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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

衛生法規 30 30 1 
1 

（通年） 
必修 

【学習内容】 

「製菓衛生師法」「食品衛生法」「食品安全基本法」などを代表とする様々な法律が、製菓衛生師の仕事には様々

法律が関わっており、その役割や種類について理解することを通して製菓衛生師としても自覚を養う。 

【到達目標】 

 １．法学に関する基礎的事項について学習する。 

 ２．行政に関する基礎的事項、我が国の衛生行政機構について学習する。 

 ３．製菓衛生師法の沿革、製菓衛生師法の概要について学習する。 

 ４．食品安全基本法の概要、食品衛生法の概要、その他の衛生関係法令について学習する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、分からないことを調べたり、質問したりし

てください。 

【使用教材・教具】 

・日本菓子教育センター 製菓衛生師全書、全国製菓衛生師養成施設協会  

・製菓衛生師教本 上、 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師問題集 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

公衆衛生学 ６０ ６０ ２ 
１ 

（通年） 
必修 

【学習内容】 

健康の保持・増進に寄与する食生活の重要性を認識し、我が国の健康の現状とともに、公衆衛生の定義と歴史、

保健所の機能について理解する。また、疾病予防と菓子の関連性を考え、労働衛生についても学び、製菓衛生師

として必要な公衆衛生の知識を学ぶ。 

【到達目標】 

１、公衆衛生の意義、公衆衛生の現状、公衆衛生の現状、衛生統計について学習する。 

２、環境衛生の意義、環境と健康、公害について学習する。 

３、感染症の予防、生活習慣病の予防について学習する。 

４、労働と健康、安全衛生管理について学習する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりし

てください。 

【使用教材・教具】 

・日本菓子教育センター 製菓衛生師全書 

・全国調理師養成施設協会 製菓衛生師教本 上 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師問題集 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 
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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

食品学 ６０ ６０ ２ 
１ 

（通年） 
必修 

【学習内容】 

現代の食生活は国民生活の水準の向上と科学技術の進歩に伴い各国の料理を食することができる時代である。

製菓においても例外ではなく今や日本でも世界各国の菓子類、パン等食する出来、生活に潤いをもたらしている。

より品質のよい製菓・製パンを作るには、食材の種類、栄養成分、食材の特性、見分け方等を知ることが重要に

なってくる。食品学ではそれらの知識を習得する。 

【到達目標】 

１、食品の条件、食品の種類と成分、食品の分類と特性について学習する。 

２、食品の変質、食品の変質の防止、食品の保存方法について学習する。 

３、食品の消費構造の変化、食品生産、食品の生産と輸入、食品の流通と価格について学習する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりし

てください。 

【使用教材・教具】 

・日本菓子教育センター 製菓衛生師全書 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師教本 下 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師問題集 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

食品衛生学 １２０ １２０ ４ 
１ 

（通年） 
必修 

【学習内容】 

食品の安全の重要性を認識し、飲食による危害の原因とその予防法に関する知識や技術を習得するとともに、

食品衛生に関する知識及び対策の目的や内容を理解し、食品衛生の管理を担う製菓衛生師としての自覚を養う。 

【到達目標】 

１、食品衛生の意義と現状について学習する。 

２、食中毒の発生状況、食中毒の病因物質と予防対策、菓子と食中毒について学習する。 

３、化学物質による環境汚染と生物濃縮、農薬、動物用医薬品および飼料添加物の食品中の残留、食品中の異物

について学習する。 

４、食品の取扱い、施設・設備の要件と管理、営業者の責務、総合衛生管理製造過程、食品の保存と表示につい

て学習し、衛生実習で確認する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布のプリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したり

してください。 

【使用教材・教具】 

・日本菓子教育センター 製菓衛生師全書 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師教本 上 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師問題集 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 
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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

栄養学 ６０ ６０ ２ 
１ 

（通年） 
必修 

【学習内容】 

食品中の栄養素などの物質に関する科学で、それらの生体に対する作用を健康や病理との関連において研究す

るもので、その中には食品成分が生体に利用される過程である消化・吸収・輸送・体内利用・排泄などが含まれ

る。日常の食事はもとより、食品の調理加工や製菓にも栄養学がとり入れられており、人々の健康を維持増進し、

豊かな食生活を築くために知識を学んでいく必要がある。 

【到達目標】 

１、栄養の意義、栄養素の分類について学習する。 

２、栄養素の働き、基礎食品、ホルモンとその機能について学習する。 

３、栄養の消化と吸収、エネルギー代謝について学習する。 

４、食事摂取基準、生活消費量、国民健康・栄養調査、ライフステージの栄養、労働（生活活動）と栄養、食生

活と疾病、栄養成分表示について学習する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりし

てくだい。 

【使用教材・教具】 

・日本菓子教育センター 製菓衛生師全書 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師教本 下 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師問題集 

