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科目のねらい 教科書・教材 授業概要 到達目標 備考 評価項目1 評価率1
社会人として将来、どのような仕事が
あり、学んでいることとどのように結び
つくかを知ることは、授業への動機づ
けだけではなく、仕事への夢が形に
なって現実化できる一歩である。ここ
では、業界からのメッセージを聞く機
会を増やし、学生のモチベーションを
上げることをねらいとする。

プリント配布。また、授業や講演会で
とるノートやメモも大切な教材となる
ので、指示がなくてもメモをとるように
すること。

《実務経験のある教員による授業科
目》ホテル業界での勤務経験のある
教員が担当。語学力が活かせる業界
を多方面にわたって学び、視野を広
げながら就職活動の準備ができるよ
うにする。実際に企業の講演を定期
的に聴講することで、緊張感を持ち
ながら準備を行う。一般常識やＳＰＩ
に必要な学習も行う。

【専門知識スキル】：就職活動の準
備に必要な知識を身につける。
【社会人基礎力】：主体性、働きかけ
力、柔軟性等（詳細は、各講の「当授
業でのターゲット社会人基礎力」部
分参照）。ディスカッションを通して、
主体的に行動し、各自に発信しなが
ら、就職活動について自らの問題点
を見出す能力を身につける。

【受講ルール等】：資料配布は授業内とする。講演
会ではメモを取る習慣をつける。　【評価の観点】：
語学力を活かせる業界への理解が深められてい
るか。就職試験対策が行えるか。メモがとれるか。
【その他】：3、4人のグループワークも適宜取り入れ
実施。　【評価項目（評価の方法）】：出席率と各講
の課題（レポート提出や発表等）と内容-100%　(必
要出席率を含む）

以下備考欄【評
価項目（評価の
方法）】参照

100

実
施
回

テーマ 内容（詳細） 習得目標 ﾀｰｹﾞｯﾄ社会人基礎力 授業運営方法・持参物 等
授業外学習・宿
題・提出課題 等

重要用語・ｷｰ
ﾜｰﾄﾞ（任意）

1 (1)科目の狙い、到達レベル、講義計
画等の説明（30分）　　 (2) 各業界の
紹介1

(1)いろいろな業界について知る。(2)
就職活動の準備として新聞記事を読
む必要性について

(1)就職活動をする準備として、業界
や自分自身を知る必要性がわかるよ
うになる。(2)就職活動における新聞
記事を読む意義について理解する。

傾聴力 【授業運営方法】：アクティブラーニングを原則とす
る。　小テストで理解度チェックができるようにする。
【持参物】メモを取る癖をつける為に筆記用具ノー
トは必須である。講演を聴講する際はスーツ着用
が原則である。

課題提出は期限
厳守。テストは予
告する。

2 世界にあるシティホテルを５つ、特徴
などを詳しく調べる

(1)特定のホテル業界、タイプについ
て詳しく調べる。

書物、インターネット、使用しながらホ
テルの代表といえるべき、シティホテ
ル、リゾートホテルとはなにかを知るこ
とができる。

主体性、働きかけ力、ストレスコント
ロール力

グループワーク 〃

3 世界にあるリゾートホテルを５つ、他、
ホテルの種類、特徴などを詳しく調
べる。

特定のホテル・サービス業界、タイプ
について詳しく調べる。

書物、インターネット、使用しながらホ
テルの代表ともいえるシティホテル、
リゾートホテルとはなにかを知ることが
できる。

主体性 〃 〃

4 発表、報告 グループごとで調べたシティホテル、
リゾートホテルの特徴などを、皆の前
で発表する。

書物、インターネット、使用しながらホ
テルの代表といえるべき、リゾートホ
テルとはなにかを知ることができる。

主体性 〃 〃

5 講演会１ (1)講演会を聴いて、その業界の知識
を深める。(2)まとめの課題

講演を聴講し、メモがとれるようにな
る。

傾聴力 個人作業等 〃

6 歴史的に名をなしたホテリエを3人調
べる

(1)特定の業界について詳しく調べ
る。

ホテル、サービス業で大成功した人
物のものの考え方、見方を知り、将来
の自分の人生の指針とする。

主体性、働きかけ力、計画性 グループワーク 〃

7 講演会2 (1)講演会を聴いて、その業界の知識
を深める。(2)まとめの課題

講演を聴講し、メモが自然にとれるよ
うになる。

傾聴力 個人作業等 〃

8 卒業生との交流 先輩の話を聞いて、業界で活躍する
ための心構えを知る。

先輩の話から業界について知ってお
くべき知識を身につけることができ
る。

主体性、働きかけ力、計画性 個人作業等 〃

9 講演会3 (1)講演会を聴いて、その業界の知識
を深める。(2)まとめの課題

講演を聴講し、メモが自然にとれるよ
うになる。

傾聴力 個人作業等 〃

10 歴史的に名をなしたホテリエを3人調
べた結果の発表

(1)ホテル・サービスの業界人物につ
いて詳しく調べた結果の発表。

ホテル、サービス業で大成功した人
物のものの考え方、見方を知り、将来
の自分の人生の指針とする。

主体性、働きかけ力、計画性 グループワーク 〃
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11 講演会4 (1)講演会を聴いて、その業界の知識
を深める。(2)まとめの課題

講演を聴講し、自然にメモがとれ、質
問や疑問点を見つけることができるよ
うになる。

傾聴力 個人作業等 〃

12 ホテル・サービス業界についての認
識確認

ホテル・サービス業界について、学
習してきた後の業界にたいしての認
識を面談方式で確認する。

今までの自分が見てきた夢と業界の
現実を知り、受け止め、なりたい自分
の確立が出来るようになる。

主体性、働きかけ力、計画性 個人作業等 〃

13 講演会5 (1)講演会を聴いて、その業界の知識
を深める。(2)まとめの課題

講演を聴講し、自然にメモがとれ、質
問や疑問点を見つけることができるよ
うになる。

傾聴力 個人作業等 〃

14 業界のまとめ ホテル・サービス業界の特徴を整理
する。

自分に合った進路、適性を総合的に
考えられる姿勢を身につける。

課題発見力 個人作業等 〃

15 業界のまとめ ホテル・サービス業界の特徴を整理
する。

自分に合った進路、適性を総合的に
考えられる姿勢を身につける。

課題発見力 個人作業等 〃
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科目のねらい 教科書・教材 授業概要 到達目標 備考 評価項目1 評価率1
ホテルの宿泊部門の概要及びハウス
キーピング業務とフロントサービス業
務（ドアスタッフ、ベルスタッフ、ク
ローク、コンシェルジュ）に関する実
務知識とサービス技能を習得し、宿
泊接遇サービスの基本動作を身に
つける。

