
 

2025年度前期

授 業 計 画 書

学部 昼 年次 1 学科 ホテル科

クラス A 時間数 26 単位数 1 区分 専門 必修

授業のねらい・学期の達成目標 授業概要と進め方

◆２年次レストランサービス技能検定(HRS)３級取得を
　最終到達目標とし、食材・飲料等の基礎知識を習得する

　①食品に関する基礎知識
　②西洋料理に使用される主な食材
　③一般的な西洋料理調理法
　④飲料の種類および特徴
　⑤メニュー

授業形式：講義および実技等
・テキスト（西洋料理　料飲接遇サービス技法）を中心
　に授業展開する。

・配布資料（練習問題・過去問題）で習得度合をはかり、
　理解を深める。

実施
回数

各回の到達目標
確認テスト

科目名 ホテル料飲知識 講師名 山岡

担当講師の
実務経験 ◯

実務
経歴

・料飲経験17年：ホテル直営レストランの責任者として従
事・レストランサービス技能検定　1級技能士・㈳HRS　西
洋料理テーブルマナー認定講師

2
□ 食品の加工について理解する
□ 食品の貯蔵について理解する

形式 点数

1
□ ６つの基礎食品について理解する
□ 食品の分類別特徴について理解する

学習内容

第１節：食品に関する基礎知識
６つの基礎食品／食品の分類別特徴

第１節：食品に関する基礎知識
食品の加工／食品の貯蔵

4
□ 魚・甲殻・貝類について理解する
□ 家畜・家禽・野鳥獣類について理解する

第２節：西洋料理に使用される主な食材
魚・甲殻・貝類／家畜／家禽／野鳥獣類

3
□ 前菜について理解する
□ スープについて理解する

筆記 10
第２節：西洋料理に使用される主な食材
前菜／スープ

6
□ チーズについて理解する
□ デザートについて理解する

筆記 30
第２節：西洋料理に使用される主な食材
チーズ／デザート

5
□ 野菜について理解する
□ パスタについて理解する

筆記 10
第２節：西洋料理に使用される主な食材
野菜／パスタ

8
□ ワインの分類・ブドウの品種について理
解する
□ フランスのワインについて理解する

筆記 10
第４節：飲料の種類および特徴
ワインの分類／ブドウの品種／フランス

7 □ 一般的な西洋料理調理法を理解する第３節：一般的な西洋料理調理法

10
□ ワイン全般を振り返り理解を深める
□ 醸造酒・蒸留酒の違いを理解する

第４節：飲料の種類および特徴
ワイン全般／醸造酒・蒸留酒

9
□ 各国のワインについて理解する
□ ワインの管理について理解する

第４節：飲料の種類および特徴
各国のワイン／ワインの管理等

12 □ メニュー構成や諸規則を理解する 筆記 30
第５節：メニュー
メニュー構成・諸規則等

11
□その他の飲料について理解を深める
　コーヒー・紅茶・ソフトドリンク

筆記 10
第４節：飲料の種類および特徴
その他の飲料

13 □ 第1章全般を振り返り理解を深めるまとめ

追試詳細 達成度評価 使用教材

【テスト】
　上記日程参照

【追試】
　授業内確認テスト（10点）　…　母数減らし
　授業内確認テスト（30点）　…　追試対応

　※追試日は、担当講師へ確認すること

Ａ　８０点以上

Ｂ　７０点以上

Ｃ　６０点以上

Ｄ　５９点以下

西洋料理
料飲接遇サービス技法



 

