
職場体験完全ガイド＋

キャラクター紹
し ょ う

介
か い

参
さ ん

謀
ぼ う

タイプ。世話好き。

怒
お こ

るとこわい。食べるのが好き。

「食べるのが好き！」
メインキャラクター

KENTA
ケンタ

「動物が好き！」
メインキャラクター

ANNA
アンナ

ムードメーカー。友だちが多い。

楽観的だけど心
し ん

配
ぱ い

性
しょう

。

「演じるのが好き！」
メインキャラクター

KAREN
カレン

リーダー気
き

質
し つ

。競争心が強い。

黙
だ ま

っているとかわいい。

「おしゃれが好き！」
メインキャラクター

YŪ
ユ ウ

人見知り。ミステリアス。

独
ど く

特
と く

のセンスを持っている。

「デジタルが好き！」
メインキャラクター

DAIK I
ダイキ

ゲームが得
と く

意
い

。アイドルが好き。

集中力がある。
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 食べるのが好き！

パティシエ シェフ すし職人 料理研究家
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　ケーキやチョコレート、クッキー、デザートなどの洋
よ う

菓
が

子
し

を

つくるのが仕事で、美的なセンスがもとめられます。どんな職
しょく

場
ば

ではたらくかによって作業が変わってきます。たとえば洋
よ う

菓
が

子
し

を販
は ん

売
ば い

するお店の場合、小さいお店だと、たくさんの種類の

洋
よ う

菓
が

子
し

の生
き

地
じ

やクリームづくりから、焼いて仕上げるまで担
た ん

当
と う

することが多いです。大きなお店だと、作業を分
ぶ ん

担
た ん

したり、決

まった洋
よ う

菓
が

子
し

だけを担
た ん

当
と う

したりします。ホテルやレストランの

場合は、皿への盛
も

りつけまでまかされることも多いです。　

　オリジナルの洋
よ う

菓
が

子
し

を考案するのも大事な仕事です。そのた

めに、新しい素
そ

材
ざ い

や流行のお菓
か

子
し

を研究したり、センスをみが

いたりすることが必要です。

 パティシエってどんなお仕事？

給
き ゅ う

与
よ

（※目安 ）

15 万円
くらい～

　長時間労働のわりに初
しょ

任
にん

給
きゅう

は低め。はたらき方改
かい

革
かく

で改
かい

善
ぜん

方向に。自分のスタ

イルを求めて、転
てん

職
しょく

や独
どく

立
りつ

をすることで、高い収
しゅう

入
にゅう

を

得
え

ることも可
か

能
のう

です。

パティシエに
なるために

ステップ

採
さい

用
よう

試験を受け、洋
よう

菓
が

子
し

店
てん

や

ホテル、レストラン、お菓
か

子
し

メーカーなどに就
しゅう

職
しょく

する。

お店で経
け い

験
け ん

を積むステップ

海外ではたらく人や、独
どく

立
りつ

し

て自分のお店を開き、オーナ

ーパティシエとなる人も。

自分のスタイルを
究
き わ

める
ステップ

調
ちょう

理
り

師
し

学
がっ

校
こう

・製
せい

菓
か

専
せん

門
もん

学
がっ

校
こう

や

短大・大学などで製
せい

菓
か

につい

ての知
ち

識
しき

・技
ぎ

術
じゅつ

を学ぶ。

専
せ ん

門
も ん

学
が っ

校
こ う

で
製
せ い

菓
か

の基
き

礎
そ

を学ぶ

専
せん

門
もん

学
がっ

校
こう

などで洋
よう

菓
が

子
し

製
せい

造
ぞう

に関する知
ち

識
しき

と

技
ぎ

術
じゅつ

を学び、洋
よう

菓
が

子
し

店
てん

などに就
しゅう

職
しょく

するのが

一
いっ

般
ぱん

的
てき

です。パティシエになるために必
ひっ

須
す

の資
し

格
かく

ではありませんが、「製
せい

菓
か

衛
えい

生
せい

師
し

」

や「菓
か

子
し

製
せい

造
ぞう

技
ぎ

能
のう

士
し

」の国家資
し

格
かく

を取
しゅ

得
とく

す

ると、技
ぎ

能
のう

の証
しょう

明
めい

として強みになります。

お菓
か

子
し

づくりが好き。

手先が器用。

探
た ん

求
きゅう

心
し ん

が ある。

根気がある。

体力がある。

もっと知りたい

こんな人が向いている！

※既
き
刊
かん
シリーズの取材・調

ちょう
査
さ
に基

もと
づく
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くりにはこだわりがあり、今のお店でもパリの伝
で ん

