
近年、 「職人」という言葉が持つ価値が、新しい意義を持って見直されつつあります。

「パティシ工」や「和菓子職人」という言葉が、和洋菓子を取り上げるメディアで広く認

知されてきたことは、その証ではないでしょうか。 「職人」とは、真の技能を持つプロフェッ

ショナルのこと。職人であるためには、日々の経験が培う感性に加えて、それを確かな

ものにしていく知識が必要とされます。食産業のなかでも、和洋菓子は根強い需要に支

えられています。多様化していく種類、その一方で再評価ざれる伝統、よしルヽっそう広がっ

ていく葉子への夢とイメージ。そうしたことに応えるためには「明日に役立つ技能の強化」

が何よりも大切です。

愛知県菓子学園協議会は、和洋を越えて1 0 0社以上の企業が加盟する団体です。

愛知県労働局・名古屋市の地域支援を戴きながら産学官が協力して5 〇年以上にわたり

愛知県菓子技術専門校を運営し、 1 000名以上の後輩技術者を輩出して参りました。

授業では日常業務で学びえない菓子製造の広さや深さを感じることができ、学んだ知識

から日頃の作業の理解や工夫が生まれます。また講師・同級生との繋がりは、地域で長

く仕事続けていく上で励みや助けになり、やがて÷,小の豊かな財産となります。

企業より社員さんを新しく派遣いただき、校長以下現職の生産者、大学関係者等が協力

して教壇に立つことで、菓子業界の先輩と後輩が歴史を受け継ぎ、基礎から実践まで学

び一緒に成長できる学校です。

本校に関するお問い合わせ

愛知県菓子学園協議会

〒4与1 -0043愛知県名古屋市西区新道2-1 5-1 7

TEL:052-561-2488 FAX O52-414-6255

運営時間月・水・金10:00へ16:00

メールkashigakuen-kyogikai@peace"OCn.ne.jp

菓子技術専門校
インスタブラム

愛と英知と創造を!

愛知県知事認定職業訓練校

愛知県菓子技術専門校

令和8年度第与6期生入学案内

愛知県菓子学園協議会



入校のすずめ

当校の理念 愛と英知と創造を!

