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パン作り体験プログラム（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 

ドイツのパン 
厳しい修行を経て初めてなれるドイツのパンマイスターが作るドイツのパンは本当においしく、最近は日本でも健康に良いと人気が
でてきています。ドイツのパンはその大きさから Brot（大きな一塊のもの）と Brötchen（日本でいうロールパンくらいの大きさのもの）
と分けて呼ばれています。形や原材料から個々に名前があり、その種類は 1,200 種類以上とも言われ、種類の豊富さは世界一とも
言われています。 

ドイツのマイスター制度はとても厳しく、まず見習いとして 3 年間働きながら職業学校に通い、さらに「徒弟」（Geselle）「職人」

（Geselle）として３～５年間の研修を積んでやっと受験資格が得られます。その上でさらに難関のマイスター試験に合格しなければ

なりません。シュトレンは元々クリスマス時期限定のパン(お菓子)で、製造に手間がかかるので、最近では手作りで製造していると

ころはどんどん少なくなってきており、工場で作られるシュトレンが多く出回るようになりました。 

そのような中、小麦粉やバターなど素材をひとつひとつ確認して取り入れ、昔ながらの焼き型に入れて焼いているマイスター気質を
大切にするパン工房のみ厳選し、研修先として短期体験から長期に渡る本格的な実習を学べるパン屋さんを紹介しています。 

ドイツ･パンの特徴 
＊ライ麦が多く配合され、長時間発酵による独特の「酸っぱさ」が特徴。 
＊豊富なライ麦により、GI 値が低く仕上がっている。ライ麦の配合が多いほど、食物繊維が豊富で快便作用あり。穀物や種子が配

合されているパンは、ビタミン、ミネラルの宝庫。 
＊がっしりどっしり、噛み応えがあるので、よく噛み満足感を与える効果につながる。酸味やよくかむことによる味のふくらみが胃液

や消化酵素の分泌をうながし、消化吸収がよく、胃腸に負担をかけない特徴がある。 

 
パン屋さん１ リップ家はのどかな村の静かで落ち着いた佇まいの村の中ににあります。支店は４軒、従業員数は全員で２５人で

すが、パン作りに携わっているのは６人です。当店の自慢は自家製 Holzofenbrot（かまど焼きパン）自然な素材で

焼き上げています。自然と環境にやさしい店ということでパンは有機栽培の原料を使用しています。 

それから、マイスター・リップ氏はケーキのマイスターなので多くの種類のケーキも作っています。 

エリア情報 世界遺産であるヴィース教会、ノイシュバンシュタイン城、エッタール修道院、オーバーアマガウ、ボーデン湖 

  

 

 

パン屋さん２ フランクフルトからも 1 時間半ほどの街にあるパン屋さんです。伝統的な家族経営のパン屋を経営してきましたが、

規模的には少し大きめ。我が家に伝わるレシピで特製のドイツ・パン作りをしています。マイスター自ら昔ながらの

パンを焼き上げドイツのパンの伝統を守ってきました。 

http://www.iesc.info/
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ﾌﾟﾛｸﾞﾗﾑ内容 パン作りの最初の段階から焼き上げまでのプロセス。パン、小型パン、クッキーも作ります。パン屋さん１と比較し

て少し規模が大きく、教わるというより小さな工場で研修をする傾向が強いです。今まで何人も日本人研修生を受

け入れてきたので、安心して滞在できます。 

1 日 15-17 種類のパン製造、10 種類のクッキー、小型パンは約 15 種類と 18 種類のケーキを作っています。 

参加条件 日常英語かドイツ語。パン作り経験のある方が望ましい。 

 

シュトレン作りプログラム（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 

 

シュトレン シュトレンは元々ザクセン州の州都ドレスデンが発祥と言われ、クリスマス時期に焼かれる郷

土菓子でしたが、今やドイツを代表するお菓子として、クリスマス時期になるとドイツ中のケーキ

屋さんパン屋さんで焼かれています。シュトレンはブランデーなどに浸けておいたドライフルー

ツを、たっぷりのバターと一緒に練りこんで焼いた長細いパンで普通のパンと違ってかなり重く

て日持ちがします。パンというよりはお菓子、ケーキとして食べられ、最近は日本でも人気が出

てきました。ドイツではクリスマスと言えばケーキではなく、シュトレンであると言えるほど、一般

的なお菓子(パン)です。 

 

研修先 大手の機械生産と違い、砂糖の分量から仕上げまですべて手作業で行っています。マイスター

は 60 歳になる生粋のドイツ人で、昔の製法を守りつづけています。助手が一人と、売り子が数

名という個人営業のお店ですが、フランクフルト最高のマイスターのお店として地元のドイツ人

に親しまれ、毎週遠くから買いに来てくれるお客さんも多くおります。今も現役として昔のマイス

ター気質を大切にするエンゲルハート氏は、小麦粉やバターなど、素材を手と目でひとつひとつ

確認して取り入れ、時間をかけてていねいに作って 100 年前に作られた焼き型にいれて焼いて

います。ドイツでは、そういうお店がどんどんなくなっている昨今、ほんとうに貴重なマイスター

の手作り逸品です。 

エンゲルハート氏はパン職人のみならず、ケーキ職人としてのマイスターの称号を有し、発酵

菓子としてパンとお菓子の中間位置にあるシュトレンを作るに最もふさわしいマイスターと言え

るでしょう。 

受入れ時期 1 週間のお稽古滞在研修・体験プログラム。１年中可能。同じ時期に２人まで。 

宿泊先 マイスター宅でのホームステイ（朝食付き）。 

バームクーヘン作り体験プログラム（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 
研修先 ザルツヴェーデルはフランクフルトから 4 時間 40 分から 5 時間 30 分、ベルリンからは約 2

時間の場所にあるザクセン・アンハルト州の最北部の小さな町です。塩(Salz)が名前の一

部にもなっているように、塩の交易路の途中にある町として発達してきました。またバーム

クーヘンの街として知られており、ガイドブックやお菓子専門誌などにも度々取り上げられ

ています。また、可愛らしい木組みの家が多く、綺麗な教会があることからも小さな街なが

らドイツらしい滞在を楽しめる街と言えるでしょう。 

日本からの実習生を受け入れてくれるヴユシュレーガー家は 1842 年から創業しており、家

族経営ながら 12 人のスタッフと共にケーキ屋さんやレストラン、カフェ、ペンションを運営し

ており、ケーキ屋昔ながらの製法を用いたバウムクーヘンを日々焼いています。パン屋さ

んでの日本人サポートが付きで、安心して参加できます。 

 

ﾎｽﾄﾌｧﾐﾘｰ おばあちゃん- エルゼロア ヴユシュレーガー, ご主人-ゲルバルトさん、お母さん-ディー

ドリンドさん、息子のマーティン君の 4 人家族でケーキ屋さんとレストラン、カフェ、ペンショ

ンを経営しています。 

バームクーヘン

作りを通して 

最近ではドイツ以上に人気のあるバウムクーヘンやドイツ･ケーキ作りを本場ドイツの小さ

な工場で製造法を学ぶ体験ができます。楽しく素敵な体験になれるよう受入ファミリーも配

慮してくれます。 

宿泊先 パン屋さんで用意してあるバス・テレビ付きのペンション。 

https://eeeu.de/program/pan
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コンディトライ（ケーキ屋さん）（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 
ヨーロッパのお菓子が大好きという方からドイツでケーキ職人の研修体験に興味がある方までご参加いただけるプログラムです。

比較的、規模の小さい受け入れ先をご紹介しています。 

フランス菓子とくらべると、とっても素朴なドイツ菓子。素材には非常にこだわって作られるお菓子は真面目で堅実なドイツ人の気質

を体現しているような素朴でやさしい味です。 

    

ハム・ソーセージ作り体験（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 
ドイツのハム・ソーセージが大好き！ドイツのお肉屋さんでお手伝いをしながらハム・ソーセージ作りが体験出来ます。 

    

フローリスト（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 
ドイツにはとてもたくさんの花屋さんがありドイツ人にとって花は生活に欠かせないものです。自分の家に花を飾るのは勿論、ブティ

ック、カフェやレストランのテーブルにも花が飾られています。もちろんプレゼントにも花を贈り、男性も女性も、子供も年配の方もお

互いに花を贈りあいます。ドイツにはたくさんの特色ある花屋さんがあり、昔からのスタイルでやっている所もあれば流行を取り入

れてやっている店もありますし、定番の花を取り揃えているお店や、変わった花や新しい品種を多く置く店もあります。 

フラワーアレンジメントの盛んなドイツで現地のお花屋さんに研修しつつ、本場ドイツのフラワーアレンジメントを体験することができ

ます。実際にお店で研修を行うことにより実践的なフラワーデザイン・アレンジについて学ぶことができます。 

研修先 ベルリンにあるフラワーショップではブランデンブルク地方の多種多様で高

い品質の花を始め幅広い品種の花を取り揃えています。お店でのお花の

販売の他、高級レストランのテーブルデコレーション、クリスマスの飾り付

け、アレンジ、ブーケ、結婚式上のデザイン、喪章など手掛けています。 

お店の場所はベルリンのほぼ中央に位置し、過去に日本人の研修生を受

け入れてきた実績もあるので安心して参加頂けます。 

テーブルフラワーアレンジメント中心のお店や BIO（オーガニック）製品を扱

っているいるお店など、ご希望に沿った受け入れ先をご紹介します。  

宿泊先 W.G.（共同住宅）※住居費・食費は別途自己負担となります。   
木工おもちゃ製作体験プログラム（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 
プログラム概要 およそ 100 年前私達の祖先はザイフェンに小さな木の家や家具を作る工場を創立しました。当時からドイツ国内 

の木材業界でも高い評価を得るまでに成長しました。そのビジネス方針は今も変わらず受け継がれておりさらに 

現在では製品の種類も拡張され小さな木の家具だけではなくその他のおもちゃ、クリスマス・ピラミッド、煙はき人

形、オーナメントなど木のぬくもりが伝わる製品が数多くそろいました。 

世界的に有名なエルツ地方の「おもちゃ作りのメッカ」には、世界中から多くの人々が訪れます。 

作業内容 ➢ 工作機械を使用してのおもちゃ部品作り。 

➢ 研磨機での研磨作業・ボーリング機での穿鑿・部品の組み立て。 

➢ ピラミッド、煙はき人形、木などのフィギュアの接着、組み立て 

参加条件 ドイツ語・もしくは少なくとも英語でコミュニケーションがとれる会話力は必要。 

  
 

https://eeeu.de/program/konditorei


 

07:30 工作機械を使用してのおもちゃ部品作り 研磨機での研磨作業 ボーリング機での穿鑿 部品の組み立て 

09:00-09:15 休憩 

09:15-12:00  木のおもちゃ作り再開。 

12:00-12:45  ランチ 

12:45-16:00 午前中の作業の続き  仕事終了後はフリー 市内散歩、ショッピングなど 

宿泊先 ペンション 

ザイフェン 木のおもちゃ作り 体験記 

工房の朝は早く、7：30 から作業が始まります。9：00 の休憩、12：00 のランチタイム 

を挟み、16：15 に作業が終わります。私は、クリスマス・ピラミッドの枠部分のやすりかけ、羽根作り、人形が持つ鍬 2 種類を作りまし

た。自分の手がけたものが全て商品の一部になるので始めは少し緊張しましたが、スタッフの方たちが親切に指導してくださったの

で楽しく作業することができました。 

9：00 の休憩は各々軽食を持ってきて 2 階の休憩室でコーヒー、紅茶をいれて 15 分位休憩します。私は近くのパン屋さんでパンか

ケーキを買って持っていきました。お昼は隣のレストランで用意して下さるので、休憩室に運んで食べます。アットホームな雰囲気

で、スタッフの方たちもフレンドリーな方ばかりで、おしゃべりに花が咲いて楽しい休憩時間を過ごすことができました。 

作業後はあちこちの店を覘いたり散策を楽しみました。たいていの店は 5 時に閉まってしまうので、土日を有効に使うと良いと思い

ます。おもちゃ博物館は勿論のこと、Bimmelbahn というかわいい観光バスに乗ることをお勧めします。40 分位かけて村の見所を回

ります。小高い丘の上から村を眺めることができます。村全体がおもちゃ箱のようなザイフェン。あっという間の 1 週間でした。   

家具製作体験プログラム（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 
プログラム概要 1995 年から創業。日本の伝統的な家具、インテリアなどをオーダーメイドで製作。現在に至る和風インテリアを 

マイスターが独自に製作。マイスターが日本語で指導してくれます。  

プログラム内容 ふすまや障子、床の間など和インテリア造りのアシスタント他。 

研修修了時に、修了作品制作を行い、修了証明書の交付をします。クレメンス氏は日本に留学していた経験もあ

るので、外国からの参加者の方には、英語あるいは日本語による意志疎通も可能です。 

参加条件 ＊必須ではないが、日本の伝統的な大工としての経験または家具などを製作することのできる人が望ましい。 

＊家具製作に興味がある方。        

参加条件 ドイツ語・もしくは少なくとも英語でコミュニケーションがとれる会話力は必要。 

宿泊先 W.G.（共同住宅）※住居費・食費は別途自己負担となります。 

  

 

乗馬ファーム体験（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 
受入れファーム 大変恵まれた気候で療養にも良いとされる気候にドール家の小さい家族経営の乗馬ファームはあります。およそ