統
と う

的

な製
せ い

法
ほ う

を守って、石井さん自身がマカロンの製
せ い

造
ぞ う

を手

がけています。とくに、マカロン特有のつるりとした

表面の仕上がりに欠かせない、生
き

地
じ

の混
ま

ぜ合わせ具合

のタイミング（マカロナージュ）は、石井さんが経
け い

験
け ん

を重ねてきたなかで身につけた感覚のため、なかなか

その技
ぎ

術
じゅつ

をスタッフに伝
で ん

授
じ ゅ

しにくいのです。

　パリブレストはお店を代表するお菓
か

子
し

です。フラン

スの都市、パリとブレストの間で行われる世界最大の

自転車レース、ツール・ド・フランスを記念して自転

車の車輪を模
も

した伝
で ん

統
と う

的
て き

なフランス菓
が

子
し

をベースにし

ています。シュー生
き

地
じ

にはさむ、カスタードクリーム

やバタークリーム、ナッツのペーストを混
ま

ぜ合わせた、

　石
い し

井
い

英
え

美
み

さんは、東京都目黒区にある洋
よ う

菓
が

子
し

店
て ん

のオ

ーナーパティシエです。9人のスタッフといっしょに、

ケーキなどの生
な ま

菓
が

子
し

や、クッキーなどの焼き菓
が

子
し

、ク

ロワッサンなどのパンをつくっています。

　開店までに、多くの商品をつくってお店のショーケ

ースにならべなければなりません。そのために、お菓
か

子
し

づくりの作業は分
ぶ ん

担
た ん

して行っています。下
し た

準
じゅん

備
び

と

なる粉
こ な

を計量したり、卵
たまご

や生クリームを泡
あ わ

立
だ

てたり、

クッキー生
き

地
じ

を仕
し

込
こ

んだりといった作業は、スタッフ

がローテーションを組んで行います。

　石井さんは、マカロンやお店の看
か ん

板
ば ん

商品である「パ

リブレスト」をつくったり、クロワッサンの折り込
こ

み

生
き

地
じ

をつくったりするほか、生
な ま

菓
が

子
し

の仕上げの部分を

担
た ん

当
と う

しています。

　石井さんは自分のお店を開く前に、マカロンで名高

いフランスのパリにある老
し に せ

舗の日本店で、マカロンの

製
せ い

造
ぞ う

部長をつとめていました。そのため、マカロンづ

お店の看
かん

板
ばん

商品やマカロン、
生
なま

菓
が

子
し

の仕上げなどを担
たん

当
とう

マカロンをつくっています。商品の質
しつ

を左右するクリーム

づくりや最後の仕上げなどは石井さんが担
たん

当
とう

します。

パティシエ
石
い し

井
い

英
え

美
み

さんの仕事
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ムースリーヌクリームとよばれるクリームを石井さん

