
授業科目名 学外レストランサービス実習（インターンシップ）

321

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期集中
2回生前期成績評価
のみ

1

中嶋 章浩

実習授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

本授業では、『レストランサービス論』の授業において、しっかりと体系付けた形で学んだカフェレストランから、フレンチ、及びイタリアンレストランでのサービスに
おけるの基本的な知識を、実際の現場（事業所）において最大限に活用しながら実習（実践）することにより、それぞれの事業所での一日の流れや、実践的な接客方法を
学びながら、個々の今後のサービスを学ぶものとしての取り組み課題を明確にし、より一層ホスピタリティーマインドを兼ね備えた、サービスのプロとなるための知識・
技能について学びます。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 『レストランサービス』に関する知識・技術 サービスのプロとなるための知識・技術を理解す
る事が出来る

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 『レストランサービス』に関する知識・技術の
実践

サービスのプロとなるための知識・技術を実践す
る事が出来る

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 個々のサービス技術・知識の向上と、実習先の業
態に特化した実践を行う事が出来る

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・eラーニング、反転授業

・見学、フィールドワーク

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「-」とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

実習先の評価

80

実習先の担当者に、独自のルーブリックに当てはめた評価をしていただき、その評価を反映させる：

％

実施状況

10

実習への積極的な取り組みや事前学習授業への態度に対し、独自のルーブリックに基づいて評価す
る

：

％

試験（レポート）

10

実習先で学んだ知識・技術のポイントを的確、かつ解りやすくまとめたレポート提出を実施し、独
自のルーブリックに基づいて評価する。

：

％

使用教科書

特に指定しない

参考文献等

なし
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履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。
また、『インターンシップの手引き』の内容を遵守し、積極的に授業に参加すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間：  火水金曜日４限以降

場所： フードコーディネート研究室（本館３階）

備考・注意事項： 上記の時間帯以外にも研究室にいることがあります。不在時の場合はメールでも対応します。
メール送信に際しては「学籍番号・氏名」、本文に「質問内容」を明記してください。
 ※メールアドレス　nakajima-a＠osaka-seikei.ac.jp

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 事前学習１ 実践で得た接客方法、並びに実施期間中の各日程
における一日の流れなどについて、『実習ノー
ト』にまとめる。

1時間

学外レストランサービス実習の実施に向けた座学授業・サ
ービス実習授業
実習先と事前に打ち合わせを行い、スムーズな実施に向け
て取り組むための事前学習

第2回 事前学習２ 実践で得た接客方法、並びに実施期間中の各日程
における一日の流れなどについて、『実習ノー
ト』にまとめる。

1時間

学外レストランサービス実習の実施に向けた座学授業・サ
ービス実習授業
実習先と事前に打ち合わせを行い、スムーズな実施に向け
て取り組むための事前学習

第3回 事前学習３ 実践で得た接客方法、並びに実施期間中の各日程
における一日の流れなどについて、『実習ノー
ト』にまとめる。

1時間

学外レストランサービス実習の実施に向けた座学授業・サ
ービス実習授業、お礼状の書き方
実習先と事前に打ち合わせを行い、スムーズな実施に向け
て取り組むための事前学習

第4回 事業所研修１ 実践で得た接客方法、並びに実施期間中の各日程
における一日の流れなどについて、『実習ノー
ト』にまとめる。

1時間

実際の現場において接客サービスを行うことで、実践的な
知識・技術を習得する。また、店舗スタッフとして１日の
流れを実際に体験することで、生きた知識・技術を身に着
ける。

第5回 事業所研修２ 実践で得た接客方法、並びに実施期間中の各日程
における一日の流れなどについて、『実習ノー
ト』にまとめる。

1時間

実際の現場において接客サービスを行うことで、実践的な
知識・技術を習得する。また、店舗スタッフとして１日の
流れを実際に体験することで、生きた知識・技術を身に着
ける。

第６回 事業所研修３ 実践で得た接客方法、並びに実施期間中の各日程
における一日の流れなどについて、『実習ノー
ト』にまとめる。

1時間

実際の現場において接客サービスを行うことで、実践的な
知識・技術を習得する。また、店舗スタッフとして１日の
流れを実際に体験することで、生きた知識・技術を身に着
ける。

第７回 事業所研修４ 実践で得た接客方法、並びに実施期間中の各日程
における一日の流れなどについて、『実習ノー
ト』にまとめる。

1時間

実際の現場において接客サービスを行うことで、実践的な
知識・技術を習得する。また、店舗スタッフとして１日の
流れを実際に体験することで、生きた知識・技術を身に着
ける。