3 キロに渡る敷地で乗馬を楽しめ、ファームも新しく家庭的な雰囲気と評判です。周りは 10 棟ほどの家があるだ

けの静かな環境であり、お母さんアニータさんは 10 年乗馬レッスンを教えてきました。大人や中級者向けの乗馬

レッスンの他、子供や初心者向けの乗馬レッスンとして、ポニーも飼育しています。また 2 匹の犬とやぎ、35 頭の

馬を飼育しています。 

ドール家ではお母さんのアニータさん、お父さんヴェルマールさんと娘のスザンナさん、ウルムの学校に通ってい

る息子セバスチャンさんの 4 人構成です。 

参加条件 

 

参加にあたり条件はありませんが、動物好きな人であることが望まれます。ドイツ語以外に英語でコミュニケーシ

ョンが取れれば参加頂けます。またアニータさんは少しフランス語が喋れます。 

ファームの仕事 仕事内容は時期によって異なる。１日のスケジュール 8：00 - 11:00＋14:30 - 19:00 

＊乗馬レッスンの準備の手伝い ＊馬の飼育の手伝い＊ペンションのお手伝いになります。 

また空いている時間は馬に乗ることができます。 

 



ファームステイ（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 
ドイツのファーム 

ドイツの農業・食品は、質の高い料品を世界中に輸出していることでも有名です。ファームは風光明媚な場所も少なくなく、各国から

来ているインターン生や暖かいファミリーとの交流を通じて貴重な体験ができることでしょう。 

受入れファーム 有機農家・ペンション・ヴォラッツ家はいつもゲストとスタッフで大変にぎやかです。ヴォルラッツさんは世界中を 

旅行した経験のある国際的なファミリーでお子さんも 2 人います。日本からの実習生大歓迎です。農場には多く

の動物がいて訪問客やスタッフをなごませてくれます。お天気の良い日は近くの砂浜で一息。 

ファームの仕事 有機農場のキャベツ、ニンジン、ズッキーニ、ポテトの収穫と洗浄など野菜畑のお手伝い全般。 

ドイツ・ファームステイ体験記 
＜実習までの準備について＞ 
ファームステイも含めて、ヨーロッパ滞在も始めてだった私には全てが新鮮でした。ファームの仕事の役に立てるだろうかという不安
もありましたが、自然のなかでの生活が体験できる事への期待がとても大きかったです。ポーランドから働きに来ている人たちが五
人くらいいて、さらにドイツ人の逞しいおじさんたちも四人くらい労働していました。見たこともないくらいの大きなトラックがいくつも忙
しく出入りしながら畑から人参、キャベツ、じゃが芋、を主に運ぶ風景がとても印象に残っています。 
＜日々の体験について＞ 
私は免許がないので、ファームのお母さんの仕事の手伝いをさせてもらうことになりました。ウォーダッツさん家族の息子さんの家
がとても大きくそこの二階にいくつか部屋がありファームで働いていた人たちもそこのいくつかの部屋に住み込みしていました。 
私はウォーダッツさん夫婦の離れの家で食事のお世話になることになりました。お母さんはとてもパワフルな方でファームのお母さ
んにふさわしい逞しい方で本当にお世話になりました。 
朝食はシリアルに白パンとバターに蜂蜜をはさんで食べていました。蜂蜜がスーパーで買うことのできない特別なハンドメイドでお
いしくて、毎朝それを食べるのが楽しみでした。お昼はロールキャベツや魚料理、パスタや肉料理と色々な種類をつくってくれまし
た。 カロリーの高そうなものが多いのは寒い地域と肉体労働独特なんだなぁと納得でした。 味はとてもおいしかったです。三時に
はカプチーノとケーキ、を用意してくれました。 
お母さんはホントによくお世話をしてくれました。 私のしていた仕事は毎朝九時に飼育している動物 あひるたち、やぎ、馬五頭 ロ
バ二頭、兎などたちに餌をあげることから始まりました。馬小屋の二階に積まれたホイとシュトールを足りなくなることに運び下ろし
て餌と馬やろばたちのベット様にシュトローを平につくりました。ファームの広い敷地には ゲストハウスがいくつかありそこの玄関ド
ア一体の落ち葉のお掃除をする仕事や、長く延びたローズの枝を適当な長さにカットして花壇に鉄の某で穴を開け一本一本植えて
いく仕事。馬のシートをワックスでみがいたりしました。ちょうどファームが冬のお休みに入る前だったため片付ける仕事にみんな平
行しながらしている様でした。キャベツを何トンか大きなケステンに運ぶ手伝いもさせてもらいました。今思うとスーパーに並ぶキャ
ベツのどれよりも美味しそうなキャベツばかりだったように思います。人参の収穫風景を助手席で見学させてもらったりもしました。
仕事の少ない時期に突然に滞在をお願いし受け入れていただいたなか私にできる仕事をいろいろさがしながら新鮮な体験をさせて
くれたこと心から感謝しています。実体験からは何にも変えられない数多くのことを学ぶ事ができました。貴重な宝の一ヶ月です。仕
事には勿論厳しさがありましたが、自然のなかでの生活が日々私に元気をくれて行くようでした。 
＜週末の過ごし方＞ 
週末はお母さんと自転車で北海へ向けて広く長い一本道をサイクリングしました。空気があんなにもおいしかったのはうまれて始め
てです。自転車は夕日が広大な空一体を美しく彩る風景を、 すがすがしくかけぬけました。 ハンブルグで働いている息子さんや娘
さんも週末ファームに戻ってきて娘さんの誕生日のパーティーに参加させてもらったり、かけがえのない思い出でばかりです。お母
さんが教えてくれたことの多くが今の私の生活を救ってくれることも数多くあります。 

ファーム体験が始めての分仕事は心身ともに厳しいことも多くありましたが、私はドイツ生活のスタートをウォーダツ家族のファーム

で過ごせたことを心からよかったと思っています。ご紹介いただきありがとうございました。 

   

ワイン・ファーム体験（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 
ドイツといえば一般的にビールの印象が強いのですが、ワインの世界的な生産地としても有名です。ドイツはワイン生産国としては

最も北の北緯 50 度に位置しており、この高緯度で葡萄を栽培するのは難しいのですが、暖流の影響や工夫した地形により葡萄の

栽培が可能になっています。またこうした厳しい条件がドイツワインの特徴を形作っていると言えるでしょう。 

生産の約 8 割は白ワインですが、世界最高と表されるドイツの白ワインは果実分がゆっくりと分解される為、酸味豊かでフルーティ

な味わいとなっています。とくにライン川流域のワインは口当たりがよく味わい深いと定評です。ワインの収穫期にはワイン農家周

辺の地域でワインフェスティバルを楽しむことができるでしょう。 

ファームの仕事：春期はワインの木を結ぶ作業。夏期は再度枝を切る作業、9 月ころから収穫。ワインセラーではワインの濾過、ビ

ン詰めなど季節に応じたワイン農家の体験が可能です。葡萄の栽培から収穫、瓶詰め、貯蔵、生産といったワイン造り一連につい

て体験できます。また、ワイナリー内の施設でのワイン販売やマーケティングのお手伝いも可能です。 

参加期間：４月～１０月頃まで 

プログラム１ ワイン街道にある伝統的なワイン農家。1721 年からウィン栽培の伝統を守り続けています。昔と変わらない方法で

葡萄の摘み取りからワインまで製造。ワイン畑は約 7 へクターﾙ、有機栽培を心がけています。樽の中でワインを熟

成させる昔ながらの自家製葡萄からワインの他シュナップも製造しています。ワイン畑でのワイン摘み取り作業は



シーズンによりますが、冬期は枝の切り取り作業、春期はワインの木を結ぶ作業、夏期は再度枝切り、9 月ころか

ら収穫が始まります。ワインセラーではワインのろ過、ビン詰め、その他営業・販売もします。Pfalz プファルツワイ

ンについて ブドウ畑が８０Km にも及ぶドイツ一の生産量を誇る地域です。新鮮で時に強烈なワインが生まれま

す。この地域は赤ワインも有名。ワイン街道はプファルツの森からライン河にかけて全長 85 キロメートル。なだらか

な丘にワイン畑が広がります。ワイン畑に囲まれた城や修道院などすばらしい環境。目でみて舌で味わうグルメ街

道でもあります。 

ﾎｽﾄﾌｧﾐﾘｰ ご主人マーティン・シュバイカート氏と奥様のギャビーさん、シャロッテとカリーナの姉妹にロッキーとクレオ 2 匹の飼

犬、ペットのハムスター、3 匹の飼いウサギも我が家の家族です。時々フランスや USA からも実習生がきています。

その他ポーランドからのお手伝いさんもいてとてもにぎやかで国際的にオープンな家族です。何人もの日本人の実

習生の受入実績があるので安心です。 

エリア情報 

 

ドイツワインで有名な街が近くにたくさんあります。ライン河のリュ－デスハイムやコブレンツ、または大聖堂とカー

ニバルの街マインツなど。周辺はワイン畑が続き散歩には絶好のロケーションです。 

プログラム２ 家族経営のラディック家のワイン農家はフランクフルトがあるヘッセン州の南、美しいラインヘッセン地方の美しい

に位置しています。この地域はワインの生産量としてはドイツ一を誇り、新鮮で高品質なワイン生産地として知られ

ています。ラディック家ではドイツワイン作りに最適な条件を整える為、エコロジーな葡萄の栽培・製造を心がけて

おり、とりわけライン・ヘッセン地方の気候を考慮した最適な葡萄畑の管理をしています。感知センサーなど最新の

設備を導入しつつ、機械にのみ頼ることなく長年のワイン栽培の見地からも確かな品質のワインを作り出していま

す。 

ワイン畑でのワイン摘み取り作業はシーズンにより毎年同じではありませんが 9 月頃から収穫が始まります。 

なだらかな丘にワイン畑が広がり、村には畑に囲まれた小さな教会があります。近くにはゴシック建築としては最も

美しいと言われる教会を訪れることができるなどすばらしい環境です。 

ﾎｽﾄﾌｧﾐﾘｰ 家族経営のワイン・ファームで、ご主人と奥さんに２人の息子さんが家のワイン作りを手伝っています。 

エリア情報 

 

ドイツワインで有名な街が近くにたくさんあります。ライン河のリュ－デスハイムやコブレンツ、オッペンハイムにある

ドイツで最も美しいゴシック建築の教会、グーテンベルクの美術館など。 

 
プログラム３ グロースマンワイン農家はフランクフルトからも列車で 1 時間ほどの距離にあるドイツ最大のワイン栽培地ライン・

ヘッセン地方にあります。ワイン造りは単純なようで奥が深く、変化に富んでいます。グロースマンワイン農家では 1

ヶ月の滞在から 1 シーズン七ヶ月)をかけてワインの造りを一通り学べる長期プログラムの参加が可能です。なだら

かな丘にワイン畑が広がり、近くには世界遺産に登録された歴史遺産の他、観光名所ととして名高い都市もあり、

長期滞在を楽しく過ごす場所としても相応しい環境が整っています。 
ﾎｽﾄﾌｧﾐﾘｰ お父さんジーグリード・グロースマン氏、お母さん ラインホールの他、息子さんが一人いる小さな家族経営のワイ

ン農家です。収穫時期には人手を集めますが基本的に家族経営で葡萄を栽培、製造、販売しています。 

 

エリア情報 観光名所としてしても有名な歴史的あるトリアーやマインツ、リューデスハイムにもアクセスできる場所です。 

村には野外プールがあるので夏の暑い時期に楽しめ、またハイキングやサイクリングも楽しめます 

日本語教師アシスタント（下記の研修先は実績のある一部をサンプルとして掲載しております。） 
プロの日本語教師としてではなく、アシスタントとして子供達に日本語または日本文化を教えま

す。 

生徒達との触れ合いや教団に立つという責任感など通常の語学留学だけでは味わえない経験

が待っています。 

**ドイツの学校の場合、オーストラリアなどと比べ授業時間がそれ程多くありません。* 

 



プログラム費用 

 1 週間 2 週間 3 週間 4 週間 8 週間 12 週間 16 週間 20 週間 24 週間 48 週間 

パン職人 €1,400 €1,600 €2,000 €2,200 €2,800 €3,600 €6,800 €4,200 €5,500  

ケーキ職人 €1,400 €1,600 €2,000 €2,200 €2,800 €3,600 €6,800 €4,200 €5,500  

コンデトライ €1,400 €1,600 €2,000 €2,200 €2,800 €3,600 €6,800 €4,200 €5,500  

ﾊﾑ･ｿｰｾｰｼﾞ €1,400 €1,600 €2,000 €2,200 €2,800 €3,600 €6,800 €4,200 €5,500  

ファームステイ €1,400 €1,600 €2,000 €2,200 €2,800 €3,600 €6,800 €4,200 €5,500  

ワイナリー €1,400 €1,600 €2,000 €2,200 €2,800 €3,600 €6,800 €4,200 €5,500  

フローリスト €1,400 €1,600 €2,000 €2,200 €2,800 €3,600 €6,800 €4,200 €5,500  

木のおもちゃ €1,400 €1,600 €2,000 €2,200 €2,800 €3,600 €6,800 €4,200 €5,500  

家具職人 €1,400 €1,600 €2,000 €2,200 €2,800 €3,600 €6,800 €4,200 €5,500  

日本語教師    €1,700  €2,500   €3,400 €4,800 

費用に含まれるもの 

① 手続き料／国際通信費／送金手数料 

② 渡航手配／出発前サポート／オリエンテーション 

③ 研修先のリサーチ／受け入れ交渉 

④ 研修協定書または受入れ確認書 

⑤ 研修費用 

⑥ 宿泊先の手配 

⑦ 食事代：提供のあるプログラムのみ 

⑧ ドイツ生活オリエンテーション 

⑨ 滞在中のサポート：現地オフィス平日の営業時間内 

費用に含まれないもの 

① 航空券代 

② 海外旅行保険料：WH ビザはドイツの保険に加入します。 

③ 最寄りの空港～研修先までの移動交通費 

④ 宿泊代（研修先で住居の提供がない場合）：月€400~€600 

W.G.（共同住宅）・ゲストハウス・シェアハウス 

⑤ 食事代 

⑥ 語学研修費用：手続き料無料（学校と費用をご相談下さい） 

⑦ 空港出迎え（フランクフルト空港のみ）：€100 

⑧ オプション：安心プラン 

➢ フランクフルト空港での出迎えを付けない場合、研修地の最寄りの空港まで航空券を購入し、研修地まで鉄道やバスを利用

し、移動して頂きます。移動方法やスケジュールについては、最終確認書で案内します。 

➢ 安心プランを付けない場合、渡航前に現地日本人コーディネーターとスカイプや LINE にてオリエンテーションを受けます。 

  