がつくっています。それぞれのクリームの温度管理が

むずかしく、しっかり行わないと分
ぶ ん

離
り

して、商品の質
し つ

に影
え い

響
きょう

してしまいます。クリームの温度は、混
ま

ぜてい

るボウルの外側に手を当てたり、クリームの状
じょう

態
た い

を目

で見たりして温度計を使わずにたしかめます。

　また、クロワッサンのサクッとした食感を出すには、

生
き

地
じ

の層
そ う

をきれいにつくることが重要です。そのため、

生
き

地
じ

にバターを折り込
こ

む工
こ う

程
て い

も石井さんが担
た ん

当
と う

してい

ます。この作業には熟
じゅく

練
れ ん

した技
ぎ

術
じゅつ

と、手間をおしまな

いていねいな仕事がもとめられます。

　スタッフと連
れ ん

携
け い

しながら、石井さんが製
せ い

造
ぞ う

のポイン

トをおさえ、美しく仕上げたお菓
か

子
し

やパンは、多くの

人を魅
み

了
りょう

し、お店はいつもおおぜいのお客さまでにぎ

わっています。

　お店のお菓
か

子
し

は、デパートの催
さ い

事
じ

や、雑
ざ っ

誌
し

が運
う ん

営
え い

す

る通
つ う

販
は ん

のウェブサイトなどでも販
は ん

売
ば い

します。それらの

取り引き先からは、季節の行事や食材などをテーマに

した新商品の開発・製
せ い

造
ぞ う

の依
い

頼
ら い

が入ります。

　石井さんは日ごろから、新しいお菓
か

子
し

のアイデアが

うかんだり、使ってみたいと思う食材に出あったりし

たときには、メモ帳などに書きとめています。新商品

の注文を受けると、メモを見ながら要望に合うような

お菓
か

子
し

のイメージを固め、それを絵コンテに表します。

そして材料の配合などを考えてレシピをつくり、日
ひ

々
び

の作業のあいまに試作を行います。

　試作品は、材料の分量のバランスや、クリームの種

類、焼き方、材料のメーカーや産地など、組み合わせ

をいろいろ変えて、1つの商品に対して8～ 10パタ

ーンつくります。試作品ができると、近くで作業をし

ているスタッフに試食してもらいます。スタッフの感

想も参考にしながら、最終的には石井さんが判
は ん

断
だ ん

し、

商品化を決定します。

取り引き先からの依
い

頼
らい

で、
季節やテーマのある商品を開発

絵コンテには、イメージしたお菓
か

子
し

の構
こう

造
ぞう

、使用するクリームやスポンジ、果物

の種類などをかきいれます。

パリブレストの仕上げ段
だん

階
かい

です。伝
でん

統
とう

的な製
せい

法
ほう

を守

りながら、石井さん独
どく

自
じ

の

アレンジを加えています。
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5:30
起
き

床
しょう

・朝食

23: 30
就
しゅう

寝
し ん

20: 00
ミーティング

朝8時から開店に向けてお菓
か

子
し

を

仕上げ、午後には翌
よく

日
じつ

の仕
し

込
こ

みな

どを行なう石井さんの一日を見て

みましょう。

石
い し

井
い

英
え

美
み

さんの

1DAYEMI'S

連
れん

絡
らく

事
じ

項
こう

の確
かく

認
にん

のほか、スタッ

フの仕事への意
い

欲
よく

が高まるよう

な話をします。

8 :00
出
しゅっ

勤
き ん

20: 30
帰
き

宅
た く

・夕食

スタッフは7時か

ら作業をはじめ

ています。入店

したら店内をチ

ェックします。

6:30
事
じ

務
む

仕事

取り引き先に商

品 情
じょう

報
ほう

を送っ

たり、クッキー

缶
かん

の発注をした

りします。
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ムースやシュー生
き

地
じ

、ジャムなど、

保
ほ

存
ぞん

がきくものは

前日に仕
し

込
こ

みを

します。

近くの自
じ

宅
たく

にも

どり、飼
か

ってい

る猫
ねこ

のようすを

見てから昼食を

とります。

パイシーターで

のばした生
き

地
じ

に

バターを折り込
こ

みます。

10:009:00

11:1020:00

9:00
パリブレストづくり

11:10
マカロンづくり

焼き上げた生
き

地
じ

にチョ

コレートクリームをし

ぼり出し、もう一つの

生
き

地
じ

でサンドして仕上

げます。

10:50
開店準

じゅん

備
び

13:00 12:00
昼食・休

きゅう

憩
け い

クロワッサンづくり
14:00

翌
よ く

日
じ つ

の仕
し

込
こ

み
16:30
経
け い

理
り

事
じ

務
む

17:30
閉
へ い

店
て ん

・清
せ い

掃
そ う

チェック

点
てん

検
けん

表
ひょう

で清
せい

掃
そう

ポイント

をチェックし、スタッ

フに衛
えい

生
せい

管理を徹
てっ

底
てい

さ

せます。

11:00
開店

10:00
生
な ま

菓
が

子
し

の仕上げ

ケーキを組み立

てたり、クリー

ムやフルーツを

かざったりして

仕上げます。

パリブレストのムース

リーヌクリームをつく

り、シュー生
き

地
じ

にしぼ

り出します。

開店10分前に

は生
なま

菓
が

子
し

などの

商品をショーケ

ースにならべま

す。



　もともとお菓
か

子
し

が大好きで、家でもお菓
か

子