「ホテルテキスト　宿泊Ⅱ　フロント・
サービス編」ホテル教育研究会　ウイ
ネット社に沿って授業を進める。

《実務経験のある教員による授業科
目》ホテル業界での勤務経験のある
教員が担当。フロントサービスを中心
に実務知識を習得する。フロントサー
ビスについての基礎を学び実用レベ
ルで使えるようにする。また、サービ
ススタンダートについては実用レベ
ルで活用できるようにする。

【専門知識スキル】：フロントサービス
業務の基本を把握する。　フロント
サービスが実践できる。　フロント
サービスをが英語で対応できる。　フ
ロントサービスを習得することにより
後期のフロントオフィスを学ぶ基礎を
作る。　【社会人基礎力】：主体性、
働きかけ力、実行力。（詳細は、各講
の「当授業でのターゲット社会人基
礎力」部分参照）。フロントサービス
の習得を通して、主体的に行動し、
問題意識を持ち、積極的に行動する
力をつける。

【受講ルール等】：資料配布は必要都度行う。
【評価の観点】：基本的なフロントサービス業務が
理解できているか。対接客に対してフロントサービ
ススタンダートを対応することができているか。【そ
の他】：3～4人のグループワークも適宜取り入れ実
施。　【評価項目（評価の方法）】：授業参加態度
（積極性） - 30%、レポート内容 - 30%、期末テスト
- 40%（期末テスト未受験の場合は、評価はＦとな
る）。　なお、欠席・遅刻・早退はその回数に応じて
減点をおこなう。対面授業とオンライン授業を並行
する可能性があります。進捗状況により内容変更
の可能性があります。

以下備考欄【評
価項目（評価の
方法）】参照

100

実
施
回

テーマ 内容（詳細） 習得目標 ﾀｰｹﾞｯﾄ社会人基礎力 授業運営方法・持参物 等
授業外学習・宿
題・提出課題 等

重要用語・ｷｰ
ﾜｰﾄﾞ（任意）

1 オリエンテーション
第１章　宿泊部門の業務

１組織と業務　２フロントサービスとは
３フロントサービススタッフの基本　４
各種施設

フロントサービスの理解　　フロント業
務の概要と流れが説明できるように
なる

ターゲット力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

2 第2章　ドアマン 1 １ドアマン業務の概要　２お客様の送
迎　３玄関周辺での業務

ドアマン業務の理解、ドアマンの基
本的な日常業務ができるようになる

積極性、洞察力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

3 第2章　ドアマン 1 ４バレーサービス　５ドアマンの案内
業務

基本的なドアマン業務が日本語と英
語を使ってできるようになる・

主体性、働きかけ力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

4 第3章　ベルマン　１ １ベルマンについて ベルマンの理解、チェックインや
テェックアウト時のべルマンのサービ
ス業務ができるようになる。

主体性、働きかけ力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

5 第3章　ベルマン　２ ２接客サービス ベルマンのロビー業務の理解、ロ
ビー管理業務ができるようになる。

主体性、働きかけ力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

6 第3章　ベルマン　３ 3 ロビー管理 ベルマンのその他の業務の理解、デ
リバリーやドアオープンや宅急便等
の業務ができるようになる。

主体性、働きかけ力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

7 第3章　ベルマン　4 ４その他の業務 基本的なベルマン業務が日本語と
英語を使ってできるようになる・

主体性、働きかけ力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出
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8 第4章　クローク　1 １クロークとは　２クロークルームの整
理と準備

クローク係の理解、荷物預かりや引き
渡し等の業務ができるようになる。

適応力、計画力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

9 第4章　クローク 2 ３クローク業務の作業手順 基本的なクローク業務が日本語と英
語を使ってできるようになる・

適応力、計画力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

10 第5章　客室部門（ハウスキーピング）
１

１ハウスキーピングの業務の概要　２
客室についての基礎知識

ハウスキーピングの主な業務や客室
についての基礎知識についての理
解することができる。

迅速性、清潔性 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

11 第5章　客室部門（ハウスキーピング）
２

３客室整備の手順　４客室係の接客
サービス

ベットメーキング、ランドリーサービ
ス、忘れ物管理等ができるようにな
る。

迅速性、清潔性 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

12 第5章　客室部門（ハウスキーピング）
3

５記録及び報告　６環境への取り組
み

基本的なハウスキーピング業務が日
本語と英語を使ってできるようにな
る・

迅速性、清潔性 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

13 第6章　コンシェルジュ 1 １コンシェルジュとは コンシェルジュの意味と歴史を理解、
インフォーメーションやメール処理や
VIP対応等ができるようになる。

社会性、協調力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

14 第6章　コンシェルジュ 2 ２コンンシェルジュの業務 基本的なコンシェルジュ業務が日本
語と英語を使ってできるようになる・

社会性、協調力 【授業運営方法】：講義はテキストを参照しながら
進める。

授業内でレポー
ト提出

15 定期試験
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科目のねらい 教科書・教材 授業概要 到達目標 備考 評価項目1 評価率1
ホテルの料飲部門で提供される料
理、飲料に関する基本知識を習得す
る。料理は西洋料理（フランス）を中
心に学び、日本、中国、イタリア料理
と他世界の料理の特徴などの概要を
押さえる。飲料はアルコール飲料全
般について学ぶとともにサービスの
基本技能も習得する。

ホテルテキスト料飲Ⅰレストラン・宴会
編、科目関連資料,ホテルテキスト料
飲バー、ラウンジ編

《実務経験のある教員による授業科
目》ホテル業界での勤務経験のある
教員が担当。西洋料理、特にフラン
ス料理（あらゆる意味で世界の基本
であり、外交的晩餐会などでは最も
一般的な料理としての地位も確立し
ている）の内容を中心に世界の料理
の特徴を学ぶ。ホテルで扱う避ける
意の特徴を学び説明が出来るように
なり、且つ料理と酒との相性や関連

専門スキル：実際のサービスにおい
てスムーズに動くことができる。料理
等の内容について客からの質問に
答えることができる。酒類の知識を自
分のものとする。

【受講ルール等】授業態度、参加貢献度が最重要
性をもつ。授業理解度も評価の重度。【評価の方
法】貢献度、習得度が優秀（テスト等結果）40％授
業態度30％課題提出等30％

