


ヽヽパティスリー・オダでの製造販売実習と
選択科目で実践力を高める。 ,, 

毎日の実習で身につけた技術をもとに製造販売実習を行います。仕込み、製造、販
売するという過程はやりがいと責任感を芽生えさせ、プロのパティシエになる意識を
高めます。さらに、選択科目で将来の選択肢が広がります。

c• l 基礎から応用、専門的な技術まで学ぺる環境
基礎から応用まで学び、確実に技術を身につけることができる毎日の実習をはじめ、専門的な技術を
学べる選択科目や実際の店舗経営を経験できる製造販売実習がodaの特長です。座学で学んだ経営
学やフランス語などは就職や開業の際に活かすことができます。基礎から応用、幅広い技術や知識を
身につけることができるodaで学べたことは私の掴となり、自信につながりました 。
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111111 メニュ ー プラン
季節や行事をテー マにメニュ ーを考案する授業です。レシピ作りか
ら試作まで行い、見た目や味を審査し、採用されたものが『パティス
リ ー ・オダ』で販売されます。色彩で季節感を表すなど、表現力を存
分に発揮した商品作りを目指します。

？製造販売実習
『パティスリ ー ・オダ』での実習は、衛生管理が特に大切。ま
た、味だけでなく見た目もお客様に販売するのにふさわし
い ‘‘商品’'に仕上げていきます。製造・販売に加えて、接客、
売上計算、大量生産の技術なども実践を通して磨きます。
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’’！↑経営学
「自分のお店を持つこと」を将来の目標にしてい る学生も多いため、
この授業では、開業から店舗経営を踏まえたノウハウを習得。まず
はお店のコンセプト決めから始まり、店舗作り、経営者にとって必要
な知識法制度など、経営の基礎を学びます。
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2年次の時間割例※1年次は製稟本科1年制コ ースと共通

19艮目 2�艮目 3限目 4限目
(9:00~10:30) I C 10:40~12:10) I (13:00~14:30) I C 14:40~16:10) 

月

火

水

木

金

洋菓子実習

経営学

洋菓子実習

フランス語

製造販売準偏実習

製造販売実習

一
洋菓子実習 メニュ ーブラン

実習 座 学 E2：日日

［授業時間と授業の割合

［授業の割合］

喜塁

［授業の割合］

E 

最大授業時間 986 時間

販売＋実習72%

最大授業時間 919 時間

販売＋実習77%
' 

選択科目 5%

人¢ 

SCHOOL GUIDE 12 









実物の入学案内の請求はこちらから

https://seika.oda.ac.jp/contact/pamphlet/



