
30 開講区分 前期

ホスピタリティマネジメント科 1 曜日・時限 木曜日・2限

ホテルビジネス実務検定試験実施要項の確認　/　第1章　ホテルの基礎　　第1節　観光産業の概況の理解1回目

担当教員 石原　健

授業

形態
講義

総時間

（単位）学科・ｺｰｽ

科目名

（英）

ホテルビジネス実務検定
必修

選択
必修 年次 1

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

担当教員は、計3軒の外資系ホテルに於いて、約30年間に渡り オペレーション、セールス＆マーケティング、マネジメントを経験し、現在はホテルコ

ンサルタントとして11年目を迎えた。

また 一般社団法人 日本ホテル教育センターの研究員としても活動し 、これまで様々なホテル、旅館、大学、専門学校にて授業を行ってきているの

で、その知識と経験を活かし ホテルビジネスの基礎についての講義を行う。

単なる試験対策だけではなく、ホテル業界に就職を希望する学生に必要な知識や業界の情報を解りやすく伝えていく事を心掛ける。

　【到達目標】　

2025年11月27日(木) 及び2026年2月28日(土) に実施予定の「 ホテルビジネス実務検定試験 ベーシックレベル 2級 」の合格を目指す為の、テキ

ストの理解と、練習過去問題における65％以上の正答率。

授業計画・内容

第4章　宴会部門　　第2節　宴会部門の実務の理解　/　練習過去問題における60％以上の正答

第1章　ホテルの基礎　　第2節　ホテル産業の概要　/　第3節　実務者として必要な基本知識の理解

第1章　ホテルの基礎　　第3節　実務者として必要な基本知識の理解　/　練習過去問題における60％以上の正答

練習過去問題における65％以上の正答　/　第1章　ホテルの基礎　　第4節　ホテル英語の基本 1.　/　ホテル英語の基本 2の理解.

第1章　ホテルの基礎　　第4節　ホテル英語の基本 2の理解.　/　練習過去問題における60％以上の正答

練習過去問題における65％以上の正答　/　第2章　宿泊部門　　第1節　宿泊部門の概要　/　第2節　宿泊部門の実務の理解

第2章　宿泊部門　　第2節　宿泊部門の実務の理解　/　練習過去問題における60％以上の正答

練習過去問題における65％以上の正答　/　第3章　料飲部門　　第1節　料飲部門の概要　/　第2節　料飲部門の実務の理解

第3章　料飲部門　　第2節　料飲部門の実務の理解　/　練習過去問題における60％以上の正答

練習過去問題における65％以上の正答　/　第4章　宴会部門　　第1節　宴会部門の概要　/　第2節　宴会部門の実務の理解

2回目

3回目

4回目

・ 「ホテルビジネス 基礎編」 一般社団法人 日本ホテル教育センター発行（2021年改訂）

・ 「ホテルビジネス 基礎編・管理編 練習過去問題集 700選」 一般社団法人 日本ホテル教育センター発行

練習過去問題における65％以上の正答　/　第5章　調理部門　　第1節　調理部門の概要　/　第2節　調理部門の実務の理解

第5章　調理部門　　第2節　調理部門の実務の理解　/　練習過去問題における65％以上の正答

★評価週（試験・テスト）　「 ホテルビジネス実務検定試験 ベーシックレベル 2級 」 模擬試験

★まとめ・追試/再試　「 ホテルビジネス実務検定試験 ベーシックレベル 2級 」 模擬試験の解説・総復習

準備学習

時間外学習

テキストの読み込み。（予習並びに復習）

事業中に実施した練習過去問題の確認、再度の振り返り。

14回目

15回目

評価方法

期末試験の成績にて。

全200問中、何問正解したか。

第1章から第5章まで、各60％以上の正答率であったか。

全体的には65％以上の正答率であったか。

受講生へのメッ

セージ

「 ホテルビジネス実務検定試験 ベーシックレベル 2級 」の合格を目指して、共に励みましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　

13回目

10回目

11回目

12回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目



30 開講区分 後期

ホスピタリティマネジメント科 1 曜日・時限 木曜日・2限

12回⽬ 第4章　宴会部門　　第1～2節　/　練習過去問題における65％以上の正答

13回⽬ 第5章　調理部門　　第1～2節　/　練習過去問題における65％以上の正答

・ 「ホテルビジネス 基礎編」 ⼀般社団法⼈ ⽇本ホテル教育センター発⾏（2021年改訂）
・ 「ホテルビジネス 基礎編・管理編 練習過去問題集 700選」 ⼀般社団法⼈ ⽇本ホテル教育センター発⾏

14回⽬ ★評価週（試験・テスト） 「 ホテルビジネス実務検定試験 ベーシックレベル 2級 」 模擬試験

15回⽬ ★まとめ・追試/再試 「 ホテルビジネス実務検定試験 ベーシックレベル 2級 」 模擬試験の解説・総復習

準備学習

時間外学習

テキストの読み込み。（予習並びに復習）

事業中に実施した練習過去問題の確認、再度の振り返り。

評価方法

期末試験の成績にて、全200問中 何問正解したか。

第1章から第5章まで、各60％以上の正答率であったか。

全体的には65％以上の正答率であったか。

※ 2023年11月22日(水) に実施予定の「 ホテルビジネス実務検定試験 ベーシックレベル 2級 」の合格者は加点する。

受講生へのメッ

セージ

「 ホテルビジネス実務検定試験 ベーシックレベル 2級 」の合格を目指して、共に励みましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　

