
科目 講師 提出
25年 月 日

学科 学年
前期
後期

＜講義目的＞ この教科を学び、どのような力・知識が身に付くのか。

<講義概要>

講義 100 ％
演
習

％ 実習 ％

＜到達目標レベル（何を、どのレベルに）＞

＜レッスンプラン（時限ごとの項目スケジュール概要）＞

回

＜授業時間外の学習（準備学習・復習・宿題等）＞

＜成績評価方法・基準＞

その他（　　　％）
↳ （ ）

＜教員紹介＞

都内の高級フレンチレストランでウェイターの基礎を習得　丸之内エリアのホテルにてレストラン部門の責任者　池袋エリアのホテルにてF&B部門
の責任者に　F&B部門に精通し体験談を交えた授業展開をしています

レポート（　　　 ％）

評価方法 講義時限内 実技試験（　　　％） 受講態度（　　　　10％） 作品（　　　％）

15 ホテルにおける宴会部門の役割と宴会部門の組織に付いて
宴会業務の基礎
P．３７～P．４１

前回の授業内容の小テストを行いますので 必ず復習をして下さい

試験と 試験期間中 評価
方法

筆記試験（　　　85％） 小テスト（　　　　　5％）

13 ホテルの宴会部門とは　宴会の種類に付いて
宴会業務の基礎
P．１１～P．２５

14 ホテルにおける宴会部門の役割と宴会部門の組織に付いて
宴会業務の基礎
P．２６～P．３７

11 食品衛生および公衆衛生に付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．２０１～P．２３３

12 安全衛生に付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．２３５～P．２５９

9 施設管理に付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．１７５～P．１９０

10 苦情対応と遺失物の取り扱いに付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．１９１～P．２００

8 食文化に付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．１６３～P．１７４

6 宴会とレストランサービスに付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．１３３～P．１４７

7 宴会とレストランサービスに付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．１４８～P．１６２

4 接客の基本　宴会とレストランサービスに付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．８７～P．１０３

5 宴会とレストランサービスに付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．１０４～P．１３２

3 食材及び飲料材の基礎知識に付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．６７～P．８５

1 食材及び飲料材の基礎知識に付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．１～P．３３

2 食材及び飲料材の基礎知識に付いて
西洋料理 料飲接遇サービス
技法　P．３４～P．６６

＜授業計画全体における講義・演習・実習の割合＞

※厚生労働省国家検定「レストランサービス士 ３級」学科一次試験の合格を目指します
※ホテル宴会部門の業務全般を習得し ホテルレストラン部門との相違点を習得します
※宴会予約業務の重要性を習得します

授業計画 テキスト・使用資料その他 学生PC利用

※厚生労働省国家検定「レストランサービス士 ３級」学科一次試験の全員合格を目指します　※ホテル宴会部門の基礎知識を習得します

※厚生労働省国家検定「レストランサービス士 ３級」学科一次試験問題出題傾向をテキストにて習得します
※学科模擬試験を実施し 自分の知識習得度を把握します
※ホテル宴会部門の基礎知識を習得します

<授業の進め方>

　　講義　　　　　グループワーク　　　　　実技・演習　　　　　フィールドワーク　　　　　実習
　　その他（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

国際ホテル＆ブライダル科 2年
○ 講義時限数 15

単位数 2

2025年度　シラバス＆レッスンプラン

F&B　理論　Ⅱ 林　繁
1 4

授業の方法 講義


