
科目名 ホテル総論（前期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 市石 浩久（実務経験：ホテルライオンズプラザ名古屋にてフロント 10年・営業２年） 

学科・学年 国際ホテル科１年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

プロのホテルマンとしてお客様にホスピタリティ溢れるサービスを提供するために、ホテ

ル業に対する正しい知識を学習する。 

基本知識を体系的に学び、職業意識を身に付けさせ、お客様により良いホスピタリティが

提供できるホテリエを目指す。 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

１．授業プレゼンテーション（なぜこの授業が必要なのか） 

２．ホテルとは 

３．ホテルの歴史とは 

４．ホテルの組織 

５．宿泊部門その① 

６．宿泊部門その② 

７．料飲部門その① 

８．料飲部門その② 

９．宴会部門 

10．調理部門 

11．セールス部門 

12．企画部門 

13．総務・人事部門 

14．仕入・経理部門 

15．前期まとめ 

使用テキスト 

・教材等 
新ホテル総論 （日本ホテル教育センター） 

成績評価方法

及び 

基準 

前期末試験にて 60点以上を合格とする 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

名古屋市内６大ホテルの見学 

履修に 

当たっての 

留意点 

 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 ホテル総論（後期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 市石 浩久（実務経験：ホテルライオンズプラザ名古屋にてフロント 10年・営業２年） 

学科・学年 国際ホテル科１年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

プロのホテルマンとしてお客様にホスピタリティ溢れるサービスを提供するために、ホテ

ル業に対する正しい知識を学習する。 

基本知識を体系的に学び、職業意識を身に付けさせ、お客様により良いホスピタリティが

提供できるホテリエを目指す。 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

１．サービスとは 

２．サービスの心構え 

３．宿泊サービスの基礎知識 

４．料飲サービスの基礎知識 

５．宴会サービスの基礎知識 

６．ホテルの防災・防犯管理 

７．ホテル業界の課題 

８．ホテル業を取り巻く環境の変化 

９．ケーススタディその① 

10．ケーススタディその② 

11．ケーススタディその③ 

12．企業研究その① 

13．企業研究その② 

14．企業選択アドバイス 

15．総まとめ 

使用テキスト 

・教材等 
新ホテル総論 （日本ホテル教育センター） 

成績評価方法

及び 

基準 

後期末試験にて 60点以上を合格とする 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

名古屋市内６大ホテルの見学 

履修に 

当たっての 

留意点 

 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 料飲実務Ⅰ（前期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 金井 翼（実務経験：名古屋マリオットアソシアホテル料飲部にて５年携わる） 

学科・学年 国際ホテル科１年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

ホテルレストランサービスの魅力を理解させる。 

料飲部に携わる者としてのホスピタリティマインドを養う。 

専門的な知識、技術の基礎を学ぶ。 

 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

１．レストランサービスとは 

２．レストランの種類について 

３．お皿の持ち方 

４．トレイの持ち方 

５．パンサービスの仕方 

６．スパークリングワインの注ぎ方 

７．ワインの注ぎ方 

８．スープチューリンサービス １ 

９．スープチューリンサービス ２ 

10．確認テスト 

11．客席へのご案内 

12．オーダーテイクについて 

13．飲料概論 

14．ワインについて 

15．前期まとめ 

使用テキスト 

・教材等 

西洋料理料飲接遇サービス技法 

（一般社団法人 日本ホテル・レストランサービス技能協会 監修） 

成績評価方法

及び 

基準 

筆記試験、６割以上の点数で合格とする。 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

実技の授業の為、復習の時間が必要。 

履修に 

当たっての 

留意点 

就職先での即戦力を目指し、指導致します。 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 料飲実務Ⅰ（後期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 金井 翼（実務経験：名古屋マリオットアソシアホテル料飲部にて５年携わる） 

学科・学年 国際ホテル科１年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

ホテルレストランサービスの魅力を理解させる。 

料飲部に携わる者としてのホスピタリティマインドを養う。 

専門的な知識、技術の基礎を学ぶ。 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

１．前期の復習 

２．料理メニューの作成方法 

３．飲料メニューの作成方法 

４．アテンドの仕方 

５．チェアサービスについて 

６．オリジナルレストラン制作 １ 

７．オリジナルレストラン制作 ２ 

８．オリジナルレストラン制作 ３ 

９．オリジナルレストラン制作 ４ 

10．確認テスト 

11．オリジナルレストラン制作 ５ 

12．オリジナルレストラン制作 ６ 

13．テスト １ 

14．テスト ２ 

15．総まとめ 

使用テキスト 

・教材等 

西洋料理料飲接遇サービス技法 

（一般社団法人 日本ホテル・レストランサービス技能協会 監修） 

成績評価方法

及び 

基準 

筆記試験、６割以上の点数で合格とする。 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

実技の授業の為、復習の時間が必要。 

履修に 

当たっての 

留意点 

就職先での即戦力を目指し、指導致します。 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 ブライダル実務（前期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 金井 美香子（実務経験：33年 ブライダル司会・プロデュース業） 