以下備考欄【評
価項目（評価の
方法）】参照

100

実
施
回

テーマ 内容（詳細） 習得目標 ﾀｰｹﾞｯﾄ社会人基礎力 授業運営方法・持参物 等
授業外学習・宿
題・提出課題 等

重要用語・ｷｰ
ﾜｰﾄﾞ（任意）

1 科目のねらい、到達レベル、講義計
画の説明（３０分）メニューの構成で
読み方や決まりなど料理を知る前に
必要なことを学ぶ。

料理を扱うところでは必ず必要となる
メニュー、まずは、その役割とメ
ニューの持つ意味を食事のルーツと
ともに学習していく。

これから学習する内容、意味を理解
し、テーマを把握する。

傾聴力 科目専用ノート、筆記用具

2 科目のねらい、到達レベル、講義計
画の説明（３０分）メニューの構成で
読み方や決まりなど料理を知る前に
必要なことを学ぶ。

メニューの役割からメニューはどこに
伝わり洗練されフランス料理と関係し
ていったか、ヨーロッパの食の歴史と
ともに理解していく。

これから学習する内容、意味を理解
し、テーマを把握する。

傾聴力 科目専用ノート、筆記用具

3 メニューの構成、フランス料理の歴史
（食文化）を学習する。

メニューの役割からメニューはどこに
伝わり洗練されフランス料理と関係し
ていったか、ヨーロッパの食の歴史と
ともに理解していく。

フランス料理フルコースで扱われる
食材の種類、内容、サービスの組み
立てから基本をもう一度身につける。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

4 メニューの構成、フランス料理の歴史
（食文化）を学習する。

西洋料理の特徴を学ぶ。イタリアとフ
ランスの関係、イタリア料理からフラン
ス料理が受けた影響。

フランス料理フルコースで扱われる
食材の種類、内容、サービスの組み
立てから基本をもう一度身につける。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

5 西洋料理の知識(フランス料理のフル
コースの内容、順番、特徴、種類など
これから詳しく学習していく内容の流
れ、手順を理解する。

フランス料理（フルコース）の解説
順番をおぼえ各種食材の特徴を習
得する。あわせてコースに提供する
酒も解説していく。

フランス料理フルコースで扱われる
食材の種類、内容、サービスの組み
立てから基本をもう一度身につける。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

6 西洋料理の知識(フランス料理のフル
コースの内容、順番、特徴、種類など
これから詳しく学習していく内容の流
れ、手順を理解する。

フランス料理（フルコース）の解説
順番をおぼえ各種食材の特徴を習
得する。あわせてコースに提供する
酒も解説していく。

フランス料理フルコースで扱われる
食材の種類、内容、サービスの組み
立てから基本をもう一度身につける。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

7 フランス料理（フルコース）の順番か
ら供される食材、料理の特徴を詳しく
学習し知識とする。

フランス料理（フルコース）の解説
順番をおぼえ各種食材の特徴を習
得する。あわせてコースに提供する
酒も解説していく。

フランス料理フルコースで扱われる
食材の種類、内容、サービスの組み
立てから基本をもう一度身につける。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

8 フランス料理（フルコース）の順番か
ら供される食材、料理の特徴を詳しく
学習し知識とする。

フランス料理（フルコース）の解説
順番をおぼえ各種食材の特徴を習
得する。あわせてコースに提供する
酒も解説していく。

フランス料理フルコースで扱われる
食材の種類、内容、サービスの組み
立てから基本をもう一度身につける。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

9 日本料理の知識（会席、懐石、本
膳、精進）メニューマナー

日本料理のタイプ別にマナー、しき
たりを習得する。

本膳料理から始まる日本料理のルー
ツや変遷を辿りながら特徴や内容な
どを学ぶ。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

10 日本料理の知識（会席、懐石、本
膳、精進）メニューマナー

日本料理のタイプ別にマナー、しき
たりを習得する。

本膳料理から始まる日本料理のルー
ツや変遷を辿りながら特徴や内容な
どを学ぶ。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

11 中国料理の知識（４大大陸のそれぞ
れの内容、歴史、特徴違い）食に対
する考え方、捉え方、それによって完
成された料理のマナーを習得する。

４大大陸の特徴を代表料理とともに
学習していく。中国料理のコースメ
ニューも学習する。

中国は料理に対して他国とは違う考
え方をしている。それを探りながら特
徴や特徴やメニュー内容など詳しく
学ぶ。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

12 中国料理の知識（４大大陸のそれぞ
れの内容、歴史、特徴違い）食に対
する考え方、捉え方、それによって完
成された料理のマナーを習得する。

４大大陸の特徴を代表料理とともに
学習していく。中国料理のコースメ
ニューも学習する。

中国は料理に対して他国とは違う考
え方をしている。それを探りながら特
徴や特徴やメニュー内容など詳しく
学ぶ。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

13 イタリア、韓国、そのほか世界の料理
の特徴や違い、メニュー内容を学び
料理を通して各国の国柄を学ぶ。

世界の料理を調べるとともに食文化
についても考える。

世界の料理の特徴、料理に関しての
考え、内容を学ぶ。

傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具

14 食材知識まとめ 食材知識まとめ 食材知識まとめ 傾聴力、課題発見力、規律性 科目専用ノート、筆記用具
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15 酒類の歴史、酒はどのようにして生ま
れどのようにして世界に広まっていっ
たのか？

飲料の知識内容習得のねらい、必要
性を説き講義計画の説明をし、理解
させる。

これから学習する内容、意味を理解
し、テーマを把握する。

傾聴力 科目専用ノート、筆記用具

16 醸造酒、蒸留酒、混成酒を学ぶ。そ
れぞれのタイプの特徴を覚える。

酒とは何か？というところから始め
ヨーロッパを中心に酒の伝播、種類
を覚える。醸造酒、蒸留酒、混成酒
の内容と代表的な品種を理解する。

酒の基本を学び自分のものにする。 傾聴力 科目専用ノート、筆記用具

17 蒸留酒（ウイスキー、ブランデー）の
特徴を学習する。

ウイスキー、ブランデーを原料から製
造工程など比較し特徴をおぼえる。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

傾聴力、主体性 科目専用ノート、筆記用具

18 醸造酒（ビール、リキュール）の特
徴、カクテルで扱うリキュール、カクテ
ルレシピ（基本）を覚える。

ウイスキー、ブランデーを原料から製
造工程など比較し特徴をおぼえる。
醸造酒（ビール）リキュールの特徴を
製造工程などから理解し習得する。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

傾聴力、主体性 科目専用ノート、筆記用具

19 ワインの歴史とワイン用ブドウ品種
（赤、白）

ワイン用ブドウ品種を世界国別に調
べその特徴を理解、習得する。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

傾聴力、主体性 科目専用ノート、筆記用具

20 ワインの歴史とワイン用ブドウ品種
（赤、白）

ワイン用ブドウ品種を世界国別に調
べその特徴を理解、習得する。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

傾聴力、主体性 科目専用ノート、筆記用具

21 各種ワインのタイプ、特徴 スティルワインからアロマタイズドワイ
ンにいたるまで各種ワインの特徴を
覚える。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

傾聴力 科目専用ノート、筆記用具

22 各種ワインのタイプ、特徴 スティルワインからアロマタイズドワイ
ンにいたるまで各種ワインの特徴を
覚える。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

