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シミュレーション実習

調理＆製菓班＆セルヴィス班が、現場と同じ連携でクリヨンをもてなす シミュレーション実習は毎日（土・日除く）実施！ 3つの班に分かれ、それぞれが「つくる」「サーヴィスする」「食べる」を一通り体験 します。そのため、メニューは３日間同じ。役割を交代することで、多くの学びがあります。

シミュレーション実習の詳細　11：30～14：30

つくる（調理・製菓班） サーヴィスする（セルヴィス班） 食べる（クリヨン班） つくる
調理・製菓班

サーヴィスする
セルヴィス班

食べる
クリヨン班

フランス料理研究課程 製菓研究課程 フランス料理研究課程 製菓研究課程 フランス料理研究課程 製菓研究課程

【調理実習】
（シミュレーション準備）

●前菜・魚料理・肉料理・まかないの4班に分かれて調理をスタート

＜前菜・魚料理・肉料理班＞

【製菓実習】
（仕上げ・翌日の仕込み）
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シミュレーション実習終了！　→みんな、おつかれさま！

●テーブルの最終チェック
クロスに乱れはないか？皿や
クーベルはそろっているか？な
どをチェック。サーヴィスの流
れも全員で最終確認します

●料理・デザートの名前や素材をチェック
前日のうちに、フランス語での料理・デザートのメニュー
名を確認。当日は、お客さまにきちんと説明できるよう、
レストランオープン直前まで練習します。また、料理・デ
ザートの特徴なども、答えられるように準備します

●テーブル・お客さまごとの食事スピードを確認
食べ終えたお皿が長時間放置されているのはタブー！
担当するすべてのテーブルで、料理を滞りなく出せるよ
う気を配ります。お客さまの食事スピードに合わせて、次
の料理の仕上げを調理班へ依頼します

●料理の後は、デザートの注文をとる
お客さまが料理を食べ終えたら、次はデザートの注文を
お聞きします。注文の入ったお菓子と数量を、製菓班へ
フランス語で正確に伝達します

●お客さまを席に案内
1テーブルのお客さまは3～4人。このテーブルの担当
として、食事終了まで給仕をします

●1人のサーヴィスで複数のテーブルを担当
お客さまを長時間待たせないよう、迅速に次のテーブ
ルへ。でも、走るのは厳禁です！

●テーブルごとに注文を聞き、調理班へ伝達
授業が進むと選べる料理が増えるため、サーヴィスの
仕事も複雑に。お客さまがチョイスした料理と数量を、
調理班に正確に伝えます。もちろんフランス語で！

●料理をテーブルへ
できたての料理を最高の状態で、お客さまへ届けます。料
理によっては、テーブルで取り分けてサーヴィスすることも

●デザートをテーブルに提供

●席に案内されたら、本日のメニューから
希望の料理を選ぶ
前菜・魚料理・肉料理から2品をチョイス。翌日に自分が
調理を任されてい
る料理を注文する
研究生が多いとか

●料理を待っている間も・・・
サーヴィスの動きや、言葉遣いなどをしっかり観察

●テーブルに料理が到着！
まずは料理の仕上がり具合を目で確認。盛り付けや焼き
加減などをチェックします。中には写真を撮る研究生も

●いよいよ料理にナイフを
料理は冷めていないか？味付けはどうか？火の通り具
合は最適か？な
ど、ただ料理を食
べる客ではなく
仕上がりを厳しく
チェックします

●サーヴィス担当に質問することも
料理やデザートの素材や調理法について、サーヴィス
担当に質問をするのも、もちろんOKです

●ごちそうさまでした！
明日は、私たちがおいしい料理・お菓子をつくります！

●食事の後は、「評価シート」を記入
盛り付け、料理の温度、火通し、味のバランスなど、あら
ゆる観点でコメントを記
入します。今回の調理・
製菓を担当した仲間の
学びとなるように、でき
るだけ具体的に書くの
がポイントです

●セルヴィス班からの注文は、
フランス人シェフを通して厨房全体に伝達
テーブルごとに、注文の入った料理の種類・数量が伝え
られます。言葉はもち
ろんフランス語。次か
ら次へと入る注文を
聞き、了解したら返事
は「ウィ、シェフ！」

