
商業実務専門課程

ホスピタリティマネジメント科（昼間部一） (1単位時間=45分　90分授業=2単位時間)

分野 授業名 授業形態
取得単

位

授業時

間

必修選

択の別

標準履

修学年

開講時

期
備考

実務家教員

による授業科目

英会話 基礎 1 講義・演習 4 120 必修 1 前期 〇

英会話Ⅰ 応用 1 講義・演習 4 120 必修 1 前期

日本語 応用 2 講義・演習 4 120 必修 1 後期

英会話Ⅱ 実践 2 講義・演習 4 120 選択 2 前期

IERTS対策Ⅰ 基礎 2 講義・演習 2 60 選択 2 後期

IERTS対策Ⅱ 応用 2 講義・演習 2 60 選択 3 後期

TOEIC対策Ⅰ 基礎 2 講義・演習 2 60 選択 2 前期 〇

TOIEC対策Ⅱ 応用 2 講義・演習 2 60 選択 2 後期 〇

TOIEC対策Ⅲ 応用 3 講義・演習 2 60 選択 3 前期

中国語 基礎 1 講義・演習 1 30 選択 2 後期 〇

中国語Ⅰ 応用 2 講義・演習 2 60 選択 3 前期

中国語Ⅱ 応用 2 講義・演習 1 30 選択 3 後期

フランス語 基礎 1 講義・演習 1 30 選択 2 後期

フランス語Ⅰ 応用 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期

フランス語Ⅱ 応用 2 講義・演習 1 30 選択 3 後期

韓国語 実践 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期

韓国語 実践 2 講義・演習 1 30 選択 3 後期

キャリアプログラムⅠ 1 講義・演習 2 60 必修 1 通年 〇

キャリアプログラムⅡ 1 講義・演習 2 60 必修 2 通年 〇

キャリアプログラムⅢ 1 講義・演習 2 60 必修 3 通年 〇

キャリアプログラムⅣ 1 講義・演習 2 60 必修 4 通年 〇

Omotenashi　HospitalityⅠ 2 講義・演習 1 30 必修 1 前期 〇

Omotenashi　HospitalityⅡ 1 講義・演習 1 30 必修 2 後期 〇

チームビルディング 1 講義・演習 2 60 選択 1 前期 〇

セルフマネジメント 1 講義・演習 1 30 選択 1 前期 〇

メンタルトレーニング 1 講義・演習 2 60 選択 1 通年 〇

セルフディスカバリー 2 講義・演習 1 30 選択 1 後期 〇

管理者としてのコミュニケーション 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期

リーダーシップスキル 1 講義・演習 1 30 選択 4 前期

コーチング 2 講義・演習 1 30 選択 4 後期

意思決定におけるテクニック 2 講義・演習 1 30 選択 4 後期

Omotenashi　Hospitalityの概念 1 講義 1 30 選択 1 前期 〇

日本の伝統と文化 1 講義 1 30 選択 1 前期

ホスピタリティと品格 1 講義 2 60 選択 1 前期 〇

ホスピタリティ　コンセプトディスカバリー 2 講義 1 30 選択 2 後期 〇

基礎学力（言語） 1 講義・演習 2 60 選択 1 通年

基礎学力（非言語） 1 講義・演習 2 60 選択 1 通年

情報リテラシー 1 講義 1 30 選択 2 前期 〇

情報リテラシー 2 講義 1 30 選択 2 後期 〇

心理学 1 講義・演習 1 30 選択 2 前期

心理学 2 講義・演習 1 30 選択 2 後期

イベント企画 1 講義・演習 2 60 必修 1 前期 〇

イベント企画 2 講義・演習 2 60 必修 1 後期 〇

旅行業務取扱管理者（国内） 1 講義・演習 4 120 選択 1 通年

旅行業務取扱管理者（総合） 2 講義・演習 4 120 選択 2 後期

ホテルビジネス実務検定 1 講義・演習 2 60 選択 1 通年 〇

インバウンド実務検定 2 講義・演習 1 30 選択 4 通年

マナープロトコール３級 1 講義・演習 2 60 選択 1 通年 〇

マナープロトコール２級 2 講義・演習 2 60 選択 2 通年

マナープロトコール１級 講義・演習 2 60 選択 4 通年

ブライダルコーディネーター 講義・演習 2 60 選択 4 通年 〇

全国通訳案内士 講義・演習 5 150 選択 4 通年 〇

ソムリエ 講義・演習 5 150 選択 4 通年 〇

ユニバーサルマナー 1 講義・演習 1 30 必修 1 前期

LGBT対応マナー 1 講義・演習 1 30 必修 1 前期

ホテル事業構造の理解 1 講義 1 30 選択 1 前期 〇

航空知識 1 講義 2 60 選択 1 通年 〇

ホテルと旅館の事業展開 2 講義 1 30 選択 1 後期 〇

サービス・おもてなしの実技 1 講義・演習 2 60 選択 1 前期 〇

レストランサービストレーニング 2 講義・演習 2 60 選択 1 後期 〇

ファインダイニングサービス 1 講義・演習 2 60 選択 1 後期 〇

接客シミュレーション 2 講義・演習 2 60 選択 1 通年 〇

バー・ラウンジサービス 2 講義・演習 1 30 選択 1 前期 〇
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フロントオフィス 1 講義・演習 1 30 選択 1 前期 〇