傾聴力 科目専用ノート、筆記用具

23 世界有名ワイン産地と特徴（フラン
ス、イタリア、アメリカ）

フランスワインからアメリカワインまで
の特徴をブドウ品種を詳しく学びなが
ら習得していく。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

傾聴力 科目専用ノート、筆記用具

24 世界有名ワイン産地と特徴（フラン
ス、イタリア、アメリカ）

フランスワインからアメリカワインまで
の特徴をブドウ品種を詳しく学びなが
ら習得していく。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

傾聴力 科目専用ノート、筆記用具

25 世界有名ワイン産地と特徴（フラン
ス、イタリア、アメリカ）

フランスワインからアメリカワインまで
の特徴をブドウ品種を詳しく学びなが
ら習得していく。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

傾聴力 科目専用ノート、筆記用具

26 ワイン管理（貯蔵）の重要性とワインと
料理の関係、テイスティングの方法を
習得する。

ワイン管理に必要なことを、学び習得
していく。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

実行力、傾聴力、主体性 科目専用ノート、筆記用具

27 ワイン管理（貯蔵）の重要性とワインと
料理の関係、テイスティングの方法を
習得する。

ワイン管理に必要なことを、学び習得
していく。

講義内容をノートに記しながら理解し
ていく。

実行力、傾聴力、主体性 科目専用ノート、筆記用具

28 ワインサービス、カクテル実技練習 ワイン栓抜き、注ぎサービス、カクテ
ルを使った小実技をやる

学習してきたことを実践でやってみ
る。

実行力、傾聴力、主体性 科目専用ノート、筆記用具

29 ワインサービス、カクテル実技練習 ワイン栓抜き、注ぎサービス、カクテ
ルを使った小実技をやる

学習してきたことを実践でやってみ
る。

実行力、傾聴力、主体性 科目専用ノート、筆記用具

30 テスト まとめ まとめ まとめ 科目専用ノート、筆記用具
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科目のねらい 教科書・教材 授業概要 到達目標 備考 評価項目1 評価率1
科目のねらい、内容、到達レベルを
理解させサービスの心得を教授す
る。机上と実技をもってレストラン
サービスの基本を習得する。

各種プリント、料飲テキスト 《実務経験のある教員による授業科
目》ホテル業界での勤務経験のある
教員が担当。机上と実技での指導

レストラン業務のサービスの基本を習
得し接客動作ができるようになる

ペーパーによる理解度テスト、サービス実技テス
ト、授業態度による総合評価

以下備考欄【評
価項目（評価の
方法）】参照

100

実
施
回

テーマ 内容（詳細） 習得目標 ﾀｰｹﾞｯﾄ社会人基礎力 授業運営方法・持参物 等
授業外学習・宿
題・提出課題 等

重要用語・ｷｰ
ﾜｰﾄﾞ（任意）

1 レストランスタッフの役割と組織を理
解する。

シラバスにより科目、進行方法等を
説明していく。

これから学習する内容、到達レベル
を理解しテーマを把握できるようにな
る。

傾聴力 テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

2 レストランスタッフの役割と組織を理
解する。

授業内座学と実技（備品の取り扱い） これから学習する内容、到達レベル
を理解しテーマを把握できるようにな
る。

傾聴力 テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

3 レストランの種類、準備及びサービス
方法を理解し、実行できるようにな
る。

授業内座学と実技（備品の取り扱い） これから学習する内容、到達レベル
を理解しテーマを把握できるようにな
る。

傾聴力、実行力、課題発見力 テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

4 レストランの種類、準備及びサービス
方法を理解し、実行できるようにな
る。

授業内座学と実技（備品の取り扱い） これから学習する内容、到達レベル
を理解しテーマを把握できるようにな
る。

傾聴力、実行力、課題発見力 テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

5 レストランの種類、準備及びサービス
方法を理解し、実行できるようにな
る。

授業内座学と実技（備品の取り扱い） これから学習する内容、到達レベル
を理解しテーマを把握できるようにな
る。

傾聴力、実行力、課題発見力 テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

6 レストランの種類、準備及びサービス
方法を理解し、実行できるようにな
る。

授業内座学と実技（備品の取り扱い） これから学習する内容、到達レベル
を理解しテーマを把握できるようにな
る。

傾聴力、実行力、課題発見力 テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

7 各種什器備品の知識及び食器取り
扱いと管理、テーブルプラン（形式）
のセッティングを練習、できるようにな
る。（サーバー大会）

授業内座学と実技（備品の取り扱い） レストランとは？基本知識からレストラ
ンの役割、携わるスタッフの心構えな
どを理解、習得する。

実行力
傾聴力

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

8 各種什器備品の知識及び食器取り
扱いと管理、テーブルプラン（形式）
のセッティングを練習、できるようにな
る。（サーバー大会）

授業内座学と実技（備品の取り扱い） レストランとは？基本知識からレストラ
ンの役割、携わるスタッフの心構えな
どを理解、習得する。

実行力
傾聴力

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

9 各種什器備品の知識及び食器取り
扱いと管理、テーブルプラン（形式）
のセッティングを練習、できるようにな
る。（サーバー大会）

授業内座学と実技（備品の取り扱い） レストランとは？基本知識からレストラ
ンの役割、携わるスタッフの心構えな
どを理解、習得する。

実行力
傾聴力

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

10 各種什器備品の知識及び食器取り
扱いと管理、テーブルプラン（形式）
のセッティングを練習、できるようにな
る。（サーバー大会）

授業内座学と実技（備品の取り扱い） レストランとは？基本知識からレストラ
ンの役割、携わるスタッフの心構えな
どを理解、習得する。

実行力
傾聴力

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

11 各種什器備品の知識及び食器取り
扱いと管理、テーブルプラン（形式）
のセッティングを練習、できるようにな
る。（サーバー大会）

授業内座学と実技（備品の取り扱い） レストランとは？基本知識からレストラ
ンの役割、携わるスタッフの心構えな
どを理解、習得する。

実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

12 各種什器備品の知識及び食器取り
扱いと管理、テーブルプラン（形式）
のセッティングを練習、できるようにな
る。（サーバー大会）

授業内座学と実技（備品の取り扱い） レストランとは？基本知識からレストラ
ンの役割、携わるスタッフの心構えな
どを理解、習得する。

実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。
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13 各種什器備品の知識及び食器取り
扱いと管理、テーブルプラン（形式）
のセッティングを練習、できるようにな
る。（サーバー大会）

授業内座学と実技（備品の取り扱い） レストランとは？基本知識からレストラ
ンの役割、携わるスタッフの心構えな
どを理解、習得する。

実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

14 各種什器備品の知識及び食器取り
扱いと管理、テーブルプラン（形式）
のセッティングを練習、できるようにな
る。（サーバー大会）

授業内座学と実技（備品の取り扱い） 個人別料飲（レストラン）接客実技 実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