愛と……… 「菓子」は菓子作りの「心の窓」。こよなく人を愛し、菓子作りにその生涯をかける、

そんな菓子屋を青みたい。

英知と……材料を知り、作り方を探求し、科学的で合理的な無駄のない菓子作りを身につけた、

そんな菓子屋を育てたい。

創造を……世界の人々を明るくし、楽しませる菓子作りの喜びは、創造の喜びであり、深い

知識と豊かな情感から「あなたの菓子」が生まれることを教えたい。

これが菓子専門校の願いです。 初代校長 山川幸男

お菓子作りは科学に基づいた「アート」であり技能です。

お菓子は人を幸福にする力があり、喜び・感動・潤い、いやしまでも与えてくれます。

愛知県菓子技術専門校は令和2年4月で開校与0周年を迎えました。和と洋のそれぞれ名匠から

製菓技術を学び、座学では幅広く基礎的な理論や知識を学び、他にも研修旅行、工場見学、

特別授業など多彩なカリキュラムになっております。

昼働き、夜学ぶ〇年は決して楽なことではありませんが、学ぶ者と教える者がひとつになり、

多くの友と師を得、その絆は書生の宝となるでしょう。

「良き技術者」 「良き指導者」 「良き業界人(企業人、経営者)」を目指し「夢」と「目標」を持って

研鎖し、大きな自信と達成感を得て、入って良かった、卒業して良かっだと思ってもらえること

を願い、貴方の入校を心よりお待ちしております。

校長 田辺悦朗

入校するには

応募手続

入校願書など、関係書類を愛知県菓子学園協議会事務局へ提出してください。

○受付期間…合印8年1月14日より3月1与日まで。定員27名になり次第締め切ります。

○提出書類… (1)願書(2)誓約書(3)従業員証明書(4)履歴書(5)震終学歴証明書

(6)健康診断書(7)写真(縦4cmX横3.5cm) 3枚

○選考と入校…書類選考の後、面接を行い、入校許可のご案内をいたします。

○諸経費…入学金、授業料(年間) 、教材費(年間) 。

※研修旅行参加費、白衣・白帽については自費とします。

※雇用保険未加入など、雇用状況により諸費用を別途ご負担いただく場合があります。

※正規の資格がない場合でも、特別聴講生として入学が許可されることもあります。

愛知県菓子技術専門校のあらまし

目的

職業訓練法(暁在の職業能力開発促進法)に基づく事業内訓練を実施することにより、菓子作り

に携わる若者の能力を開発向上させるとともに、訓練終了後に資格を取得できることによって社会

的身分の確立を図り、製菓技能者及び技術者としての誇りと責任感を高め、講師及び生徒相互の信

頼を確立し、引いては業界に寄与・関与できることを目的として、昭和4与年与月に開校されました。

言募醒竣皇漣就
この専門校は、菓業界の人材育成を目的としております。

愛知県菓子工業組合、 (-社)愛知県洋菓子協会、名古屋生菓子組合等が中心となり、 「愛知県

菓子学園協議会」を組織して、専門校の運営に当たっています。

∴ケ(韻膏高書…、へ当
主(小\音、二旬\裏音、予冷・坤筒◆)珊・場○○>卜二・着レヽ〇二〇〇〇裏革〇二・二・ン二〇ブナ卿して音⊃シナ

「基礎実技」と「専攻実技」は、認定事業所における日常作業で所定カリキュラムの単位を取得し、

「学科」とこれに付随する「実技」は専門校で集合教育をします。集合教育の内容は別記のカリ

キュラム表を参照してください。和菓子・洋菓子の併合教育を、本校の特徴として行っております。

受賞歴 

昭和与9年 優良職業訓練校として労働大臣表彰 

平成1〇年 技能振興優良団体として労働大臣表彰 
愛知県菓子学園協議会 理事長 山田克哉

愛知県菓子技術専門校 校 長 田辺悦朗

学園の概要と訓練について

●訓練実施団体 愛知県菓子学園協議会

〒451-0043愛知県名古屋市西区新道2-1 5-1 7

teし.052-与61-2488 fax.052-414-6255

●訓練施設

●訓練学科

●訓練課目

●訓練期間

愛知県菓子技術専門校

〒4与1-003与愛知県名古屋市西区浅間2-3-1 4 愛知県職業訓練会館

teし.052-522-8441

普通課程/食品加工系/パン菓子製造科

【学科】微生物学、生産工学、食品化学、環境・食品衛生、栄養学、測定法、関係法規、

安全衛生、発酵学、製パン、製菓機械の構造、製造原理、製造法、材料学

【実技】測定基本実習、製品保存基本実習、安全衛生作業法、パン・菓子製造実習、

製造機械取扱実習、製品保存実習

1年(5月へ11月中句までと翌年1月へ3月までの月・水・金曜日17:30へ21:00)

総訓練時間1,450時間(集合訓練31〇時間、現場実技1,14〇時間)

修了後の資格と特典

1、技能士補の称号授与…本校訓練修了者には、厚生労働省令で定める修了証書のほか、技能照査(卒業

試験)合格者には県知事から合格証書が出され、 「技能士捕」の称号が授与されます。

2、技能検定2級学科免除…技能照査合格者は、 2級技能検定受検の際、受検資格年限が短縮されるほか、

学科試験が免除されます。

専門校入学は1級技能士への最短コースです!