●前菜・魚料理・肉料理の班に分かれ、調理開始
午前中に最終段階にした料理を、注文数に応じて仕上
げます。大切なことは「迅速に、でも美味しく！」

●製菓班はデザートのでき具合をチェック
数は足りているか？ 品質に問題ないか？ 同じデザート
は、すべて同じ品質に仕上げることが使命です！

●調理途中でも、次の注文が続々と！
料理が完成したら、すぐに次の調理に取りかかります。1
皿目にも2皿目にもなる魚料理は、段取りがとくに大変！

●他の料理担当をサポートすることも
担当料理を一通りつくり終えた班は、2皿目を調理中の
班をサポート。自分の仕事さえ終われば実習終了、とい
うわけではないのです

●製菓班でも、フランス人パティシエから
ラボ（厨房）全体に注文が伝えられる
どのテーブルに、どのデザートを、何皿用意するのか？
注文に応じたデザートを手際よく完成させて、セルヴィ
ス班へと渡します

●食べて気づいたことは、明日に生かす
明日は自分たちが、調理・製菓を担当するから…。料理
やデザートの味を確かめながら、「自分たちがつくるとき
は、もっとこうしよう」とイメージトレーニング中です

●製菓班はデザートの最終準備をスタート
お客さまの食事のスピード
に合わせて、デザートの最
終仕上げ。温かいものは
温かく、冷たいものは冷た
く、最良のタイミングで
テーブルに届けられるよう
に準備します

ワゴンでテーブルまでお持ちしてその場で切り分けて
サーヴィスするデザートや、１皿ずつ皿盛りのデザート
など、サーヴィスの内容は日によって、また、授業の進度
によって変化しま
す。提供したデ
ザートの説明も、
お客さまからの質
問にも、フランス
語で応対します

●片付け
食事後のテーブルを片付けます。皿やクーベルは準備
室に。クロスは汚れをチェックしてクリーニングに

●サーヴィスの先生からの総括
お皿の持ち方や、飲み物の注ぎ方など、イチから覚える
ことばかり。先生の指
摘で、姿勢や動き、作
法、目の行き届かせ方
などの観点からも、
サーヴィスのあり方に
気づかされます

●最後のテーブルの食事が終わったら、清掃開始
掃除終了までがシミュレーション実習。調理・製菓とも
に、各実習室の掃除を実習時間内に終えます。食の世
界も掃除は基本中の基本。徹底して行います

●シェフ、パティシエからの総括
調理スピード、段取り、動き、味のバラツキなどについて
評価を受ける、喜びと悔し
さが混在する時間。できな
かったことは、次の目標に
なります
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11:45には、当日の料理をまず先生が味見。
火通しや盛り付けなどのチェックを受けます

＜まかない班＞
11:00までにその日に必要な人数分のまかな
いを調理。その後、夕食の仕込みも行います。
メイン料理のほかに季節の食材を生かした
スープやサラダもつくります

４つの班はそれぞれの調理台に分かれ、調理を開始。レストランのオープンまでに、料理を最終段階
へと進めます。各班には先生が1人ずつ入ります。先生からのフランス語での指示も、次第に聞き
取れるように