2025年度前期

13 前期の範囲の問題を解く練習問題

追試詳細 達成度評価 使用教材

第4回、第7回、第9回、第12回は追試実施
その他日程の小テストは母数減らし
追試申請については下記参照

Ａ　８０点以上

Ｂ　７０点以上

Ｃ　６０点以上

Ｄ　５９点以下

・マナー＆プロトコー
ルの基礎知識

・マナー・プロトコー
ル検定2級・3級問題
集

12 前期のまとめ 筆記 20まとめ

11 和室の作法と各国料理のマナーと知識を身に付ける 筆記 5【第５章】食事のマナー

10 和食のマナーの知識を身に付ける【第５章】食事のマナー

9 ビジネスマナーの基本を理解し知識を身に付ける 筆記 15【第４章】ビジネスシーンのマナー

8 ビジネスマナーの基本を理解し知識を身に付ける【第４章】ビジネスシーンのマナー

7 好印象・礼装・贈答・手紙のマナーを理解し、知識を身に付ける 筆記 20【第３章】社会人に必要なマナー

6 好印象・礼装・贈答・手紙のマナーを理解し、知識を身に付ける 筆記 5【第３章】社会人に必要なマナー

5 好印象・礼装・贈答・手紙のマナーを理解し、知識を身に付ける 筆記 5【第３章】社会人に必要なマナー

4 プロトコールの原則・社交の場でのふるまい・国旗の扱い・異文化コミュニケーションについて理解し、知識を身に付ける 筆記 20【第２章】国際人としてのプロトコール

3 プロトコールの原則・社交の場でのふるまい・国旗の扱い・異文化コミュニケーションについて理解し、知識を身に付ける 筆記 5【第２章】国際人としてのプロトコール

2 日本・西洋のそれぞのマナーの成り立ち、アジアのマナーの特徴を理解し知識を身に付ける 筆記 5

形式 点数

1 マナープロトコール検定について理解し、学習に進め方を確認する。マナー、エチケット、礼儀、作法の違いを学ぶ

学習内容

オリエンテーション 【序章】マナーとは何か

【第１章】マナーの歴史と意味

授業のねらい・学期の達成目標 授業概要と進め方

国際儀礼（プロトコール）を学び、国際的に通用する
マナーの知識を身に付ける。日本文化、通過儀礼、年
中行事のしきたりなど冠婚葬祭について学び、ホテル
マンにふさわしい教養を習得する。
マナープロトコール検定3級合格を目指す。

授業形式：講義および実技等

マナープロトコール検定の公式テキスト「マナー＆プロト
コールの基礎知識」を使用し、出題内容にあわせ、要点を解
説する。公式問題集、授業内で配布される学習プリント等を
使用し、知識の定着を図る。模擬問題に取り組み、検定試験
対策の演習を行う。

実施
回数

各回の到達目標
確認テスト

科目名 マナープロトコール 講師名 吉田　美樹

担当講師の
実務経験 ◯

実務
経歴

航空会社国際線乗務歴　18年
ビジネスマナー講師歴　13年

授 業 計 画 書

学部 昼 年次 1 学科 ホテル科

クラス A／B 時間数 26 単位数 1 区分 専門 必修



 

2025年度前期

授 業 計 画 書

学部 昼 年次 1 学科 ホテル科

クラス A／B 時間数 26 単位数 2 区分 専門 必修

授業のねらい・学期の達成目標 授業概要と進め方

①ホテルの料飲部門の仕事を体感し、基礎技術を習得する

②トレイ、プレート、ドリンクサービスの基礎を習得する

③企業実習・アルバイト等で即戦力となって働けるサービス
技術を身に付ける

授業形式：講義および実技等

実技中心の授業を行うことで、基本的なサービス
技能の習得を目指し、今後の料飲サービスにおける
土台を培うことをゴールとする。
また、ホテルにおける「レストラン」「バンケット」
のサービスについて学習する。

実施
回数

各回の到達目標
確認テスト

科目名 レストラン演習Ⅰ 講師名 古高 誠之

担当講師の
実務経験 ◯

実務
経歴

・ホテル宴会サービス実務30年 婚礼担当1,000組以上
・国際会議/国賓・皇宮サービス等オペレーション担当　　・
レストラン開業ではサービスの監修やマニュアル作成