9回⽬ 第1章　ホテルの基礎　　第1～4節　/　練習過去問題における65％以上の正答

10回⽬ 第2章　宿泊部門　　第1～2節　/　練習過去問題における65％以上の正答

11回⽬ 第3章　料飲部門　　第1～2節　/　練習過去問題における65％以上の正答

6回⽬ 事前対策　模擬試験　/　直前対策　模擬試験　回答・解説　ポイントチェック

7回⽬ 「 ホテルビジネス実務検定試験 」　2023年度 第1回 本番受験

8回⽬ 「 ホテルビジネス実務検定試験 」　2023年度 第1回 試験の解説・復習

3回⽬ 第3章　料飲部門　　第1～2節　/　練習過去問題における65％以上の正答

4回⽬ 第4章　宴会部門　　第1～2節　/　練習過去問題における65％以上の正答

5回⽬ 第5章　調理部門　　第1～2節　/　練習過去問題における65％以上の正答

　【到達目標】　

2024年度に実施予定の「 ホテルビジネス実務検定試験 ベーシックレベル 2級 」の合格を⽬指す為の、テキストの理解と、練習過去問題にお
ける65％以上の正答率。

授業計画・内容

2回⽬ 第2章　宿泊部門　　第1～2節　/　練習過去問題における65％以上の正答

1回⽬ 第1章　ホテルの基礎　　第1～4節　/　練習過去問題における65％以上の正答

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

担当教員は、計3軒の外資系ホテルに於いて、約30年間に渡り オペレーション、セールス＆マーケティング、マネジメントを経験し、現在は
ホテルコンサルタントとして10年⽬を迎える。
また ⼀般社団法⼈ ⽇本ホテル教育センターの研究員としても活動し 、これまで様々なホテル、旅館、⼤学、専⾨学校にて授業を⾏ってきて
いるので、その知識と経験を活かし ホテルビジネスの基礎についての講義を⾏う。
単なる試験対策だけではなく、ホテル業界に就職を希望する学⽣に必要な知識や業界の情報を解りやすく伝えていく事を⼼掛ける。

学科・ｺｰｽ

科目名

（英）

ホテルビジネス実務検定
必修

選択
必修 担当教員 石原　健

授業

形態
講義

総時間

（単位）

年次 1



60 開講区分 前期

ホスピタリティマネジメント科 2 曜日・時限 月曜日1限・2限

　【使用教科書・教材・参考書】　

１．HRS教本

２．オリジナルテキスト配布

14回目
【基礎技術訓練】　質問力向上　お勧めの仕方PPT　　販売促進

【到達目標】BONで情報共有ができ、間違えず料理を持ってこられて提供することが出来る。

準備学習

時間外学習

・人の観察をしてください　（通学中の電車の中、カフェやレストランでのスタッフやお客さん）➡感情をくみ取る意識があがります

（観察力強化）

・常に人から見られている意識を習慣化してください。　（通学中電車の中で壁やドアによりかかる行為はスタイリッシュではありま

せん）

評価方法

テストを3回実施

１．筆記テスト　２．実技テスト

レポート提出を3回実施　（なりたい将来　過去の体験談　レストラン体験校外授業）

12回目
【基礎技術訓練】丸テーブルのセッティング　4名卓　➡料理提供、デバラセ、パンサーブなどの復習。器材の扱い、店のルール再確認。

【到達目標】個々の技術の向上を目的とし、作業の正確性、スピード、テクニック　仕上がりの状態を熟知させる。スタッフ間のｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝの大切さを認識す

る。

13回目
【基礎技術訓練】　ゲスト4名、スタッフ2名に分かれ、迎え入れからお見送りまでの一貫したロープレ（目、手、声）　　　　予約も必要？

【到達目標】スタッフ間でのコミュニケーションを駆使し、お客様を席へご案内しスムーズな迎えいれの成功体験をしてもらう

受講生へのメッセージ

ホスピタリティは誰もが持ち合わせているスキルです。「心の温かさ＝ありがとう」が対価にあたります。

サービスは「技術と提案の提供＝当たり前」が対価となります。

レストランサービスの授業では、「対価」をいただけるプロフェッショナルのスキルとマインドを、講話と実践で身に付けていただきま

す。

9回目

【基礎技術訓練】　テストに向けた実践。2名セッティング。水のサーブ、皿の出し方＆下げ方復習➡飾り皿さげ➡2枚持ち飾サーブ➡リセットの説明➡セッ

ティング（アントルメ）➡料理出し（２枚）➡デバラセ（シルバーの扱い）２枚　➡プラトーサービス解説➡実演➡コミ、シェフ、客（２名）に分かれプラトーサービ

ス➡まずやらせる➡解説（４名、３名の場合）対面、レディーF等　クロッシュサービス

【到達目標】レストランの基本の流れを理解し、それぞれの場面で正しいサービスが出来るようになる

10回目

【サービス理論】アテンド　PPT　テーブル番号シート番号【基礎的技術訓練】出迎え、アテンド　チェアサービス　クロージング。　メートル、シェフ、ゲストに分

かれロールプレイ。【20名】ゲスト12名　4名×3組　シェフドラン3名×２組　メートル2名　➡交代　ゲスト9名（3名×3組）　サービス10名（メートル２　シェフ4