朝

午
前

午
後

夜

【シミュレーション実習】
（調理）

【シミュレーション実習】
（製菓）

【実習準備】
●シミュレーション実習で使う道具をそろえるなどの準備をする

【まかない】
●まかない班がつくった昼食を食べる

【調理実習】
●夕食の準備を始める

●翌日の予習や復習、ミーティングなど

まかない班が仕込んでおいた食材を調理し、
伝統料理や地方料理を完成させます

【休憩】（金曜日は終礼）

【休憩】

【実習室の片付け・清掃】

【自由時間】
●翌日の予習や復習、ミーティングなど

【自由時間】
●翌日の予習や復習、ミーティングなど

【自由時間】

【朝食準備】

【フランス語授業】

●パンを温め朝食の準備

【まかない】
●まかない班がつくった昼食を食べる

【セルヴィス実習】
（テーブルセッティング）

【夕食準備＆サーヴィス講義】

【シミュレーション実習】
（セルヴィス）

【休憩】（金曜日は終礼）

【休憩】

【夕食準備】

【夕食の片付け・清掃・翌日の朝食準備】

【翌日の仕込み】【フランス語授業】 【フランス語授業】

●メンバー全員で、
　翌日の食材を仕込む

【翌朝のパン製造】

●クロワッサン、ブリオッシュ
などをつくる

●仕入れ食材の量計算も
　研究生自ら行います
シミュレーション実習で使用する食材の必要量は、
研究生が計算。先生のチェックを受け、量が確定
します（食材業者への発注は先生が行います）

【コミュニカシオン（シェフとの打合せ）】
●翌日の実習について、フランス人シェフと打合せ。
日本人の先生のサポートを受けながらフランス語で説明し、
しっかり確認を行います。

クリヨン班の翌日は、シミュレーション実習で「つく
る」を担当します。野菜の皮むきや肉の下処理と
いった食材の仕込みを、メンバー全員で行います

朝食用に、6種類のパンを仕込みます。フランスの
製菓店では、これらのパンも製造している店が多
くあるため、将来必ず役立つ技術が身につきます

【シミュレーション実習】
（クリヨン）

【休憩】（金曜日は終礼）

【休憩】

【実習室の片付け・清掃】

パンをオーブンで焼き直し、カフェ・オ・レなど飲み物の準備をします

●朝食の片づけ
●シミュレーション実習をする
レストランへのセッティング開始

●グラス、お皿の拭き上げ

●まかない用の食器も準備

シミュレーション実習は、先ほどまで朝食を食べてい
たレストランで行われます。クリヨンの人数に合わせ
てテーブルを組み替え、テーブルクロスをかけます

グラスやお皿を乾いた布でピカピカに磨き上げま
す。さらに、温かい料理用のお皿は温め、冷たい
料理用は冷やします

【朝食】
●クロワッサンやブリオッシュなどのパン、ヨーグルト、コーヒー・紅茶などを全員で食べる

【夕食】
●夜は伝統料理や地方料理が夕食に

【料理・製菓講習、一般講義など】※それぞれの課程に分かれて受講
＜料理・製菓講習＞ ＜一般講義＞
次のシミュレーション実習でつくる料理・お菓子を
先生がデモンストレーション。フランス国内の有名
シェフを招いて、「スペシャリテ（独自メニュー）」のレ
シピや調理法を教わる機会も多くあります

専門講義では、ワイン・チーズ・ショコラなどフランス
の食文化を座学や体験で学びます。必修選択授
業では、「ワイン」「フランス語」「フランスの食と文
化」の3つの分野から1つを選び理解を深めます

フランス料理の基本がたっぷり詰まっ
た伝統料理や地方料理。夕食を通じ
て、いろんな料理を覚えられます
料理の後にはデザートが出されます

●シミュレーション実習のデザート2種類をつくる
2班に分かれ、各班1種を担当。前日までに仕込まれたものに手を加え、フランス人シェフに確認し
ながら仕上げにかかります。このほか、アイスクリーム（1種）orシャーベット（1種）も毎日つくります

●5日後までのメニューを見て、
翌日からの仕込みを行う

当日のデザートの準備が終わるのは9:30頃。その後
は、翌日以降の仕込みを行います。仕込みに時間の
かかるデザートもあるため、製菓では先を読むことが
重要です。リストに沿って仕込みに取りかかります

※上記は基本的な1日の流れの一例です。実際の時間割を簡略化したものです。
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どのテーブルに、どのデザートを、何皿用意するのか？
注文に応じたデザートを手際よく完成させて、セルヴィ
ス班へと渡します

●食べて気づいたことは、明日に生かす
明日は自分たちが、調理・製菓を担当するから…。料理
やデザートの味を確かめながら、「自分たちがつくるとき
は、もっとこうしよう」とイメージトレーニング中です