15 各種什器備品の知識及び食器取り
扱いと管理、テーブルプラン（形式）
のセッティングを練習、できるようにな
る。（サーバー大会）

授業内座学と実技（備品の取り扱い） 個人別料飲（レストラン）接客実技 実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

16 各種什器備品の知識及び食器取り
扱いと管理、テーブルプラン（形式）
のセッティングを練習、できるようにな
る。（サーバー大会）

授業内座学と実技（備品の取り扱い） 個人別料飲（レストラン）接客実技 実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

17 テーマによる業務の流れ、実技練習 授業内座学と実技（備品の取り扱い） 授業内座学と備品を使用しての実習
実習

実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

18 テーマによる業務の流れ、実技練習 授業内座学と実技（備品の取り扱い） 授業内座学と備品を使用しての実習
実習

実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

19 テーマによる業務の流れ、実技練習 授業内座学と実技（備品の取り扱い） 授業内座学と備品を使用しての実習
実習

実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

20 テーマによる業務の流れ、実技練習 授業内座学と実技（備品の取り扱い） 授業内座学と備品を使用しての実習
実習

実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

21 テーマによる業務の流れ、実技練習 授業内座学と実技（備品の取り扱い） 授業内座学と備品を使用しての実習
実習

実行力
傾聴力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

22 実技テスト及びプリントによるレストラ
ン知識知識確認

理解、技術習得テスト 個人別料飲（レストラン）接客実技テ
スト

実行力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

23 実技テスト及びプリントによるレストラ
ン知識知識確認

理解、技術習得テスト 個人別料飲（レストラン）接客実技テ
スト

実行力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

24 実技テスト及びプリントによるレストラ
ン知識知識確認

理解、技術習得テスト 個人別料飲（レストラン）接客実技テ
スト

実行力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

25 実技テスト及びプリントによるレストラ
ン知識知識確認

理解、技術習得テスト 個人別料飲（レストラン）接客実技テ
スト

実行力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

26 実技テスト及びプリントによるレストラ
ン知識知識確認

理解、技術習得テスト 個人別料飲（レストラン）接客実技テ
スト

実行力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。
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27 実技テスト及びプリントによるレストラ
ン知識知識確認

理解、技術習得テスト 個人別料飲（レストラン）接客実技テ
スト

実行力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

28 実技テスト及びプリントによるレストラ
ン知識知識確認

理解、技術習得テスト 個人別料飲（レストラン）接客実技テ
スト

実行力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

29 総まとめ まとめ まとめ 実行力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。

30 総まとめ まとめ まとめ 実行力
主体性

テキスト、科目用ノート。レストランの流れ、来客か
ら送客までの料飲サービスのスタッフ動作を実習
し、スマートに動けるようになる。
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科目のねらい 教科書・教材 授業概要 到達目標 備考 評価項目1 評価率1
ホテルでの婚礼・宴会の概要及びホ
テル宴会業務に関する実務知識と
サービス技能を、実際に宴を企画し
て発表出来るレベルまでに向上させ
る。　　　　　　　　　　　　　　　　　　1年
生で学んだ知識・技術面の向上・パ
フォーマンス能力の向上・コミ二ケー
ション能力の向上を目指す。どんな
状況下においても安定した接客対応
を提供出来るように。

ホテルでの婚礼・宴会に関する必要
資料

《実務経験のある教員による授業科
目》ブライダル業界での勤務経験の
ある教員が担当。ホテルで扱われる
宴会の概要及び宴会業務の種類や
内容の基本を完全把握する。特に婚
礼はすべての宴会の集大成であると
いえるので、これを理解することが重
要。宴会のなんたるかが把握できた
ら実際に宴を企画し施工し発表し、
迎賓から送賓までトータルで行う。

【専門知識スキル】：宴会概要・宴会
業務全般を完璧に理解する。宴会
の設営実習を通して現対応のノウハ
ウを知る。　【社会人基礎スキル】
宴を皆で企画施工することにより、
チームワークの大切さ、組織の中の
自分という存在の意識を感じとる。臨
機応変な対応スキル構築。

【受講ルール等】：グループ内でのコミニケーショ
ン。【評価の観点】：万全の策を講じお客様を想定
した宴会を考える。骨組から肉付けまでを行い発
表できるところまでレベルを上げ評価を得る。
【その他】：臨機応変な接客対応・創造力を学ぶ。
【評価項目（評価の方法）】：授業に取り組む姿勢
４０％・状況把握能力１０％・個々の積極性・向上
心・協調性２０％・発表３０％　出欠席：回数により
減点あります。　対面授業とオンライン授業を並行
する可能性があります。

以下備考欄【評
価項目（評価の
方法）】参照

100

実
施
回

テーマ 内容（詳細） 習得目標 ﾀｰｹﾞｯﾄ社会人基礎力 授業運営方法・持参物 等
授業外学習・宿
題・提出課題 等

重要用語・ｷｰ
ﾜｰﾄﾞ（任意）

1 シラバス説明。
ホテル宴会部門の婚礼の概要宴会
業務の種類。授業の必要性・意義の
説明。

バンケット実務の重要性を学ぶ。 ホテルにおける宴会業務・内容・種
類を完全把握する。

傾聴力 筆記しながら座学で学ぶ。 個々の自主性に
任せる。

2 同上 感染防止対策を講じながら
筆記しながら座学での授業。

授業でのホスピタル精神の大切さを
学ぶ。

対応力・洞察力 テーマ

3 ホテル宴会部門フロント業務把握。
実践対応。

筆記しながら座学と実践での授業。 ホテル宴会におけるホスピタル精神
の把握。

実行力・適応力・強調性 同上

4 ホテル宴会部門サービス業務把握。
実践対応。

筆記しながら座学と実践での授業。 ホテルでの婚礼業務のホスピタル精
神の把握。

同上 同上

5 宴会企画立案の概要を説明。各主
要スタッフ決定。

筆記しながら個々の主張を取り入れ
咀嚼しながらの授業。

ホテルでの婚礼・宴会業務おける
サービス全般の把握。

公聴力・把握力・積極性 同上

6 同上 同上 同上 同上 同上

7 自分たちのテーマに基づき、内容の
構築をしていく。

イベント内容を決定し把握する。 自分たちの行うイベントの趣旨の把
握。

把握力・積極性 同上

8 同上 同上 同上 同上 同上

9 宴会企画立案及び発表について、
グループ編成を行う。各役割分担を
元にスタッフ決定。

グループ編成を行い、宴会を企画し
施工に向けて作業・活動を始める。

各スタッフの役割を把握し書面にお
越し確認する。

積極性・創造力・提案力 各担当を決めながら
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10 宴会企画立案及び発表を行うにあた
り、各発表内容の精査を行う。