名×2組

【到達目標】第一印象の重要性の理解　安心してお客様をご案内できるようになる為に、何が必要かを考えることができる

【基礎技術訓練】　伝票（BON）の復習。 ➡ゲスト2名スタッフ2名（メートル＆コミ）に分かれオーダーテイク、料理提供

【到達目標】BONで情報共有ができ、間違えず料理を持ってこられて提供することが出来る。

11回目

【サービス理論】アテンド　PPT　テーブル番号シート番号【基礎的技術訓練】出迎え、アテンド　チェアサービス　クロージング。　メートル、シェフ、ゲストに分

かれロールプレイ。【20名】ゲスト12名　4名×3組　シェフドラン3名×２組　メートル2名　➡交代　ゲスト9名（3名×3組）　サービス10名（メートル２　シェフ4

名×2組

【到達目標】第一印象の重要性の理解　安心してお客様をご案内できるようになる為に、何が必要かを考えることができる

6回目
【サービス理論】迎え入れテーブル番号＆シート番号の説明　　予約台帳の読み方

【基礎技術訓練】①予約j表からのアテンド　チェアサービス　サービス間の連携

【到達目標】エントランスでの出迎えが出来る　決められたテーブルにアテンドができる。連携コミュニケーションの大切さの理解

7回目 【サービス理論】HRS教本使用　これまでの復習

8回目
【校外授業】　レストラン体験 レポート提出予告【到達目標】➡レストランへ来店されるゲストの気持ちをくみ取る事ができる。レストランのサービスを体験す

ることで、サービスの価値の重要性を理解できるようになる。レストランサービスの組織図の理解と、それぞれのチームの役割を説明できる。

3回目
【サービス理論】シルバーの扱い方法➡アラカルトセッティング解説➡ テーブルクロス➡アラカルト、ムニュのセッティングの解説＆理解）➡テーブルクロスの

ロープレ（クロスかけ、椅子並べ）　➡アラカルトのセッティング

【到達目標）テーブルクロスがシワなく、清潔、かつスピーディーにかけられ順序を守りアラカルトのテーブルセッティングが出来る。シルバーの運搬ができる

4回目

【基礎技術訓練】➡①皿の持ち方解説（1枚、2枚。3枚）➡ロープレ➡料理の出し方解説（片手、両手、左右）➡皿の出し方ロープレ➡皿の下げ方解説➡皿

の下げ方ロープレ➡動画チェック　②水のサービス（瓶、ポット）ロープレ   ③食後のドリンクのオーダーテイク＆サーブ

【到達目標】皿の持ち方、下げ方を理解し、一般的なレストランサービスの基本が出来る用になる

ゲストに水を正しくサービスできる様になる

5回目

【サービス理論】テストにむけたセッティング復習➡ テーブルクロス➡アラカルト復習、ムニュのセッティングの解説＆実演）➡テーブルクロスのロープレ（クロ

スかけ、椅子並べ）　➡アラカルトのセッティング➡ムニュのセッティング　丸テーブルのセッティング

【到達目標）テーブルクロスがシワなく、清潔、かつスピーディーにかけられ順序を守りアラカルトのテーブルセッティングが出来る　ムニュのセッティングの理

解

　【到達目標】　

①レストランサービスマンとして、必要最低限のスキルとマナーを習得する

（身だしなみ、立ち居振る舞い、歩き方、言葉遣い、備品の扱いと理解、正確で丁寧な仕事)