●製菓班はデザートの最終準備をスタート
お客さまの食事のスピード
に合わせて、デザートの最
終仕上げ。温かいものは
温かく、冷たいものは冷た
く、最良のタイミングで
テーブルに届けられるよう
に準備します

ワゴンでテーブルまでお持ちしてその場で切り分けて
サーヴィスするデザートや、１皿ずつ皿盛りのデザート
など、サーヴィスの内容は日によって、また、授業の進度
によって変化しま
す。提供したデ
ザートの説明も、
お客さまからの質
問にも、フランス
語で応対します

●片付け
食事後のテーブルを片付けます。皿やクーベルは準備
室に。クロスは汚れをチェックしてクリーニングに

●サーヴィスの先生からの総括
お皿の持ち方や、飲み物の注ぎ方など、イチから覚える
ことばかり。先生の指
摘で、姿勢や動き、作
法、目の行き届かせ方
などの観点からも、
サーヴィスのあり方に
気づかされます

●最後のテーブルの食事が終わったら、清掃開始
掃除終了までがシミュレーション実習。調理・製菓とも
に、各実習室の掃除を実習時間内に終えます。食の世
界も掃除は基本中の基本。徹底して行います

●シェフ、パティシエからの総括
調理スピード、段取り、動き、味のバラツキなどについて
評価を受ける、喜びと悔し
さが混在する時間。できな
かったことは、次の目標に
なります
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11:45には、当日の料理をまず先生が味見。
火通しや盛り付けなどのチェックを受けます

＜まかない班＞
11:00までに約30人前のまかないを調理。その
後、夕食の仕込みも行います。メイン料理のほか
に季節の食材を生かしたスープやサラダもつくり
ます

４つの班はそれぞれの調理台に分かれ、調理を開始。レストランのオープンまでに、料理を最終段階
へと進めます。各班には先生が1人ずつ入ります。先生からのフランス語での指示も、次第に聞き
取れるように

朝

午
前

午
後

夜

【シミュレーション実習】
（調理）

【シミュレーション実習】
（製菓）

【実習準備】
●シミュレーション実習で使う道具をそろえるなどの準備をする

【まかない】
●まかない班がつくった昼食を食べる

【調理実習】
●夕食の準備を始める

●翌日の予習や復習、ミーティングなど

まかない班が仕込んでおいた食材を調理し、
伝統料理や地方料理を完成させます

【休憩】（金曜日は終礼）

【休憩】

【実習室の片付け・清掃】

【自由時間】
●翌日の予習や復習、ミーティングなど

【自由時間】
●翌日の予習や復習、ミーティングなど

【自由時間】

【朝食準備】

【フランス語授業】

●パンを温め朝食の準備

【まかない】
●まかない班がつくった昼食を食べる

【セルヴィス実習】
（テーブルセッティング）

【夕食準備＆サーヴィス講義】

【シミュレーション実習】
（セルヴィス）

【休憩】（金曜日は終礼）

【休憩】

【夕食準備】

【夕食の片付け・清掃・翌日の朝食準備】

【翌日の仕込み】【フランス語授業】 【フランス語授業】

●メンバー全員で、
　翌日の食材を仕込む

【翌朝のパン製造】

●クロワッサン、ブリオッシュ
などをつくる

●仕入れ食材の量計算も
　研究生自ら行います
シミュレーション実習で使用する食材の必要量は、
研究生が計算。先生のチェックを受け、量が確定
します（食材業者への発注は先生が行います）

【コミュニカシオン（シェフとの打合せ）】
●翌日の実習について、フランス人シェフと打合せ。
日本人の先生のサポートを受けながらフランス語で説明し、
しっかり確認を行います。