●専門校に関するお問い合わせ

kashlgakuen-kyogikai@peace・OCn・ne.」P Te仁0与2-561-2488

事務局・河田・江本(月・水・金 AM「O:00-PM3:00)までお電話ください。



教育・訓練の内容

【参 考】 (令和7年度第与5期カリキュラム)

令和7年う月(馴綴目10目) 

日 曜 教室 科目 内 容 講 師 所 属 

9 金 3 関 製菓概論 山田克哉 山田餅本店 

12 月 〕: 環 ゼノワース 田辺悦朗 プチフレーズ 

14 水 (う 製 団子と餅米 成田貢宏 餅勘裂薫舗 

16 金 3 関 菓子の分類 佐藤嘉高 おくむら粟舗 

19 月 3 生 食文化I 野田雅子 愛知淑徳大学 

21 水 う 徴 食品学I 鈴木雨夏 県食品工業センター 

23 金 3 材 フルーツの使い方 片岡利廣 弘法屋 

26 月 子 材 あんの基本 伊藤久暗 亀吉廣菓舗 

28 水 3 食 食品学 Ⅱ 矢野未石綿 県食品工業センター 

30 金 色) 生 パイピングの技法 保田粟睦子 アトリエ705 

e賀(ni 韓日13日) 

2 月 ⑭ 環 デコレーションの技術 田辺悦郎 プチフレーズ 

4 水 3 微 菓子の品質変化 間瀬雅子 県食品工業センター 

6 金 ③ 環 練りきり・こなし 野呂 力 如月 

9 月 言 環 ムース類とゼリー 山田清治 パガルムースSei」i 

11 水 ユ 微 センター見学 石原那美 県食品工業センター 

13 金 3 食 菓子の滴伽物 本田邦宏 (株)高上馬 

16 月 ∴∴ 製 雪預 他 伊藤久暗 亀吉I黄葉舗 

18 水 校外 安 見学電刑事[常滑]大蔵餅・シャンドゥピ工-ル 

20 金 3 食 寒天とゼラチン 鬼頭幸男 農学博士 

23 月 l: 微 水羊嚢・流しもの 服部 功 菊里松月 

2う 水 3 材 寒天と増貼剤 原 勇治 伊那食品工業 

27 金 子 栄 フランス菓子 西川古壷 

30 月 (うう 微 チーズケーキ 杉浦康平 パテスリーラノア 

7月(馴 韓日1ま日) 

2 水 ⑨ 安 焼き物・-文字 石黒 光 つくは祢屋 

4 金 ∴ 材 羽二重餅 島田椿雄 秀光 

7 月 : 栄 プリンとブリュレ 祖谷栗高 ベルフランポフーズ 

9 水 ⑤ 製 バターケーキ 長谷用事平 レニエ 

11 金 (:i) 材 葛とわらび餅 野呂 力 如月 

14 月 G) 材 マジパンの技法 中村洋- プチアマンド 

16 水 言 製 カステラとメレンゲ菓子 杉浦康平 パテスi」-ラノア 

18 金 〕: 安 シュー生地の基本 石田健- シャンドゥピ工-ル 

23 水 3 微 食文化Ⅱ 野田雅子 愛知淑徳大学 

25 金 3 関 衛生法規 池田功人 名古屋市食品衛生協会 

28 月 3 環 食品衛生学 池田功人 名古屋市食品衛生協会 

30 水 (ぎ) 測 浮島蒸しカステラ 渡辺康子 わたなべ 

8月(馴 標目9日) 

1 金 3 徴 卵 近藤徹弥 名古屋文理大学 

4 月 う 食 乳製品l 近藤徹弥 名古屋文理大学 

6 水 3 材 乳製品Ⅱ 伊藤 俊 名古屋製酪 

8 金 3 材 小麦粉ができるまで 熊谷研吾 ㈱ニップン 

18 月 3 栄 栄養学工 片山直美 名古屋葵大学 

20 水 3 栄 栄養学Ⅱ 片山直美 名古屋葵大学 

22 金 予備日 

2与 目 3 安 製菓工場の環境と管理 荒川純史 赤門ウイレックス 

27 水 与 食 栄養成分計算とアレルギー 西蓮早紀子 愛知淑徳大学 

29 金 3 環 ラッピング 川見悠子 LibertyBelし 

9月 (訓練日1ま日) 