プロパティマネジメントシステム 2 講義・演習 1 30 選択 1 後期 〇

ハウスキーピング 2 講義・演習 1 30 選択 1 後期 〇

ゲストリレーションズ・コンシェルジュ実務 1 講義・演習 1 30 選択 2 前期 〇

イベント・宴会営業 2 講義 1 30 選択 2 後期 〇

観光地理 講義 2 60 選択 3 通年 〇

航空業務 講義・演習 2 60 選択 3 通年 〇

危機対応・応急処置 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期 〇

リスクマネジメント 2 講義・演習 1 30 選択 3 後期 〇

経営学 2 講義 1 30 選択 2 後期

財務会計 2 講義 1 30 選択 2 後期 〇

管理会計 1 講義 1 30 選択 3 前期

マーケティング 2 講義・演習 1 30 選択 2 後期 〇

関係法規 1 講義 2 60 選択 3 通年

消費者行動 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期

広告宣伝と広報 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期

レベニューマネジメント 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期 〇

チャンネルマネジメント 2 講義・演習 1 30 選択 3 後期 〇

デジタルマーケティング 1 講義・演習 1 30 選択 4 前期 〇

F＆Bコストコントロール 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期 〇

管理ツール/スプレッドシート 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期 〇

レストランマネジメント 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期 〇

客室部門管理 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期 〇

ヒューマンリソースマネジメント 2 講義・演習 1 30 選択 3 後期 〇

サービスオペレーションマネジメント 2 講義・演習 1 30 選択 3 後期 〇

施設管理 1 講義・演習 1 30 選択 4 前期

プロジェクトマネジメント 1 講義・演習 1 30 選択 4 前期 〇

企業戦略/ビジネスプラン 1 講義・演習 1 30 選択 4 前期

アセットマネジメント 1 講義・演習 1 30 選択 4 前期

地域共創プロジェクト 1 講義・演習 1 30 選択 4 前期 〇

不動産ファイナンス 1 講義・演習 1 30 選択 4 前期

施設デザイン 1 講義・演習 1 30 選択 4 前期

アセットマネジメント 2 講義・演習 1 30 選択 4 後期

合併と買収（M＆A） 2 講義・演習 1 30 選択 4 後期

CSR・SDGｓイノベーション 2 講義・演習 1 30 選択 4 後期

経営管理・組織行動 2 講義・演習 1 30 選択 4 後期

地域共創プロジェクト 2 講義・演習 1 30 選択 4 後期 〇

ホテル計画と開発 2 講義・演習 1 30 選択 4 後期 〇

観光概論 1 講義 1 30 選択 3 前期 〇

観光概論 2 講義 1 30 選択 3 後期 〇

リゾート研究 1 講義・演習 1 30 選択 2 前期 〇

リゾート研究 2 講義・演習 1 30 選択 2 後期

旅程管理 1 講義・演習 1 30 選択 2 前期 〇

旅程管理 2 講義・演習 1 30 選択 2 後期 〇

観光マーケティング 1 講義・演習 2 60 選択 4 前期 〇

観光マーケティング 2 講義・演習 2 60 選択 4 後期 〇

シティプロモーション 1 講義・演習 2 60 選択 4 前期

シティプロモーション 2 講義・演習 2 60 選択 4 後期

地域創生プランニング 1 講義・演習 2 60 選択 4 前期

地域創生プランニング 2 講義・演習 2 60 選択 4 後期

ギャンブル等依存症対策 1 講義 1 30 選択 3 前期

ギャンブル等依存症対策 2 講義 1 30 選択 3 後期

調理実習 1 講義・演習 2 60 選択 1 前期 〇

ワイン＆スピリッツ 2 講義・演習 1 30 選択 1 後期 〇

料理解説 1 講義・演習 1 30 選択 1 前期 〇

製菓実習 2 講義・演習 2 60 選択 2 前期 〇

ワインと料理のペアリング 2 講義・演習 1 30 選択 3 後期 〇

フロマージュ解説 講義・演習 5 150 選択 4 通年 〇

進級制作 1 - 4 60 必修 2 通年 〇

進級制作 2 - 4 60 選択 3 通年 海外実学研修を選択しない場合は必修 〇

卒業制作 - 8 60 必修 4 通年 〇

特別講義 実習 - - 選択 - - 〇

海外実学研修 A 実習 30 長期 選択 3 -

海外実学研修 B 実習 15 中期 選択 3 -

海外実学研修 C 実習 1 短期 選択 3 -

就職対策・業界研究 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期 〇

就職対策・業界研究 2 講義・演習 1 30 選択 3 後期 〇

企業プロジェクト 基礎 1 講義・演習 1 30 選択 3 前期 〇

企業プロジェクト 基礎 2 講義・演習 1 30 選択 3 後期 〇

企業プロジェクト 応用 1 講義・演習 1 30 選択 4 前期

企業プロジェクト 応用 2 講義・演習 1 30 選択 4 後期

インターンシップ 1 演習 15 長期 選択 2 前期 〇

インターンシップ 2 演習 5 中期 選択 4 後期 〇

Wメジャー - - - - 選択 - - 他学科の授業を選択

総計 277 6030 124 124

年次別標準単位数/授業時間数 実務家教員による授業の単位数 151

1年次：31単位（900時間）　2年次：31単位（900時間）　3年次：31単位（900時間）　4年次：31単位（900時間） 開講授業数 137

実務家教員による授業開講数 80

履修制限

1年間の最低履修単位：15単位　1年間の最大履修単位：45単位　卒業に必要な履修単位：124単位
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