グループ編成を行い、宴会を企画し
施工に向けて作業・活動をする。

各スタッフの役割を把握し書面にお
越し確認する。

同上 同上

11 宴会企画立案及び発表を行うにあた
り、各発表内容の精査を行う。

スタッフ・技術発表の精査。 個々の積極性・コミニケーションの向
上を図りながらよりよい宴会企画を立
案。

積極性・創造力・提案力 同上

12 同上 同上 同上 同上 同上

13 各グループにて宴会企画の内容を
精査し、必要な備品をプックアップ
し、リサーチを開始する。

実際に施工・発表ができる内容かを
把握する。

個々の積極性・コミニケーションの向
上を図りながらよりよい宴会企画を立
案。

洞察力・判断力・協調性 同上

14 同上 同上 同上 同上 同上

15 宴会企画進行に沿ってスタッフ確
認・各進行内容ごとに動きなどのリ
ハーサルを行う。

流れを把握したら、実際に備品・動き
を把握する。

洞察力・内容の把握力の向上を図り
ながら備品・物品を精査・導線の把
握。

洞察力・判断力・協調性 同上

16 同上 同上 同上 同上 同上

17 宴会企画の技術発表のリハーサル。
リハーサルをしながら発表内容に肉
付けをしていく。

実際の施工・技術発表内容を進行に
沿って、リハーサルを行う。

個々の積極性・コミニケーションの向
上を図りながらよりよい宴会企画を立
案。

洞察力・判断力・協調性 同上

18 同上 同上 同上 同上 同上

19 宴会企画の技術発表のリハーサル。
リハーサルをしながら発表内容に肉
付けをしていく。

司会も交えて進行リハーサルを行う。 個々の積極性・コミニケーションの向
上を図りながらよりよい宴会企画を立
案。

洞察力・判断力・協調性 同上

20 進行に基づきMC原稿を精査してい
く。

技術発表の向上を目指す。 協調性の向上を図る。 同上 お客様を想定しながら

21 宴会企画の技術発表のリハーサル。
リハーサルをしながら発表内容に肉
付けをしていく。

司会も交えて進行リハーサルを行う。 個々の積極性・コミニケーションの向
上を図りながらよりよい宴会企画を実
施。

規律性・主体性・創造力・実行力 お客様を想定しながら
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22 毎回必ずタイムキープをする。
向き不向きも考えながら変更訂正も
考える。

技術発表の向上を目指す。 同上 同上 同上

23 宴会企画の技術発表のリハーサル。
リハーサルをしながら発表内容に肉
付けをしていく。

コミ二ケーションをとりながら、得て不
得て向き不向きも把握し、発表に備
え最終内容・スタッフ確認を行う。

個々の積極性・コミニケーションの向
上を図りながらよりよい宴会企画を実
施。

規律性・主体性・創造力・実行力 同上

24 実際に宴会企画で行う技術発表の
施工を行いながら順を追ってリハー
サルを行う。

同上 同上 同上 同上

25 宴会企画の技術発表のリハーサル。
リハーサルをしながら発表内容に肉
付けをしていく。

実際の施工・技術発表内容を進行に
沿って、リハーサルを行う。

グループで現状を把握しながらよりよ
い宴会企画を組み立てる。

規律性・主体性・創造力・実行力 同上

26 実際に宴会企画で行う技術発表の
施工を行いながら順を追ってリハー
サルを行う。

同上 同上 同上 同上

27 宴会企画の技術発表のリハーサル。
リハーサルをしながら発表内容に肉
付けをしていく。

実際の施工・技術発表内容を進行に
沿って、リハーサルを行う。

グループで現状を把握しながらよりよ
い宴会企画を組み立て、実践する。

実行力・協調性・判断力 同上

28 実際に宴会企画で行う技術発表の
施工を行いながら順を追ってリハー
サルを行う。

同上 同上 同上 同上

29 宴会企画の成果発表 実践 立案した企画の成果発表をする。 実行力・協調性・規律性 実践

30 宴会企画の成果発表 実践 立案した企画の成果発表をする。 同上 実践
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科目のねらい 教科書・教材 授業概要 到達目標 備考 評価項目1 評価率1
本科目では、HRSレストランサービス
技能士３級の資格取得を目指しま
す。受験者の全員合格が目標です。

料飲接遇サービス技法　レストラン
サービス技能検定・学科試験問題解
説集

《実務経験のある教員による授業科
目》ホテル業界での勤務経験のある
教員が担当。レストランサービス技能
検定・学科試験問題の解説及び解
答方法　過去問題を中心に模擬試
験を行い、学科試験問題の内容の
理解を深める。（卒業年次８月実施）

【専門知識スキル】：レストランサービ
ス技能検定・学科試験問題の出題傾
向の把握　【社会人基礎力】：１、前
に踏み出す力、実行力　２、考え抜く
力、創造力　３、チームで働く力、規
律性、傾聴力を身につける。

【受講ルール等】：授業態度、取り組み姿勢、合格
できるように集中して取り組む　【評価の観点】：模
擬試験問題の採点及び授業態度　【その他】：授
業内容は講義計画の通り進行していくが重要内
容習得度等においては同じ内容を重複して行うこ
ともあり、シラバス通りに進行しないこともある。
【評価項目（評価の方法）】：模擬試験問題（６
0％）、授業取り組み度（40％）　なお、欠席・遅刻・
早退は評価の要因にする。
対面授業とオンライン授業を並行する可能性があ
ります。進捗状況により内容変更の可能性がありま
す。

以下備考欄【評
価項目（評価の
方法）】参照

100

実
施
回

テーマ 内容（詳細） 習得目標 ﾀｰｹﾞｯﾄ社会人基礎力 授業運営方法・持参物 等
授業外学習・宿
題・提出課題 等

重要用語・ｷｰ
ﾜｰﾄﾞ（任意）

1 (1)科目の狙い、到達レベル、講義計
画等の説明（30分）　　 (2) 自己紹介
(3)レストランサービス技能検定試験
について

料飲接遇サービス技法　レストラン
サービス技能検定・学科試験問題解
説集　試験問題の範囲と解答方法

レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

2 料飲接遇サービス技法にて解説 過去問題の出題傾向の範囲 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

3 料飲接遇サービス技法にて解説 過去問題の出題傾向の範囲 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

4 料飲接遇サービス技法にて解説 過去問題の出題傾向の範囲 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

5 料飲接遇サービス技法にて解説 過去問題の出題傾向の範囲 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

6 ２０１９年度　（模擬試験）　令和元年 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

7 ２０１９年度　（検定試験）　令和元年 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

8 ２０２０年度　（模擬試験）　令和　２年 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集
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9 ２０２０年度　（検定試験）　令和　２年 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