2
□ トレイサービス時の姿勢を身につける
□ ドリンク提供・バッシング方法を習得す
る

形式 点数

1
□ 授業内容・評価方法を理解する
□ 備品の名称・目的を学ぶ

学習内容

オリエンテーション・什器の名称

トレイサービス①

4
□ ゲスト目線で体験し、心地よいサービス
とは
　 どのようなものかという気づきを得る

トレイサービス実技試験

3
□ トレイサービス時の姿勢を身につける
□ ドリンク提供・バッシング方法を習得す
る

トレイサービス②

6 □ お皿の4枚持ちの方法を身につけるプレートサービス②

5
□ トレイを効率的に使えるようになる
□ お皿の扱い方、3枚持ちの方法を理解す
る

トレイサービス③ プレートサービス①

8
□ ゲスト目線で体験し、心地よいサービス
とは
　 どのようなものかという気づきを得る

プレートサービス実技試験

7
□ お皿とシルバーのバッシング方法を習得
する

プレートサービス③

10
□ ワインの正しい注ぎ方を身につける
□ シャンパンの正しい注ぎ方を身につける

ドリンクサービス②

9
□ ｳｫｰﾀｰﾋﾟｯﾁｬｰを正しく扱うことができる
□ ワインボトルの扱い方を理解する

ドリンクサービス①

12 □ 西洋料理のテーブルマナーを理解するテーブルマナー講習

11
□ ゲスト目線で体験し、心地よいサービス
とは
　 どのようなものかという気づきを得る

ドリンクサービス実技試験

13
□ これまでの振り返り
□ グラスの拭き方、バッシングの仕方など
細かいサービスを学ぶ

まとめ・応用

追試詳細 達成度評価 使用教材

追試について
【実技】
　授業内にて実施
　（実施日は担当講師に確認）

【課題】
　母数減らしにて対応

Ａ　８０点以上

Ｂ　７０点以上

Ｃ　６０点以上

Ｄ　５９点以下

ユニフォーム着用



 

2025年度前期

授業計画書

学部 昼 年次 1 学科 ホテル科

クラス B1 時間数 26 単位数 1 区分 専門 必修

授業のねらい・学期の達成目標 授業概要と進め方

This course will help students improve their
English communication skills by adding important
vocabulary and useful phrases so they may
comfortably deal with common situations and
topics.

授業形式：講義および実技等
This will cover units 1.1 through 1.9 of the
Conversational English digital text.

実施
回数

各回の到達目標
確認テスト

科目名 Conversational English 講師名 Garrett

担当講師の
実務経験 ◯

実務
経歴

5 years of teaching experience. My expertise
includes: business English, conversational English,
and test preparation for TOEIC, TOEFL, and
IELTS

2 Students will learn to tell someone about their family.

形式 点数

1 Students receive the syllabus, class rules and procedures, then learn English for use in the classroom.

学習内容

Syllabus + Unit 1.1: Classroom English and Manners

Unit 1.2: Family (Relationships) + *Free Conversation Practice

4 Pairs of students will take a practical conversation test(1.2-1.3)and then learn to give their opinions on movies. Oral 15Conversation Test 1+ Unit 1.4: Movies (Amusement)

3 Students will learn to ask and answer questions about their school.Unit 1.3: School (Occupation) + Free Conversation Practice

6 Pairs of students will take a practical conversation test(1.4-1.5)and then learn to talk about their friends. Oral 15Conversation Test 2 + Unit 1.6: Friends (Relationships)

5 Students will learn to give an opinion on where they would like to travel.Unit 1.5: Travel (Dreams) + Free Conversation Practice

8 Students will learn to talk about their jobs.Unit 1.7: Part-time Jobs (Occupation) + Free Conversation Practice

7 Students will take the mid-term exam (1.1-1.5) and then watch a relevant TV show.
Writte

n
20Mid-term exam + Cinebreak

10 Students will learn to give an opinion on what they want to do in the future.Unit 1.9: Career (Dreams) + Free Conversation Practice