クリヨン班の翌日は、シミュレーション実習で「つく
る」を担当します。野菜の皮むきや肉の下処理と
いった食材の仕込みを、メンバー全員で行います

朝食用に、6種類のパンを仕込みます。フランスの
製菓店では、これらのパンも製造している店が多
くあるため、将来必ず役立つ技術が身につきます

【シミュレーション実習】
（クリヨン）

【休憩】（金曜日は終礼）

【休憩】

【実習室の片付け・清掃】

パンをオーブンで焼き直し、カフェ・オ・レなど飲み物の準備をします

●朝食の片づけ
●シミュレーション実習をする
　レストランへのセッティング開始

●グラス、お皿の拭き上げ

●まかない用の食器も準備

シミュレーション実習は、先ほどまで朝食を食べてい
たレストランで行われます。クリヨンの人数に合わせ
てテーブルを組み替え、テーブルクロスをかけます

グラスやお皿を乾いた布でピカピカに磨き上げま
す。さらに、温かい料理用のお皿は温め、冷たい
料理用は冷やします

【朝食】
●クロワッサンやブリオッシュなどのパン、ヨーグルト、コーヒー・紅茶などを全員で食べる

【夕食】
●夜は伝統料理や地方料理が夕食に

【料理・製菓講習、一般講義など】 ※それぞれの課程に分かれて受講
＜料理・製菓講習＞ ＜一般講義＞
次のシミュレーション実習でつくる料理・お菓子を
先生がデモンストレーション。フランス国内の有名
シェフを招いて、「スペシャリテ（独自メニュー）」のレ
シピや調理法を教わる機会も多くあります

専門講義では、ワイン・チーズなどフランスの食文
化を座学や体験で学びます。必修選択授業で
は、「ワイン」「フランス語」「フランスの食と文化」
の3つの分野から1つを選び理解を深めます

フランス料理の基本がたっぷり詰まっ
た伝統料理や地方料理。夕食を通じ
て、いろんな料理を覚えられます
料理の後にはデザートが出されます

●シミュレーション実習のデザート2種類をつくる
2班に分かれ、各班1種を担当。前日までに仕込まれたものに手を加え、フランス人シェフに確認し
ながら仕上げにかかります。このほか、アイスクリーム（1種）orシャーベット（1種）も毎日つくります

●5日後までのメニューを見て、
　翌日からの仕込みを行う
当日のデザートの準備が終わるのは9:30頃。その後
は、翌日以降の仕込みを行います。仕込みに時間の
かかるデザートもあるため、製菓では先を読むことが
重要です。リストに沿って仕込みに取りかかります

※上記は基本的な1日の流れの一例です。実際の時間割を簡略化したものです。
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調理＆製菓班＆セルヴィス班が、現場と同じ連携でクリヨンをもてなす します。そのため、メニューは３日間同じ。役割を交代することで、多くの学びがあります。

シミュレーション実習の詳細　11：30～14：30

つくる（調理・製菓班） サーヴィスする（セルヴィス班） 食べる（クリヨン班） つくる
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サーヴィスする
セルヴィス班

食べる
クリヨン班

フランス料理研究課程 製菓研究課程 フランス料理研究課程 製菓研究課程 フランス料理研究課程 製菓研究課程

【調理実習】
（シミュレーション準備）

●前菜・魚料理・肉料理・まかないの4班に分かれて調理をスタート

＜前菜・魚料理・肉料理班＞

【製菓実習】
（仕上げ・翌日の仕込み）

11：30

12：15

12：30

13：00

13：30

14：00

14：30

7：30

8：00
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17：00
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シミュレーション実習終了！　→みんな、おつかれさま！

●テーブルの最終チェック
クロスに乱れはないか？皿や
クーベルはそろっているか？な
どをチェック。サーヴィスの流
れも全員で最終確認します

●料理・デザートの名前や素材をチェック
前日のうちに、フランス語での料理・デザートのメニュー
名を確認。当日は、お客さまにきちんと説明できるよう、
レストランオープン直前まで練習します。また、料理・デ
ザートの特徴なども、答えられるように準備します
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お客さまが料理を食べ終えたら、次はデザートの注文を
お聞きします。注文の入ったお菓子と数量を、製菓班へ
フランス語で正確に伝達します
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担当に質問をするのも、もちろんOKです