 

 住居：研修先で住居の提供が難しいので、別途滞在先を手配しますが、滞在費は別途自己負担となります。研修先と期間によ

り、ペンション（短期）・W.G.（共同住宅）・シェアハウス・アパートを手配します。 

 食事：パン職人／ケーキ職人／コンデトライ／ハム・ソーセージ／ファームステイは勤務中の食事とテイクアウトが支給されま

す（勤務先による）。その他は研修先によりますが、基本的に自炊または外食となります。 

現地サポート（日本人コーディネーターによる） 

① 基本サービス：オフィス営業時間帯（平日 8 時間）の対応 

② フランクフルト・オフィスでのサポート：生活相談、荷物預かり、インターネット接続（パソコン持参の方） 

③ 住居斡旋・契約代行 

オプション：安心プラン  

＊料金はプログラム期間により異なりますので、事前にご確認下さい（€200~€540）。 

④ フランクフルト空港での出迎え 

⑤ 現地オリエンテーション（日本人コーディネーター） 

⑥ 緊急時 24 時間電話ホットラインサポート 

ビザ要件 参加期間 申請方法 

観光（ビザなし） 1～11 週間 日本国籍の方は観光でシュンゲン協定国に 90 日以内滞在可能です。 

WH ビザ 12～24 週間 日本のドイツ大使館で申請。 

参加条件 

◆ 各プログラム紹介ページに掲載している研修先は、過去に受け入れ実績のある研修先で、あくまでもサンプルとして掲載してお

りますので、その研修先を指定してのお申込みはできかねます。参加者の語学力（ドイツ語及び英語）、希望するプログラムの

学習歴や経験により、希望する時期と期間に受け入れ可能な研修先をリサーチし、手配することになります。 

◆ ドイツ語の基礎レベル。全くの初心者は現地でのドイツ語研修を受講して頂きます。 
  



 
アート・ファッション・音楽・工芸・料理と魅力いっぱいのヨーロッパでインターンシップ！！ 

「芸術とグルメの国フランス」 

「ヨーロッパ経済を牽引し、最先端の技術とマイスターの国ドイツ」 

「世界的な流行を生み出すファッションと工芸の国イタリア」 

開始日 随時：オーダーメイドで手配しますので、開始日と期間はご相談下さい。 
但し、夏のバカンス時期とクリスマス休暇時期に開始は難しいケースもあります。 

参加条件 ① 年齢：20 歳以上（ワーキングホリデーの方は 30 歳まで） 
② 学歴：高卒以上 
③ 職歴（アルバイトを含む）：インターンシップに関連する職歴がある方。 
④ 語学力：会話～ビジネス・レベルの語学力（フランス語・ドイツ語・イタリア語） 
※ 語学力が低い方は語学研修付プランをご検討下さい。 
※ 先ずは履歴書を添付メールでお送り下さい。どのような職種でインターンが可能かどうかを判断します。 

フランス 

職種 ホテル／貿易関係／モード関係／レストラン（サーバー）／旅行会社／一般企業 

ロケーション パリ・ボルドー・カンヌ・ニース・リヨン・モンペリエ 

プログラム費用 4 週間 8 週間 12 週間 16 週間 24 週間 32 週間 40 週間 48 週間 

ビジター（観光） \200,000 \260,000 \320,000      

WH ビザ 研修先紹介（スタージュ） \360,000 \440,000 \500,000 \560,000 \620,000 

就労先紹介（契約スタッフ） 6 ヶ月以内￥150,000 6 ヶ月超￥200,000 

ドイツ 

職種 ホテル／貿易関係／パン屋さん／お菓子屋さん／レストラン（サーバー）／旅行会社／一般企業 

ロケーション ベルリン・ミュンヘン・フランクフルト・ブレーメン・ハンブルグ 

プログラム費用 4 週間 8 週間 12 週間 16 週間 24 週間 32 週間 40 週間 48 週間 

ビジター（観光） \200,000 \240,000 \280,000      

WH ビザ    \320,000 \360,000 \400,000 \440,000 \480,000 

イタリア 

職種 ホテル／貿易関係／モード関係／革製品／レストラン（サーバー）／旅行会社／一般企業 

ロケーション ローマ・ミラノ・フィレンツェ 

プログラム費用 4 週間 8 週間 12 週間 16 週間 24 週間 32 週間 40 週間 48 週間 

ビジター（観光） \200,000 \280,000 \340,000      

学生ビザ    \400,000 \500,000 \600,000 \700,000 \800,000 

費用に含まれるもの 
① 手続き料／国際通信費 
② 書類作成サポート 
③ 出発前オリエンテーション 
④ WH ビザ申請サポート 
⑤ 研修先手配料 
⑥ 現地コーディネーターによる研修期間中のサポート 

費用に含まれないもの 
① 航空券代 
② 海外旅行保険料：原則当センターにて加入 
③ WH ビザ申請に関わる諸費用 
④ 住居手配料：アパート・シェアまたはホームステイ 
⑤ 滞在費 
⑥ 語学研修費用（オプション） 

手続きの流れ 1. 応募書類（応募用履歴書）の提出：出発予定の 6 ヶ月前までにご応募下さい。 
2. 書類審査合格⇒参加申込み 
3. 必要に応じて現地コーディネーターとの電話/スカイプ・インタビュー 
4. 研修先の決定：基本的に渡航前に最初の研修先は決定します。 
5. プログラム費用残金のお支払い⇒インターン契約書の発行 
6. 航空券及び海外旅行保険の手配⇒WH ビザ申請 
7. 出発前オリエンテーション⇒ご出発 
8. 語学研修開始⇒語学研修終了 
9. 研修地へ移動⇒住まいへ入居 
10. インターンシップ開始⇒インターンシップ修了⇒修了証発行 

    



 
★ ヨーロッパの文化と経済の中心ドイツは地域・都市ごとに個性的な町がたくさん！更にインターン先ホテルも古城ホテルから国

際チェーンの 5 つ星ホテルまでタイプも様々！ 

★ ホテル業界での経験を積み、国際的ホテリエとしてのキャリアップにつながり、また英語＆ドイツ語を実践で習得できる！ 

 

ロケーション ドイツ全土：エリアの指定は受け付けておりません。 
都市部（ﾍﾞﾙﾘﾝ/ﾌﾗﾝｸﾌﾙﾄ/ﾐｭﾝﾍﾝ等）：英語・ドイツ語とも B2 以上の語学力が要求され、宿舎は提供されません。 
観光地（ﾛﾏﾝﾁｯｸ街道/ﾒﾙﾍﾝ街道／ﾗｲﾝ川/ｼｭﾊﾞﾙﾂﾊﾞﾙﾄﾞ/バルト海） 
※従業員宿舎を希望される方は地方の観光地のホテルを手配しますので、エリアはオープンにお考え下さい。 

就労先ホテル ３・４・５つ星クラスの国際チェーンホテル／ドイツ系チェーンホテル／独立系ホテル。 
*Marriott  *Holiday Inn  *Best Western  *Relais & Chateausx  *Ramada  *Le Meridien  *Dollenberg 
*Strandhotel  *Romantik Hotel  *Mercue  *Intercity  *Hilton  *Novotel  *Ibis  *Morada   *LAMM 

開始日 随時。但し、オフシーズン（11 月～1 月）は採用が少なくなります。 

参加条件 ① 年齢は 20 歳～30 歳で、高卒以上の学歴。 
② 職歴及びインターン開始時点での語学力：以下をご参照下さい（あくまで目安です）。 
③ ワーキングホリデー・ビザを取得できる方（3 ヶ月以内はビジター） 

雇用形態 期間 ビザ ホスピタリティ経験 英語 ドイツ語 給料 

短期インターン 3 ヶ月以内 ビジター（観光） 1 年以上 B2 B1 無給 

長期インターン 6~12 ヶ月 WH ビザ 2 年以上 B2 B1 研修手当：月€800～€1,000 

契約スタッフ 6~12 ヶ月 WH ビザ 2 年以上 B2 B2 給料：月€1,280～€1,500 

ポジション 
 

＊フロント ＊ハウスキーピング ＊シェフ ＊キッチン・ヘルプ ＊レストラン ＊カフェ／バー ＊バンケット 
ローテーション制：語学力と経験を考慮しますが、ﾊｳｽｷｰﾋﾟﾝｸﾞやｷｯﾁﾝ･ﾍﾙﾌﾟから始めるケースが多いです。 

就労条件 ① 就労時間：シフト制で週 35～40 時間程度の就労（シーズンやホテルにより変動有り）。 
② 収入（4 週間当り）：経歴・ホテル・シーズンにより雇用形態が異なります。 

インターン（固定給制）：手当月€800.00~€1,000.00 ＊金額はホテルと経歴により変動があります。 
契約スタッフ（時給制）：時給€9.35×週 35~40 時間×4 週間＝€1,309.00~€1,496.00（税引前） 
※一般的に日本人応募者は語学力の問題があり、通常インターンでの採用（固定給）となります。 

③ 従業員宿舎（相部屋）  ＊月€500.00~€700.00 が給料より天引き 
＊宿舎が提供されるのは観光地・リゾート地のホテルのみです。都市部のホテルはシェア（家賃自己負担）。 

④ 食事：基本的に勤務中の食事が支給される（ホテルによっては毎 2～3 食）。 
⑤ 制服支給 

手続きの流れ 1. 書類審査：①CV（英文履歴書、写真貼付） ②カバーレター 
2. 参加申込み：①参加申込書 ②パスポート・コピー ③申込金のお支払い 
3. ホテルのマネージャーとのインタビュー（電話・スカイプ）⇒就労ホテル決定！ホテルからの Offer Letter 
4. 渡航手配：航空券及び海外旅行保険⇒WH ビザ申請⇒ビザ受領 
5. 出発前オリエンテーション⇒出発！⇒ドイツ入国⇒住居へ移動 
6. ホテルでのオリエンテーション（契約書にサイン）⇒ホテル就労開始！！ ⇒住民登録及び銀行口座開設 

プログラム費用 
 

短期インターンシップ：￥２００，０００  長期インターンシップ：￥３６０，０００ 

費用に含まれるもの 
① 就労先手配に関わる諸手続き／国際通信費 
② 英文書類の作成／WH ビザ申請サポート 
③ 出発前オリエンテーション 
④ ホテルのリサーチ及び面接設定 
⑤ ホテルからの Jof Offer Letter 
⑥ 滞在先の手配サポート 

費用に含まれないもの 
① 航空券代 
② 海外旅行保険料：原則当センターにて加入 
③ WH ビザ申請に関わる費用 
④ 現地移動交通費 
⑤ ホテル再手配料：\80,000（ホテルの移動を希望する方） 
⑥ オプション：語学研修（手続き料無料） 
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➢ フランスの高級ホテルで、ホスピタリティ・スキルを習得し、ホテル業界でのキャリアアップにつなげる！ 
➢ 宿舎付のホテルがメインなので、物価の高いフランスでも経済的に生活できる！ 
➢ ヨーロッパ系を始め多国籍スタッフとの一緒の仕事環境で、しっかりフランス語・英語を習得！ 

参加条件 ① 年齢：18 歳以上の学生または社会人 
② WH ビザを取得できる方。 
③ インターン開始時にフランス語の語学力が中級以上（B1）。 
④ 接客経験のある方が望ましい。 

 

インターン先 3 つ星～5 つ星ホテルまたはミシェラン星付レストラン・ホテル 

参加時期 夏季：4 月～9 月 冬季：12 月～4 月  
＊通年で募集していますが、シーズン当初の開始が望ましい。 

エリア 基本的にリゾート地のホテルです（エリアの指定は不可）。 
Rhône-Alpes, Provence-Alpes, Côte d’Azur, Corse 
Guadeloupe, Martinique 等 

参加期間 4～12 ヶ月間。長期でお申込みの場合、2 ヶ所でのインターンになる可能性があります。 

採用条件 ポジション 語学力（目安） 経験（目安） 

ハウスキーピング フランス語 A2 以上 不問 

料飲スタッフ フランス語 B2 以上＋英語 B2 以上 レストラン経験 2 年以上 

レセプション フランス語 C1 以上＋英語 B2 以上 ホテル経験 2 年以上 

就労条件 契約スタッフ 研修生（スタージュ） 

就労時間 週35時間～39時間程度 基本的に週35時間 

住まい 社員寮（相部屋） ＊寮費は天引きされる。 社員寮（相部屋）が無償で提供される。 

食事 勤務中の食事を支給（ホテルにより3食）。 勤務中の食事を無償で支給（ホテルにより3食）。 

給料 月収約€1,600（時給€10.15×週39時間換算） 
寮費・食費・所得税が給料より天引きされる。 

研修手当月€577.00 

語学研修  フランス語研修付プランは、リヨンの語学学校Institut Lyonnaisでのフランス語研修（週20レッス
ン）＆ホームステイ（個室・朝夕2食）2週間のプランです。また、ご希望の語学学校を手配します。 