日 曜 教皇 科目 内 容 講 師 所 属 

1 月 〔∋) 莱 ういろう 古橋孝太 雀おごり繚本店 

3 水 さ〉〉 安 有平糖 島同橋雑 芳光 

5 金 〔3 材 茶席菓子 清水崇司 南口屋薫匠 

8 月 \: 材 打ち物(落雁) 柘植千時 大黒屋本店 

10 水 3 関 学科復習 澤口 允 福田屋 

は 金 ⑦ 栄 クッキー類 保田栗麗子 アトリエ70与 

17 水 3 発 洋酒の使い方 上薬真紀 合同酒精㈱ 

19 金 3 材 製造現場から見た穀粉 池谷一成 日の本穀粉㈱ 

22 月 3 安 労働安全衛生 三輪幸子 緬社会臓労赫土手嗣 

24 水 3 材 油脂 富岡 巽 日清オイリオ 

26 金 ⑧I 材 栗きんとん 成田黄宏 餅勘製菓舗 

29 月 〔ジ 食 焼き菓子いろいろ 丸山英二 島屋芳広 

1〇月 (調練日12日) 

1 水 3) 測 赤め細工 原 富彦 名古屋東急ホテル 

3 金 音6音(① 微 関 実技指導の 野呂・成田 保田・石田 

6 月 
ヽ音 材 チョコレートの使い方 熊本干紘 日新化エ㈱ 

8 水 ⑧ 栄 チョコレートの基本 山田清治 ルプルムース与e申 

10 金 音きノ(3) 環 材 中軸厳接(学科) 実技指導㊥ 室町野呂拓杉浦・竹林 

1与 水 3 材 鬼選頭・小麦鰻頭 林 吉宗 もち源 

17 金 音しろ音⑨ 中日揖叢(実技) 田辺島田・成田保田・杉浦 

20 月 ③ 生 HACCP 藤田祐- 愛知県保健医療局 

22 水 3 発 パンの基本1 天野竃樹 パスコアカデミー 

24 金 e) 発 パンの基本 Ⅱ 天野蕉樹 パスコアカデミー 

27 月 3 食 トレハロース 田川凌大 ナガセウィ一夕棚 

29 水 (う) 製 ドイツ菓子 杉浦寛幸 

31 金 
i 

発 イースト菓子 田辺悦朗 プチフレーズ 

11月(訓練自ら日) 

与 水 ③ 測 工芸菓子 野呂 力 菓道心 如月 

7 金 (① 測 羊嚢いろいろ 寺下降光 美濃忠 

10 月 ③) 環 半生菓子 磯村 聡 菓匠 富貴 

12 水 校外 発 見学研修グルマンウィタル(岐阜)パンの実習と見学 

14 金 :十 材 コンクール予選 保田粟穂子 アトリエ70与 

17 月 ⑤) 発 クリスマス菓子 永井利彦 ル"アンジュ 

19 水 手動日 

21 金 軍陣日 

令和8年1月( 馴標目5日) 

14 水 3 関 学科復習 高谷大介 孝和堂 

16 金 特別授業 

19 月 技能コンクール 田辺 保田 杉浦 

21 水 ②⑧ 関 莱 技能照査実技指導くつ) 島岡i成田 保田・石田 

23 金 ③ 生 四季の菓子 浅井智昭 南口屋是清 

26 月 3 生 茶道と菓子 谷口宗久 表干褒 

28 水 ④⑥ 関 材 技能照査実技指導①) 野呂・野呂拓 杉浦i山田 

30 金 2・う 技能風量(単著I) 高谷太介 孝和堂 

禽和8年2月( 馴照日1日) 

之 月 (i〉)音3音 測 技能照査実技指導⑧ 渡辺・野呂拓 程谷・早崎 

4 水 事情日 

6 金 在)音ま音 技能黒童(実技) 田辺 島田・成田 保田・杉浦 

9 月 予同日 

3月4日(水) 修了式(午繊3時)満票劃i機会闘犬研修室 

働きながら学ぶことについて
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働きながら菓子学校で学ぶことは、とても充実感の

