
菓子メーカーにて、数々のチョコレートのヒット商品に携わってきた講師が、チョコレートの物性、製法、品質保証などの様々な観点
から解説します。チョコレート製品の企画・開発、生産技術、品質保証などに従事されている方はぜひご受講ください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

形式：対面セミナー（配信あり） 補足： 
オンライン配信を実施します。会場での受講が難しい場合はオンラインでご受講ください
（録画配信となります。配信開始は開催後 3 営業日以内。配信期間は 10 日間程度） 

ジャンル：食品 講習会コード： t d s 2 0 2 6 0 7 0 7 z 1 

 

【習得知識】 
・チョコレート生地等の配合組成・品質    ・チョコレート類の表示に関する公正競争規約及び施行規則 

・チョコレート製品の製法と重要ポイント    ・チョコレート製品の品質不良と対策 
 

【テーマの背景と講義の概要】 
日本国内における菓子市場においてチョコレート製品の占める割合は大きく、多種多様な製品が製造・販売されています。チョコレート製品では配合

組成や構成の自由度が高い一方で、十分な知識・知見を習得した人材が扱わないと、その自由度を活かすことが難しいのも事実です。本コースではチ
ョコレートに関わる技術的な知識・知見を習得し、チョコレート業界で活躍できる人材としてステップアップできる一助となることを目的としています。 
最初に、チョコレート生地等の配合組成と、チョコレートを構成する油脂の融解挙動を含むチョコレートの品質について解説します。チョコレート製品の

配合組成・品質を理解し、それらを構築、制御できる基礎知識が習得できます。 
次に、チョコレート類の表示に関する公正競争規約及び施行規則について解説します。チョコレート製品の企画・開発とそれに伴う表示の作成や、表

示できるもの・できないもの関しての知識・知見が習得できます。 
続いて、チョコレート製品の製法と重要ポイントについて解説します。主要なチョコレート製品の製法についての知識・知見が深まりますので、特に企画・

開発や生産技術に従事されている方のレベルアップにつながります。 
最後に、チョコレート製品の品質不良と対策について解説します。チョコレート製品の品質不良としてはチョコレート部分のブルームが重要ですが、それ

以外にも起こり得る品質不良が複数ありますので、具体的な事例を取り上げて解説し、対策にも言及します。企画・開発起因での品質トラブルの防
止や、万一品質トラブルが発生した場合の原因の追求と対策立案に必要な知識・知見が習得できます。 

Ⅲ. チョコレート製品の製法と重要ポイント 

１. モールド成形（ソリッドチョコレート以外も含む） 
２. シェルメイク，シェルインチョコレート成形 
３. ワンショットデポジッターによるシェルインチョコレートの成形 
４. エンロービング 
５. 含浸製法 
６. パンコーティング 
７. エアレーションチョコレート 
８. 焼きチョコ、焼き残りクリーム  

 
Ⅳ. チョコレート製品の品質不良と対策 

1．チョコレート部分のブルーム 
2．過冷却現象による剥離不良、ブルーム 
3．チョコレートを構成する油脂の結晶転移に伴う品質不良 

（ブルーム以外） 
4. チョコレートと食材を組み合わせた系において 

食材に発生するブルーム 
5. チョコレートと焼き菓子類を組み合わせた系における品質不良 
6. チョコレートと含水物を組み合わせた系における品質不良 
7. 二層チョコレート、シェルインチョコレートでの色素の移行 

Ⅰ. チョコレート生地等の配合組成・品質 

1. 「チョコレート生地」、「準チョコレート生地」の定義 
2. チョコレート生地等の種類  
3. スイートチョコレート 
4. ミルクチョコレート 
5. ホワイトチョコレート 
6. カカオ分 
7. 配合組成の自由度 
8. ココアバターのトリグリ組成、 

融解挙動に由来するチョコレートの品質特性 
9. チョコレート生地等における乳脂の役割 
10. 乳脂比率と耐熱性 
11. 「チョコレート生地」と 

「準チョコレート生地（テンパータイプ）」の品質差異 
12. 融解挙動・口どけの改変 
13. チョコレートの喫食温度と口どけ・美味しさ 
14. チョコレートと氷の口どけ比較 
15. 「チョコレート生地」＋「チョコレート生地」は 

必ず「チョコレート生地」なのか？   
 
Ⅱ. チョコレート類の表示に関する公正競争規約 

及び施行規則の解説 

1. 「チョコレート類の表示に関する公正競争規約」について 
2. チョコレート製品の種類別名称 
3. チョコレート加工品 
4. 種類別名称「チョコレート」以外のものにおける表示 
5. 生チョコレート 
6. ナッツ類、果物類などを使用している旨を表示する場合 
7. 豊富に含有する旨を表示する場合 
8. 「純良」、「Pure」である旨の文言を表示するチョコレート 