9 Pairs of students will take a practical conversation test(1.6-1.7)and then learn to give an opinion on the music they like. Oral 15Conversation Test 3 + Unit 1.8: Music (Amusement)

12 Students will take the final exam (1.6-1.9) and then watch a relevant TV show.
Writte

n
20Final exam + Cinema Break

11 Pairs of students will take a practical conversation test(1.8-1.9)and then review for their final exam. Oral 15Conversation Test 4 + Final exam review

13 Students will receive a general review of all the concepts covered in the course, receive and discuss feedback on the course, followed by wrap up activities.General review + Feedback + Wrap up

追試詳細 達成度評価 使用教材

Conversation Test 1-4: Oral (15 points each)
Midterm exam: Written (20 points)
Final exam: Written (20 points)

*Free Conversation practice will involve students
carrying out a free conversations based on the unit
topic.

**Unit 1.6 will NOT be covered on the Midterm exam. It
will be on the Final exam.

Ａ　８０点以上

Ｂ　７０点以上

Ｃ　６０点以上

Ｄ　５９点以下



 

2025年度前期

13 □ リンゴのカービング方法を理解する □ 授業内でリンゴ1個をカービングする ※ファイナリストは写真撮影ありリンゴカービングの基礎 コンテストファイナリスト発表

追試詳細 達成度評価 使用教材

【テスト】
　上記日程参照

【追試】

　課題　…　母数減らし
　実技　…　授業内にて実施（追試日は担当講師に確認）

Ａ　８０点以上

Ｂ　７０点以上

Ｃ　６０点以上

Ｄ　５９点以下

配布資料

15 □ ワゴンデセールの作り方を理解するフランベサービス実践

14 フランベサービス基礎 □ フランベサービスの方法を理解する □ フランベサービスを成功させる

12 □ 商品として提供できる仕上がりにする □ 制限時間内（9分）に全ての作業を終了する 実技 30デクパージュ実技試験

11 □ 魅せるカービング技術を習得する □ 授業内でｵﾚﾝｼﾞ･ｷｳｲ各２個をカービングする 課題 10デクパージュ練習④

10 □ 魅せるカービング技術を習得する □ 授業内でｵﾚﾝｼﾞ･ｷｳｲ各１個をカービングする 課題 10デクパージュ練習③

9 □ 魅せるカービング技術を習得する □ 授業内でｵﾚﾝｼﾞ･ｷｳｲ各１個をカービングする 課題 10デクパージュ練習②

8 □ コンテストの流れを体験し動きを理解する □ 授業内でｵﾚﾝｼﾞ･ｷｳｲ各1個をカービングする 課題 10デクパージュ練習①

7 □ 魅せるカービング方法を理解する □ 授業内でオレンジ２個をカービングする □ １個当たりのタイムで自己ベストを更新する 課題 10オレンジカービング練習②

6 □ オレンジの綺麗な盛り付け方を理解する □ 授業内でオレンジ1個をカービングする 課題 5オレンジカービング練習①

5 □ オレンジのカービング方法を理解する □ 授業内でオレンジ1個をカービングするオレンジカービングの基礎

4 □ 魅せるカービング方法を理解する □ 授業内でキウイ２個をカービングする □ １個当たりのタイムで自己ベストを更新する 課題 10キウイカービング練習②

3 □ キウイの綺麗な盛り付け方を理解する □ 授業内でキウイ1個をカービングする 課題 5キウイカービング練習①

2 □ キウイのカービング方法を理解する □ 授業内でキウイ1個をカービングする

形式 点数

1 □ 学内コンテストの内容を知る □ 魅せるサービス習得の意欲を高める

学習内容

オリエンテーション／コンテスト説明

キウイカービングの基礎

授業のねらい・学期の達成目標 授業概要と進め方

　①レストランサービスに於ける高度なテクニック
　　である、デクパージュの技術を習得する。
　
　②学内コンテストを実施し、人前で魅せるサービス
　　を経験し、更なる技術習得を目指す。