ある挑戦であると思います。

実際に菓子業界で働きながら学I工にとで、学校で

得た知識や技術を現場で活かせる点が魅力的です。

例えば授業で教わった技術を美技の授業で実践し

たり、苧んだ理論をお菓子作りの際に発生した問題を

解決することで、学ぶだけでは得られない達成感や

成長を感じることができます。

また、学校での学びは実務経験を補完することが

できると思います。現場では目の前の仕事をこなすこ

とが中心になりがちですが、学校では理論を基礎から

しっかり学べるため、普段の仕事では気付けなかった

「なぜこのように作るのか、なぜこの材料を使うのか」

という背景が理解できるようになります。この点は、

菓了作りに対する視野を広(ずる大きな助けになると

思います。

ただ、働きながら学ぶのは決して簡単ではありま

せん。特に菓子業界は勤務時間が長かったり、早朝

から働くことが多かったりするので、学校との両立には

勘さながら学ぶことは職場の協力、時間の確保、

体ノ」やモチベーションの維持など、想像以上に大変な

ことです。特に私は、往復3時間以上かけて通学して

いたのでとても大変でした。それでも私は「迷っている

なら入校しよう」と自信をもってお勧めします。私が

入校してよかったと思う点は、主に3つあります。

1つ目iよ お菓子屋さんで働くためのIエリ\構えを-流

の万々から学べたことです.もともとお菓子作りが

好きだった私は、昨年の夏に他業界から夫の実家で

ある洋菓了店iこ転職しました。最初はギャップに感じる

ことが多く、自分の捉え方に反省する日々でした。

お客様に対価をいただき、限られた時間と予算の中で

プロとしておいしいお菓子を作るという仕事iよ 趣味と

して作るものとは全く違います。 「この人になら教え

たい」そう思われる人材になりなさいと多くの講師の

方がおっしゃっていました。プロとしてのI己l構えを学

べたことは、大変貢重な経験でした。

2つ目は、技術や知識をプロの視点で学べたこと

職業訓練校修了生の体験記

(令和ら年度修了生)

体ノ」や時間も必要です。

仕事の後に授業を受けることは多くの生徒が大変と

思うことがあると思います。それでも、その努力の中

で少しずつ技術が上達していくことや、新しい知識を

得られることが自分の自信やモチベーションにつながり

ます.

