
チ ー ム シ ェ フ パ テ ィ シ エ  

T E A M  C H E F  P Â T I S S I E R  誕 ⽣
⼭ ⼿ 調 理 製 菓 専 ⾨ 学 校 だ け の 贅 沢 な 学 び

 
 

I N F I N I オ ー ナ ー パ テ ィ シ エ   ⾦ 井 史 章 ⽒ 監 修

~ ⼀ 流 に な る た め の 、 ⼀ 流 か ら の 学 び ~
新 世 代 の ス イ ー ツ ク リ エ イ タ ー を ⽬ 指 し た い あ な た の た め の 特 別 な 活 動 。

世 の 中 の た く さ ん の ⼈ 々 を ケ ー キ で 魅 了 す る ⼀ 流 パ テ ィ シ エ ⾦ 井 ⽒ か ら
テ ク ニ ッ ク 、 発 想 ⼒ 、 哲 学 を 学 び 、 「 パ テ ィ シ エ 」 と し て 、 「 ⼈ 」 と し て ⼀ 流 を ⽬ 指 し ま す 。



〜TEXTURE ⾷感〜

〜SCENT  ⾹り〜

〜ORIGINE   産地へこだわり〜
⾷材に感謝を込める

お菓⼦を科学する

⼼理的根拠にアプローチ

⼈の記憶に最も残るのは「味」や「⾒た⽬」ではなく「⾹り」
である⼼理的根拠を活かしまた⾷べたくなる商品をつくる

「ふわふわ」「サクサク」といった⾷感冷たい中に温かいソース
といった温度差が⼝の中で調和を⽣み出し美味しさを引き⽴てる

⾷材と向き合い情熱をもってケーキ作りに取り組むため、
⽣産者の元へ訪問、⾷材への理解と、⽣産者への感謝は
⼀流のパティシエの条件である
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⾦井史章

YAMANOTEは、「⾷の世界で０を１にする⼒」を持ち備えたパティシエ・料理⼈を育成します。
49%の仕事がAIに取って代わられる可能性があると⾔われます。
しかし、⼈の⼼を動かす「創造性」や「独⾃性」が必要なクリエイティブな仕事は⽣き残ります。
新時代のパティシエを⽬指すため、⼭⼿調理製菓専⾨学校 製菓総合本科限定のクラブ活動が始動しました。
⼀流パティシエ EINFINI オーナーシェフ⾦井史章⽒から直接学ぶ

（到達⽬標）
① 「レシピを学ぶ」から「お菓⼦を⼼理的、科学的根拠で学ぶ」視点を持つ
②⾷材に対する深い知識と関⼼を持ち、⽣産者とともにサステイナブルな社会の実現を⽬指す
② ホスピタリティ、リーダーシップ、プレゼン能⼒を養い、⼈としての魅⼒を⾝につける
③ ⾼度な商品開発を⾏い、渋⾕の⼈気エリアでショップを運営し、⾃分のスイーツを世に届ける

学校法⼈ 村川学園 ⼭⼿調理製菓専⾨学校
渋⾕で調理と製菓 両⽅学べる

チームシェフパティシエ は、部活動のため、活動は授業外で⾏います。
（放課後、⼟⽇等） 追加の授業料は必要ありません。

YAMANOTEは毎⽇つくる実習がある環境ですが、
さらに技術、知識を⾝に付けたい⼈のために特別に提供する学びです。
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渡仏
三ツ星レストラン「レストラン ギイ・サヴォア パリ」に⼊社。
世界各国のセレブリティが訪れる同店で上質なデセールを学ぶ。
⼀ツ星レストラン「ル・シベルタ」でシェフ パティシエ代理を兼務。
帰国
東京 ⻘⼭のビストロ「ブノワ」にシェフ パティシエに就任
共同著作に『デザート・バイブル』
「UN GRAIN」シェフパティシエ就任。
INFINI オーナーパティシエとしてオープン
café INFINI TOKYO YAMANOTE オープン
INFINI 松屋銀座店 オープン  

 