【履修にあたっての留意点】 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

社会 ３０ ３０ １ 
１ 

（通年） 
必修 

【学習内容】 

社会における菓子の意義を把握し、菓子の歴史や日本でのパンの歴史を学ぶ。また、菓子が愛好される要素や

生産・消費の状況から包装することまで広く理解する。さらに、原価管理の仕方、労働基準法による従業員の権

利を守ることを学び、店を経営するにあたっての知識を習得する。 

【到達目標】 

１、菓子と食生活、和洋菓子の歴史、パンの歴史、菓子製造の要件、菓子の生産と消費、菓子の包装について広 

く学習する。 

２、経営物の職務、立地条件および市場調査、販売促進のあり方、店舗のつくり方、労働生産性、必要売上高の

求め方、原価管理の方法、労務管理等について学習する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり質問したりして

ください。 

【使用教材・教具】 

・日本菓子教育センター 製菓衛生士全書 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師教本 上 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 
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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

製菓理論 90 90 3 
1 

（通年） 
必修 

【学修内容】 

製菓、製パンの基礎実習で使用する材料の種類や性質、加工適正を知る。 

【到達目標】 

製菓衛生師国家試験に合格するための基本的な材料学、製造方法を習得する。 

【授業の方法】 

 ・講義 

【成績評価の方法と基準】 

 ・期末テストの筆記試験により評価する。 

【授業時間外に必要な学修の具体的内容】 

復習：教科書やノート、配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりし

てください。 

【使用教材・教具】 

・日本菓子教育センター 製菓衛生師全書 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師教本（下） 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師試験問題集 

・各項目の補助プリント（本校独自のもの） 

・練習問題（国家試験の過去問題から作成） 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

製菓実習（パン） 138/480 138 計 16 
1 

（通年） 
必修 

【学修内容】 

和菓子、洋菓子、パンの分野を基礎実習、専門実習を通じて理解を深め、基礎技術を向上させる。 

【到達目標】 

１、 衛生面、身だしなみ、挨拶を徹底する。 

２、 製菓器具名前、使い方を把握する。 

３、 基礎材料、基本的な生地、仕込み方法の違いを習得する。 

４、 幅広く菓子の分野について理解を深める。 

５、先を見通し自発的に動く事ができるようになる。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・基礎実習(和菓子、洋菓子、製パン実習ごとに１製品以上)及び専門実習(４製品以上)の実技試験にて満点の

概ね６割以上の者を合格とする。 

【授業時間外に必要な学修の具体的内容】 

予習：次回行なわれる授業のレシピプリントを読んできてください。 

復習：授業内容を整理し、実習ノートにまとめてください。また、わからないことは調べたり、質問してくだ

さい。放課後の時間を利用し自主練習してください。 

【使用教材・教具】 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師教本 下 

・日本菓子教育センター 製菓衛生師全書  

・本校独自のレシピプリント 

・製菓セット 

・実習ノート 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の実習室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目と関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 
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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

製菓実習（校外研修） 56/480 56    計 16 
1 

（3 学期） 
必修 

【学修内容】 

和菓子、洋菓子、パンの分野を基礎実習、専門実習を通じて理解を深め、基礎技術を向上させる。 

【到達目標】 

１、 衛生面、身だしなみ、挨拶を徹底する。 

２、 製菓器具名前、使い方を把握する。 

３、 基礎材料、基本的な生地、仕込み方法の違いを習得する。 

４、 幅広く菓子の分野について理解を深める。 

５、 先を見通し自発的に動く事ができるようになる。 

【授業の方法】 

・校外研修 

【成績評価の方法と基準】 

・特になし 

【授業時間外に必要な学修の具体的内容】 

・事前に、研修企業訪問を行い、注意事項などを確認する。 

【使用教材・教具】 

・校外研修日誌 

・実習着一式 

・製菓セット 

【履修にあたっての留意点】 

・学校の実習とは違い、現場での実習となるため健康管理に気を付けること。 

・研修先で知り得た情報などについては、守秘義務を守り他に口外しないこと。 

・研修中、スマートフォン等はロッカー等に入れ、厨房などに持ち込まないこと。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

製菓実習（洋菓子） 148/480 148   計 16 
1 

（通年） 
必修 

【学修内容】 

和菓子、洋菓子、パンの分野を基礎実習、専門実習を通じて理解を深め、基礎技術を向上させる。 

【到達目標】 

１、 衛生面、身だしなみ、挨拶を徹底する。 

２、 製菓器具名前、使い方を把握する。 

３、 基礎材料、基本的な生地、仕込み方法の違いを習得する。 

４、 幅広く菓子の分野について理解を深める。 

５、 先を見通し自発的に動く事ができるようになる。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・基礎実習(和菓子、洋菓子、製パン実習ごとに１製品以上)及び専門実習(４製品以上)の実技試験にて満点の