学科・学年 国際ホテル科２年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

ホテル業界にとって経済面で大変重要な役割を担うブライダルを、ホテル業界を目指す 

学生に、サービス実務を通し深い関心と知識を持たせることを目的とする。 

 

受付から挙式施行までを実務で学び（実習）、立ち居振る舞い・心のあり方などホテルマ

ンとしての意識を高めることを配慮している。（演習） 

 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

1 人前結婚式① 

2 人前式② 

3 ういろう売り① 

4 ういろう売り② 

5 アナウンス① 

6 アナウンス② 

7 入場～ウェディングステップ① 

8 入場～ウェディングステップ② 

9 ベールアップ（キャプテン、アナウンス）① 

10 ベールアップ（キャプテン、アナウンス）② 

11 ベールアップ（キャプテン、アナウンス）③ 

12 結婚証明書（キャプテン、アナウンス）① 

13 結婚証明書（キャプテン、アナウンス）② 

14 結婚証明書（キャプテン、アナウンス）③ 

15 グループ発表 

使用テキスト 

・教材等 
なし 

成績評価方法

及び 

基準 

実技試験 100点満点とし 60点以上を合格とする。 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

日々の生活の中で、ホテル・ブライダル共通のおもてなしの心、常に相手を思う精神を 

意識させる。 

履修に 

当たっての 

留意点 

結婚式を、実技を通して学び、一生に一度のセレモニーをどう表現し、ホテルスタッフ 

としてどう働くことが大切かを考えさせる。 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 ブライダル実務（後期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 金井 美香子（実務経験：33年 ブライダル司会・プロデュース業） 

学科・学年 国際ホテル科２年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

ホテル業界にとって経済面で大変重要な役割を担うブライダルを、ホテル業界を目指す 

学生に、サービス実務を通し深い関心と知識を持たせることを目的とする。 

 

受付から挙式施行までを実務で学び（実習）、立ち居振る舞い・心のあり方などホテルマ

ンとしての意識を高めることを配慮している。（演習） 

 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

16 前期確認 

17 指輪交換（キャプテン、アナウンス）① 

18 指輪交換（キャプテン、アナウンス）② 

19 指輪交換（キャプテン、アナウンス）③ 

20 退場（キャプテン、アナウンス）① 

21 退場（キャプテン、アナウンス）② 

22 退場（キャプテン、アナウンス）③ 

23 入場～退場 練習 

24 練習 

25 練習 

26 練習 

27 練習 

28 練習 

29 練習 

30 発表 

使用テキスト 

・教材等 
なし 

成績評価方法

及び 

基準 

実技試験 100点満点とし 60点以上を合格とする。 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

日々の生活の中で、ホテル・ブライダル共通のおもてなしの心、常に相手を思う精神を 

意識させる。 

履修に 

当たっての 

留意点 

結婚式を、実技を通して学び、一生に一度のセレモニーをどう表現し、ホテルスタッフ 

としてどう働くことが大切かを考えさせる。 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 バンケット実務Ⅱ（前期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 戸谷 秀樹（実務経験：株式会社ホテルグランコート名古屋にて２年間宴会業務に携わる） 

学科・学年 国際ホテル科２年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

料飲実務の概要 

バンケットサービス業務に関する実務知識の習得 

バンケットサービス技能を習得 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

１．オリエンテーションとインベントリー 

２．宴会サービス（バンケット）業務内容の説明 

３．テーブルの名前と形式の説明 

４．カトラリーの説明と使用方法 

５．カトラリーのセッティング方法 

６．ドリンクサービスの方法 

７．レイアウト変更（どんでん）の仕方・方法 II 

８．お皿の３枚と４枚の持ち方、サービス方法 

９．バンケットサービスの実技（7.に伴うもの）  

10．バンケットサービスの実技 

11．サーバー＆パンのサービス 

12．実技試験 

13．バンケットサービス方法の復習 I 

14．バンケットサービス方法の復習 II 

15．総合練習 

使用テキスト 

・教材等 

レストランサービス スタンダード マニュアル 

西洋料理 料飲接遇サービス技法（一般社団法人職業訓練教材研究所） 

成績評価方法

及び 

基準 

８割以上の出席・実技習得度 40点 期末試験 40点 平常点 20点の内 70点以上 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