(テーブルセッティング、料理出し＆下げ、水、パンのサーブ、トレンチワーク、オーダーテイク、料理説明）

【目標】

・サービスパーソンとして、人から信頼される身だしなみ、言葉遣い、所作を表現できるようになる。

・レストランサービスの最低限の技術を理解し、実行できるようになる。

・レストランのシステムを理解し、説明ができるようになる。

授業計画・内容

2回目

【サービス理論】バンケットルームの器材説明（ツアー）　　清掃についての解説➡備品説明➡備品の扱い（トーションでの磨き＆シルバーの名称）

レストランのレストランの仕組みの解説　キッチン➡ホール　皿の拭き方、グラスの拭き方、洗浄機の使い方、シルバーの拭き方　クロスの解説

トレーの使い方（紙コップ使用）　　トレーの種類（グラス運搬用＆シルバー運搬用）　シルバーの運搬方法

【到達目標】➡備品の名称、扱いを説明出来、セッティングに向けて備品を集められる。清掃の重要性の理解。　基本的なトレンチワークの理解

1回目

【サービスホスピタリティ理論】講師自己紹介➡生徒自己紹介（1分）➡体験したサービスやホスピタリティを書き出し発表➡テキスト説明

PPT基本講演　➡ PPTホスピタリティの本質

【到達目標】➡サービスとホスピタリティの違いを説明出来るようになる。　レストランの本質が理解できる　（ナチュラルスタイリッシュエンターテイメント）　教

本配布

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

①接客するということを木に例えると、根と幹は「サービススキル」、葉や枝は「ホスピタリティ」　サービススキルの延長にホスピタリティがあります。

レストランでは開発、広告、営業、販売、フィードバックを一貫して提供する為、「価値のある、選ばれるサービス」を学ぶ必要があります。

②ホスピタリティとサービスの本質の理解と、基礎技術の習得はどの職種にも通じるものがある。

（身だしなみ、振舞い、技術力とビジネス感覚力とコミュニケーション力を同時に意識させるサービス基礎の授業をすすめていく

③ナチュラル、スタイリッシュ、エンターテイメント　の３つを掲げたサービススタンダード。すべての仕事にこの３つのうちのどれかが当てはまるスキルを徹底

させて、人間味がありお客様に愛されるホスピタリティ人となり、利益を生み出せるサービスマンになってもらいたい。

①～③をふまえ、講師実演（スピーディーで正確な仕事を見てもらう）➡解説をしながら再度実演（その仕事にどのような意味（考え）が含まれているのか➡

生徒のロールプレイング➡各回チェックシートで良い部分と改善部分を文字化する。すべて【良】になるまで練習

テキストはHRSテキストをメインに使用　（ 三ツ星レストランで実際に使用しているサービステキストも併用）

学科・ｺｰｽ

科目名

（英）

サービス・おもてなしの実技
必修

選択
必修 担当教員 宮崎 辰

授業

形態
実習

総時間

（単位）

年次 1



60 開講区分 後期

ホスピタリティマネジメント科 2 曜日・時限 月曜日1限・2限

12回目
【サービス理論】　伝えるチカラ　PPT電話対応　洞察力　　　　予約のとり方＆洞察力　苦手食材PPT

【到達目標】見えない相手へ想いを馳せることが出来る。相手の要望に応え、それに対しての提案、発言ができるようになる

13回目
【基礎技術訓練】　効果的なお勧め　料理内容商品知識の再認識

【到達目標】スタッフ間でのコミュニケーションを駆使し、お客様を席へご案内しスムーズな迎えいれの成功体験をしてもらう

１．HRS教本

２．オリジナルテキスト配布

14回目
【基礎技術訓練】　レセプション業務　予約台帳の記入法　電話予約（伝えるべき内容とは）　苦手食材を具体化する　/コミュニケーション研修　PPT　apscの