 渡航前研修としてフランス語専門オンラインスクール（特別価格で提供）を紹介しております。 
アンサンブル アン フランセ http://ensemblefr.com/ ＊入学金免除・受講料割引 

プログラム費用 フランス語研修 ﾎｰﾑｽﾃｲ 語学力 インターン期間 プログラム費用 

プランA なし なし B1以上 4～6ヶ月間 ￥320,000 

プランB なし なし B1以上 7～12ヶ月間 ￥400,000 

プランC 4週間 4週間 A2以上 4～6ヶ月間 ￥520,000 

プランD 4週間 4週間 A2以上 7～11ヶ月間 ￥600,000 

費用に含まれるもの 
① 手続き料／国際通信費／書類作成サポート 
② 渡航手配／出発前オリエンテーション／WH ビザ申請サポート 
③ 就労先ホテル手配料 
④ 現地オリエンテーション／インターン期間中のサポート 
⑤ 語学研修付プラン（プラン CD）：Institut Lyonnais 
⚫ 入学金・授業料（週 20 レッスン） 
⚫ ホームステイ代（朝夕 2 食） 

費用に含まれないもの 
① 航空券代 
② 海外旅行保険料：原則当センターにて加入。 
③ WH ビザ申請諸費用：健康診断・交通費 
④ フランス国内移動交通費 
⑤ フランス語研修追加 
⑥ オプション：フランス語オンライン・スクール 
⑦ ホテル再手配料（2 ヶ所目）：￥160,000 

手続きの流れ 1. 書類審査：日本語履歴書で参加資格を判断します。 
2. 参加申込み：①申込書 ②CV（英文及び仏文履歴書） ②顔写真 ③プログラム同意書 
3. プログラム費用申込金のお支払い（50%） 
4. 現地コーディネーターとのインタビュー：語学力とスキルを診断します。 
5. 航空券及び海外旅行保険の申込み⇒WH ビザ申請 
6. プログラム費用残金のお支払い（3 ヶ月前・50%） 
7. ホテルとの面接⇒採用決定⇒オファーレター 
8. 出発前オリエンテーション⇒出発！⇒リヨン到着⇒ホームステイ開始 
9. 現地オリエンテーション⇒フランス語集中コース 
10. ホテルへ移動⇒インターン開始！ 
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➢ 本場フランスのレストラン／ビストロ／パティスリー／ブーランジュリーで、本格的な実践研修を積むことができます。 

➢ プロとしての腕を磨き、より確かな技術と知識を身に付け、加えてフランス語を習得します。 

参加条件 ① 年齢：20 歳以上 
② 3 ヶ月以上のコースは WH ビザを取得できる方（29 歳までに要申請）。 
③ 初級上以上のフランス語の語学力。レベルに応じて、フランス語の語学研修を受講します。 
④ レストランやパティスリーでの職歴のある方（アルバイトを含む）。 

主な研修先 フランス料理研修 
３つ星レストラン☆☆☆ *Astrance  *Le Meurice  *Arpege   *Côte Saint Jacques *L’Assiette Champenoise 
２つ星レストラン☆☆  *Taillevent  *Les Elysees *La table de Joel Robuchon     
１つ星レストラン☆  *GOUMARD *Le violon d’Ingres  *Stella Maris  *Dominique Bouchet  
*Le Chiberta  *Kichen Gallerie その他  *Chez l’ami Jean  *Fontaine Gaillon 
パティシエ研修 
<<レストラン>>  *Taillevent  *Le Chiberta  *Le Meurice   
<<パティスリー>>  *Pierre Herme  *Stohrer  *Patisserie de l’Eglise  *Carl Marletti  *Kubler 
*Ble Sucre  *Pain de sucre  *Gerard Mullot   *Laurant Duchene  *Delicabar   *Arnaud Larher 
<<ショコラティエ>>  *Patrick Roger  *Jean-Charles Rochoux  *Bernachon 
製パン研修                         
*KAYSER  *Le Boulanger de Monge  *Le grenier a pain  *Du Pain et des Idees   *L’autre Boulanger  
*Zunic   
※ 上記以外にも他のレストラン／ブティック／ビストロ／パティスリー、また地方での研修も可能です。 
※ 尚、希望の研修先タイプや星付レストランのリクエストは可能ですが、特定のレストランや星のグレード（3 つ

星レストランなど）を指定することは受け付けかねます。 
※ WH ビザで研修期間が 6 ヶ月以上の場合、2 ヶ所での研修も可能です。 

語学研修 オンライン講座をご紹介します（入学金免除・受講料割引）。また、フランスでの語学研修を手配します。 

研修条件 ◆ 研修時間：週35時間（シフト制）  ＊休日は研修先により異なる。 

 手当 住まい 食事 

パリ市内・近郊 12週間以上のコース 
月€577程度の手当  

ホームステイ（個室・朝食、自炊可）／アパート 勤務中の食事 
研修先によっては3食支

給 
地方 レストラン：社員寮（相部屋）  製菓・製パン：自己負担 

プログラム費用 8 週間 12 週間 16 週間 24 週間 32 週間 40 週間 48 週間 

ビジター（観光） ￥260,000 ￥320,000      

WH ビザ   ￥360,000 ￥440,000 ￥500,000 ￥560,000 ￥620,000 

費用に含まれるもの 
① 手続き料 
② 仏文書類作成サポート 
③ WH ビザ申請書類作成代行 
④ 出発前オリエンテーション 
⑤ 登録料 
⑥ 研修先手配料 
⑦ 研修協定書発行 
⑧ 現地コーディネーターによる研修期間中のサポート 

費用に含まれないもの 
① 航空券代 
② 海外旅行保険料：原則当センターにて加入 
③ WH ビザ：健康診断書 
④ 現地移動交通費 
⑤ 住居費（パリ）：手配料￥20,000／ﾎｰﾑｽﾃｲ代 4 週間€840. 
⑥ 研修先の変更：手配料￥100,000 
⑦ オンライン・フランス語講座 
⑧ 語学研修：手続き料無料 

手続きの流れ 1. 応募書類（応募用履歴書）の提出：出発予定の 6 ヶ月前までにご応募下さい。 
2. 書類審査合格⇒正式申込み：①参加申込書の提出 ②申込金（プログラム費用の 50％）のお支払い 
3. 研修先の決定：基本的に渡航前に最初の研修先は決定します。 
4. プログラム費用残金のお支払い 
5. 研修協定書の発行⇒サイン 
6. 航空券及び海外旅行保険の手配 
7. WH ビザ申請⇒出発前オリエンテーション⇒ご出発 
8. 語学研修開始⇒語学研修終了⇒研修地へ移動⇒住まいへ入居 
9. フランス料理・パティシエ・製パン研修開始！ 
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フラワーアレンジメントの本場フランスに留学し、プロの技を学びましょう。フランス花研修生随時募集中。 

➢ フランスの花業界をリードするフローリストの協力の元で企画された、一流のフローリストになるための研修プログラムです。 

➢ 著名なフローリストを数多く輩出するパリ（または地方都市）で修行し、フランスのフラワーアレンジメントの真髄を学びましょう！ 

➢ フランスに流れる歴史と文化を学ぶ本格的なプロの花研修コースです。 

参加条件 ① 年齢：20 歳以上   
② ビザ：3 ヶ月以上のコースは WH ビザを取得できる方（29 歳までに要申請）。 
③ 研修開始時点で中級下以上のフランス語の語学力。レベルに応じて、フランス語の語学研修を受講します。 
④ お花に関する勉強またはお花屋さんでの職務経験のある方。 

研修先（一例） 
  
 

パリ市内・郊外または地方都市のフラワーショップを研修先としてご紹介。 
*Sebastien Mengozzi  *Varda  *Hysope & cie  *Stephane Chapelle  *Vertumne  *Odolantes  
*Un jour de fleurs  *Baptiste  *Ryu KUBOTA  *Pascal Mutel  *Atlier Floral Odeon 
*Floraison  *Monceau Fleurs  *Eric Chauvin  *Rosa Unica  *Floranges 

※ 上記のいずれのショップも花に携わる方々にとっては憧れのフローリストで、お花の雑誌でパリ特集を組めば必ず取り上げられる

超有名店ですが、募集枠とシーズンにより採用状況は異なります。 

※ 研修先の決定は履歴書を提出し、最終的に現地コーディネーターに一任するものとしますので、他のショップの可能性もあり、事

前の確約はできません。 

 

語学研修 オンライン講座をご紹介します（入学金免除・受講料割引）。また、フランスでの語学研修を手配します。 

研修条件 研修時間：週35～39時間（休日は研修先により異なる）  ＊12週間以上は複数の研修先の可能性があります。 

 手当 住まい 食事 

パリ市内・近郊 
地方 

ビジター：基本的に無給 
WHビザ：月€577程度の手当（24週間以上） 

ﾎｰﾑｽﾃｲ（個室・朝食、自炊可） 
ゲストハウス／アパート 

基本的になし 

プログラム費用 8 週間 12 週間 16 週間 24 週間 32 週間 40 週間 48 週間 

ビジター（観光） ￥260,000 ￥320,000      

WH ビザ   ￥360,000 ￥440,000 ￥500,000 ￥560,000 ￥620,000 

費用に含まれるもの 
① 手続き料 
② 仏文書類作成サポート 
③ ビザ申請書類作成代行 
④ 出発前オリエンテーション 
⑤ 登録料 
⑥ 研修先手配料 
⑦ 研修協定書発行 
⑧ 現地コーディネーターによる研修期間中のサポート 

費用に含まれないもの 
① 航空券代 
② 海外旅行保険料：原則当センターにて加入 
③ ビザ申請諸費用：健康診断書 
④ 現地移動交通費 
⑤ 住居費（パリ）：手配料￥20,000 
⑥ ﾎｰﾑｽﾃｲ代 4 週間€840／ｹﾞｽﾄﾊｳｽ(ﾄﾞﾐﾄﾘｰ)月€600 

⑦ オンライン・フランス語講座 

⑧ 語学研修費用（オプション） 

手続きの流れ 1. 応募書類（応募用履歴書）の提出：出発予定の 6 ヶ月前までにご応募下さい。 
2. 書類審査合格⇒正式申込み：①参加申込書の提出 ②デポジット（50%）のお支払い ③応募用履歴書 
3. 研修先の決定：基本的に渡航前に最初の研修先は決定します。 
4. プログラム費用残金のお支払い⇒研修協定書の発行 
5. 航空券及び海外旅行保険の手配⇒WH ビザ申請 
6. 出発前オリエンテーション⇒ご出発 
7. 語学研修開始⇒語学研修終了⇒研修地へ移動⇒住まいへ入居 
8. フラワーショップ研修研修開始！ 

パリ長期花研修体験談   

研修先：セバスチャン・マンゴジ  研修期間：2008 年 2 月 01 日～2008 年 7 月 31 日 

この研修先を選んだ理由は、雑誌を見てパリの花屋で技術的なものや彼のスタイルなど、自分の求めている店だったからです。 

雑誌にはパリの花屋がかなり誇張されて書かれていて、パリに来てがっかりした花屋も多かったが、セバスチャンだけは本物だと思

いました。研修内容は花束・アレンジの製作・水揚げ・花の手入れ・器洗い・接客・店番などで、日本の花屋と同じように仕事をさせて

もらえました。 

今回の研修についての感想は、研修中はお給料が出ないが、その分時々本人から教えてもらえ、非常に有意義な経験をさせて頂

きました。セバスチャンは作るものに妥協がなく、プロとしての厳しいところもあるが、仕事ができる人に対しては認めてくれます。 

将来の目標は日本で花屋を持ちたいと思います。人に教えるのも好きなので、レッスンなども行っていきたいです。フランス語を活か

せるように、フランス人フローリストとも交流を持ち続けていきたいです。    



 
 フランスはヨーロッパでも日本文化に関心を持っている人が多く、日本語を学んでいる人口が多い！ 
 日本語教師経験者、日本語教師に興味を持っている方には指導経験を積める！ 
 日本語を教えることにより、フランス語の語学力もアップ！ 
 日本語教師アシスタントは学校と期間によっては手当が支給される可能性あり！ 

ロケーション パリ市内・郊外 

参加条件 ① 18歳～77歳の男女、高校卒業以上の学歴。犯罪歴がなく、非喫煙者。 

② 日本語指導歴：日本語教師としての経験は問わず、個人的な日本語教師のボランティアでも結構です。 

③ フランス語中級レベル：仏検3級レベル程度。コミュニケーション能力重視 

フランスの 

日本語教育環境 

フランスはヨーロッパ内では日本に芸術的・文化的側面から日本に興味を持っている人が多い国と言えます。 

一般的にフランスでは初等・中等教育(小・中学校)での外国語導入の振興に力を入れており、またフランス各

地の大学・中等教育段階では、第1、第2、第3外国語として日本語を選択することが可能にはなっています。 

また、私立の日本語スクールや日仏文化交流団体など民間レベルで日本語や日本文化を習う機会が増えて

きております。将来の仕事での必要性から日本語を学習するというよりかは、日本のポップカルチャーに刺激

され、日本の文化的側面から日本語に興味を持っている人が大半なため、アシスタント教師含め日本語教師

の役割は、「日本語の文法を教える」というよりかは、まずは「日本の文化を教える」ということに重点が置かれ

ます。フランスで文化的交流を果たしたい方には申し分のない環境と言えます。 

 プログラム  研修先 滞在方法 

日本語エクスチェンジ ➢ 日本語を学んでいるﾎｽﾄﾌｧﾐﾘｰの親または子供 

➢ 日本語クラスのあるエリア内の学校 

ホームステイ（個室・3食）：無償提供 

日本語教師アシスタント ➢ 日本語学校 

➢ 日本人学校 

➢ 日本語クラスのある学校（小・中・高校・大学） 

ホームステイ／ゲストハウス：手配料\15,000 

ﾎｰﾑｽﾃｲ（個室・朝食・自炊可）：月€850 

ｹﾞｽﾄﾊｳｽ（ドミトリー・共同ｷｯﾁﾝ）：月€590 

ビザ ⚫ 不要：観光での入国のため90日以内の滞在で、往復航空券が必要。 

⚫ ワーキングホリデー・ビザ 

 