この学校で挑戦することは将来への成長につながる

と感じられます。

学校では、同じ目標を持つ仲間や先生方に出会える

ことも大きな魅力だと思います。同じ環境で学ぶこと

でお互いに刺激を受けたり、励まし合えたりすること

は大きな力になります。さらに、こうした山会いは

将来的に人脈として生きてくるので、学校での時間は

とても貴重だと感じます。

働きながら菓子学校で学ぶことは、体力的にも精神

的にも挑戦が多い道ですが、それ以上に得られるもの

が大きいと思います。仕事と学びの両立で得た経験が、

将来の自分の成長や夢の実現に繋がっていくと思うと、

これほどのやりがいのある挑戦はないと思います。

です。和菓子、洋菓了、パンと幅広く学べたことは、

自職場で製造していないお菓子について知る良い機会

となりました。学校では気になったことはその場で何

でも質問でき、講師の方i訓苦しみなく教えてください

ました。現場で仕事をしているときiこは、なかなかその

ようi二はいきません。そのおかiずで、短期間で技術や

知識を大きく向上させることができました。

3つ目は、同じような立場の同期や同じ業界の方と

つながれたことです。職場以外で気軽に話せる仲間が

できたことiま、何よりもうれしく感じます。

最後に、お忙しい中私たちのために学びの機会を

作ってくださった講師や事務局の皆様、学校(こ快く

送り出してくださった職場の皆様、支え合った同期や

先輩方、そしてサポートしてくれた家族にI己\より感謝

申し上げます。まだ私には技術も知識も不十分です。

「お菓子の道には卒業はなく書生勉強」これからも頑張っ

ていきます。



「個人と事業主」に未来を開く、それが職業訓練

菓子製造の職業訓練校では、食品化学、栄養学、微生物諭、食品衛生学、

生産工学などの学術知識と、製造の幅広い基礎技術・知識を学ぶことが

できます。とくに製造実技は、第一線で活躍するパティシ工や和菓子職人を

招いている学校が多く、生きた技術を学べる点が大きな特徴です。

訓練期間は、半年からl年です。修了には、学校が定めた時間数の受講が

必要です。実技については、菓子店での実働も実習とみなされます。

職業訓練校は、入学金・授業料・諸経費すべてが格安であることも大きな

特徴です。

「技能照査」に合格した修了生には「技能士補」の公的な資格が与えられ、

技術者個人にもプラスになります。

技能士補を取得すると、技能士試験に必要な実務経験が短縮されたり、

2級技能士試験の学科が免除されたりという特典があります。

また事業主においては、派遣した技術者が持ち帰った知識を、新製品の

製造や新事業のスタートに役立てることもできます。

職業訓練校は、技術者と事業主双方に未来への可能性をもたらす学校です。

*問い合わせ 厚生労働省・都道府県労働局

事業主の

可能性の
拡大

品質の向上

新製品導入

新事業展開

一覧鼠諾認諾除など

仕事をして初めて芽生える疑問に、職業訓練校は答えます

経験を積んでからの勉強は
「身になる」

職業に就いた人からよく開くのか「あの

時もっとこれを学んでおけばよがった」

という言葉。学生時代には、学んでいる

ことの必要性が実感できないものです。

とくに菓子製造は、仕事をしてみて初め

て自分の特技が納得できる、競純な技能

職です。職業人になってからの勉強が、

非常にプラスになります。

も進歩する材料・器具の

情報・使い方がわかる

職業訓練の指導には、学校運営に関わる

法人に加盟する企業も参加しています。

それらの企業から、菓子製造器具や材料

の専門的な情報や知識を得ることができ

ます。日々進歩していく器具や材料に

対応することは、職能を伸ばし業績を

上げるために不可欠です。

捕

幌場主義では捕えない

知識・、理論が学べる

技能験だからこそ、能力の伸長に行き詰まる

ときもあります。そんなとき、製造の衷づけ

となる化学的な知識を見直したりすることが、

思いがけない打開策になることがあります。

材料の選別・保持・組合せ、微妙な温度差、

器具の使用法など。日々の仕事のなかではカン

でこなしている様々なことを、知識の方面から

実感するとき、また新しい方向が見えてきます。

C草書臆」○

亡∃ 国
職業人の交流を広げ、見識を高める

菓子製造業にたずさわる技術者は、忙しい日々の

なかで、自然に見識が狭くなりがちです。職業

訓練校では、様々な事業所の技術者が共に学び

ます。他店技術者と親交を深めることは、職業人

としての幅を広げます。また、社会人になって

からの交流は、学生時代の友情とはまた違う結び

つきを生むこともあります。同じ職業人として

つながった絆は一年ものになる場合も多く、職業

生活を豊かにすることでしょう。



令和8年度 愛知県菓子技術専門校 入学費用内訳

協議会会員 会員(大企業) 団体会員 非会員・聴講生 

入 学 金 辛80,000 辛80,000 普80,000 普80,000 

授 業 料 辛120,000 宰120,000 辛120,000 辛120,000 

教 材 費 辛110,000 辛110,000 芋110,000 普110,000 

運営協力費 辛50,000 宰30,000 辛50,000 

協議会協力金 辛100,000 

合 計 辛310.000 芋360,000 宰340,000 普460,000 

補助金申請条件として、資本金3億円以上、従業員300名以上を大企業とし

上記以下の場合は中小企業扱いとなります。また雇用保険未加入の方(訓練生)は、

一部負担金として苧50,000増額とさせていただきます

団体会員は愛知県菓子工業組合、 (一社)愛知県洋菓子組合、名古屋生菓子組合

お問い合わせ 露052-561-2488

愛知県菓子学園協議会
事務局 河田 まどか

江本眞須美

事務局 (月・水・金) 10‥00-15 00 在勤

E-mail [kashigakuen-kyogikai@peace.ocn.ne.jp]