解説実践　非言語コミュニケーション　ロープレ

【到達目標】BONの仕組みを理解し、実行できる

15回目

【基礎技術テスト】①ゴブレットと白ワイングラスを2名分2つずつセット②水を2名分サーブ③肉用テーブルナイフ＆フォークを2名分セット

④パンを2名分サーブ（４つパニエに用意）⑤肉料理をプラトーに乗せ、ゲリドンに運ぶ⑥ゲリドンから2枚片手持ちで料理を左からゲストにサーブ⑦料理皿と

シルバーを下げ、ゲリドン上のプラトーにのせる⑧パン皿を下げプラトーにのせる⑨プラトーをキッチンに下げ➡「終わりました」➡終了⑩元あった場所（定位

置）に戻す、グラス拭き➡退出　【筆記テスト】BON　8問 食材知識 総まとめ

準備学習

時間外学習

・人の観察をしてください　（通学中の電車の中、カフェやレストランでのスタッフやお客さん）➡感情をくみ取る意識があがります

（観察力強化）

・常に人から見られている意識を習慣化してください。　（通学中電車の中で壁やドアによりかかる行為はスタイリッシュではありま

せん）

評価方法

テストを3回実施

１．筆記テスト　２．実技テスト

レポート提出を3回実施　（なりたい将来　過去の体験談　レストラン体験校外授業）

受講生へのメッセージ

ホスピタリティは誰もが持ち合わせているスキルです。「心の温かさ＝ありがとう」が対価にあたります。

サービスは「技術と提案の提供＝当たり前」が対価となります。

レストランサービスの授業では、「対価」をいただけるプロフェッショナルのスキルとマインドを、講話と実践で身に付けていただきま

す。

　【使用教科書・教材・参考書】　

9回目
【サービス理論】キッチンとサービスのつなぎ「BONｓ」の作成　ＰＰＴ　復習➡【基礎技術訓練】　アテンド着席＆メニュー説明　伝票（BON）の説明　伝票の作

成（シート番号） 　テーブル番号、シート番号の理解。BONはゲスト上位、 ➡2限目ゲストスタッフに分かれオーダーテイク、料理提供、皿下げ　ロープレ

【到達目標】BONの重要性の理解、BONの仕組みが説明出来る用になる　BONを正しく記入し、キッチンとコミュニケーションがとれる

10回目
【筆記テスト】　レストランのグランドメニュー説明　　　　　　Boｎ起票

【基礎技術テスト】2名対面サービス。①ゴブレ水ポットサービス②パンのサーブ（イギリス式）③リセット④料理提供＆デバラセ　6名同時

11回目
【サービス理論】PPT料理説明基本　主材料、副材料、味付け（ソース）、火入れ方法　誰もが知っている　料理の理解➡料理の説明

【到達目標）最低限の料理構成の説明ができるようになる

6回目
【サービス理論】飲食店に行く目的　外食する理由を考える　　【サービス理論】　論理的思考

【到達目標】レストランにくるｹﾞｽﾄの気持ちがわかるようになる。　論理的にな考え方ができ、問題点を解決する能力がつく

7回目
【サービス理論】食を学ぶ　PPT➡食材知識（基礎）　フランス料理（基礎）　調理法　基礎

【到達目標】➡校外授業前にレストランの仕組みをしっかり理解する。　　料理の最低限の理解ができるようになる

8回目
【サービス理論】食材を学ぶ　HRS教本　フランス料理の基礎＆THLレストランメニュー解説　　　　BON解説PPT

【到達目標】レストランで扱う基本的食材を知り、食材の説明が出来るようになる。　メイン食材を外国語で書けるようになる。

3回目
【基礎技術訓練】①トレーの使い方（グラス➡コーヒーカップ　②サーバーの使い方　（フランス式、イギリス式、ロシア式）

【到達目標】サーバーでパンを丁寧にサーブできる。トレーの持ち方を理解し、丁寧で安全にサーブ出来るようになる。

4回目
【サービス理論】①コミュニケーションPPT　②言葉遣いPPT使用　　　➡③自己紹介

【到達目標】コミュニケーションの本質を説明できる。相手に自分の言いたい事を伝えられるようになる。

丁寧で信頼される言葉遣いができるようになる

5回目
【筆記テスト】サービス方法の分類、組織図、言葉遣い（プリント）

【基礎技術テスト】テーブルセッティングテスト（4～6人同時）

　【到達目標】　

①レストランサービスマンとして、必要最低限のスキルとマナーを習得する

（身だしなみ、立ち居振る舞い、歩き方、言葉遣い、備品の扱いと理解、正確で丁寧な仕事)

(テーブルセッティング、料理出し＆下げ、水、パンのサーブ、トレンチワーク、オーダーテイク、料理説明）

【目標】

・サービスパーソンとして、人から信頼される身だしなみ、言葉遣い、所作を表現できるようになる。

・レストランサービスの最低限の技術を理解し、実行できるようになる。

・レストランのシステムを理解し、説明ができるようになる。

授業計画・内容

2回目

【サービス理論】レストランサービスのチーム組織図➡食べ手のマナーPPT➡サービス方法の分類（仏.英.露.米式）PPT

➡サービスの心得（PPT　準備の大切さ＆接客知識）➡テーブルセッティング（アラカルト）の実演　　　　　　　ワゴンの扱いを学ぶ

【到達目標】➡備品の名称、扱いを説明出来、セッティングに向けて備品を集められる。清掃の重要性の理解。サービス方法の長所短所を述べられる

サービスは準備7割で3割は当日のホスピタリティによるもの」食事を楽しむゲストへ「安心安全快適」、そして心を込めた準備が出来るマインドになる

1回目

自己紹介　全員【サービス理論】レストランを知る　歴史　APGF動画使用1 ➡身近な料理　食材知識➡フランス料理の歴史　APGF 動画①　（レストランを楽

しもうその①15分）　：解説　➡（レストランを楽しもうその②15分）　　【到達目標】➡レストランでのマナーや楽しみ方を説明できる

動画②「レストランというもの　レストランということ」：　レストランは誰がいつ始めた？１５分）動画③「レストランサービスの変遷③中世前編④後編メのサー

ビス」　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　【到達目標】➡レストランの歴史や存在意義の説明が