手続きの流れ 1. カウンセリング：日本語履歴書を提出し、参加資格を確認します。 

2. 参加申込み：①参加申込書 ②申込金 ③パスポート・コピー  

3. 必要書類の提出 

①CV（仏文履歴書） ②日本語指導のレファレンス ＊他の書類は指示します。 

4. 研修先の確定 ＊日本語教師アシスタントは滞在先を手配します。 

5. プログラム費用残金のお支払い 

6. 渡航手配（航空券・海外旅行保険） 

7. 出発前オリエンテーション 

8. 出発⇒パリ到着⇒滞在先へ移動 

9. 日本語エクスチェンジ／日本語教師アシスタント開始！ 

プログラム費用 日本語エクスチェンジ（募集中止中） 日本語教師アシスタント 

4週間 ￥１８０，０００ ￥１８０，０００ 

8週間 ￥２４０，０００ ￥２４０，０００ 

12週間 ￥２８０，０００ ￥２８０，０００ 

16週間 ￥３２０，０００ ￥３６０，０００ 

20週間 ￥３６０，０００ ￥４４０，０００ 

24週間 ￥４００，０００ ￥５２０，０００ 

費用に含まれるもの ① 手続き料 

② ホームステイ手配料 

③ 渡航手配 

④ 出発前オリエンテーション 

⑤ 空港出迎え 

⑥ 現地オーペア･エージェントによるサポート 

① 手続き料 

② 登録料 

③ インターン先手配料 

④ 渡航手配 

⑤ 出発前オリエンテーション 

⑥ 現地コーディネーターによるサポート 
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ロケーション パリ郊外 

 

 

仕事内容 ＊子供と遊ぶ ＊着替え ＊食事を与える ＊お風呂に入れる ＊スクールへの送迎  
＊簡単な家事 ＊部屋の掃除とベッドメイキング 

ファミリーより 
提供されるもの 

◆ 個室 
◆ 3食 
◆ お小遣い 

プログラム概要 サマー・オーペア 
観光関連（ホテル・レストラン・ショップ）に従事しているホストファミリーは夏の間仕事
が忙しく、オーペアを必要としています。自宅での世話だけでなく、夏休み中に祖父母
の家に滞在し、子供の面倒を看るケースもあります。 
就労時間：週30～45時間   
お小遣い：週€80.00～€120.00 

長期オーペア 
ホストファミリーは子供のスクール･イヤー（9月～6月）に合わせて、オーペアを必要と
しています。理想的なタイミングは8月末から7月初旬ですが、通年で受入れ可能。 
就労時間：週30時間の仕事＋週2回のベビーシッティング 
お小遣い：週€80.00 
語学研修：パリ市内･郊外の語学学校でフランス語レッスン最低10時間受講します。 

参加条件 ① 18歳以上28歳未満の独身女性 
② 非喫煙者 
③ ベビーシッターの経験有り(家族の方の証明が必要です) 
④ フランス語レベル中級以上：コミュニケーション能力重視 
⑤ 子供が好き、面倒見がいい、きちんと家事をこなせる、責任感の強い方。 
⑥ 長期オーペア希望者は9月初旬より最低8ヶ月の参加が理想ですが、1年間の滞

在できる方は通年で受け付けます。 

ビザ オーペア（住み込み言語習得者）ビザ 
語学学校入学許可証とDIRECCTE(労働基準監督署)からの受入れ証明書が必要となります。 

スケジュール 
（サンプル） 

月～金：7:30am~8:30am：着替え/朝食の準備/スクール 

8:30am~4:20pm：フランス語レッスン/フリータイム 
4:20pm~7:30pm：スクールに出迎え/子供の世話/夕食を一緒に 

土：朝は子供の世話、その後フリータイム 

日：終日フリータイム 

 

ファミリーの 
タイプ 

⚫ 共働きの両親と子供2～3人 
⚫ 母親は働いていないが、子供が3人以上。 
⚫ シングル･マザー 

手続きの流れ 1. カウンセリング：日本語履歴書を提出し、参加資格を確認します。 
2. 参加申込み：①参加申込書 ②申込金\100,000（プログラム費用の一部） 
3. 必要書類の提出： 

①Registration Form ②Accord Au Pair France ③顔写真2枚 ④フォト･アルバム ⑤無犯罪証明書  
⑥パスポート・コピー ⑦ファミリー宛の仏文レター ⑧運転免許証のコピー ⑨健康診断書 
⑩最終学歴英文卒業証明書 ⑩チャイルドケア・レファレンス2通 ⑪キャラクター・レファレンス1通 

4. FEE-REVEE（政府公認オーペア･エージェント）がファミリーのプレースメント手続きを進めて行きます。 
5. 候補のファミリーとのインタビュー（必要に応じて）⇒ファミリー決定 
6. 入学許可証及びDIRECCTEからの受入れ証明書の発行 
7. オーペア･ビザの申請（東京のフランス大使館約2週間） 
8. 渡航手配（航空券・海外旅行保険） 
9. 出発前オリエンテーション 
10. 出発⇒パリ到着⇒ホストが出迎え 
11. オーペア＆フランス語研修開始！ 
12. 移民局での滞在許可証の申請 

プログラム 開始時期 期間 語学研修 ビザ プログラム費用 

サマー・オーペア 6月･7月 ２～３ヶ月間 なし 不要 ￥２５０，０００ 

長期オーペア 通年 ８～１２ヶ月間 ８～９ヶ月間 オーペア･ビザ ￥４８０，０００ 

費用に含まれるもの 
① 手続き料/国際通信費 
② オーペア手配料/受入れ証明書の取得 
③ 出発前サポート/渡航手配/出発前オリエンテーション 
④ 入学金・フランス語研修費用 
⑤ 空港出迎え 
⑥ 現地オーペア･エージェントによるサポート 

費用に含まれないもの 
④ 航空券代 
⑤ 海外旅行保険料：原則当センターにて加入 
⑥ 仏文書類の翻訳代：内容と枚数による 
⑦ オーペア･ビザ申請料€99.00 
⑧ 現地での交通費 
⑨ 現地移民局での滞在許可証申請に関わる諸費用  



 

Work & Study英語研修＆インターンシップ 

➢ 学生ビザで長期インターンが可能！英語力と経験を活かしてリゾート地で働く！ 
➢ 4 ヶ月以上のコースの参加者は学生ビザでも週 20時間まで就労可能なので、アルバイトで生活費を抑えられる！ 
➢ 格安の宿泊先が提供され、経済的に留学生活を送ることができます！ 
➢ 学生でも参加できるインターンシップ・プログラムで、卒業後の就職に活かせる！ 

インターン先 ホテル/リゾート施設/レストラン/旅行会社/ショップ/ＩＴ企業/メディア/語学学校/ビジネス関連/ﾁｬﾘﾃｨ･ｼｮｯﾌﾟ 

語学学校 Chamber College：Gzira に位置している語学学校で、夏季には最大 350 名の

学生が在籍する中規模校。マルタ大学近隣に位置し、アカデミックで落ち着いた雰囲気

の学習環境で、近くに大きなスポーツセンターがあります。最寄りのバス停までも徒歩 5

分とアクセスが良く、滞在先からの通学や市街地へのお出かけにも便利な立地です。 

世界各国から学生が集まっており、約半数がヨーロッパ諸国出身者で、その他アジア、

南米、中東、アフリカからの学生もバランスよく在籍しているため、インターナショナルな

環境で学習することができます。教師陣は英語教育の経験が豊富なプロフェッショナル

ばかりで、そのクラスの学生のレベルに応じて効果的な指導を行っています。  
英語研修 コース：General English  入学日：毎週月曜日 

時間割：月～金午前中（週 15 時間） レベル：初級～上級まで 6 レベル 

英語研修期間：4 週間～48 週間 ＊24 週間受講の学生は 4 週間の休暇を取得可能です。 

当校の一般英語コースでは、会話力を向上させることを第一に、リーディングやリスニング、ライティング、スピー

キングすべてを学べるようなカリキュラムを構成しています。これら 4 技能を学習しながら、文法や発音、単語も習

得できるため、効率的に総合的な英語力を身に付けられます。指導方法にバリエーションを持たせるため、教材も

日々新しいものを使用しており、トピックも学生が興味のある時事的なトピックを用いているためより実用的な内容

を学ぶことができるようになっています。 

就労条件 ◆ インターン期間：4～48週間 ＊開始時期と期間のリクエストは可能です。 

◆ 勤務時間：月～金の午後・夕方・夜間・週末（週15～30時間） 

基本的に英語研修と同時進行で、時間帯は研修先により異なります。 

◆ 給料：無給。レストランやホテルは食事を支給してくれるケースがあります。 

◆ アルバイト：英語研修16週間以上をお申込みの方は学生ビザで週20時間の就労が可能です。 

滞在方法 ホームステイ（朝夕2食）：シングル週€220.00 ツイン€175.00  夏期追加料金週€40.00～€45.00 

アパート・シェア：シングル週€205.00 ツイン週€135.00 トリプル週€120.00  夏期追加料金週€45.00～€85.00 

※プログラム費用はアパート・シェアのツインで計算しております。夏季追加料金（6/19-9/8）が発生します。 

手続きの流れ 1. 書類審査：日本語履歴書で参加資格を判断します。 

2. 参加申込み：①申込書 ②CV（英文履歴書） ②顔写真 

3. プログラム費用申込金のお支払い。 

4. 語学学校・滞在先・インターン先の手配⇒プログラム費用残金のお支払い 

5. 航空券及び海外旅行保険の手配⇒出発前オリエンテーション⇒出発！ 

6. 出発⇒マルタ到着（空港で短期入国ビザを取得）⇒空港出迎え⇒住居に移動。 

7. 入学⇒英語研修開始⇒現地移民局にて外国人登録と学生ビザ取得（3 ヶ月以上）。 

8. 現地オリエンテーション⇒インターン開始 

9. インターン終了⇒レファレンスレター 

研修期間 4 週間 8 週間 12 週間 20 週間 24 週間 32 週間 40 週間 48 週間 

プログラム費用 €2,000.00 €3,050.00 €4,100.00 €5,700.00 €6,700.00 €8,600.00 €10,400.00 €12,300.00 

費用に含まれるもの 

① 手続き料／国際通信費／英文書類作成サポート 

② 渡航手配（航空券・保険）／出発前オリエンテーション 

③ 入学金・授業料（週 15 時間） 

④ インターン手配料：1 ヶ所（24 週間以上は 1 or 2 ヶ所） 

⑤ インターンシップ修了証 

⑥ アパート・シェア宿泊代（2 人部屋） 

⑦ 空港送迎（片道） 

⑧ 現地サポート（日本人コーディネーター） 

費用に含まれないもの 

① 航空券代 

② 海外旅行保険料：原則当センターにて加入。 

③ 食費（自炊） 

④ 授業料夏季追加料金（6/19-9/08）：週€35.00（24 週以上免除） 

⑤ 滞在先夏季追加料金（6/19-9/10）：上記ご参照下さい。 

⑥ 現地交通費（通学・通勤） 

⑦ アクティビティ・エクスカーション 

⑧ インターン先変更または追加手配料：€500 
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➢ WH ビザ・学生ビザでの長期インターンが可能なプログラム！ロケーションはスペイン全土を網羅。 
➢ 経歴・語学力と希望職種に応じて、あらゆる分野でのインターンシップが可能！ 
➢ ホテル・インターンは部屋・食事が提供されるので、経済的に滞在できる！ 

参加条件 ① 年齢：18 歳以上 
② 学歴：大学･短大・専門学校生または卒業生、高卒の方は 1 年以上の職歴のある方。 
③ 語学力：中級以上のスペイン語の語学力（コミュニケーション能力重視）。 

＊英語力がある方は採用に有利です。 
④ インターン希望職種に関連する職歴（アルバイトを含む）。 

ロケーション スペイン全土：マドリード ／バルセロナ／グラナダ／アリカンテ／マラガ／ビトリア 
エリアのリクエスト（第 3 希望）は可能ですが、業種・職種・時期により手配状況は異なり、また参加者の経歴と語
学力で診断されるので、事前に保証することはできません。 

語学研修 都市により語学学校を指定しております。 

参加期間 3 ヶ月～12 ヶ月間 ＊オプションで延長可能。 

ホテル・インターンシップ ホテル・インターンシップの資料をご参照ください。 
インターン先 4 つ星以上のホテル 

ポジション 客室部門：フロント／ハウスキーピング／ベル／コンシェルジュ 

料飲部門：レストラン／バー／カフェ／バンケット 

管理部門：マーケティング／経理／人事 

就労条件 ◆ 就労時間：週40時間 ＊ホテルやポジションにより異なり、シーズンにより変動あり。 
◆ 食事：3食支給（ホテルによっては勤務中のみ） 
◆ 住居：従業員宿舎を無償で提供します（相部屋）。 
◆ 給料：基本的に無給。ホテルによってはお小遣い程度の手当を支給してくれるところもあります。 