10 ２０２１年度　（模擬試験）　令和　３年 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

11 ２０２１年度　（検定試験）　令和　３年 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

12 ２０２２年度　（模擬試験）　令和　４年 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

13 ２０２２年度　（検定試験）　令和　４年 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

14 平成３０年度（模擬試験） 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

15 平成３０年度（検定試験） 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

16 平成２９年度（模擬試験） 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

17 平成２９年度（検定試験） 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

18 平成２８年度（模擬試験） 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

19 平成２８年度（検定試験） 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

20 平成２７年度（模擬試験） 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集
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21 平成２７年度（検定試験） 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

22 平成２６年度（模擬試験） 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

23 平成２６年度（検定試験） 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

前に踏み出す力、実行力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

24 平成２５年度（模擬試験） 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

考え抜く力、創造力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

25 平成２５年度（検定試験） 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

考え抜く力、創造力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

26 平成２４年度（模擬試験） 学科試験問題解説集にて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

考え抜く力、創造力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

27 平成２４年度（検定試験） 過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

考え抜く力、創造力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

28 練習問題　①　検定対策 振り返り
自己評価

過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

チームで働く力、規律性、傾聴力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

29 練習問題　②　検定対策 振り返り
自己評価

過去問題の振り返りにて対策 レストランサービス技能士３級、資格
取得　（学科試験、合格）

チームで働く力、規律性、傾聴力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集

30 前期期末試験 前期期末試験 レストランサービス技能検定試験対
策まとめ

チームで働く力、規律性、傾聴力 【授業運営方法】：料飲接遇サービス技法、レストラ
ンサービス技能検定・学科試験問題解説集
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科目のねらい 教科書・教材 授業概要 到達目標 備考 評価項目1 評価率1
料飲業務に携わる者として、食品を
扱うことは人の命や健康に関わる業
務であると認識し、食品衛生・アレル
ギー・栄養学などの基本知識を習得
する。また、レストランの重要要素で
ある
メニューの基本構成や形式などを、
日本の「和食」をはじめ世界の食文
化とともに学び、多面的な視点と深
い洞察力を養う。

ノート、プリント、備品 《実務経験のある教員による授業科
目》ホテル業界での勤務経験のある
教員が担当。サービススタッフとして
の豊かで正確な業務知識や接客技
術、サービス技術を習得する。

【専門知識スキル】：実際のサービス
においてスムーズに行動できる。酒、
料理の知識を習得し、ゲストの要望
に沿った提案、サービスができるよう
になる。　【社会人基礎力】：傾聴力、
実行力、主体性。（詳細は、各講の
「当授業でのターゲット社会人基礎
力」部分参照）。

【評価項目（評価の方法）】：　授業態度-30%、　成
果発表－30%、筆記テスト－40%（期末テスト未受験
や授業態度が悪い場合は、他項目で点数があっ
ても評価はＦ同等となるため、課題提出か他検討
となる）　なお、欠席・遅刻・早退はその回数に応じ
て減点をおこなう。対面授業とオンライン授業を並
行する可能性があります。進捗状況により内容変
更の可能性があります。

以下備考欄【評
価項目（評価の
方法）】参照

100

実
施
回

テーマ 内容（詳細） 習得目標 ﾀｰｹﾞｯﾄ社会人基礎力 授業運営方法・持参物 等
授業外学習・宿
題・提出課題 等

重要用語・ｷｰ
ﾜｰﾄﾞ（任意）

1 科目の狙い、到達レベル、講義計画
等の説明

授業の進行方法の確認等の確認 これから学習する内容を理解し、把
握する。

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート

2 科目の狙い、到達レベル、講義計画
等の説明

授業の進行方法の確認等の確認 これから学習する内容を理解し、把
握する。

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート

3 料飲部門とは ホテルの料飲部門の基本的な機能 ホテルにおいての料飲部門の役割
について理解する。

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート

4 料飲部門とは ホテルの料飲部門の基本的な機能 ホテルにおいての料飲部門の役割
について理解する。

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

5 料飲部門とは ホテルの料飲部門の基本的な機能 メニューの構成、主なレストランの種
類を理解する。

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート

6 料飲部門とは ホテルの料飲部門の基本的な機能 メニューの構成、主なレストランの種
類を理解する。

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

7 西洋料理について 西洋料理の歴史 西洋の食文化や特徴、日本への影
響や各国の料理の特徴について理
解する。

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート

8 西洋料理について 西洋料理の歴史 西洋の食文化や特徴、日本への影
響や各国の料理の特徴について理
解する。

西洋の食文化や特徴、日本への影
響や各国の料理の特徴について理
解する。

筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出
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9 西洋料理について 西洋料理に使用される主な食材 肉の部位や香辛料などを中心に、適
した料理法を学ぶ。

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート

10 西洋料理について 西洋料理に使用される主な食材 肉の部位や香辛料などを中心に、適
した料理法を学ぶ。

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

11 ホテルの料飲サービスについて 朝食、ランチ、ディナーそれぞれの
サービス

朝食、ランチ、ディナーのサービスの
違いと特徴を学ぶ

筆記用具、科目専用ノート

12 ホテルの料飲サービスについて 朝食、ランチ、ディナーそれぞれの
サービス

朝食、ランチ、ディナーのサービスの
違いと特徴を学ぶ

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

13 中国料理について 中国料理の種類 中国料理のメニューの構成やそれぞ
れの特徴について理解する

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

14 和食について 和食の歴史や文化 無形文化遺産に登録されている和
食について学ぶ

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

15 プレゼンテーション準備 メニュー、レストランの発表準備 グループに分かれてレストランの
テーマ、コンセプトを決めてメニュー
を作成する。

実行力、主体性 筆記用具、科目専用ノート

16 プレゼンテーション準備 メニュー、レストランの発表準備 グループに分かれてレストランの
テーマ、コンセプトを決めてメニュー
を作成する。

実行力、主体性 筆記用具、科目専用ノート

17 プレゼンテーション準備 メニュー、レストランの発表準備 グループに分かれてレストランの
テーマ、コンセプトを決めてメニュー
を作成する。

実行力、主体性 筆記用具、科目専用ノート

18 プレゼンテーション準備 メニュー、レストランの発表準備 グループに分かれてレストランの
テーマ、コンセプトを決めてメニュー
を作成する。

実行力、主体性 筆記用具、科目専用ノート

19 プレゼンテーション メニューレストランの発表 グループに分かれて発表する 傾聴力 筆記用具、科目専用ノート

20 プレゼンテーション メニューレストランの発表 グループに分かれて発表する 傾聴力 筆記用具、科目専用ノート
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21 飲料について ワインの基礎知識 ワインの種類について理解する 傾聴力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