●ごちそうさまでした！
明日は、私たちがおいしい料理・お菓子をつくります！
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など、サーヴィスの内容は日によって、また、授業の進度
によって変化しま
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●サーヴィスの先生からの総括
お皿の持ち方や、飲み物の注ぎ方など、イチから覚える
ことばかり。先生の指
摘で、姿勢や動き、作
法、目の行き届かせ方
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に、各実習室の掃除を実習時間内に終えます。食の世
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シミュレーション実習は、先ほどまで朝食を食べてい
たレストランで行われます。クリヨンの人数に合わせ
てテーブルを組み替え、テーブルクロスをかけます

グラスやお皿を乾いた布でピカピカに磨き上げま
す。さらに、温かい料理用のお皿は温め、冷たい
料理用は冷やします

【朝食】
●クロワッサンやブリオッシュなどのパン、ヨーグルト、コーヒー・紅茶などを全員で食べる

【夕食】
●夜は伝統料理や地方料理が夕食に

【料理・製菓講習、一般講義など】※それぞれの課程に分かれて受講
＜料理・製菓講習＞ ＜一般講義＞
次のシミュレーション実習でつくる料理・お菓子を
先生がデモンストレーション。フランス国内の有名
シェフを招いて、「スペシャリテ（独自メニュー）」のレ
シピや調理法を教わる機会も多くあります

専門講義では、ワイン・チーズ・ショコラなどフランス
の食文化を座学や体験で学びます。必修選択授
業では、「ワイン」「フランス語」「フランスの食と文
化」の3つの分野から1つを選び理解を深めます

フランス料理の基本がたっぷり詰まっ
た伝統料理や地方料理。夕食を通じ
て、いろんな料理を覚えられます
料理の後にはデザートが出されます

●シミュレーション実習のデザート2種類をつくる
2班に分かれ、各班1種を担当。前日までに仕込まれたものに手を加え、フランス人シェフに確認し
ながら仕上げにかかります。このほか、アイスクリーム（1種）orシャーベット（1種）も毎日つくります

●5日後までのメニューを見て、
　翌日からの仕込みを行う
当日のデザートの準備が終わるのは9:30頃。その後
は、翌日以降の仕込みを行います。仕込みに時間の
かかるデザートもあるため、製菓では先を読むことが
重要です。リストに沿って仕込みに取りかかります

※上記は基本的な1日の流れの一例です。実際の時間割を簡略化したものです。

01
シミュレーション実習

調理＆製菓班＆セルヴィス班が、現場と同じ連携でクリヨンをもてなす シミュレーション実習は毎日（土・日除く）実施！ 3つの班に分かれ、それぞれが「つくる」「サーヴィスする」「食べる」を一通り
シミュレーション実習では 3つの班に分かれ、それぞれが「つくる」「サーヴィスする」「食べる」を一通り体験します。
役割を交代することで、多くの学びがあります。

つくる（調理・製菓班） サーヴィスする（セルヴィス班） 食べる（クリヨン班）
フランス料理研究課程 製菓研究課程 フランス料理研究課程 製菓研究課程 フランス料理研究課程 製菓研究課程

【調理実習】
（シミュレーション準備）

●前菜・魚料理・肉料理・まかないの4班に分かれて調理をスタート

＜前菜・魚料理・肉料理班＞

【製菓実習】
（仕上げ・翌日の仕込み）

7：30

8：00

12：15

14：30

17：00

15：00

20：00

2423 25

11:45には、当日の料理をまず先生が味見。
火通しや盛り付けなどのチェックを受けます

＜まかない班＞
11:00までに約30人前のまかないを調理。その
後、夕食の仕込みも行います。メイン料理のほか
に季節の食材を生かしたスープやサラダもつくり
ます

４つの班はそれぞれの調理台に分かれ、調理を開始。レストランのオープンまでに、料理を最終段階
へと進めます。各班には先生が1人ずつ入ります。先生からのフランス語での指示も、次第に聞き
取れるように