ビジネス・インターンシップ 
インターン先 経営／貿易、輸入・輸出業務／会計・財務／マーケティング／広報／観光 ／宣伝／オフィス業務 

その他希望の職種をご相談下さい。 

就労条件 ◆ 就労時間：週40時間  休日は企業により異なる。 
◆ 給料：基本的に無給ですが、企業によっては食事やお小遣いが出る可能性があります。 
◆ 部屋と食事：基本的に自己負担です。ロケーションによっては滞在先を手配します。 

プログラム費用 3 ヶ月間 4~6 ヶ月間 7~9 ヶ月間 10~12 ヶ月間 

ビジター €2,000    

WH ビザ €2,000 €2,600 €2,800 €3,000 

費用に含まれるもの 

① 手続き料・登録料 

② 英文・西文書類作成サポート 

③ ホテル手配料 

④ インターンシップ参加費用 

⑤ ビザ申請サポート 

⑥ 出発前オリエンテーション 

⑦ 現地サポート（アリカンテ・オフィスにて日本語対応） 

費用に含まれないもの 

① 航空券代 

② 海外旅行保険料 

③ ビザ取得費用：健康診断・NIE 申請料・大使館までの旅費（2 回） 

④ 現地移動交通費 

⑤ 語学研修費用：手続き料無料 

★ インターンシップと語学研修のセット割を提供しておりますので、
語学学校についてはご相談ください。 

手続きの流れ 1. 書類審査：日本語履歴書 

2. 参加申込み：①参加申込書 ②パスポート・コピー ③英文または西文履歴書 

3. デポジットのお支払い（プログラム費用の 50%） 

4. ホテル面接（必要に応じて）⇒ホテル決定⇒研修協定書⇒サイン 

5. プログラム費用残金のお支払い（プログラム費用の 50%） 

6. WH ビザ申請⇒約 2 ヶ月⇒ビザ受領⇒航空券の手配⇒出発前オリエンテーション 

7. 出発！⇒スペイン到着⇒入国審査⇒宿泊先へ移動 

8. スペイン語研修⇒インターン開始⇒インターン終了 

    

 

http://www.hospes.com/en/alicante-amerigo/
http://www.hospes.com/en/madrid-madrid/
http://www.hospes.com/en/sevilla-casas_rey_baeza/
http://www.hospes.com/en/granada-palacio_patos/


 

 
イタリア・ソムリエ資格取得プログラム 
AIS（イタリアソムリエ協会） 
社団法人イタリアソムリエ協会はイタリア国内に 161 箇所の支部を持ち、イタリア政府から認定された唯一のソムリエの協会です。
そして、プロフェッショナルとしての資格を与えることのできる、イタリアにおいての唯一の団体でもあります。 
“Accademia dei vini”は AIS の後援の下、本国イタリアでは取得するのに３年の月日を要するこの資格を日本人に向けに“７週間”
で短期集中的に、かつ効果的に学ぶべく“AIS 公認イタリアソムリエ養成コース”を開催しております。 
もちろん、コース終了後の試験で取得するこの称号は AIS の公式のものであり、本国のものと一切か変わりはありません。 

イタリアソムリエ協会認定ソムリエ養成コース 
AIS 認定ソムリエの資格を取得するためのコース。通常イタリアで開催するコースに日本人通訳をつけて行います。コース修了時に
は AIS 本部による認定試験があり、試験に合格した場合は AIS 認定ソムリエとしての称号を受けることができる。 

開催地 
期間 

2019-2020 年度 
コース料金 

 
定員 

語学力 

イタリアフィレンツェ郊外モンテカティーニテルメ 
７週間（２週間ずつのレベル別受講も可） 
① 2019 年 10 月 30 日～2019 年 12 月 11 日  
② 2020 年 1 月 30 日～2020 年 3 月 04 日 
③ 2020 年 5 月 30 日～2020 年 7 月 11 日 
€ 8,500.00 手続き料無料！ 
（別途：イタリア・ソムリエ協会年会費€ 70、イタリア日本文化交流協会年会費€ 10） 
8～２０名（最少催行人員に満たない場合、中止になる可能性があります） 
日本語の通訳が付きますので、イタリア語の語学力は問いません。 

コース料金に 
含まれるの 

① コース料金（AIS 方式に従い 3 段階に分けたコースをすべて行います） 
② 教材費用（AIS 教本）及び日本語テキスト（AIS 教本の内容を日本語に訳してあります） 
③ AIS 公式テイスティングラス 
④ AIS 公式皮製グラス専用バック 
⑤ AIS 公式テイスティングノート・テイスティング分析シート 
⑥ AIS 公式ワインオープナー／速読温度計 
⑦ ソムリエ試験受験料金  
⑧ 宿泊代金（2 人部屋 7 週間分、自炊設備あり）：ホテルまたはミニアパートメント 
⑨ ホテル宿泊時の平日 3 食（ミニアパートメントの場合は自炊） 

コース料金に 
含まれないもの 

① 個室追加料金：1 日€30.00 
② 空港出迎え：€100.00～ 
③ 週末の様々なイベント 

滞在地域の紹介 
 

Montecatini Terme モンテカティーニ・テルメは、ゆるやかな丘陵とオリーブの緑に囲まれた街で、イタリア有数
の高級保養地として知られています。 

Diploma について 
 

AIS ソムリエ養成短期集中コース参加の方は、コース終了時に試験が行われ、その試験に合格された方には
「AIS 認定公式ソムリエ」としての称号が与えられます。この場合の称号は、イタリア政府が認定した「ソムリエ」
の称号となります。尚、こちらの証書に関してはイタリアソムリエ協会本部において正式登録手続きを行ってか
らの発行となり、発行までに最低 2 ヶ月かかります。 
万一この試験に通過されなかった方には、次コース開催時に試験のみの受験も可能です（受験費用等別途
要）。その他のコースに関しては、1 回のみの参加の場合には「参加認定証」を、そして機定数参加の方には
「終了証書」をお渡しします。 

オプション １．ワインイベントへの参加（日本人ソムリエ、ボランティアとして） 
“premio versilia”： AIS トスカーナ州支部の大きなワイン祭典（３月２５日～３月２７日までの３日間） 
コンクール、試飲会や晩餐会、さまざまな催し物が行われる 
www.aistoscana.it/versiliapre/versiliapre.htm   
“VINITALY”：ベローナ市で行われるイタリア国内最大ワインイベント（４月６日～４月１０日までの５日間） 
イタリア全土から数千社のワイナリーが一同に介すこのイベントは、国内のみならず、世界各国のワイン関係
者、飲食業界、ジャーナリストがどっと押し寄せ、各ブースでは試飲、ビジネス、各種様々な催し物が行われて
います。５日間では到底周りきれないほどの本当に規模の大きいもの。www.vinitaly.com  
２．イタリア語研修及び見習い研修（インターンシップ）：Machiavelli の各コースと組み合せが可能。 

コース概要 
≪レベル１≫ ソムリエとしての基本知識・サービスの仕方・テイスティングについて学びます（各科目の最後に実習）。 
１．ソムリエの役割・重要性 
＊イタリアソムリエ協会のコースについて説明 ＊“ソムリエ“の本質とレストラン業界においての役割 
＊タストヴァン、テイスティンググラス、その他ソムリエとしての備品について ＊サービス実習のデモンストレーション 
＊テイスティングについて ＊3 種類のワインの紹介（そのうち 1 種はクラシック方で造られたスプマンテ） 
２．ブドウ栽培について 
＊ブドウの木：世界の中での発達および普及状況 ＊植物学上でのブドウの生育サイクル 

http://www.aistoscana.it/versiliapre/versiliapre.htm
http://www.vinitaly.com/


＊栽培設備、剪定そして収穫について ＊主要ブドウ ＊ブドウ栽培とワインクオリティーについて  
３．ワイン醸造法－ワインの製造について 
＊ブドウの果実と果汁について ＊ワインの酒製造システムについて 
４．ワイン醸造法－ワインの構成要素 
＊ワインの構成要素とその味の特徴 ＊ワインを安定させるための作業 
＊熟成と滓引きについて ＊品質の変化、欠陥・病気について 
５．ワイン醸造について－特殊ワインとパッシート            
＊ミステッレ、ヴィーノ・リクオローゾ、混成ワイン、スプマンテなどについて ＊発泡酒ワイン、パッシート 
６．テイスティングのテクニック － 視覚による観察 
＊見た目による分析 ＊テイスティングを行うための条件 ＊A.I.S 方式テイスティング、及び用語を使っての表現について 
７．テイスティングのテクニック－臭覚による観察 
＊香りによるワインの分析方法 ＊香りの分類 ＊A.I.S 方式テイスティング、及び用語を使っての表現について 
８．テイスティングのテクニック － 口に含むことによる観察 
＊味覚による分析方法について ＊口の中での味わいについて、触感と味と香りについて 
＊A.I.S 方式テイスティング、及び用語を使っての表現について 
９．ワインの法律と表示・イタリア国内の産地について 
＊ワインの分類について：VDT, IGT, DOC, DOCG 等 ＊EU 内の一般的な法律について 
＊ラベルの読み方 ＊主な栽培ブドウ品種（原産のものインターナショナルなもの） 
10．蒸留酒－イタリア及び他国からのリキュール、ビールについて    
＊蒸留酒の製造方法、テイスティングについて ＊リキュールの種類について ＊ビール：生産、種類またその分類について 
11．ワインと食について 
＊近年の味覚の変化について ＊食とワインの相性についての基本 
12．ソムリエの役割 
＊レストランのカンティーナ管理 ＊ワインリストについて ＊通常のサービス内容について 
13．ワイナリー訪問・すべての項目を振り返り復習 
≪レベル２≫ テイスティングテクニック・イタリア及び世界のワイン産地について学びます（各科目の最後に実習）。 
１．テイスティングのテクニック 
＊感覚による分析 ＊テイスティングを行うための条件 ＊A.I.S 方式ワインテイスティング、及び用語を使っての表現について 
＊専用シートを使っての点数表示 
２．ヴァッレ・ダオスタ州、ピエモンテ州 
３．ロンバルディア州、トレンティーノ・アルト・アディジェ州 
４．ヴェネト州・フリウリ・ヴェネツィア・ジュ－リア州 
５．トスカーナ州、リグーリア州                      
６．エミリア・ロマーニャ州、マルケ州 
７．ウンブリア州、ラッツィオ州 
８．アブルッツォ州、モリーゼ州、カンパーニャ州 
９．プーリア州、バジリカータ州、カラブリア州 
≪レベル３≫ 料理とワインの合わせ方について学びます（各科目の最後に実習）。 
１．食とワインの分析 
＊食品の基本となる成分、およびその特徴と性質について ＊料理法と保存法：様々な食品に対しての分析 
＊A.I.S 方式ワインテイスティング、及び用語を使っての表現について 
２．料理とワインの相性 
＊料理とワインの組み合わせの変化 ＊食品の特徴を分析し評価する 
＊A.I.S.方式専用シートを使っての食品の評価について ＊A.I.S.方式専用シートを使っての食品とワインの相性について 
３．卵とソース 
＊卵の成分と特徴の分析 ＊鮮度の評価、料理法などについて  
＊ソース：種類、製法と特徴、また料理とワインとの相性について 
４．調味料、香草と香辛料 
＊オリーブオイルとサラダオイル：特徴とテイスティングによる分類 ＊バターとその他の脂肪分を含む調味料 
＊ワインビネガーとバルサミコ酢について ＊調理の中での香草・香辛料の使い方 
５．穀物とその副産物                           
＊麦とその副産物：小麦粉、パンとパスタ ＊米とその他の穀物,とうもろこしとポレンタ 
６．魚介類 
＊魚類、甲殻類、タコ、イカ、貝類：分類と特徴の分析 ＊鮮度の評価、料理法などについて 
７．肉とハム・ソーセージ 
＊肉：成分と分類、および特徴の分析 ＊ハム・ソーセージ：成分と分類、および特徴の分析 
８．フンギ（きのこ）、トリュフ、野菜と豆類 
＊フンギ（きのこ）：種類、成分と特徴などの分析 ＊トリュフ：種類、成分と特徴などの分析 
９．チーズ 
＊生産時の成分と保存時の状況について ＊チーズ：生産方法、種類、成分と特徴などについての分析 
10．お菓子・ジェラートとフルーツ                     
＊主要の焼き菓子 ＊焼き菓子・生菓子 ＊チョコレートを使ったデザート 
＊フルーツをベースにしたジェラートまたはデザート 
11．食事を体験しながらのレッスン 

★ イ タ リ ア ・ ソ ム リ エ 養 成 講 座 の 専 用 パ ン フ レ ッ ト が あ り ま す の で 、 興 味 の あ る 方 は ご 請 求 下
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プログラム概要 ～初心者からプロのリストランテ・シェフを目指して！～ 