出来るようになる

サービスの心得を学ぶ（身だしなみ、挨拶～ロープレ➡立ち方～歩き方）【到達目標】➡正しい歩き方や立ち方を知り、動画で自分を撮影することで、常に客

観的な観点からプロサービスパーソンの身だしなみや振舞いを自己評価できるようになる。

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

①接客するということを木に例えると、根と幹は「サービススキル」、葉や枝は「ホスピタリティ」　サービススキルの延長にホスピタリティがあります。

レストランでは開発、広告、営業、販売、フィードバックを一貫して提供する為、「価値のある、選ばれるサービス」を学ぶ必要があります。

②ホスピタリティとサービスの本質の理解と、基礎技術の習得はどの職種にも通じるものがある。

（身だしなみ、振舞い、技術力とビジネス感覚力とコミュニケーション力を同時に意識させるサービス基礎の授業をすすめていく

③ナチュラル、スタイリッシュ、エンターテイメント　の３つを掲げたサービススタンダード。すべての仕事にこの３つのうちのどれかが当てはまるスキルを徹底

させて、人間味がありお客様に愛されるホスピタリティ人となり、利益を生み出せるサービスマンになってもらいたい。

①～③をふまえ、講師実演（スピーディーで正確な仕事を見てもらう）➡解説をしながら再度実演（その仕事にどのような意味（考え）が含まれているのか➡

生徒のロールプレイング➡各回チェックシートで良い部分と改善部分を文字化する。すべて【良】になるまで練習

テキストはHRSテキストをメインに使用　（ 三ツ星レストランで実際に使用しているサービステキストも併用）

学科・ｺｰｽ

科目名

（英）

レストランサービストレーニング
必修

選択
必修 担当教員 宮崎 辰

授業

形態
実習

総時間

（単位）

年次 1



30 開講区分 前期

ホスピタリティマネジメント科 1 曜日・時限 火曜日・3限

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

印象の大切さ（立ち居振る舞い・声の出し方・みだしなみ・ご挨拶・ゲストの心情を察する）を学び、的確な会話、物の受け渡し、エスコートの仕方な

ど、ホテルスタッフとしての基礎を、知識とロールプレイングを通して身に着ける。

学科・ｺｰｽ

科目名

（英）

フロントオフィス
必修

選択
必修 担当教員 小池　美穂

授業

形態
講義

総時間

（単位）

年次 1

　【到達目標】　

①ゲスト応対をするにあたっての基礎知識ならびに立ち居振る舞いを身に着ける。

②ホテルの顔となるベルスタッフならびにフロントスタッフとして現場に出て働くことができる。

③ゲストや同僚たちから評価されるようなホテルスタッフになれるよう、ラグジュアリーホテルに勤める魅力や知識を高めることができる。

授業計画・内容

2回目 ホテルのカテゴリーを知る、ホテル組織を知る（どんな部署・ポジションがあるかを知る）

1回目 自己紹介、講師自己紹介、この授業の目標・目的、授業への取り組み方

3回目
ホテルカテゴリー、ホテル組織、部署、ポジションの復習、

学生と社会人の違いを理解する、印象の大切さを理解する（メラビアンの法則：①視覚、②聴覚、③言語）

4回目

①身だしなみ（制服、髪の毛、メイク、ネイル、靴）、表情、笑顔、目線、態度、立ち居振る舞い（パーソナルディスタンス）、御辞儀（角度の違

い）、身振り手振り（車乗降時の手の位置、指し示し、エスコートの仕方、ラゲッジの引き方→実践、アイテムの渡し方；書類、ペン、カード、お

金、封筒、カードキー、ホテルバッグ、ラゲッジ→実践）、階段・エスカレーターの上り下り、EVの乗り方

5回目

②声の印象、相手が聞きやすいスピード、声質、大きさ、息遣い、適切な間

③言葉遣い「正しい日本語」、NATO phonetic alphabet、 短くシンプル、論点がズレていないか、相手が不快になる言葉を選んでいないか

④アイスブレイク

6回目
どんなゲストでも応対できるようなマルチベルスタッフとしてのロールプレイングの実践できる「本日はどのようなご利用でしょうか。」「どちらか

お探しでしょうか。」ゲストの要望を伺い、適切に割り振れる / ラゲッジの扱い方、カートの扱い方を学ぶ

7回目
エントランスから2Fまでラゲッジを引いてエスコートの仕方を学ぶ（エスコートの仕方、エレベーターの乗り方) (35分) / ラゲッジ、カートを扱っ

てみる (35分)

8回目 エスコート時にどんな言葉を掛けて差し上げるか適切か、シチュエーション別に学ぶ

9回目 客室のご案内の仕方を学ぶ、夏休みの宿題の発表

10回目 1Fエントランスから2Fへエスコートできる（25分） / 客室のご案内ができる（25分） / 【夏休みの宿題】見学したいホテルについて調べる（25分）

11回目 チェックインのフローの復習、PMSの種類を知る、シナリオ・台本の共有、【テスト】ゲストエスコートのシチュエーション発表

12回目 テスト①ゲストエスコート(4分ｘ18名) / 筆記テスト＋レポート（2コマ分の授業内に完成させる）

13回目 テスト②ゲストエスコート(4分ｘ18名) / 筆記テスト＋レポート（2コマ分の授業内に完成させる）

受講生へのメッ

セージ

みなさん、はじめまして！ホテル業界のシステムを知り、そのうえで自分の立ち居振る舞いでどんなサービスができるかを考え、

実践していきましょう。小さなことから無限の可能性を感じ、自分だけにしかできないおもてなしスタイルを見つけてください。ロール

プレイングを通して沢山失敗をして、沢山学び、都度次回に活かして成長していきましょう！

　【使用教科書・教材・参考書】　

オリジナルレジュメの配布

14回目 実技テストのフィードバック、夏休みの課題のフィードバック、ホテルスタッフとして大切なこと

準備学習

時間外学習

なし

評価方法

授業態度(20%)

夏休みの課題(10%)

筆記テスト(30%)

実技テスト(30%)



