
３０歳になるまでに知っておきたい！

優れた技術や知識を持っていても、それをうまく伝えることができなければ、仕事を進めるの

は難しくなります。良好なコミュニケーションのためには、相手に対して配慮し、相手が理解し

やすい言葉を使うことが必要です。本セミナーでは、ビジネスシーンにふさわしい言葉遣い、

言葉の選び方を学びます。気づかないうちに使っている NG 表現も正して、社内でも、外部

の方からも信頼される社会人になりましょう。 

・さまざまな業種で研修を行う経験豊富な講師が登壇 
・ありがちなシチュエーションを例にわかりやすく解説 
・難しい技術は一切無し︕ 
モノの言い方ひとつで、相手からの評価はガラリと変わります

こちらの QR コードより、本セミナーの紹介ページに 

アクセスできます。または当協会の「セミナー検索」 

より紹介ページにアクセスしてください。   

案内書の郵送をご希望の方は「問い合わせフォーム」からお申し付けください 

【担当講師】 金森 たかこ 氏 （Office T 代表） 

信頼される

言葉で築く、良好な関係性

伝え方の極意

円 

サンマリオンタワー4F 

日 時

受講費

会 場

29,150

当協会研修室 大阪市中央区南本町 2-6-12 

１１月７日（金） 09:45～16:45

※消費税を含む（正会員の受講費）

ここに注目！ 

開催 Data

大丸梅田店 地下 1 階西 「P.P.HAKKO」 

大丸梅田店 

洋菓子担当  竹内 知巳 

レモンケーキは冷蔵庫で冷やして食べてもおいしく、発酵バターのマドレーヌ
や発酵バターのフルーツケーキは電子レンジで数秒温めていただくとバター
の香りがふわっとかおり、まるで焼きたてのようなおいしさです。ひとつひとつ
丁寧に、愛情を込めて作られた発酵スイーツをどうぞご堪能ください。

＜ブランドコンセプト＞ 

P.P.HAKKOは、1958年から町場のお菓子屋さんとして地域の皆様に寄り添い、おいしいお菓子を

追求してきたPetit prince(プチ・プランス)が立ち上げた新ブランドです。

お菓子を作り、届ける中で芽生えた思いは「“おいしい”とは、ただ単に味が良いことのみを指すわ

けではない」ということです。お菓子を食べることで心も身体も満たしてくれるような、日々の小さな

幸せになりますように。そんな願いをこめて、素材を知り尽くした職人たちが着目した発酵素材に特

化したお菓子をお作りしております。

＜今回ご紹介の商品＞ 

看板商品でもある発酵バター×レモンビネガーを使用した、しっとりなめらか

なくちどけが特徴の「P.P.HAKKOレモンケーキ」。発酵バター×味醂を使用し

たほろほろと崩れるような食感の「ガレットブルトンヌ」。発酵バター×甘酒×

白味噌を使用してコクとまろみをだした「発酵バターのフルーツケーキ」など、

人気の13品を詰め合わせました。

しっとりなめらかな口どけの看板商品レモンケーキをはじめ
心身をいたわる発酵素材を使用した焼き菓子ギフト

今月から 2026年 3月号まで、大丸梅田店（ＪＲ大阪駅に隣接）が担当します。

百貨店バイヤーがチョイスした季節が感じられるお菓子をご紹介。
お客様へのちょっとした手土産としてもおすすめです。 10月神無月
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