し

のレシピ

本を見ては自分なりにケーキをつくっていました。実

家の保
ほ

育
い く

園
え ん

ではたらいていたあるときに、時間ができ

てお菓
か

子
し

教室に通ったんです。その教室では本
ほ ん

職
しょく

のパ

ティシエが教えていて、教わったとおりにつくったら、

お店で売っているようなお菓
か

子
し

ができたことに、とて

も感動しました。それまで自
じ

己
こ

流
りゅう

でつくっていたもの

とはまったくべつのもの。こんなお菓
か

子
し

をつくる人に

なりたいと思ったのが、この道に進んだきっかけです。

　製
せ い

菓
か

の理
り

論
ろ ん

や技
ぎ

術
じゅつ

は専
せ ん

門
も ん

学
が っ

校
こ う

や研修先の洋
よ う

菓
が

子
し

店
て ん

で

身につけました。フランス語の料理用語や数字が聞き

取れるように、テレビやラジオの講
こ う

座
ざ

で学んでからフ

ランスへ行きました。また、大学卒業後に就
しゅう

職
しょく

したア

パレル会社で、洋服をたくさん見た経
け い

験
け ん

は、ケーキの

形や色を考えるときに生かされています。

　女
じ ょ

性
せ い

が少ない職
しょく

業
ぎょう

だったので、体力的な面などでく

やしく感じたことはありました。でも、重いものは何

回かに分けて運べばよいし、ある程
て い

度
ど

機械化もされて

いるので、仕事は支
し

障
しょう

なくやってこられました。性
せ い

別
べ つ

を意識して思いなやんだり、へこんだりしてしまうと、

コミュニケーションもうまくとれなくなるので、性
せ い

別
べ つ

や年
ね ん

齢
れ い

のことはネガティブにとらえないようにしなが

ら仕事をしています。

　自分が表現したいことや、大切にしてきたことをお

菓
か

子
し

の形にして、そのお菓
か

子
し

をお客さまに評
ひょう

価
か

してい

ただき、支
し

持
じ

されているのが目に見えてわかることで

す。お菓
か

子
し

をつくることで、自分の人生を生きている

と実感できるのが楽しいです。また、「自分がどうい

うお菓
か

子
し

をつくりたいか」といったことについて、同

業の人たちと意見を交
こ う

換
か ん

することで、きずなが深まっ

ていくことも、よかったと思えることです。

　　わたしは家業をつぐ予定で実家の保
ほ

育
い く

園
え ん

ではたら

いていたので、製
せ い

菓
か

の道に進もうと決意し、製
せ い

菓
か

学校

に入学することを両親につげたときには、猛
も う

反対され

て家から追い出されるだろうと覚
か く

悟
ご

していました。け

INTERVIEW インタビュー

パティシエになるための
勉強はどのようにしましたか？

パティシエとして
苦労したことはありますか？

なぜパティシエになりたいと
思ったのですか？

この仕事をしていて
よかったと思うことは？

これまでで強く印
い ん

象
しょう

に
残っていることは？

10

石
い し

井
い

英
え

美
み

さんをもっと
わたしの仕事道具

口
く ち

金
が ね

自分がやりたいと願ったことは、自由に行

動にうつしていきましょう。そしてその行

動に対しては責
せき

任
にん

をもってください。自由

と責
せき

任
にん

、この2つを大事にすると、人生は

ゆたかなものになると思います。

口
くち

金
がね

は、生
き

地
じ

やクリームなどをしぼり出すと

きに、袋
ふくろ

の先につけて使います。丸型
がた

や星
ほし

型
がた

のほか、花びらをつくる細型
がた

など、用
よう

途
と

に合

わせて使い分けます。星
ほし

型
がた

などいくつかは、

使い勝手のよさから製
せい

菓
か

学校時代の実習セッ

トのものを今も使っています。

みなさんへの
メッセージ

1 1

知りたい

　砂
さ

糖
と う

やバター、生クリームを使うケーキは、たしか

にエネルギーが高いです。でも、そのケーキを毎日食

べ続けるパティシエの人が、みんな太っているかとい

ったらそんなことはありません。試食するときは、小

さくカットしたものを味見するので、10種類のケー

キを食べたとしても全部でケーキ2個
こ

分ぐらいです。

それに、パティシエはよく体を使う仕事です。とった

エネルギーはじゅうぶんに消
しょう

費
ひ

されるので、太る心配

はありませんよ。

毎日ケーキをたくさん食べて
太ったりしないですか？

ケンタからの質
しつ

問
もん

れどその予想ははずれ、入学をみとめてくれたのです。

その後、収
しゅう

入
にゅう

のない状
じょう

態
た い

でフランス留
りゅう

学
が く

はむりだろう

とあきらめかけていたわたしに、「文無しになっても

いいから挑
ちょう

戦
せ ん

しなさい」と言ってくれたのが父でした。

それまでこんな風に父に𠮟𠮟
しっ

咤
た

激
げ き

励
れ い

された経
け い

験
け ん

がなかっ

たので、印
い ん

象
しょう

に残っています。

　パティシエになってからは、下積みのころ何度も講
こ う

習
しゅう

会
か い

に出かけ、あこがれていた製
せ い

菓
か

業界の巨
き ょ

匠
しょう

がわ

たしのお店に来られ、のちに「彼
か の

女
じ ょ

のお菓
か

子
し

には人が

らが出ている」とおっしゃっていたことを人づてに聞

いたときのことが印
い ん

象
しょう

深いです。自分ができる仕事

をコツコツと重ねていけば、かならずだれかに見ても

らえるときがくるのだと、うれしかったです。




