ菓子 (9)打ち菓子

(10)押し菓子 (11)掛け菓子 (12)飴菓子

	
	2)和菓子の製造に使用する機械、装置、及び器工具の種類、用途及び使用方法
	
	◎機械、装置、及び器工具の種類、用途及び使用方法に関すること
1 次に掲げる和菓子の製造に使用する機械、装置、及び器工具の種類、用途及び使用方法について概略の知識を有すること

(1)混合機 (2)餡練機 (3)餅搗機 (4)包餡機 (5)成形機 (6)焼成機 (7)加熱及び冷却冷凍機械、装置等 (8)ホイロ (9)準備、調整、成形、仕上げ等に使用する器工具

	
	3)膨張及び凝固の基礎理論
	
	◎膨張及び凝固の基礎に関すること
1 膨張及び凝固に関し次に掲げる事項について概略の知識を有すること
(1)酵母、膨張剤及び熱による膨張

(2)気泡による膨張

(3)鶏卵、寒天、でん粉等による凝固

	
	4)和菓子材料の種類、性質及び用途
	
	◎和菓子材料の種類、性質及び用途に関すること
1 次に掲げる和菓子の材料の種類、性質、及び用途について概略の知識を有すること
(1)穀類 (2)糖類 (3)小麦粉、でん粉 (4)豆類 (5)芋類 (6)鶏卵　 (7)寒天 (8)油脂類 (9)果実及び果実加工品 (10)牛乳及び乳製品 (11)和洋酒類 (12)食用植物及び海藻類
2 次に掲げる和菓子の食品添加物の種類、性質及び用途について概略の知識を有すること
(1)膨張剤 (2)糊料 (3)着香料 (4)着色料 (5)保存料 (6)甘味料

3 包装材について概略の知識を有すること

	
	5)餡の種類、特徴、用途及び製造方法
	
	◎餡の種類、特徴、用途及び製造方法に関すること
1 生餡の種類及び製造方法について概略の知識を有すること
2 次に掲げる練餡の種類、特徴及び用途について詳細な知識を有すること

(1)並餡 (2)中割餡 (3)上割餡 (4)加工餡 (5)最中餡 (6)練切餡

	
	6)和菓子生地の調整の方法
	
	◎和菓子生地の調整の方法に関すること
1 次に掲げる和菓子生地（種）の配合について概略の知識を有すること
(1)餅菓子 (2)蒸し菓子 (3)焼き菓子 (4)流し菓子 (5)練り菓子　(6)揚げ菓子 (7)餡菓子 (8)岡仕上げ菓子

2 和菓子の生地（種）の仕込みの方法に関し、次に掲げる事項について概略の知識を有すること

(1)餅菓子 (2)蒸し菓子 (3)焼き菓子 (4)流し菓子 (5)練り菓子　(6)揚げ菓子 (7)餡菓子 (8)岡仕上げ菓子

	
	7)和菓子の成型加工の方法
	
	◎和菓子の成型加工の方法に関すること
1和菓子の成形加工の方法に関し、次に掲げる事項について概略の知識を有すること
(1)包餡 (2)圧延 (3)型詰 (4)型抜き (5)切断 (6)種切り (7)絞り (8)さじ流し (9)流し込み (10)手細工

	
	8)和菓子の熱加工の方法
	
	◎和菓子の熱加工の方法に関すること
1和菓子の熱加工の方法に関し、次に掲げる事項について概略の知識を有すること

(1)オーブン焼成加工法 (2)平鍋焼成加工法 (3)蒸し上げ加工法 (4)煮上げ加工法 (5)湯煎加工法 (6)ホイロ加工法 (7)冷却、冷凍による加工法 (8)揚げ加工法

	
	9)和菓子の仕上げの方法
	
	◎和菓子の仕上げの方法に関すること
1 和菓子の仕上げの方法に関し、次に掲げる事項について概略の知識を有すること
(1)巻き込み (2)絞り (3)餡詰 (4)羊羹グラス (5)型抜き及び型押し (6)すり込み (7)着色 (8)焼き付け (9)天ぷら (10)つや付け (11)えらびき (12)まぶし

	
	10)和菓子の色彩、デザイン
	
	◎和菓子の色彩、デザイン

1 色の調和及び効果について概略の知識を有すること

2 和菓子に関し、次のデザインについて概略の知識を有すること
(1)造形 (2)装飾

	
	11)包装及び保存の方法
	
	◎包装及び保存の方法に関すること
1 包装機器及び包装の方法について概略の知識を有すること
2 和菓子の保存の方法について概略の知識を有すること

	
	12)製品検査
	
	◎製品検査に関すること
1 製品検査について概略の知識を有すること

	
	13)接客・販売
	
	◎接客・販売に関すること

1 接客・販売について概略の知識を有すること

2 お客様への情報提供について概略の知識を有すること

3 クレーム対応について概略の知識を有すること

	
	学科訓練時間数
	
	

	実

技


	和菓子の製造作業

1)菓子材料の選定
	
	◎菓子材料の選定に関すること
和菓子の材料の選択ができること

和菓子の生地、材料の配合ができること

	
	2)生地の調整
	
	◎生地の調整作業に関すること
和菓子の生地仕込みができること

	
	3)成形加工
	
	◎成形加工作業に関すること
和菓子の成形加工ができること

	
	4)熱加工
	
	◎熱加工作業に関すること
和菓子の熱加工ができること

	
	5)仕上げ
	
	◎仕上げ作業に関すること
和菓子の仕上げができること

	
	包装・接客・販売

作業
	
	◎包装・接客・販売作業に関すること
各種製菓の包装及び接客・販売基本作業

定められた包装及び接客・販売ができること

	
	安全衛生作業
	
	◎安全衛生作業に関すること
製菓作業における安全・衛生基本作業

整理・整頓及び清潔の保持、事故時の応急措置及び退避が出来る

	
	実技　訓練時間数
	
	

	
	座学　訓練時間数
	
	


