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「冷凍生地アドバンスコース」のご案内	
 

２０１２年２月１３日(月)~１７日(金)	
 ‒連続５日間-	
 

	
 

	
 会員企業のみなさまには、いつもお世話になっております。	
 

	
 過去三回開催され、大変ご好評をいただきました「冷凍生地アドバン
スコース」の第四回開催の詳細内容がまとまりました。本コースは５日
間という短期間で集中的に密度の高い研修を受けることが可能となって

おります。	
 

	
 

	
 	
 第四回「冷凍生地アドバンスコース」では冷凍生地の基礎理論から
応用技術まで、諸条件の違いによる品質変化を科学的に把握し、各種冷凍

生地製法の特徴およびこれらを用いた様々な利用技術を習得します。	
 

	
 また、これら技術応用によるパンの品質維持と共に、より合理的なベイ

クオフスタイルの追求をするためのコースとなっております。これから中

堅幹部を目指す各社の中核技術者となる方々に最適の研修コースで、既存

冷凍生地製造技術の応用に加え、最新の真空冷却技術を用いた冷凍製品の

品質向上実習も予定されております。	
 

	
 

	
 以下に概要と詳細をご案内いたしますので、ご参照の上、御社従業員の

みなさまのコース参加をご検討いただきますようお願い申し上げます。	
 

	
 

●	
 冷凍生地アドバンスコース（５日間）●	
 

	
 期間：２０１２年２月１３日(月)~１７(金)	
 ‒連続５日間-	
 

対象：中級以上の技術者の冷凍生地利用技術の高度化を目指すコースです。	
 

	
 	
 	
 既に中級の製パン技術を習得した方、製パン技術教育コース(本科 100 日間)	
 

	
 	
 	
 の卒業生、および同等レベルの製パン技術を持つと思われる方々で、	
 

	
 	
 	
 高度な冷凍生地利用技術の習得を目指したい方を対象とします。	
 

講師：別紙の詳細案内カッコ内の講師陣	
 氏名をご参照ください。	
 

	
 	
 	
 	
 

	
 受付：お申し込みは同封の申込書をご記入の上、ファックス送信してください。	
 

	
 	
 	
 （申込書はパン技術研究所ホームページよりダウンロードも可能です）	
 

	
 	
 	
 日本パン技術研究所の開催するすべてのコースは満席になり次第、先着順	
 

	
 	
 	
 にて受付締切となりますので、お早めのお申し込みをお勧めいたします。	
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●「第四回	
 冷凍生地アドバンスコース」詳細案内	
 その１	
 ●	
 

̶	
 冷凍生地の基本から応用技術までを学び習得するコース	
 ̶	
 

（1）	
 目的 

	
 	
 冷凍生地の基礎理論から応用技術まで、諸条件の違いによる品質変化を科学的	
 

	
 に把握し、各種冷凍生地製法の特徴およびこれらを用いた様々な利用技術を習得	
 

	
 します。さらにこれら技術応用によるパンの品質維持と共に、より合理的なベイク	
 

	
 オフスタイルを追求することを目的とします。本コースの主要コンセプトは下記 

	
 になります。５日間という短期間で集中的に非常に密度の高い研修を受けること 

	
 が可能となっています。 

・	
 成形冷凍生地の製造制御.品質維持に関する科学的知識の習得 

・	
 各種冷凍生地製法実習と代表アイテムの製造および解凍焼成 

・	
 専用高機能素材（パン酵母、改良剤、ハイドロコロイド）技術の利用 

・	
 生地玉冷凍、成形冷凍生地における高品質化のための技術習得 

・	
 ホイロ後冷凍生地、パーベイク利用によるベイクオフ合理化技術の習得 

（2） 受講対象者 

	
 	
 すでに中級の製パン技術を習得した方々を対象とします。	
 

	
 中級の製パン技術を習得した方、製パン技術教育コース(本科 100 日間)卒業生、	
 

	
 および同等レベルの製パン技術を持つと思われる方々で、高度な冷凍生地利用技術	
 

	
 の習得を目指したい方を対象とします。これから中堅幹部を目指す各社の中核技術 

	
 者となる方々に最適の研修コースとなっています。	
 

 

（3） コース内容と履修予定アイテム 

	
 １日目：（講義と実習が併行で進む構成です） 

   「製パン基礎理論と冷凍生地製法における問題発生メカニズムの解説」 
                       （日本パン技術研究所 井上好文） 
	
 	
 	
 「フロアタイム条件が成形冷凍生地の熟成と安定性に及ぼす影響」 
          「成形冷凍生地の解凍条件が品質に及ぼす影響」 
                  （日本パン技術研究所 山本剛史.伊賀大八） 

	
 ２日目：（製法解説および実習中心です） 

	
 	
 	
 「成形冷凍生地の各種製法による品質改善について製造実習」 
     (標準ノータイム法、改良中種法、フラワーブリュー法) 
	
 	
 	
 	
 （予定品目）・菓子パン類、焼き調理パン、ハードロールなど 

	
 	
 	
 「生地玉冷凍生地の品質改善について製造実習」 
	
 	
 	
 	
 （予定品目）・多加水大型食事パン、フランスパン、ハーブロール、 

	
 	
 	
 	
