
訓練番号（5-06-43-002-14-0001）

訓練実施機関【 合資会社パン物語 】

　　　　　　　　≪求職者支援訓練コース案内≫     【求職者支援制度のご案内】

有 8/10

＊選考日・カリキュラム等は裏面にあります。

パン職人・パン製造

パン物語Baking School
〒861-8043　熊本県熊本市東区戸島西２丁目６-１０９
TEL　096-365-8943　FAX　096-365-8984　　メール　kumiko-matsumoto8@nifty.com

松本、池田

＜受講者全員にかかる費用および準備いただくもの＞
テキスト代：　製菓衛生師全書/製パン入門　　７,２６０円　、制服代：　コックコート/前掛け/帽子　　６,９３０円　 ※金額はすべて税込
※上記以外に文房具・上履き２足（所持品使用可）・実技用布巾（２枚）をご準備下さい。
<検定等任意でかかる費用>
受講料(任意)：食品衛生責任者養成講習会　１０,０００円(熊本県　令和５年１２月現在)

令和６年３月１８日～令和６年４月１５日　 ※受講申込者が定員の半数に満たない場合、訓練が
中止となることがあります。

職業意識の自己啓発を促し、パン製造に必要な仕込み・発酵・分割・成形・焼
成・仕上げ及び販売に係る知識と技能を習得し、パン店・カフェ・レストランなど
での調理業務に従事できる。

１２　名

食品衛生責任者(任意受講)
※食品衛生協会が実施する講習会受講で取得可

パン職人として必要な、食品衛生・製パン理論・社会学等に関する講義を行い、製造
実習では、菓子パン・ハード系パン・天然酵母パン等の反復練習を行い、自ら商品開
発したメニューを製造できるようにする。

特になし

令和６年５月９日～令和６年１１月８日 ９：００～１５：３０

◆申し込みまでにハローワークで職業相談を必ず受けて下さい◆

仕事に必須！

受 講 料無 料
※テキスト代などは自己負担です。

期 間

資 格

負担費用

募集期間

実施施設 問合せ担当者

受講対象者

の条件

定 員

コース名は必須

目 標

【実践コース】 ５月開講

時 間

概 要

土・日・祝日の

訓練の有無

スキルアップは就職への近道！！

想定する

職業・職種



訓練番号（5-06-43-002-14-0001）

訓練実施機関名：【合資会社パン物語】

✓

学
科

実
技

衛生法規

公衆衛生学

食品学

食品衛生学

安全衛生

製パン理論

商品開発

就職支援

菓子パン製造実習

訓
練
内
容

店舗販売模擬実習

商品開発製造実習

栄養学

社会学

609時間

パンの歴史
製パン原材料（小麦粉・イースト・イーストフード・食塩・糖類・油脂・乳製品・卵・水）
製パン技術（混捏・発酵・仕上げ・ホイロ・焼成・中種法・直捏法・液種法）

食生活における意義　食文化と歴史　製造要件　生産と消費　包装
目標の設定　立地条件及び市場調査　住民の特性把握　販売促進のあり方　接客サービスと店員教育
店舗のディスプレイ　工場の管理と安全　計画のたて方　原価管理の方法　労働時間

科目 科目の内容

 7 時間

 7 時間

13 時間

法学大意　衛生行政の概説　製菓衛生師法　関係法令

公衆衛生学の概要　環境衛生　疾病の予防　労働衛生

食品学の概要　食品の変質とその防止　食品の生産と消費

 6 時間

21 時間

66 時間

66 時間

74 時間

訓練時間

食品衛生学の概要　食中毒　食品添加物　食中毒における有害物質　衛生管理

安全衛生の管理体制　環境管理　作業管理　健康管理　衛生教育

栄養学の概要　栄養素の機能　栄養素の消化と吸収　栄養の摂取

18 時間

66 時間

54 時間

72 時間

36 時間

 7 時間

 6 時間

90 時間

年間商品開発計画　市場動向調査　商品選定　配合表作成　原価計算　価格・販売方法設定

ジョブ・カード作成の意義と書き方　履歴書の書き方　職務経歴書の書き方　面接指導

イーストの扱い　分量の計算　分量の配合法　仕込み　温度管理　発酵　分割　成形　焼成　焼成温度の管理　仕上げ

分量の計算　分量の配合法　仕込み　温度管理調節　発酵　分割　成形　焼成　焼成温度の管理　仕上げ

天然酵母の管理　オーバーナイト法　即日ストレート法　生地玉冷蔵法

分量の計算　分量の配合法　仕込み　温度管理　発酵　分割　成形　焼成　焼成温度の管理　仕上げ
天然酵母の管理　店舗販売　店舗設営

ハード系パン製造実習

天然酵母パン製造実習

285時間 318時間

材料の見極め　レシピ考案　定番商品・主力商品・季節商品の試作製造

学科

旬果旬菜ベーカリー　ぱんのわ

テーマ：「職業意識とモチベーション」
　　　　  「食産業で仕事をするということ」

企業実習  実施しない 　実施する

職場見学、職場体験、職業人講話 【職業人講話】

実技訓練時間総合計

令和６年４月２３日　　　　

パン物語Baking School
〒861-8043
熊本県熊本市東区戸島西２丁目6-109
TEL　096-365-8943　FAX　096-365-8984

令和６年４月１８日　　　　１０：００～ 面接
※面接にて志望動機、就職の意思等確認します。

筆記用具

有　１２台
2,000円/月　※６ヵ月分を訓練開始日に前納又は月割

企業実習 0時間 職場見学等 6時間

選考日時

選考結果通知日

選考実施場所

選考方法

持参する物

駐車場

受 講 者 募 集 中

定 員 １ ２ 名

5 月 開 講

パン物語BakingSchool
熊本市東区戸島2丁目6-109

最寄りバス停 ①西戸島団地（徒歩３分）
②立野 （徒歩５分）

最寄り駅 水前寺駅※駅隣のバス停（都市バス：水前寺駅）に
乗り換え１５分→西戸島団地