30 開講区分 前期

ホスピタリティマネジメント科 1 曜日・時限 水曜日・1限

12回目 プロ意識と自分らしさの両立：問題のあるチームメイトに対しどう接し、何を考えるべきか？正しい意見を述べることが出来るようになる。

13回目 振り返り　全体の要点をもう一度解説

14回目 ★評価週（試験・テスト）

15回目 ★まとめ・追試/再試

準備学習

時間外学習

評価方法

受講生へのメッ

セージ

マネジメントというと難しそうに感じるかもしれませんが、文化祭や体育祭をやっていても自然とマネジメントは行われています。

意外と身近な問題を解決するのに必要だったり、既に使っていたりすることも多く含まれているのがマネジメントなのです。

新しい知識を覚えるのは大変ですが、この先更に専門的に学ぶ前の予備段階と考え、気軽に受講していただけたらと思います。

私の経験を踏まえ、様々なストーリーとともにお伝えしますので、現場に出たときのことを想像しながら聞いて頂けたら幸いです。

　【使用教科書・教材・参考書】　

9回目 振り返り：全体の要点をもう一度解説します

10回目 オペレーション：様々な戦術のメリットとデメリットについて説明出来るようになる。

11回目 顧客について：我々との利害関係を紐解き、顧客視点に立っての良い店づくりについて、正しい意見を述べることが出来るようになる。

6回目 売上について：売上の構造を知り基本的な売上UP施策を考えられるようになる。

7回目 支出１　原価について：標準原価と売上原価の違いを理解し、標準原価の簡単な計算が出来るようになる。

8回目 支出２　人件費について：事業における適切な人件費が計算でき、人時売上高という概念を説明できるようになる。

3回目 レストランの成功とは何か？：職種による意識の違いを理解してチームの目標を一つにまとめて行く方法を考えられるようになる。

4回目 レストランの価値を高めるために考える事。：QSCAを説明できるようになる。

5回目 売上と利益の関係：PL表を通じて経営状況を読み解けるようになる。

　【到達目標】　

・実社会で通用するマネジメント知識の習得

・収支に関する基礎知識の習得

・組織人として必要とされる行動・発言・思考の習得

授業計画・内容

2回目 キャリアプラン：実現したい自分と必要条件を考える　バックキャスト思考を身に着ける。

1回目 マネジメント・マネージャーとは何か？：チームで仕事をするという事の意味を理解し、個人のあるべき姿をイメージする。

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

社会に出て組織の中でキラリと輝く逸材になるため。また、今後の専門的なマネジメント関連の授業をより深く理解していただくために

マネジメントする側もされる側も身につけておくと役に立つ心構えや、レストラン運営に必要な経営や管理に関する基本的な知識を

実務に基づいたストーリーを踏まえて分かりやすく解説します。

学科・ｺｰｽ

科目名

（英）

レストランマネジメント
必修

選択
必修 担当教員 亀山　和也

授業

形態
講義

総時間

（単位）

年次 1



30 開講区分 前期

ホスピタリティマネジメント科 1 曜日・時限 月曜日・2限

12回目

13回目

14回目

15回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

受講生へのメッ

セージ

今回は、皆さんと勉強するのが2回目となります。以前は1年生でしたので、3年生に成長した皆様とまたお会いできること楽しみに

しておりますと同時に、おそらく成人の歳が過ぎ、前回よりも経験値が多くなっているかと思いますのでそのあたりもお聞きしなが

ら、楽しく学べて、しっかり覚えることができる授業をしたいと思っています。皆さんよろしくお願いいたします。

　【使用教科書・教材・参考書】　

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

テスト事前勉強会

★評価週（試験・テスト）

★まとめ・追試/再試

準備学習

時間外学習

評価方法

Cocktail 4 Explanation （時代背景歴史 / カクテルレシピをブレイクダウンし、使用アイテムの理解度を深める

Making Cocktial / How to make （総合技術・姿勢・行動・コミュニケーション能力）

Cocktail 5 Explanation （時代背景歴史 / カクテルレシピをブレイクダウンし、使用アイテムの理解度を深める

Making Cocktial / How to make （総合技術・姿勢・行動・コミュニケーション能力）

総復習・最終チェック・テスト対策・

Making Cocktial / How to make （総合技術・姿勢・行動・コミュニケーション能力）

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

ホテル業界において、バーはホテルの格付けや評価に大きく影響します。特に高級ホテルでは、バーサービスの質がホテル全体のブランドイメージ

を左右することも大いに考えられるため、本授業では、ホテルバーテンダーとして必要な高度なコミュニケーション能力とともに、必要な最低限のお

酒のスキル・サービススキルを習得。さらにホテル全体のホスピタリティ戦略の中でバー部門がどのように貢献するかを理解します。

ホテル内の各部門との協働を意識したサービス提供を学びます。

　【到達目標】　

どんな場所・場面でも即戦力となれる高度な技術と知識、そして「記憶に残るサービス」を提供できる感性を持ったホテルマンに成長してほしい。