 	
 ブリオッシュ、チーズクッペ、焼き調理パンのバラエティなど 

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
  （日本パン技術研究所 山本剛史.伊賀大八） 
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●「第四回	
 冷凍生地アドバンスコース」詳細案内	
 その２	
 ●	
 

̶	
 冷凍生地の基本から応用技術までを学び習得するコース	
 ̶	
 

	
 ３日目：（製法解説および実習中心です） 

	
 	
 	
 	
 「パーベイク製品の製造実習」 
	
 	
 	
 	
 	
 （予定品目）・クリスピーロール、リュスティック、ブルツェルブロート 

	
 	
 	
 	
 「輸入市販冷凍生地(ホイロ後、パーベイク、製品冷凍)の焼成評価」  

	
 ４日目：（主に午前実習、午後講義の構成です） 

	
 	
 	
 	
 「ホイロ後冷凍生地の製造実習」 
    （予定品目）・ホイロ後冷凍デニッシュ/クロワッサンと改良剤スペック 

	
 	
 	
 	
 	
 ホイロ後冷凍プチパン、カイザーロール、ヴァイツエンブロート 

	
 	
 	
 	
 	
 ホイロ後冷凍ラウゲンスティック（プレッツエル系）など 

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
  （日本パン技術研究所 山本剛史.伊賀大八） 

	
 	
 	
 	
 「新しい冷凍耐性酵母について」（講義） 
    （予定項目）・冷凍前発酵時間に対する耐性と安定性 

・	
 性能特化タイプとオールマイティタイプ	
 ・温度感受性と折り込み製品 

・	
 パン酵母の配合量と製品風味への影響	
 など 

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 （オリエンタル酵母工業   渡辺 肇） 

	
 ５日目：（実習および製品評価に加え講義も加わります）	
  

	
 	
 	
 	
 「４日間の製造品目の解凍と焼成実習+試食評価」  

     ＊事前製造し長期冷凍保管した製品も含みます。 
	
 	
 	
 	
 	
 （予定品目・４日間製造のアイテム全てを解凍焼成.評価します。 

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 （日本パン技術研究所 山本剛史.伊賀大八） 

	
 	
 	
 	
 「冷凍生地に使用される生地改良成分について」（講義） 
     （予定項目）・乳化剤、製パン用酵素、ハイドロコロイドの利用について 

・	
 各種改良剤利用によるベイクオフ製品の食品添加物表示について 

・	
 簡易サワー種と発酵風味液の利用について 

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
   	
 （日本パン技術研究所 伊賀大八） 

（4） 開催日程：２０１２年２月１３日(月)~１７(金)	
 -連続５日間-	
 	
 

（5） 定員	
 	
 ：最大３０名（満席になり次第、先着順にて締め切りです） 

（6） 受講料	
 ：会員企業所属の方は９万８千円、そうでない方は１０万８千円 

（7） 入寮費	
 ：２万５千円（朝夕食事付.先着希望 15名まで入寮可.男性のみ）* 

（8） お申込み：別紙申込書に必要事項をご記入の上、FAXにてお申し込み下さい。 

（9） 締め切り：なるべく開催日の２週間前までにお申し込みください。 

	
 *入寮の先着希望に漏れた方、または女性宿泊希望者はホームページ記載の近隣ホテルをご利用下さい。	
 





社団法人　日本パン技術研究所　担当者行

記入　　　　　　　年　　　　月　　　　日　　　　　　　　　　①~③の希望コース（5日間）に○をつける

ふ り が な 　①　リテール：2011年6月13日(月)~17日(金)

　②  発酵種：2011年10 月17日(月)~21日(金)

　〒

　〒

会 社 電 話 番 号
（ Ｆ Ａ Ｘ ）

　所属　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　年　　　　　ヶ月

　所属　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　年　　　　　ヶ月

　所属　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　年　　　　　ヶ月

　所属　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　年　　　　　ヶ月

　会員企業の方　９万８千円       　そうでない方　１０万８千円　
　＊入寮希望の方（先着15名まで入寮可.男性のみ）プラス２万５千円

　東京三菱UFJ銀行　西葛西支店　　普通No．０２１８６２１

　りそな銀行　西葛西支店　普通No．６２５３４２１
　社団法人　日本パン技術研究所

　〒

最 近 の
パン関連の職歴

性別

入寮希望 （ 男 性 の み ）

Ｓ　・　Ｈ　　　　　年　　　　　月　　　　　日生 年 月 日 男　　　女

自 宅 電 話 番 号

申込ＦＡＸ番号　０３－３６８９－７５７４

携 帯 電 話 番 号

会 社 住 所

　　　　　　　　　　　　TEL

喫　煙

自 宅 以 外 の
緊 急 連 絡 先

ご請求書送付先
（ 送 付 先 宛 名 ）

　TEL　　　　　ー　　　　　　ー　　　　　　FAX　　　　　　ー　　　　　　ー　　　　　　

会社名 ・部署名
（個人の方は「個人」と記入）

振 込 先 口 座

申込ＦＡＸ番号　０３－３６８９－７５７４

税 込 参 加 費

自 宅 住 所

「アドバンスコース」申込書

有　　　無

有　　　無

　　　　　　ー　　　　　　　　　ー　　　　　　

　　　　　　ー　　　　　　　　　ー　　　　　　

　③　冷凍生地：2012年2月13日(月)~17日(金)
お 名 前