第８回 事業所研修５ 実践で得た接客方法、並びに実施期間中の各日程
における一日の流れなどについて、『実習ノー
ト』にまとめる。

1時間

実際の現場において接客サービスを行うことで、実践的な
知識・技術を習得する。また、店舗スタッフとして１日の
流れを実際に体験することで、生きた知識・技術を身に着
ける。

第９回 事業所研修６ 実践で得た接客方法、並びに実施期間中の各日程
における一日の流れなどについて、『実習ノー
ト』にまとめる。

1時間

実際の現場において接客サービスを行うことで、実践的な
知識・技術を習得する。また、店舗スタッフとして１日の
流れを実際に体験することで、生きた知識・技術を身に着
ける。

第10回 事業所研修７ 実践で得た接客方法、並びに実施期間中の各日程
における一日の流れなどについて、『実習ノー
ト』にまとめる。

1時間

実際の現場において接客サービスを行うことで、実践的な
知識・技術を習得する。また、店舗スタッフとして１日の
流れを実際に体験することで、生きた知識・技術を身に着
ける。

第11回 事後学習　『実習ノート』のまとめの記入・提出 実習内容についての面談、リフレクションシート
記入 実習ノート仕上げ

1時間
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実習内容についての面談、リフレクションシート記入
実習ノート仕上げ

事後学習　『実習ノート』のまとめの記入・提出

事後学習　『実習ノート』のまとめの記入・提出

事後学習　『実習ノート』のまとめの記入・提出
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授業科目名 栄養学Ⅱ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2回生 2

桑島 千栄

講義

該当する

管理栄養士養成課程にて専門科目を担当

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「可・不可」

授業概要

人は誕生してから、乳児期、幼児期、学齢期、思春期を経て青年期、成人期、高齢期に至り一生を終える。それぞれのライフステージは全く異なる身体特性と栄養特性を
もち、それぞれのライフステージが健全であってこそ、次のライフステージにおける心身の健康な発育が促されていく。本授業では、各ライフステージにおける人体の構
造や機能の変化、栄養状態の変化などを理解し、対象者の身体機能に応じた栄養管理の基本を学びそれに対応したメニューや献立の構成を考える。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 ライフステージごとの心身の変化と必要な栄養
素の知識を身に付ける。

様々な年齢、性別の人々に対し、適切な栄養素量
を考えることができる。

汎用的な力

1．DP5.計画・立案力 各年齢、性別に適した食事を提案することができ
る。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

・ディベート、討論

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

グループワーク・発表

20

授業内でのグループワークの成果発表に対して評価する。：

％

定期試験

50

栄養学Ⅱで学んだ内容の試験を行う。：

％

授業態度

10

授業内での積極性及び取組状況で評価する。：

％

課題レポート及び振り返りシート

20

課題レポートや振り返りシートにて評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新・フードコーディネータ
ー教本3級資格認定試験対応
テキスト

日本フードコーディネーター協会 柴田書店・・ 年・ 2025
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参考文献等

「八訂食品成分表 」／香川明夫／女子栄養大学出版部

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： 授業の前後以外は、メールにて質問をうけます(アドレス：rk029＠mail.koka.ac.jp)
メールには氏名と所属を必ず入れてください。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 栄養学Iの復習 栄養学Iで使った資料を読む。 4時間