概ね６割以上の者を合格とする。 

【授業時間外に必要な学修の具体的内容】 

予習：次回行なわれる授業のレシピプリントを読んできてください。 

復習：授業内容を整理し、実習ノートにまとめてください。また、わからないことは調べたり、質問してくだ

さい。放課後の時間を利用し自主練習してください。 

【使用教材・教具】 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師教本 下 

・日本菓子教育センター 製菓衛生師全書 

・本校独自のレシピプリント 

・製菓セット 

・実習ノート 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の実習室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目と関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 
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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

製菓実習（和菓子） 138/480 138         計 16 
1 

（通年） 
必修 

【学修内容】 

和菓子、洋菓子、パンの分野を基礎実習、専門実習を通じて理解を深め、基礎技術を向上させる。 

【到達目標】 

１、 衛生面、身だしなみ、挨拶を徹底する。 

２、 製菓器具名前、使い方を把握する。 

３、 基礎材料、基本的な生地、仕込み方法の違いを習得する。 

４、 幅広く菓子の分野について理解を深める。 

５、先を見通し自発的に動く事ができるようになる。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・基礎実習(和菓子、洋菓子、製パン実習ごとに１製品以上)及び専門実習(４製品以上)の実技試験にて満点の

概ね６割以上の者を合格とする。 

【授業時間外に必要な学修の具体的内容】 

予習：次回行なわれる授業のレシピプリントを読んできてください。 

復習：授業内容を整理し、実習ノートにまとめてください。また、わからないことは調べたり、質問してくだ

さい。放課後の時間を利用し自主練習してください。 

【使用教材・教具】 

・全国製菓衛生師養成施設協会 製菓衛生師教本 下 

・日本菓子教育センター 製菓衛生師全書 

・本校独自のレシピプリント 

・製菓セット 

・実習ノート 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の実習室への入室は認めませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目と関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

高度製菓実習（校外） 160/600 160 計 20 
2 

（1.3学期） 
必修 

【学習内容】 

製菓に関する実践的な授業を行うため、１年次に学内での実習で身に着けた知識・技能を実際の現場で実習す

ることでさらに応用的な知識。技術を習得する。 

【到達目標】 

 １．実社会における実践的な知識・技術を学習する。 

 ２．学校の学習と職業を結び付けて考え、進路選択能力や勤労に望ましい見方、考え方を身に着ける。 

 ３．コミュニケーション能力を高め、社会人としてマナーを身につける。 

【授業の方法】 

・校外研修（実習） 

【成績評価の方法と基準】 

・研修終了後、企業の研修担当者様からの研修評価表と学生が研修期間中、記入する日誌等をもとに総合的に

評価する。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

・１年次に学習した内容について、再度復習する。 

・事前に、研修企業訪問を行い、注意事項などを確認する。 

【使用教材・教具】 

・実習着一式 

・製菓セット  

・校外研修日誌 

【履修にあたっての留意点】 

・学校での実習とは違い、現場での実習となるため健康管理に気を付けること。 

・研修先で知り得た情報などについては、守秘義務を守り他に口外しないこと。 

・研修中、スマートフォンなどはロッカー等に入れ厨房などに持ち込まないこと。 
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科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

高度製菓実習（校内） 440/600 440 計 20 
2 

（通年） 
必修 

【学修内容】 

和菓子、洋菓子、パンの分野を実習、パティスリー実習を通じて理解を深め、応用技術を向上させる。 

【到達目標】 

１年次で学習した基礎技術をもとに、和菓子・洋菓子・パンの応用技術を習得する。 

パティスリー実習を通じて、コミュニケーション能力、ラッピングの技術を習得する。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の実技試験にて評価する。 

【授業時間外に必要な学修の具体的内容】 

予習 次回に行われる授業のレシピプリントを読んできてください。 

復習 授業内容を整理し、実習ノートにまとめてください。また、わからないことは調べたり、質問をしてく

ださい。放課後の時間を利用し自主練習をしてください。 

【使用教材・教具】 

・本校独自のレシピプリント 

・製菓セット 

・実習ノート 

【履修にあたっての留意点】 

・授業中の私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目と関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