22 飲料について 赤ワインについての基礎知識 作り方、赤ワインぶどうの種類などを
理解する

〃 〃 確認テスト提出

23 飲料について 白ワインについての基礎知識 作り方、白ワインぶどうの種類などを
理解する

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

24 飲料について ワインの文化 世界のワイン文化やそれぞれの国の
特徴を理解する

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート

25 飲料について ワインの文化 世界のワイン文化やそれぞれの国の
特徴を理解する

実行力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

26 飲料について バーの歴史 バーの歴史、起源を理解する 実行力 筆記用具、科目専用ノート

27 飲料について バーの歴史 バーの歴史、起源を理解する 傾聴力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

28 飲料について 世界４大スピリッツ 世界４大スピリッツのウォッカ、ジン、
ラム、テキーラについて理解する

傾聴力 筆記用具、科目専用ノート 確認テスト提出

29 テスト準備 テスト準備 テスト準備 傾聴力 筆記用具、科目専用ノート、今までの確認テスト 確認テスト提出

30 テスト テスト テスト 筆記用具
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科目のねらい 教科書・教材 授業概要 到達目標 備考 評価項目1 評価率1
ホテル業界はもとより、それに限らず
現在社会人として活躍している
OB,OGを招いて社会人としての生
活、仕事の心得などの話を聞き自身
のこれからのじんせいの参考とする。

《実務経験のある教員による授業科
目》ホテル業界での勤務経験のある
教員が担当ゲストを招き、そのお話を
もとに自分自身を見つめなおし、レ
ポートにまとめる。また、ゲストをお招
きしないときは社会人としてのものの
見方、考え方を養うため仕事（社会）
で起こりうるさまざまな問題を考えて
いく

社会人基礎力（仕事を通して自身を
成長させていくいくという道理が理解
できるようになる。仕事で言えば業界
が必要としている人材はどのような人
間なのかがわかるようになる。

成績評価は授業態度、提出物などやるべきことを
やっているかどうか。授業貢献度（担任判断）により
評価する。傾聴力。出席率50%,授業態度30%,提出
物等20%

以下備考欄【評
価項目（評価の
方法）】参照

100

実
施
回

テーマ 内容（詳細） 習得目標 ﾀｰｹﾞｯﾄ社会人基礎力 授業運営方法・持参物 等
授業外学習・宿
題・提出課題 等

重要用語・ｷｰ
ﾜｰﾄﾞ（任意）

1 科目の狙い、授業内容および進めて
いく方法を説明する。

自身が望む業界で活躍するために、
先に業界で活躍している先輩方の話
を拝聴し将来の自分をイメージさせ、
あわせて社会の仕組み、問題を捉え
学習する

これから学習する内容の重要性を理
解する。

傾聴力 自分ノート（科目用）、筆記用具

2 社会人基礎力（社会における常識と
非常識をさまざまな場面から考え
る。）

自身が望む業界で活躍するために、
先に業界で活躍している先輩方の話
を拝聴し将来の自分をイメージさせ、
あわせて社会の仕組み、問題を捉え
学習する

社会人（大人）として自立するというこ
とがどうゆうことかが理解できるように
なる。

課題発見力、傾聴力 板書による座額およびグループワーク

3 社会人基礎力（社会における常識と
非常識をさまざまな場面から考え
る。）

自身が望む業界で活躍するために、
先に業界で活躍している先輩方の話
を拝聴し将来の自分をイメージさせ、
あわせて社会の仕組み、問題を捉え
学習する

社会人（大人）として自立するというこ
とがどうゆうことかが理解できるように
なる。

課題発見力、傾聴力 板書による座額およびグループワーク

4 業界で活躍しているOB、OGの講演 OB,OGの講演、講義を拝聴する。 業界で活躍している卒業生を招き、
講演をしていただき自身の進路の参
考にする。

傾聴力、主体性 先輩の話を聞き自分の進路の参考にする。

5 業界で活躍しているOB、OGの講演 OB,OGの講演、講義を拝聴する。 業界で活躍している卒業生を招き、
講演をしていただき自身の進路の参
考にする。

傾聴力、主体性 先輩の話を聞き自分の進路の参考にする。

6 業界で活躍しているOB、OGの講演 OB,OGの講演、講義を拝聴する。 業界で活躍している卒業生を招き、
講演をしていただき自身の進路の参
考にする。

傾聴力、主体性 先輩の話を聞き自分の進路の参考にする。

7 企業講演 企業講演を拝聴し自身の将来の参
考にする。

企業の方の講演、講義 傾聴力、主体性 先輩の話を聞き自分の進路の参考にする。

8 業界で活躍しているOB、OGの講演 OB,OGの講演、講義を拝聴する。 業界で活躍している卒業生を招き、
講演をしていただき自身の進路の参
考にする。

傾聴力、主体性 先輩の話を聞き自分の進路の参考にする。

9 業界で活躍しているOB、OGの講演 OB,OGの講演、講義を拝聴する。 業界で活躍している卒業生を招き、
講演をしていただき自身の進路の参
考にする。

傾聴力、主体性 先輩の話を聞き自分の進路の参考にする。

10 社会人基礎（社会における常識と非
常識をさまざまな場面から考える）

望む業界で活躍するために、先に業
界で活躍している先輩方の話から自
身の将来をイメージさせあわせて社
会の仕組み、問題を捉え学習する。

社会人（大人）として自立するというこ
とがどうゆうことかが理解できるように
なる。

課題発見力、傾聴力 板書による座額およびグループワーク
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11 社会人基礎（社会における常識と非
常識をさまざまな場面から考える）

望む業界で活躍するために、先に業
界で活躍している先輩方の話から自
身の将来をイメージさせあわせて社
会の仕組み、問題を捉え学習する。

社会人（大人）として自立するというこ
とがどうゆうことかが理解できるように
なる。

課題発見力、傾聴力 板書による座額およびグループワーク

12 業界で活躍しているOB、OGの講演 OB,OGの講演、講義を拝聴する。 業界で活躍している卒業生を招き、
講演をしていただき自身の進路の参
考にする。

傾聴力、主体性 先輩の話を聞き自分の進路の参考にする。

13 社会人基礎力（社会における常識と
非常識をさまざまな場面から考え
る。）

望む業界で活躍するために、先に業
界で活躍している先輩方の話から自
身の将来をイメージさせあわせて社
会の仕組み、問題を捉え学習する。

社会人（大人）として自立するというこ
とがどうゆうことかが理解できるように
なる。

課題発見力、傾聴力 板書による座額およびグループワーク

14 社会人基礎力（社会における常識と
非常識をさまざまな場面から考え
る。）

望む業界で活躍するために、先に業
界で活躍している先輩方の話から自
身の将来をイメージさせあわせて社
会の仕組み、問題を捉え学習する。

社会人（大人）として自立するというこ
とがどうゆうことかが理解できるように
なる。

課題発見力、傾聴力 板書による座額およびグループワーク

15 まとめ まとめ まとめ まとめ まとめ
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