・健康を支える3つの柱
・5大栄養素とその働き
・栄養素の消化吸収
について、学びを振り返る。

第2回 母性栄養・妊娠授乳期の特性 妊娠期の女性の身体の変化についてと、どのよう
な栄養素が必要になるかをまとめる。

4時間

妊娠の成立から出産・授乳までの母性と胎児の変化と成長
について学ぶ。

第3回 母性栄養・妊娠授乳期の食生活と栄養・病態 妊娠・授乳期の栄養の特徴や食事のポイントにつ
いてまとめる。

4時間

調べ学習（グループで調べてまとめる）
妊娠・授乳期の栄養の特徴や食事のポイントについて学ぶ
。
妊娠期に食生活上注意すべき点を調べる。

第4回 母性栄養・妊娠授乳期のまとめ 妊娠期に気をつけるべき病気とその特徴、予防法
を調べてまとめる。

4時間

グループ発表
妊娠期授乳期の特性・栄養についてまとめる。

第5回 新生児期・乳児期の特性 新生児期・乳児期の特性をまとめる。 4時間

新生児期・乳児期の区分・特性について学ぶ。

第6回 新生児期・乳児期の栄養と食生活（１） 母乳と乳児用調整粉乳の成分の違いと、乳児の成
長の違いをまとめる。

4時間

乳児期の栄養、母乳・人工乳を学ぶ。
グループで手分けして調べ、意見を交換する。

第7回 新生児期・乳児期の栄養と食生活（2） 離乳食の進め方をまとめる。 4時間

離乳食の進め方について、グループで手分けして調べ、発
表する。

第8回 幼児期の特性・栄養・食生活 幼児期のおやつに適切なものとその理由を調べて
まとめる。

4時間

幼児期の特性・食生活・栄養について学ぶ。
幼児期の栄養について、おやつなどの食事のとり方、栄養
管理・食習慣・食育などを学ぶ。

第9回 学童期の特性・栄養・食生活 学童期に必要な栄養をまとめる。 4時間

学童期の特性・栄養・食生活について学ぶ。

第10回 思春期の特性・栄養・食生活 思春期とは何か、どのような身体の変化があるか
をまとめる。

4時間

思春期の特性・栄養・食生活について学ぶ。
思春期について、グループで手分けして調べる。
思春期の時期にみられる神経性食欲不振症と過食症につい
て学ぶ。

第11回 加齢と疾病 生活習慣病・メタボリックシンドロームとは何か
について学び、栄養面からの予防方法についてま
とめる。

4時間

加齢・老化の影響をグループで手分けして調べ、発表する
。
主な生活習慣病について学ぶ

第12回 成人期（更年期含む）の特性・栄養・食生活 成人期～更年期の特性・栄養の注意点をまとめ
る。

4時間

成人期の区分・特性を学ぶ。
成人期の栄養について生活習慣病・メタボリックシンドロ
ームなどの予防を中心に学ぶ。
更年期の特性について学ぶ。

第13回 高齢期の特性・栄養・食生活 高齢期の特性、高齢期の食生活の注意点をまとめ
る。

4時間

65歳以上の高齢期の特性を学ぶ。
加齢・老化に伴う栄養や食事・生活の注意点を学ぶ。
高齢期の栄養・食生活について、グループでまとめて発表
する。

第14回 まとめ まとめプリント作成に取り組む。 4時間

授業全体を振り返り、総復習をする。
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授業科目名 食品加工学

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2回生 2

川原 早苗

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

本授業では私たちの食生活に欠かすことのできないさまざまな加工食品について学習する。前半は食品はどのような原因で変質するのか、それを防ぐためにどのような工
夫が行われているかという食品加工に関する基本知識を習得する。次に、後半では、身近な加工食品を取り上げ、その食品がどのような加工技術を利用して、作られたも
のであるかを文献、参考書等で調べ、その結果をレポートにまとめて発表する。その後必要に応じて補足を加え、その加工食品の特徴をまとめる。また、食品加工学実習
の学習内容とも関連付けていく。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 食品加工についての専門的知識を学ぶ。
これまでに学んだ食品学、衛生学などをもとに
加工食品についての知識を向上させる。

食品加工の知識を習得し、生活に生かすことを目
標とする。また、加工食品を購入する場合に、よ
り良い商品を選択する力を身につける。

汎用的な力

1．DP5.計画・立案力 的確な発表内容の道筋を立てることができる。

2．DP7.完遂 わかりやすい発表資料を作りあげることができ
る。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業内課題

40

授業内の課題及び発表用資料作成の完成度で評価する。：

％

定期試験

40

定期試験期間中に試験を行い、評価する。：

％

受講状況、授業中マナー

20

授業内での積極性、並びに取り組み状況で評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

フードコーディネーター教
本3級資格認定試験対応テキ
スト

NPO法人日本フードコーディネータ
ー協会

柴田書店・・ 年・ 2025

西洋料理飲料接遇サービス
技法(p.7-p.10)

（社）日本ホテル・レストランサー
ビス技能協会

職業訓練教材研究会・・ 年・
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参考文献等

レクチャー食品加工学／黒川守浩／建帛社
改訂　原色食品加工工程図鑑／井上四郎他／建帛社
食品加工学実験書／森孝夫／化学同人

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業時間の前後

場所： 授業教室、フードコーディネート研究室

備考・注意事項： 質問は授業の前後、またはメールで対応する。
　アドレス：kawahara@osaka-seikei.ac.jp

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 オリエンテーションおよび加工食品の表示と容器包装につ
いて