技術面では完璧なスキル能力はもちろん、世界各国のドリンク文化や最新トレンドにも精通し、多様な国籍のゲストにも対応できる国際感覚を身に

つけてほしいと思っています。

また、バーテンダーという業務だけの意識ではなく、ホテル全体の価値向上に貢献できるホスピタリティのプロフェッショナルとして、創造性と経営感

覚を兼ね備えた人材に育ってほしいと思っています。

授業計画・内容

Review of Last time

Cocktail 1 Explanation （時代背景歴史 / カクテルレシピをブレイクダウンし、使用アイテムの理解度を深める

Making Cocktial / How to make （総合技術・姿勢・行動・コミュニケーション能力）

Cocktail 2 Explanation （時代背景歴史 / カクテルレシピをブレイクダウンし、使用アイテムの理解度を深める

Making Cocktial / How to make （総合技術・姿勢・行動・コミュニケーション能力）

Cocktail 3 Explanation （時代背景歴史 / カクテルレシピをブレイクダウンし、使用アイテムの理解度を深める

担当教員 栗原　幸代

授業

形態
講義

総時間

（単位）

年次 3

学科・ｺｰｽ

科目名

（英）

バー・ラウンジサービス
必修

選択
必修



30 開講区分 前期

ホスピタリティマネジメント科 1 曜日・時限 火曜日・3限

12回目 セルフケアのためのストレスへの対処法（行動）：適度な運動で心身を整える、自然の力、アート、音楽を活用する。

13回目 自分自身の『セルフケア』について考える（どのようなセルフケアを実践できるか）。

授業ごとに、授業のテーマに沿った資料を配布します。　また、参考書・参考文献などについては、必要な場合、授業内で紹介します。

14回目 ★評価週（試験・テスト）

15回目 ★まとめ・追試/再試

準備学習

時間外学習

・準備学習としては、授業のテーマについて、自分自身が考え、疑問・」質問などがあればまとめておく、

・時間外学習としては、授業で理解し、習得したことを復習し、疑問・質問があれば、準備しておく。

・また、日常生活の中でも、授業で習得したことを実践し、体験してみる。

評価方法
・筆記試験による評価（１００点満点）

受講生へのメッ

セージ

・自分自身を理解し、自分を受け入れ、自分を大切に思える人になってほしいと思っています。また、同様に他者を大切にし

　他者の気持ちを理解し、寄り添える人になってほしいと願っています。

・授業の進捗によっては、授業内容を変更する場合もあります。

　【使用教科書・教材・参考書】　

9回目 『ストレスマネジメント』の重要性を理解し、コーピング（対処）とソーシャルサポート（支援）について話し合い、習得する。

10回目 セルフケアのためのストレスへの対処法（心）：自分の考え方の特徴を知り、考え方を工夫する、サポートを求める。

11回目 セルフケアのためのストレスへの対処法（身体）：健康的な睡眠習慣を作る、社会リズム療法の活用。

6回目 自分自身の『ストレス』について理解する（認知・感情・行動・身体症状を知る）

7回目 『ストレス』を感じた時に、自分自身の取りやすいパターンや『自動思考』について、把握する。

8回目 自分自身の抱えている『ストレス、自動思考』について、整理し、どのように扱うかを習得する。

3回目 発達段階における『青年期の特徴と発達課題』を知り、その重要性を理解し、セルフケアの必要性を知る。

4回目 ストレスと個人的特性：『エゴグラム』を用いて、自分自身の特性を客観的に理解し、抱えやすいストレスを知る。

5回目 『ストレス』について、その内容を理解する。

　【到達目標】　

①自分自身を客観的に見られるような視点を身に着け、自分を良く知り、自分に必要なセルフケアの方法を習得すること。

②自分自身の強みも弱みも受け入れ、唯一無二の自分であることを受け入れられるようになること。

③自分を大切に思えるようになり、同様に、自分以外の他者も大切に思えるようになること。

④自分自身のストレスに対処する方法（ストレスマネジメント）を身に着け、自己管理できるようになること。

授業計画・内容

2回目 自己理解とセルフケアの関係について理解する：自分自身を知り、セルフケアのための自分のニーズを理解する。

1回目 オリエンテーション：「セルフケア」の授業の目標と内容の概要と重要性について説明した後、学生自身が授業に望むことを発表する。

　【授業の学習内容】　（※実務経験のある教員、知見を有する教員が、どのような授業を実施するのか、具体的に記載する）

①社会人として、特に、お客様の人生の中で、かけがえのない特別な時間に関わるスタッフとして、自分自身が安定した状態を維持し、より質の

　高いサービスを提供できるようになるために、自分をケアする方法（セルフケア）を習得し、自己管理できるようになることが必須である。

②他のどの科目に於いても、多くを学ぶために学生自身が安定した状態を維持していることは重要であり、多方面に役立つ内容である。

③お客様を大切に思い、心のこもった対応をするために、まず、自分自身を知り、自分を大切にできるようになってほしいと思います。

　以上を踏まえ、授業は、一方的な講義形式のみの内容ではなく、ひとりひとりが自分と向き合い、自分を知り、自分をケアできる方法を身につけ

　るようになるために、積極的に自分の意見を発信していけるような双方向的な内容を目指します。

学科・ｺｰｽ

科目名

（英）

セルフマネジメント
必修

選択
必修 担当教員 曽根 美恵

授業

形態
講義

総時間

（単位）

年次 2