★ リストランテ研修プログラムとは、イタリア･ローマ郊外にある提携先リストランテにて、本格的なイタリア

料理を身に付けることができるプログラムです。 

★ 帰国後、あるいは現地のリストランテにて就職を希望する方はもちろん、料理学校卒業後、自分のお店

を出したい（跡を継ぎたい）と準備されている方に最適なプログラムです。 

プログラム特徴 ＊ 学生ビザにて長期レストラン研修（フルタイム就労）が可能なので、取得困難な就労ビザ取得の必要なし。 

＊ 初心者からでも参加可能（要相談。最初に料理レッスンを受講することになります。） 

＊ 参加者の経験･能力によりお小遣いが支給されるリストランテもあり！ 

＊ 希望のリストランテ先を手配（トラットリアやバールなど） 

＊ 現地日本人スタッフが参加者をリストランテまで直接案内するので、安心です。 

研修先 ローマ郊外･近郊都市のリストランテ、その他トラットリアやバールなど 

研修先サンプル（過去の実績で、この中から選択する訳ではありません。） 

◆ ラ・タベルナ（フリルリ州のウンディーネ） 

フリルリ州では 5 本の指に入るリストランテ。客室は 70 席程で、大きなキッチンがあり、シェフの数も多い。ワ

インセラーも完備。 

◆ サントーウルツォ（ラッツィオ州のベイアーノ、ローマから 50km 程の郊外） 

こじんまりとしており、ファミリー経営のとても温かみのあるトラットリア 

◆ ラ・ムッカ・ボローザ（ラッツィオ州のアングラーラ） 

こじんまりとしており、ピザがうりのお店（ピザ以外にもメニューが豊富） 

就労条件 

待遇 

① フルタイム就労（週 40 時間程度、基本的に週休 2 日、シフト制） 

② ポジションや仕事内容は経験と能力によります。現地で経験を積めば、よ

り料理を任せられるポジションになるので、いい仕事ぶりを見せ、能力を

発揮して下さい。 

③ リストランテが宿泊先を手配します（寮・アパートのシェア・下宿など）。 

④ 3 食が支給されます（基本的に研修日のみ）。 

⑤ リストランテにより、また料理経験により、手当（お小遣い程度、月数万円）

が支給されるところもあります。  
 語学研修（滞在費を含む） イタリア料理レッスン リストランテ研修 研修期間 プログラム費用 

プラン１   ６ヶ月間 ６ヶ月間 ￥９００，０００ 

プラン２ ４週間  ６ヶ月間 ７ヶ月間 ￥１，１５０，０００ 

プラン３ ８週間  ６ヶ月間 ８ヶ月間 ￥１，４２５，０００ 

プラン４ １２週間  ６ヶ月間 ９ヶ月間 ￥１，５５０，０００ 

プラン５ １２週間 １１週間（週３回） ６ヶ月間 ９ヶ月間 ￥１，９８０，０００ 

プラン６   １２ヶ月間 １２ヶ月間 ￥１，０００，０００ 

プラン７ ４週間  １１ヶ月間 １２ヶ月間 ￥１，２１０，０００ 

プラン８ ８週間  １０ヶ月間 １２ヶ月間 ￥１，４００，０００ 

プラン９ １２週間  ９ヶ月間 １２ヶ月間 ￥１，５２０，０００ 

登録料･申込金￥５０，０００ 
① 手続き料/国際通信費/海外送金手数料 
② 出発前サポート/オリエンテーション/現地生活情報・観光情報 
③ 学生ビザ取得サポート（入学許可証取得、ビザ申請書類作成） 
④ 研修先リストランテの手配 
⑤ 空港出迎え（片道） 
⑥ 現地オリエンテーション及び滞在許可証申請サポート 
⑦ プラン１＆６のみオリエンテーション期間中の宿泊代（約 1 週間） 
⑧ リストランテ研修中の宿泊代 
⑨ リストランテ研修中の食事（3 食） 
⑩ 日本人スタッフ（在イタリア 30 年の女性）による現地サポート 
⑪ 24 時間緊急時のサービス 

語学研修プラン（ローマ Torre di Babele） 
① 入学金・教材費 
② 授業料（スタンダード週 20 時間） 
③ 宿泊代（アパートのシェア、個室・共同キッチン） 
④ イタリア料理プロフェッショナルコース（レベル１） 
費用に含まれないもの 
① 航空券代 
② 留学生保険料（指定の保険に原則加入） 
③ 滞在許可証取得実費（実費約€ 75.） 
④ リストランテまでの移動交通費・通勤交通費 
⑤ 語学研修中の食費及びリストランテ研修中 
⑥ オリエンテーション期間中の料理レッスン 
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★ 渡航前にイギリスの高級ホテル（３・４・５星クラス）での就労先が確定できるのはこのプログラムだけ！ 

★ YMS ビザを取得することにより、最長 2 年間イギリスの高級ホテルにて就労が可能！ 

★ ホテル業界での経験を積み、英語と国際感覚を身に付けることにより、国際的ホテリエとしてのキャリアップにつながる！ 

ロケーション イギリス全土（主に地方の観光地で、ロンドン市内・郊外は少数）。但し、エリアの指定は応じかねます。 

就労先 

 

受入れ実績 

３・４・５つ星クラスの国際チェーンホテルまたは独立系ホテル。 

★★★★このプログラムでは、ペンションや B&B ではなく、3 つ星以上のホテルを保証します。★★★★ 

*Marriott *De Vere *Holiday Inn *Best Western *Folio *Ramada Inn *Millenium *Hilton   

*Bespoke *Quality *Menzies *Intercontinental Group *Barcelo (Paramount) *Sheraton   

*Gleneagles *Leisure Group  etc. 

開始日 随時。但し、YMS ビザの定員に達した時点で、当年度のプログラム参
加申込みを締め切ります。 

YMS 発給枠：1,500 名（2022 年度） 

※あいにくビザ発給枠に漏れた方は、国を変えるか、次年度に延期し
て下さい。 

 

参加条件 ① 年齢は 18 歳～30 歳で、高卒以上の学歴 

② ホテルまたはレストランでの職歴（アルバイトを含む）がある方が
望ましい。 

③ 中級以上の英語力（コミュニケーション能力重視） 

④ YMS 取得者 

ポジション 

 

＊フロント ＊ハウスキーピング ＊シェフ ＊キッチン・ヘルプ ＊レストラン ＊カフェ／バー ＊バンケット 

参加者の英語力と経験を考慮しますが、ハウスキーピングやキッチン・ヘルプから始める可能性はあります。 

参加期間 12 ヶ月間～24 ヶ月間 ＊基本的に 12 ヶ月間の契約で、マネージャーが承諾すれば、無料で契約延長可能。 

就労条件 

（概算） 

① 週 30～40 時間程度の就労（シーズンやホテルにより変動有り）。 

② 最低時給を保証 時給：£9.50（23 歳以上） £9.18（21 歳～22 歳） £6.83（18 歳～20 歳）  

週給約£320.00＋チップ収入（ポジションによる）  

③ 所得税：年収£12,570.00 以下⇒0%  £12,571.00~£50,270⇒20%   ＊基本の所得控除£12,570.00 

④ 社会保険料：給料の 12% 

⑤ 住居：従業員宿舎月£250.00~£400.00／シェアハウス月£450.00~£600.00  

※従業員宿舎を希望する方は地方の観光地のホテルを手配しますので、エリオはオープンにお考え下さい。 

※都市近郊を希望、個室希望の方はシェアハウスでの滞在となり、部屋探しをサポートします。 

⑥ 食事：基本的に勤務中の食事が支給され、ホテルにより従業員食堂で格安にて食事が支給されます。 

収支サンプル 

4 週間当り 

(概算) 

月収：時給£9.50×週 40 時間×4 週間＝約£1,520.00 

所得税・国民健康保険料：4 週間当り £220.00 ＊年度末に還付請求 

寮費・食費：4 週間当り £400.00～£600.00 

収支：£700.00~£900.00＋チップ  ※観光シーズン期間の平均 

 

手続きの流れ 1. 書類審査：①日本語履歴書 ②CV（英文履歴書） 

2. 参加申込み：①申込書 ②パスポート・コピー  

3. デポジット（プログラム費用の 50%）のお支払い 

4. YMS ビザ申請⇒ビザ受領 

5. ホテル面接⇒合格 

6. プログラム費用残金（プログラム費用の 50%）のお支払い 

7. ホテルから Offer Letter が届く⇒Offer Letter にサイン 

8. 渡航手配：航空券及び海外旅行保険 

9. 出発前オリエンテーション出発⇒！ 

10. イギリス入国⇒指定郵便局で Biometric Resident Permit 受領 

11. 住居へ移動⇒ホテルでのオリエンテーション（契約書にサイン） 

12. National Ｉnsurance No.取得及び銀行口座開設⇒ホテル就労開始！！  

プログラム費用 

 

就労期間 プログラム費用 

6 ヶ月以内 £2,000.00 

7~12 ヶ月間 £2,250.00 

12~24 ヶ月間 £2,500.00 

費用に含まれるもの 

① 就労先手配に関わる諸手続き／国際通信費 

② 英文書類の作成サポート・添削 

③ YMS ビザ申請サポート／渡航手配 

④ 出発前オリエンテーション 

⑤ 雇用先のリサーチ及び紹介／面接設定 

⑥ ホテルからの Jof Offer Letter 

⑦ 滞在先の手配サポート：社員寮またはシェア 

※英ポンドのキャッシュレート適用 

費用に含まれないもの 

① 航空券代 

② NHS（英国健康保険料）£940.00 

③ YMS ビザ申請料：£244.00 

④ 海外旅行保険料 

⑤ 宿泊代及び敷金：社員寮がない場合 

⑥ 語学研修費用（オプション）：手続き料無料） 

⑦ ホテル再手配料：£800.00（2 年目に他のホテルへ移動
することも可能）       



アイルランド オーペア＆デミペア・プログラム 
子供が好きで、アイルランドでの長期滞在に興味のある方にお薦めです。経済的に英語を学ぶことができるのも魅力。 

アイルランド人ファミリー宅に滞在しますので、効果的に英語力を向上させることができ、アイルランドの文化や習慣を学ぶこともで

きるでしょう。このプログラムでは事前のオンライン講座を受講して頂きますので、安心してご参加頂けます。 

このプログラムをスタートとして、アメリカ・オーストラリア・NZ のオーペアやカナダ（Live in Caregiver）への道も開けています。 

参加都市 Dublin/Bray/Cork/Galway その他アイルランド全土。基本的にエリアはオープンにお考え下さい。 

参加条件 ① 高校卒業以上／18 歳～30 歳／非喫煙者／ワーキングホリデー・ビザ取得者（デミペアは学生ビザ） 

② 英語力：中級以上の英語力（コミュニケーション重視）。 

③ 心身ともに健康であり、子供が好きで、3 歳未満の乳幼児のケア経験があること。 

④ 簡単な家事をこなせること（例：掃除機、洗濯、アイロン等）。 

⑤ 責任感・自立心があり、適応力があること。犯罪歴がないこと。 

参加時期とビザ 通年で受入れ可能（クリスマス休暇時期を除く）。 

但し、ワーキングホリデー・ビザ申請受付け時期に合わせて、ビザ申請と渡航手続きを進めて下さい。 

オーペアの仕事 子供の世話と家事手伝い：平均週 35 時間（デミペアは週 20 時間＋月 2 回夜のベビーシッティング） 

 子供の世話：食事やお弁当の準備・後片付け。入浴のお手伝い。部屋の片付け・掃除。服の洗濯。 

 学校・幼稚園・習い事・病院などへの送り迎え。 

 子供と遊ぶ。ホストが外出中（夕方～夜）のベビーシッティング。 

 その他簡単な家事の手伝い（洗濯・掃除・食事の準備・庭掃除） 

オーペアの特典 ① 個室と食事が無料で提供されます。 ＊デミペアはお小遣いの支給はありません。 

② 週€160~€300 程度のお小遣いが支給されます（金額はファミリーと勤務時間により異なります）。 

③ 夕方～夜間のベビーシッティングに対しては追加手当が支給されるケースもあります（ファミリーによる）。 

④ 超過勤務の場合は、代休または追加手当がもらえます。 

⑤ 契約期間を全うし、いい評価が得られれば、ボーナスがもらえる可能性があります。 

プラン 地域 英語研修 仕事 参加期間 プログラム費用（Dulin/Bray） 

オーペア ｱｲﾙﾗﾝﾄﾞ全土 なし 週 25～40 時間 6～12 ヶ月間 €2,000.00 

デミペア A Dublin/Bray 12 週間 週 20 時間 3 ヶ月間 €3,500.00／€3,200.00 

デミペア B Dublin/Bray 16 週間 週 20 時間 3 ヶ月間 €4,100.00／€3,800.00 

デミペア C Dublin/Bray 20 週間 週 20 時間 3 ヶ月間 €4,700.00／€4,400.00 

デミペア C Dublin/Bray 24 週間 週 20 時間 3 ヶ月間 €5,400.00／€4,900.00 

オーペア・プログラム費用に含まれるもの 

① 手続き料／登録料／国際通信費 

② 英文書類作成サポート 

③ WH ビザ申請サポート 

④ 渡航前サポート／オリエンテーション 

⑤ オーペア手配料 

⑥ 事前オンライン研修：オーペア・トレーニング 

⑦ 参加者マニュアル：オーペア＆First Aide 

⑧ オーペア期間中の 24 時間緊急連絡 

デミペア・プログラム費用に含まれるもの 

語学学校：ATC Language Schools Bray 校 

http://www.atclanguageschools.com/  

① 入学金 

② 授業料（週 20 レッスン）・教材費 

③ デミペア手配料及び滞在中のサポート 

④ ホームステイ（個室・3 食） 

⑤ 空港出迎え 

※夏の時期が含まれる場合、プログラム費用に変動があります。 

手続きの流れ 

1. 書類審査：①日本語履歴書（チャイルドケア経験を記載） ②CV（英文履歴書） ③英語力証明書 

2. 参加申込み：①参加申込書 ②パスポート・コピー ③プログラム費用のお支払い 

3. オーペア・コーディネーターとのスカイプ・インタビュー。 

4. 書類提出：①健康診断書（英文） ②チャイルドケア・レファレンス ③キャラクター・レファレンス ④英文卒業証明書  ⑤無犯罪

証明書 ⑥オーペア同意書 ⑦フォト・アルバム ⑧ファミリー宛レター 

5. ワーキングホリデー・ビザ申請一次審査⇒渡航手配（航空券及び海外旅行保険）⇒二次審査⇒WH ビザ発給 

6. ファミリーとのインタビュー⇒ファミリーの決定！⇒契約書にサイン 

7. 事前準備研修：オンライン・チャイルドケア・コース（12 レッスン） 

8. 渡航前オリエンテーション⇒出発！！ 

9. オーペア・ファミリー宅へ移動⇒オーペア開始！オプションで英語研修＆ホームステイ 

10. オーペア終了⇒オーペアのレファレンス・レターをもらう⇒アイルランド及びヨーロッパ旅行をお楽しみ下さい。 
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➢ アイルランドはエコノミスト誌で最も住みやすい国に選出され、ヨーロッパでも最も経済成長した国の一つです。 
➢ アイルランドで語学コースとインターンシップを通して、職業経験と人生経験を積んでみませんか？ 
➢ 参加者の経歴と希望を基に各参加者の理想に沿ったインターンシップを準備いたします。 