朝

午
前

午
後

夜

【シミュレーション実習】
（調理）

【シミュレーション実習】
（製菓）

【実習準備】
●シミュレーション実習で使う道具をそろえるなどの準備をする

【まかない】
●まかない班がつくった昼食を食べる

【調理実習】
●夕食の準備を始める

●翌日の予習や復習、ミーティングなど

まかない班が仕込んでおいた食材を調理し、
伝統料理や地方料理を完成させます

【休憩】（金曜日は終礼）

【休憩】

【実習室の片付け・清掃】

【自由時間】
●翌日の予習や復習、ミーティングなど

【自由時間】
●翌日の予習や復習、ミーティングなど

【自由時間】

【朝食準備】

【フランス語授業】

●パンを温め朝食の準備

【まかない】
●まかない班がつくった昼食を食べる

【セルヴィス実習】
（テーブルセッティング）

【夕食準備＆サーヴィス講義】

【シミュレーション実習】
（セルヴィス）

【休憩】（金曜日は終礼）

【休憩】

【夕食準備】

【夕食の片付け・清掃・翌日の朝食準備】

【翌日の仕込み】【フランス語授業】 【フランス語授業】

●メンバー全員で、
　翌日の食材を仕込む

【翌朝のパン製造】

●クロワッサン、ブリオッシュ
などをつくる

●仕入れ食材の量計算も
　研究生自ら行います
シミュレーション実習で使用する食材の必要量は、
研究生が計算。先生のチェックを受け、量が確定
します（食材業者への発注は先生が行います）

【コミュニカシオン（シェフとの打合せ）】
●翌日の実習について、フランス人シェフと打合せ。
日本人の先生のサポートを受けながらフランス語で説明し、
しっかり確認を行います。

クリヨン班の翌日は、シミュレーション実習で「つく
る」を担当します。野菜の皮むきや肉の下処理と
いった食材の仕込みを、メンバー全員で行います

朝食用に、6種類のパンを仕込みます。フランスの
製菓店では、これらのパンも製造している店が多
くあるため、将来必ず役立つ技術が身につきます

【シミュレーション実習】
（クリヨン）

【休憩】（金曜日は終礼）

【休憩】

【実習室の片付け・清掃】

パンをオーブンで焼き直し、カフェ・オ・レなど飲み物の準備をします

●朝食の片づけ
●シミュレーション実習をする
レストランへのセッティング開始

●グラス、お皿の拭き上げ

●まかない用の食器も準備

シミュレーション実習は、先ほどまで朝食を食べてい
たレストランで行われます。クリヨンの人数に合わせ
てテーブルを組み替え、テーブルクロスをかけます

グラスやお皿を乾いた布でピカピカに磨き上げま
す。さらに、温かい料理用のお皿は温め、冷たい
料理用は冷やします

【朝食】
●クロワッサンやブリオッシュなどのパン、ヨーグルト、コーヒー・紅茶などを全員で食べる

【夕食】
●夜は伝統料理や地方料理が夕食に

【料理・製菓講習、一般講義など】※それぞれの課程に分かれて受講
＜料理・製菓講習＞ ＜一般講義＞
次のシミュレーション実習でつくる料理・お菓子を
先生がデモンストレーション。フランス国内の有名
シェフを招いて、「スペシャリテ（独自メニュー）」のレ
シピや調理法を教わる機会も多くあります

専門講義では、ワイン・チーズ・ショコラなどフランス
の食文化を座学や体験で学びます。必修選択授
業では、「ワイン」「フランス語」「フランスの食と文
化」の3つの分野から1つを選び理解を深めます

フランス料理の基本がたっぷり詰まっ
た伝統料理や地方料理。夕食を通じ
て、いろんな料理を覚えられます
料理の後にはデザートが出されます

●シミュレーション実習のデザート2種類をつくる
2班に分かれ、各班1種を担当。前日までに仕込まれたものに手を加え、フランス人シェフに確認し
ながら仕上げにかかります。このほか、アイスクリーム（1種）orシャーベット（1種）も毎日つくります

●5日後までのメニューを見て、
　翌日からの仕込みを行う
当日のデザートの準備が終わるのは9:30頃。その後
は、翌日以降の仕込みを行います。仕込みに時間の
かかるデザートもあるため、製菓では先を読むことが
重要です。リストに沿って仕込みに取りかかります

※上記は基本的な1日の流れの一例です。実際の時間割を簡略化したものです。