授業形式：講義および実技等
　①ナイフ・フォークなどのカトラリーの取り扱いから
　　反復練習を行い、技術習得を目指す。

　②昼夜間合同にて学内コンテストを実施し、習得した
　　技術を競い合う。（7/25：27HHにて実施）

実施
回数

各回の到達目標
確認テスト

科目名 サービスプレゼンテーション 講師名 山岡

担当講師の
実務経験 ◯

実務
経歴

・料飲経験17年：ホテル直営レストランの責任者とし
て従事・レストランサービス技能検定　1級技能士・㈳
HRS　西洋料理テーブルマナー認定講師

授 業 計 画 書

学部 昼 年次 2 学科 ホテル学科

クラス 料飲C／D／H４ 時間数 30 単位数 2 区分 専門 必修



 

2025年度前期

13 □バースプーンの使用方法を理解している □ステアのコツを理解している 筆記 ５点バーテンダー実務⑨

追試詳細 達成度評価 使用教材

【課題について】
　上記日程参照
　追試承認後、母数減らし対応
【追試】　　　　　　　　　　　　　　　　　　　上記日程参
照
　実技試験は追試申請後、再試験で対応。

Ａ　８０点以上

Ｂ　７０点以上

Ｃ　６０点以上

Ｄ　５９点以下

特になし
※FBユニフォーム未着
の場合（頭髪未整髪含
む）マイナス5点減点
とする

15 □ハイボールをレシピ通り作れる □ジントニックをレシピ通り作れるバーテンダー実務⑪

14 バーテンダー実務⑩ □ファジーネーブルをレシピ通り作れる □カシスソーダをレシピ通り作れる 筆記 ５点

12 □ホテル商品レベル+ホスピタリティを感じる □バー技術がカレッジ部門レベルに達している
実技
筆記

15点
10点

実技試験②

11 □コンテストの出場意義を理解している② □ビルド、シェイクが丁寧にできている② 筆記 ５点バーテンダー実務⑧

10 □コンテストの出場意義を理解している① □ビルド、シェイクが丁寧にできている① 筆記 ５点バーテンダー実務⑦

9 □学内コンテストの内容を理解する 筆記 ５点オリエンテーション②

8 □スノースタイルのコツを理解している② □マルガリータをレシピ通り作れる 筆記 ５点バーテンダー実務⑥

7 □スノースタイルのコツを理解している① □ソルティドッグをレシピ通り作れる 筆記 ５点バーテンダー実務⑤

6 □シェイクテクニックが完成している □ホワイトレディが商品レベルまで達している
実技
筆記

15点
10点

実技試験①

5 □ホワイトレディをレシピ通り作れる □サイドカーをレシピ通り作れる 筆記 ５点バーテンダー実務④

4 □チャイナブルーをレシピ通り作れる □アレキサンダーをレシピ通り作れる 筆記 ５点バーテンダー実務③

3 □シェイクテクニックが身に付いている② □ダイキリ（バカルディ）をレシピ通り作れる 筆記 ５点バーテンダー実務②

2 □ビルドテクニックが身に付いている① □シェイクテクニックが身に付いている①

形式 点数

1 □バーテンダーの技術を理解する □授業の進め方を理解する

学習内容

オリエンテーション①

バーテンダー実務①

授業のねらい・学期の達成目標 授業概要と進め方

①ホテル、旅館、外食業界で働くにあたり、
　それに必要な「飲料知識・技術」を習得する。
②学内コンテスト出場を目標として、
　プレゼンテーション力の強化する。

授業形式：講義および実技等
①レストラン、バーカウンター実習室を使用した
　実技を中心とした授業とする。
②各回授業、課題を時間内に提出する。

実施
回数

各回の到達目標
確認テスト

科目名 バーテンダー実務 講師名 田中　結衣

担当講師の
実務経験 ◯

実務
経歴

・料飲経験8年：ホテル直営レストランの責任者として
従事
・日本バーテンダー協会認定バーテンダー

授 業 計 画 書

学部 昼 年次 2 学科 ホテル科

クラス H3 時間数 30 単位数 2 区分 専門 必修



 