芸術 30 30 1 
2 

（通年） 
必修 

【学習内容】 

書道 古来の筆記用具である、毛筆と墨を使用し漢字や仮名文字を芸術的に表現する日本の伝統芸術に触れ

る。 

美術 デッサンや立体作品を作成することでデザイン力、創造力を養う。 

【到達目標】 

１．姿勢や、筆順や筆の持ち方といった基本的な部分について学習するとともに筆と紙を通して自己表現し、字

に思いや感情を込めて書くことを学ぶ。 

２．明度・彩度など基礎的な部分を学習し、静物などのデッサン、立体折り紙、ポストカードなどを製作しの形

の捉え方、バランス、色合いなどについても実践して学習する。 

【授業の方法】 

・実習 

【成績評価の方法と基準】 

・課題の提出により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

・特になし 

【使用教材・教具】 

・筆 硯 半紙 鉛筆 スケッチブック 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

サービス論 30 30 1 
2 

（通年） 
必修 

【学修内容】 

サービススタッフの心構えと基本マナーをとおし、接客者の基本的姿勢の知識を習得し、お客様から認められ

るサービスを提供できるプロになるよう実務を学ぶ。 
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【到達目標】 

接客者はプロとしての意識を十分に持ち、適切な対応をするため、サービスの本質を知り接客者が心が

けるべきプロ意識や実務について学ぶとともに、クレームが起こった際の対応の心構えや基本的な対応策

について理解する。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学修の具体的内容】 

・復習：配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりしてください。 

【使用教材・教具】 

・配布プリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

情報処理 30 30 1 
2 

（通年） 
必修 

【学修内容】 

 ワープロソフトの基本的な操作を習得し、各種文書の作成、修正能力を身につける。 

 表計算ソフトの基本的な操作を習得し、グラフ作成やデータ処理能力を身につける。 

【到達目標】 

ワープロソフトを使って、ポスターなどの作成ができ、差込印刷機能を使うことが出来る。 

表計算ソフトを使って、データの選別や、請求書、原価率などの計算が出来る。 

【授業の方法】 

・演習 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の実技試験にて評価する。 

【授業時間外に必要な学修の具体的内容】 

・復習：授業内容を整理し、わからないことを質問してください。 

【使用教材・教具】 

・作成プリント 

・1 人 1 台の PC を使用します。（PC は本校パソコン室にあるもの） 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

総合演習 ６０ ６０ ２ 
２ 

（通年） 
必修 

【学習内容】 

サービス接遇実務検定２級、３級の資格取得に向けた対策授業のほか、コーヒーや紅茶の入れ方、生け花やフ

ルーツカッティング及び調理師として必要な知識と技術を習得する。 

【到達目標】 

１、６月にサービス接遇実務検定３級、１１月に２級の資格取得を目指す。 

２、コーヒー、紅茶の種類や入れ方を習得する。 

３、生け花に触れることで、色彩感覚や感性を磨く。 

４、さまざまな、野菜や果物の切り方を身につける。 

【授業の方法】 

・演習 

【成績評価の方法と基準】 

・提出物（５０％）と期末の筆記試験（５０％）にて評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

・特になし 



- 9 - 

 

【使用教材・教具】 

・早稲田教育出版 サービス接遇検定受験ガイド２級 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・サービス接遇の授業は、資格取得に向けて意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

課題研究 30 30 1 
2 

（通年） 
必修 

【学修内容】 

1 年次で学習した菓子・パンの種類や食材料、栄養素についての基本的知識を深め、様々な環境に適応できる

プロになるような知識を学ぶ。 

【到達目標】 

菓子・パンの特性を復習し、応用につなげるよう食材料について学ぶとともに、現在の食環境について

把握する。また、世界の菓子・パンにも視野を広げ、様々な知識や技術について理解する。 

【授業の方法】 

・演習 

【成績評価の方法と基準】 

・期末の筆記試験により評価します。 

【授業時間外に必要な学修の具体的内容】 

復習：パソコンの活用や配布プリントをもとに授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりし

てください。 

【使用教材・教具】 

・配布プリント 

・パソコン 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません。 

・この科目は、他の科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 

科目名 授業時数 コマ数 単位数 対象学年 必修/選択 

一般常識 30 30 １ 
2 

（通年） 
必修 

【学習内容】 

社会人として基本的な一般常識の知識を習得する。 

社会人として必要な基本的な口頭表現・文章表現全般について理解する。 

【到達目標】 

社会人として基本的な一般常識について学ぶ。 

【授業の方法】 

・講義 

【成績評価の方法と基準】 

・小テスト 3 回と提出物により評価します。 

【授業時間外に必要な学習の具体的内容】 

・復習：授業内容を整理し、わからないことを調べたり、質問したりしてください。 

【使用教材・教具】 

・実務教育出版 一般常識トレーニングブック 

・作成プリント 

【履修にあたっての留意点】 

・授業開始後の教室への入室はできませんので、遅刻をしないでください。 

・授業中の飲食や私語、スマートフォン等の操作は認めません 

・この科目は、ほかの科目との関連性があります。意識しながら授業に取り組んでください。 

 