1988 年京都大学大学院農学研究科食品工学を専攻修了し、明治製菓株式会社（現 株式会社明治）入社。研究所にて菓子商品の開発・関連技術研
究に従事（２５年）。また、菓子製造工場では製造、生産技術、品質保証に従事（8 年）。担当した菓子カテゴリーは、チョコレート類（生チョコ含む）やグミ
を中心に、焼き菓子、スナック菓子、キャンデー、チューインガム、タブレット菓子など。新規開発に携わった商品は「メルティーキッス」、「ガルボ」、「ポルテ」など。
2025 年に独立し、菓子・食品系企業の開発支援、技術支援に携わる。 

講師：A to Z Chocolate Lab 代表（菓子・食品コンサルタント） 桒野 豊氏  

 

おいしいチョコレート製品づくりの勘所 

～配合組成・公正競争規約と表示・製法・品質不良対策～ 

●日程 2026 年 7 月 7 日（火） 12：30 ～17：00   

●会場 テックデザイン セミナールーム（東京 飯田橋駅／九段下駅） ※見逃し配信のみのご受講も可能です。 

●受講料 36,300 円（税込） ※6/12（金）までにお申込の場合、 29,040 円 （2 割引）となります 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
お申込について 

① 以下のいずれかの方法でお申込みください 
 
 
 
 
 
 
 
 
② お申込受付後、受付完了のご連絡（メールまたはお電話）をいたします 
③ 請求書等をお送りいたします 

＜注意＞ 

① お申込後１週間たっても受付完了の連絡がなかった場合は、お手数ですが、弊社までご連絡ください 

② 開催日の 7 日前以内のキャンセルはお受け致しかねます。必要に応じ代理の方のご出席をお願いいたします 

 

お支払について 

＜期日＞ 

受講料は講習会開催日の翌月末日までにお支払いください 

※期日までに間に合わない場合は、対応いたしますのでご一報ください 

＜方法＞ 

①銀行振込（振込手数料は御社にてご負担願います）  

②クレジットカード（支払方法はメールでご案内します） 
 

 

主 催 

申込・問合先 

名 称 株式会社テックデザイン（ http://www.tech-d.jp/ ） 

住 所 〒102-0072 東京都千代田区飯田橋 1-12-15 九段大和ビル 3 階 

電 話 03-6261-7920 FAX 03-6261-7924 

E-mail entry@tech-d.jp （申込） /  info@tech-d.jp （問合） 

 

【お振込先】 
振込先銀行 三井住友銀行 

支店 多摩センター支店（909） 

口座番号 (普) ０９７３５２２ 

名義 株式会社テックデザイン 

A FAX  上記に必要事項をご記入の上、送信ください 

B E-mail 
送信先：entry@tech-d.jp 

メール本文に＜①【申込講座】 ②【会社名】 ③【所在地】 ④【氏名】 ⑤【所属】 ⑥【Email】 ⑦【TEL】 
⑧【支払方法】、⑨【支払予定日】＞をご記入の上、ご送信ください 

C Web https://tech-d.jp/ の各講座のページからお申込みください 

 

＜お申込要項＞ 

下記に必要事項をご記入の上、FAX にてお申込みください （※は必須です） 

申込講座 2026/7/7 おいしいチョコレート製品づくりの勘所 

申込プラン 

＜セミナーにお申込の場合＞ 

複数の申込プランがある講座については、申込プランの番号
をお知らせください。 

① 会場受講 ②オンライン受講 

 

 

申込プラン：   

会社名※  

所在地※ 

（請求書等の送付先） 

〒 

参加者① 

氏名※  TEL※  

所属※ 

 FAX  

役職  

Email※  @  

会員登録 □ 登録する    □ 登録しない   （登録料・会費はかかりません。お得な割引や会員イベント情報等を配信します） 

支払方法※ □ 銀行振込（紙請求書） □ 銀行振込（PDF 請求書） □ カード支払い  □ 未定のため後日連絡する 

支払予定日※ □［    ］月［    ］日ごろを予定している    □未定のため後日連絡する 

備考※ 

 

※【個人情報の取扱いについて】 ご記入された個人情報については、当社規定の「個人情報の取扱い」に基づき、適切に管理・運 
用いたします（詳細 https://www.tech-d.jp/privacy/apply_privacy.pdf ）。 

 

FAX 

03-6261-7924 

 

https://d.docs.live.net/be5c578b6c8fc808/デスクトップ/Webアップのチラシ/entry@tech-d.jp
https://tech-d.jp/
https://www.tech-d.jp/privacy/apply_privacy.pdf