バンケットサービスは技術が必要ですが、チームワークも大事です。 

日頃から周りとコミュニケーションを取ることをお勧めします。 

履修に 

当たっての 

留意点 

ホテルでのバンケット部門のサービス技能を基礎から学ぶ実習スタイル。 

ホテルサービス技能の基礎を繰り返し学び身に付けます。 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 バンケット実務Ⅱ（後期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 戸谷 秀樹（実務経験：株式会社ホテルグランコート名古屋にて２年間宴会業務に携わる） 

学科・学年 国際ホテル科２年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

料飲実務の概要 

バンケットサービス業務に関する実務知識の習得 

バンケットサービス技能の習得 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

１．前期試験内容に伴い復習講義 

２．前期の復習 

３．チューリンサービスの仕方 I 

４．チューリンサービスの仕方 II 

５．どんでんの方法とは（会議⇔円卓） 

６．どんでんからのフルコースサービスまで 

７．お皿の３枚と４枚のサービス方法 I 

８．前期、後期の復習 I 

９．前期、後期の復習 II 

10．実技試験  

11．バンケットサービスの実践（卒業制作①） 

12．バンケットサービスの実践（卒業制作②） 

13．バンケットサービスの実践（卒業制作③） 

14．バンケットサービスの実践（卒業制作④） 

15．一年間を振り返り講義 

使用テキスト 

・教材等 

レストランサービス スタンダード マニュアル 

西洋料理 料飲接遇サービス技法（一般社団法人職業訓練教材研究所） 

成績評価方法

及び 

基準 

８割以上の出席・実技習得度 40点 期末試験 40点 平常点 20点の内 70点以上 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

バンケットサービスは技術が必要ですが、チームワークも大事です。 

日頃から周りとコミュニケーションを取ることをお勧めします。 

履修に 

当たっての 

留意点 

ホテルでのバンケット部門のサービス技能を基礎から学ぶ実習スタイル。 

ホテルサービス技能の基礎を繰り返し学び身に付けます。 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 バーテンダー実習Ⅰ（前期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 坂口 修成（実務経験：（株）ジェイアール東海ホテルズにて勤務～現在に至る） 

学科・学年 国際ホテル科１年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

バーテンダーとしての最低限知っておくべき基本的な酒類に関する知識及びカウンター

内での基本動作の習得を目標とする。授業の方法は、90分を概ね前半と後半に分け、前

半では HBAオフィシャルバーテンダーズブックを教材とし、各酒類について原料や製造方

法、商品知識について理解する。後半ではバーテンダーとしてのカウンター業務全般につ

いて、実際に作業をしながら身に付ける。評価方法は、酒類全般基礎知識（筆記試験）と

実技（接客とカクテル調合動作を評価項目に基づき評価）での総合評価とする。 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

１．ホテルレストランで取り扱う飲料 

２．酒の歴史と酒造りの原理 

３．酒類の分類 

４．ワインの概要とぶどう品種 

５．ワインの製造工程とタイプ 

６．フランスワイン 

７．世界のワイン 

８．ワインと料理との相性 

９．振返りと試験対策 

10．世界のビール 

11．ウイスキーについて 

12．ウイスキーの製造工程 

13．世界のウイスキー① 

14．世界のウイスキー② 

15．振り返り 

使用テキスト 

・教材等 
ＨＢＡオフィシャルバーテンダーズブック、カクテルの図鑑ミニ 

成績評価方法

及び 

基準 

基礎的な酒類全般知識 70 点、バーテンダー基本実技（課題：ステアによるカクテルメイ

キング及び接客）30点、計 100点満点（60点以上を合格とする）。 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

カクテルの調合技術は、授業の中で理解は出来ても実際に身に付けるには、自宅等での 

反復練習が必要となる。 

履修に 

当たっての 

留意点 

ホテル（レストランを含む）に関する事で不明点があれば授業内外を問わず積極的に 

質問すること。 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 バーテンダー実習Ⅰ（後期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 坂口 修成（実務経験：（株）ジェイアール東海ホテルズにて勤務～現在に至る） 