13
□観光プレゼンテーション
□他グループのプラン理解をし意見交換

実技
課題

15
5

グループワーク（観光プラン作成④）

追試詳細 達成度評価 使用教材

【筆記】
WEEK8・10　　　  　翌週の授業前後に実施

【実技】
WEEK4　　　　　　　翌週の授業前後に実施
WEEK13　　　　　　グループ点に準ずる

【課題】
WEEK5・11・13　　母数減らし

Ａ　８０点以上

Ｂ　７０点以上

Ｃ　６０点以上

Ｄ　５９点以下

配布教材

15 □FBまとめ（総復習）

14 後半振り返り 後半の振り返りを行う

12
□観光プランニングの収集した情報をまと
める
□プレゼンテーションリハーサル

グループワーク（観光プラン作成③）

11
□観光プランニングの交通手段の理解
□プレゼンテーションシナリオ作成②

課題 10グループワーク（観光プラン作成②）

10
□観光プランニングの交通手段の理解
□プレゼンテーションシナリオ作成①

筆記 15グループワーク（観光プラン作成①）

9 □大阪の主要観光地を知る関西の観光地②

8 □京都の主要観光地を知る 筆記 15関西の観光地①

7 前半の振り返りを行う中間振り返り

6 □国内の鉄道/航空知識についての理解交通手配（鉄道・航空の知識）

5
□チェックイン実技試験
□観光スポットの選定

課題 10
実技試験②
※スーツ

4
□チェックイン実技試験
□観光プランニングの作成開始

実技 30
実技試験①
※スーツ

3
□OPERAとチェックイン業務を連動理解
□観光プランニング目的理解・グループ分
け

実技試験練習・観光プランニング
※スーツ

2
□OEPRAのチェックイン方法の理解
□インフォメーション業務の理解

形式 点数

1
□フロントの仕事内容を知る
□チェックインの流れを理解

学習内容

オリエンテーション
フロント・チェックインの理解　※スーツ

OPERA理解
インフォメーション業務　※スーツ

授業のねらい・学期の達成目標 授業概要と進め方

【フロント業務】
チェックインを中心としたフロント業務を理解する。チェックイン業
務内でのお客様対応を実践で習得する。
【コンシェルジュ業務】
ホテル内の業務だけではなくホテル外の観光知識を身につける。
観光プランニングを通じて土地について改めて知識を深めるととも
に、ゲストへの魅力的な観光プランの作成方法を理解する

授業形式：講義および実技等
【フロント業務】
座学にてフロント業務について学び、実技でチェックイン業務を実践
する。※1～5週目：スーツ(身だしなみを整えて参加)
【コンシェルジュ業務】
オペレーション業務に結びつく交通手配、関西の観光地について知識
を深める。実際に大阪観光を経験することで大阪の魅力を再発見し、
観光プランニングの集大成とする。

実施
回数

各回の到達目標
確認テスト

科目名 フロントオペレーション 講師名 スリジャナ　ライ

担当講師の
実務経験 ◯

実務
経歴

・ホテル経歴：13年4ヶ月
　日系シティホテル、外資系ラグジュアリーホテルに勤務
　（フロント5年、バトラー4年、ゲストリレーションズ4年4ヶ月）

授 業 計 画 書

学部 昼 年次 2 学科 ホテル科

クラス 宿泊コースB 時間数 30 単位数 2 区分 専門 必修