➢ WH ビザを取得できない方も学生ビザでのインターンシップ及び有給就労が可能です。 

➢ 就学中やホリデー期間中にアルバイトが可能なので、生活費を抑えて、経済的に滞在できます。 

参加条件 ① 年齢：18 歳以上の学生または社会人 

② インターン開始時に中級以上の英語力。 

③ インターン希望職種に関連する専攻または職歴 

 

エリア ダブリン及びコーク 

参加時期 通年で参加可能、入学日は毎週月曜日。 

但し、インターン先はシーズンにより異なる。 

参加期間 英語研修最低 4 週間＋インターンシップ 12 週間～44 週間 

インターン先 経営／貿易／会計／財務／広報・宣伝／マーケティング 

ロジスティックス／観光／ホテル／レストラン 

基本的に無給です。その他希望の職種をご相談下さい。 

ビザ ➢ 観光：入国の際にビジタービザが発行され、最大 6 ヶ月間の滞在が可能です（要往復航空券）。 

➢ 学生ビザ：語学学校に 6 ヶ月以上通う方は入国時に 8 ヶ月間の学生ビザを取得できます。 

1 年通して週 20 時間の就労が可能ですが、アイルランドのスクールホリデー期間中（6 月～9 月
＋12 月～1 月）はフルタイムの就労が可能です。英語研修期間中にパートタイムのインターンシ
ップ、ホリデー期間中にフルタイムのインターンシップに参加することができます。 

➢ ワーキング・ホリデー・ビザ：最大 1 年間の滞在 

就労条件 ◆ 就労時間：フルタイム週35～40時間／パートタイム週15～20時間（英語研修と同時並行可能） 

◆ 無給（レストランやホテル等インターン先によっては食事支給のケースあり） 

◆ WHビザ及び学生ビザの方はフリータイムにアルバイトが可能です。 

◆ 滞在先：ホームステイまたはアパート・シェアを別途手配します（自己負担）。 

インターンシップ・プログラム費用（観光・WH ビザ） 英語研修 

4～12 週間 13～24 週間 25～52 週間 語学学校 

コース 

授業料 

 

 

滞在先手配料 

ホームステイ代 

空港送迎 

NED Training Centre Dublin 

General English（週 15 時間） 

4 週間€640.00 

8 週間€1,110.00 

12 週間€1,560.00 

€80.00 

個室・朝夕 2 食週€280.00 

€100.00 

¥180,000 ¥220,000 ¥270,000 

プログラム費用に含まれるもの 

① 手続き料／国際通信費／英文書類作成サポート 

② 渡航手配／出発前オリエンテーション 

③ インターン手配料 

④ インターンシップ修了証 

⑤ 現地コーディネーターのカウンセリング 

Work & Study 英語研修 25 週間 アルバイト インターンシップ（オプション） コース費用 

NED Dublin 週 15 時間 通常：週 20 時間 

夏季：週 40 時間 

（6 月～9 月） 

冬季：週 40 時間 

（ｸﾘｽﾏｽ･ﾎﾘﾃﾞｰ） 

英語研修期間中：パートタイム 

ホリデー期間中：フルタイム 

プログラム費用¥140,000 

¥450,000 

SEDA College 午前：週 15 時間 ¥570,000 

SEDA College 午後：週 15 時間 ¥550,000 

ICOT College 午前：週 15 時間 ¥450,000 

ICOT College 午後：週 15 時間 ¥420,000 

コース費用に 

含まれるもの 

① 手続き料／国際通信費／英文書類作成サポート／渡航手配／出発前オリエンテーション 

② 入学金／授業料 25 週間／教材費 

③ 英語試験デポジット／学生保険料／Learner Protection Insurance 

④ 現地コーディネーターによるサポート 

手続きの流れ 1. 書類審査：CV（英文履歴書）⇒参加申込み：①参加申込書 ②パスポート・コピー ③申込金 

2. 書類提出：①写真 ②Application Form ③英文卒業・在籍証明書 ④英語力証明 ⑤ｶﾊﾞｰﾚﾀｰ 

3. プログラム費用残金・英語研修費用・滞在費用のお支払い 

4. 渡航手配（航空券・保険）⇒出発前オリエンテーション 

5. 出発！⇒ダブリン到着⇒入国審査⇒空港出迎え⇒宿泊先へ移動 

6. オリエンテーション⇒英語研修 

7. 外国人登録（要予約）：外国人登録カード発行手数料（€ 300）。完了後に就労が可能になります。 

8. インターン先候補との面接（英語研修期間中）⇒合格⇒オファー・レター  

9. インターン開始⇒インターン終了（修了書発行） 

  



 
★ ヨーロッパの英語圏を希望の方には、アイルランドのホテルはイギリス以外の選択肢となります。 

★ ホテル業界での経験を積み、英語と国際感覚を身に付けることにより、国際的ホテリエとしてのキャリアップにつながる！ 

 
ロケーション ダブリン市内・郊外を含め、アイルランド全土。但し、エリアの指定は応じかねます。 

就労先 

採用例 

３・４・５つ星クラスの国際チェーンホテルまたは独立系ホテル 

*Marriott  *Holiday Inn  *Best Western  *Ramada  *Millenium  *Hilton *Quality  *Intercontinental Group  

*Sheraton  *Accor Hotels  その他 

開始日 随時。但し、冬のシーズン（12 月～2 月）は採用が少ないので、それ以外の時期に開始するのが望ましい。 

参加条件 ⑤ 年齢：18 歳以上の学生または社会人。 
⑥ インターン開始時に中級以上の英語力。 
⑦ 接客経験のある方が望ましい。 
⑧ WH ビザ保持者 

ポジション 

 

＊フロント ＊ハウスキーピング ＊シェフ ＊キッチン・ヘルプ ＊レストラン ＊カフェ／バー ＊バンケット 

参加者の英語力と経験を考慮しますが、ハウスキーピングやキッチン・ヘルプから始める可能性はあります。 

参加期間 最大 12 ヶ月間 

就労条件 ◆ 就労時間：週20時間～39時間（ポジションとシーズンにより異なります）。 
◆ 時給：€10.10   

◆ 住まい：ホテルの社員寮（地方の観光地のみ）またはシェアハウス（自己手配）。 
◆ 食事：基本的に勤務中の食事が支給される。 
➢ シーズンに関係なく、フルタイムの保証はできません。 
➢ 社員寮付きのホテルを限定してのお申込みは受け付けておりません。 

月の収支 
（概算） 

週35時間（1日7時間・週5日間・4週間勤務の場合）  
€10.10×週35時間×4週間－所得税20%－住居・食事代€600.00＝€531.20 ＊時期により変動あり 

手続きの流れ 1. 書類審査：①日本語履歴書 ②CV（英文履歴書）⇒書類審査合格 
2. 申込み ①参加申込書 ②パスポート・コピー ⇒プログラム費用のお支払い 
3. WH ビザ申請：一次審査（年 3 回 1 月・6 月・8 月）⇒二次審査（航空券・海外旅行保険の手配） 
4. ホテルとの面接⇒合格 
5. ホテルとの雇用契約書の発行⇒サイン 
6. 出発前オリエンテーション⇒出発！⇒英語研修（オプション） 
7. 就労地へ移動⇒ホテルでのオリエンテーション⇒就労開始 
8. 諸手続き：外国人登録・PPS No.（社会保障番号）取得・銀行口座開設 

プログラム費用 6 ヶ月間～12 ヶ月間：￥２４０，０００ 

費用に含まれるもの 
⑥ 手続き料 
⑦ 英文書類作成サポート／WH ビザ申請サポート 
⑧ 出発前オリエンテーション 
⑨ 就労先ホテル手配料 

⑩ 雇用契約書 

⑪ 住居探しのサポート 

費用に含まれないもの 
① 航空券代 

② 海外旅行保険料：原則当センターにて加入 

③ WH ビザ申請料€ 60.00 相当額 

④ オプション：語学研修費用 
⑤ 外国人登録費用 
⑥ 就労地への移動交通費 
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オランダ フローリスト養成コース BLOMATELIER International Florist Training Centre 
厳選された花たちが特別な機会及び人と出会い、ひとつの作品を作り上げる場所ブルームアトリエへようこそ。 

目で見ることの出来る丹念に作り上げられた作品、それがアトリエで作られる独自のブーケやオブジェを表現するのにもっともふさ

わしい表現方法と言えましょう。ブルームアトリエは花と言うものにとことんこだわり、世界中を旅しつづけて出来た結果の現れで

す。私達はお店でもあり、それと同時にギャラリーでもありまた多くの生徒の方のトレーニングセンターでもあるのです。私はアトリエ

にて花の持つ芸術性や自然に対する私の情熱を、是非お客様や生徒の方と分かち合いたいです。 

歴史的な街ゴーダのアトリエに於いて、新しい作品を作り上げる時間をより多くの方と共有できることをとても嬉しく思いますし、歓

迎いたします。アトリエにてお会いしましょう。ホームステイを通して、オランダの花文化と生活習慣を体験することができます！ 

コース内容 １週間コース（金・土・日に到着）   入学日：ほぼ毎週月曜日（要確認） 

月・火・木・金： レッスン ＊４時間のトレーニング ＊１時間のデモンストレーション ＊１時間の自習  

４週目：スクールで 2 日間＋お花屋さんで 2 日間の実習  水・土・日： フリータイム（アクティビティ） 

コース選択 ◆オランダ式フローラル･デザイン（全レベル） 

◆ウェディング･フローラル・デザイン（ウェディング･ブーケ/ホール/テーブル/教会のデザイン） 

◆ヨーロピアン･トレンド 

コース費用 1 週間 2 週間 3 週間 4 週間 

€2,000.00 €3,500.00 €4,700.00 €5,800.00 

費用に含まれるもの ※滞在先によりコース費用に変動あり。 

① 手続き料 

② 送迎費：ゴーダ駅～滞在先 

③ レッスン初日と最終日の食事 

④ トレーニング費用（4 日間）・教材費・お花代 

⑤ 花卸マーケットでのショッピング･ツアー 

⑥ トレーニング中の昼食 

⑦ 英語のマニュアル・修了書 

⑧ フィールドトリップ 

⑨ インターネット･アクセス（毎日 30 分間） 

⑩ ホームステイ代（シングル・毎朝食・夕食週 4 回） 

オプション 

◆ 最終日のテストと評価€75.00 

◆ 世界最大のフラワーオークション見学ツアー€100.00 

◆ DFA 1 テキスト€75.00（2 週間以上のコース無料）  

パリ・スタイル・フラワーレッスン Très joli 
パリ在住日本人フローリスト Ms. HASEGAWA Nami が主宰する Très joli では、パリスタイル
のフラワーレッスンを定期またはマンツーマンで提供しています。 

Ms. HASEGAWA Nami のプロフィール 

 東京にてフローリスト経営後、フランス・パリに移住 13 年。 

 活動内容：レストラン・ホテル・ブティックの花装飾、パティスリの季節装飾、モード関係のウ
ィンドウディスプレイ、ファッションショー、ウェディング装飾、セレブな邸宅様の花装飾など。 

 フラワーデコレーターとしてフランス・パリに会社登記し、活動しています。 

 

コース内容：パリのお花の魅力は、華やかで色合いがキレイで、パリの街に馴染んだ装飾が素
敵なこと、パリのエスプリを学んで頂きたいと考えております。レッスンには大まかに２パターン。  

パターン１：限られた期間でレッスンを受講し、センスと技術を習得。 

パターン２：最終目的がパリのフローリストでスタージュをすること。 

パリスタイル・レッスン 

 ブーケロン 

 シャンペトルブーケ 

 アシンメトリーブーケ 

 テーブル花（生花） 

 バスケットアレンジ 

 アーティフィシャルフラワー使用の装飾レッスン 

 アンティークビーズ使用のコサージュレッスン 

特別レッスン／オプション／課外活動 

 ブーケ・ド・マリエ（ウェディングブーケ） 

 ブーケ・ド・マリエ（花冠まで仕上げ） 

 クラッシック、モダン、パラレル、活け込アレンジ 

 ランジス花市場見学 

 フローリスト＆ブティック、ホテルの装飾巡り 

 学科 30 分～1 時間（パリのフローリストにて実際に良く使
われるフランス語・作業内容） 

期間 パリスタイル・レッスン 学科 特別レッスン・課外活動 プログラム費用 

1 週間 最大 12 レッスン 1 回 ＊ランジス花市場ビジット 

特別レッスンは期間により異なり、ま

た時期とレッスン内容により、プログ

ラム費用に変動があります。 

€2,200.00 

２週間 最大 20 レッスン 1 回 €3,400.00 

３週間 最大 25 レッスン 3 回 €4,600.00 

４週間 最大 25 レッスン 3 回 €5,800.00 

滞在方法 

◼ ホームステイ（個室・朝食付き・夕食自炊）週€300 ホームステイ（個室・毎朝食・夕食 5 回）週€400 

◼ ゲストハウス（ドミトリー・朝夕 2 食）週€180  
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