学科・学年 国際ホテル科１年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

バーテンダーとしての最低限知っておくべき基本的な酒類に関する知識や実際の営業で

の留意点及びカウンター内での基本動作の習得を目標とする。授業の方法は、90分を概

ね前半と後半に分け、前半では HBAオフィシャルバーテンダーズブックを教材とし、各酒

類について原料や製造方法、商品知識について理解する。後半ではバーテンダーとしての

カウンター業務全般について、実際に作業をしながら身に付ける。評価方法は、酒類全般

基礎知識（筆記試験）と実技（接客とカクテル調合動作を評価項目に基づき評価）での総

合評価とする。 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

１．ブランデーの原料と製造工程 

２．ブランデーの種類 

３．ジンの種類と製造工程 

４．ウオッカの種類と製造工程 

５．ラムの種類と製造工程 

６．テキーラの種類と製造工程 

７．焼酎の種類と製造工程 

８．リキュールの製造工程 

９．振返りと試験対策 

10．世界のビール 

11．ソフトドリンクの種類 

12．商品原価率と販売価格の設定方法 

13．店舗運営についての基本① 

14．店舗運営についての基本② 

15．まとめ 

使用テキスト 

・教材等 
ＨＢＡオフィシャルバーテンダーズブック、カクテルの図鑑ミニ 

成績評価方法

及び 

基準 

基礎的な酒類全般知識 70 点、バーテンダー基本実技（課題：シェイキングによるカクテ

ルメイキング及び接客）30点、計 100点満点（60点以上を合格とする）。 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

カクテルの調合技術は、授業の中で理解は出来ても実際に身に付けるには、自宅等での 

反復練習が必要となる。 

履修に 

当たっての 

留意点 

ホテル（レストランを含む）に関する事で不明点があれば授業内外を問わず積極的に 

質問すること。 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 バーテンダー実習Ⅱ（前期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 中川 雅雄（実務経験：名古屋マリオット、グランコート名古屋にて実務経験 20年以上） 

学科・学年 国際ホテル科２年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

バー実務の概要 

バー業務に関する実務知識の習得 

バーテンダー技能の習得 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

１．オリエンテーション・自己紹介・インベントリー 

２．ホテルバーにおける言葉遣いや振る舞い 

３．実技①：バー用品、道具の取り扱い・営業前のスタンバイについて 

４．グラス・カクテルのスタイルについて 

５．蒸留酒について 

６．醸造酒について 

７．スピリッツ・リキュールについて 

８．ソフトドリンク・ノンアルコールカクテルについて 

９．カクテルの４大技法、それぞれの役割と違いについて 

10．実技②：ビルド・ステア 

11．実技③：シェイク・ブレンド 

12．お客様との会話や接し方 

13．実技④：カクテル調合のコツ①  

14．実技⑤：カクテル調合のコツ② 

15．前期まとめ 

使用テキスト 

・教材等 

HBAオフィシャルバーテンダーズブック 

カクテルの図鑑 

成績評価方法

及び基準 
８割以上の出席・実技習得度 40点 期末試験 40点 平常点 20点の内 70点以上 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

バーでは様々な客層の方が、様々な話題を話します。それに対して臨機応変に対応できる

よう、日頃からいろいろな事に興味を持って見聞を広める事が大事だと思います。 

履修に 

当たっての 

留意点 

実務に加え、洞察力、観察力、会話力が重要になってくるので、積極的に授業に参加して

コミュニケーションをとってください。 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 



科目名 バーテンダー実習Ⅱ（後期 30時間（90分/コマ））   必修 ・選択 

担当教員 中川 雅雄（実務経験：名古屋マリオット、グランコート名古屋にて実務経験 20年以上） 

学科・学年 国際ホテル科２年 

講義概要 

（到達目標 

及び 

授業の方法） 

バー実務の概要 

バー業務に関する実務知識の習得 

バーテンダー技能の習得 

学修内容 

（授業計画） 

90分/コマ 

１．デコレーションについて 

２．実技⑥：ジンベースカクテル 

３．実技⑦：ウォッカベースカクテル 

４．実技⑧：ラムベースカクテル 

５．実技⑨：テキーラベースカクテル 

６．実技⑩：その他ベースのカクテル 

７．実技⑪：オリジナルカクテル作り① 

８．実技⑫：オリジナルカクテル作り② 

９．実技⑬：カクテル発表会 

10．ロールプレイング準備① 

11．ロールプレイング準備② 

12．実技⑭：バー営業ロールプレイング① 

13．実技⑮：バー営業ロールプレイング② 

14．ロールプレイング所感作成 

15. 学年総括 

使用テキスト 

・教材等 

HBAオフィシャルバーテンダーズブック 

カクテルの図鑑 

成績評価方法

及び基準 
８割以上の出席・実技習得度 40点 期末試験 40点 平常点 20点の内 70点以上 

授業時間外 

に必要な 

学修内容 

バーでは様々な客層の方が、様々な話題を話します。それに対して臨機応変に対応できる

よう、日頃からいろいろな事に興味を持って見聞を広める事が大事だと思います。 

履修に 

当たっての 

留意点 

実務に加え、洞察力、観察力、会話力が重要になってくるので、積極的に授業に参加して

コミュニケーションをとってください。 

名古屋外語･ﾎﾃﾙ･ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ専門学校 