授業内容をまとめる。 4時間

授業の進め方について、発表テーマの担当を決める。
食品加工の目的・加工食品の表示・容器包装について学ぶ
。

第2回 食品の加工について 食品の加工方法をまとめる。 5時間

食品の加工方法を分類に沿ってまとめる。

第3回 食品の保存について 各保存方法について例を挙げてまとめる。 5時間

食品の品質劣化の要素と保存方法について学ぶ。

第4回 冷凍食品 冷凍食品についてまとめる。 4時間

課題発表
冷凍食品の加工技術の特徴と品質表示について学ぶ。

第5回 みそ・しょうゆ みそ・しょうゆについてまとめる。 4時間

課題発表
みそ・しょうゆの種類、製法、特徴について学ぶ。

第6回 小麦加工品・ジャム 小麦加工品・ジャムについてまとめる。 4時間

課題発表
小麦加工品の種類、製法、特徴について学ぶ。

第7回 トマト加工品・漬物 トマト加工品・漬物についてまとめる。 5時間

課題発表
トマト加工品・漬物の種類、製法、特徴について学ぶ。

第8回 大豆加工品・塩 大豆加工品・塩についてまとめる。 4時間

課題発表
大豆加工品・塩の種類、製法、特徴について学ぶ。

第9回 砂糖・コーヒー・ココア・チョコレート 砂糖・コーヒー・ココア・チョコレートについて
まとめる。

4時間

課題発表
砂糖・コーヒー・ココア・チョコレートの種類、製法、特
徴について学ぶ。

第10回 チーズ・ヨーグルト チーズ・ヨーグルトについてまとめる。 4時間

課題発表
チーズ・ヨーグルトの種類、製法、特徴について学ぶ。

第11回 食肉加工品（ハム・ソーセージ） ハム・ソーセージについてまとめる。 4時間

課題発表
ハムソーセージの種類、製法、特徴について学ぶ。

第12回 水産加工品（練り製品・缶詰・かつおぶし） 水産加工品についてまとめる。 4時間

課題発表
水産加工品の種類、製法、特徴について学ぶ。

第13回 ワイン・日本酒・ビール ワイン・日本酒・ビールについてまとめる。 4時間

課題発表
ワイン・日本酒・ビールの種類、製法、特徴について学ぶ
。

第14回 緑茶・紅茶・中国茶 緑茶・紅茶・中国茶についてまとめる。 4時間

課題発表
緑茶・紅茶・中国茶の種類、製法、特徴について学ぶ。

129203
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授業科目名 食文化概論

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2回生 2

草尾 賀子

講義授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

食文化は食のコーディネートの為に必要な知識の一つである。多様な食文化が形成されてきた、歴史的、社会的背景を踏まえながら、料理を中心とする食品加工体系と、
食物に対する価値観や関わり方といった食行動の両面から学ぶ。さらに他地域の食文化との比較により文化相対的な見方を養い、異なる食文化に対する寛容で受容的な態
度を培うことが大切である。また、今日の国際化時代における食と食文化の共通化、世界化現象を認識するとともに各人が主体的に自らの食文化を創造していくための資
質を養うことを目標とする。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 フードコーディネーターの専門知識 食文化についての知識を身につけることができ
る。
食と文化、日本や世界の食文化の知識を把握する
ことができる。

2．DP2.専門的知識・技能、職業理解 職業理解 フードコーディネーターにおいて必要不可欠な日
本及び世界の食文化の知識や、文化相対主義的な
態度を習得し、自らの食文化を創造していくこと
ができる。

汎用的な力

1．DP9.役割理解・連携行動 文化的要素を身につけ、食文化の文化的側面を理
解することができる。

2．DP9.役割理解・連携行動 食文化に関わる他領域の人々との関係性の中で、
自らの役割を理解することができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。
規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「-」とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

学期末試験

40

定期試験期間中に学期末試験を実施し、授業内容の理解度を評価する。：

％

授業外課題レポート

30

授業期間中にシラバス記載の課題レポートを提出。期日厳守・課題レポート2回提出。A4レポート用
紙2枚。参考文献を必ず記載。WEBの参考文献だけのものは評価しない。

：

％

授業態度

30

授業内での積極性及び取り組み状況について、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

129204
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新・フードコーディネータ
ー教本3級資格認定試験対応
テキスト

NPO法人日本フードコーディネータ
ー協会

柴田書店・・ 年・ 2025

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

一般財団法人　職業訓練教
材研究会

・・ 年・

参考文献等

現代食文化論/小川聖子・野林厚志編/建帛社
食文化入門/石毛直道・鄭　大聲/講談社
食の文化史/大塚滋/中公新書
日本食物史/樋口　清之/柴田書店

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業時間前後またはメール

場所： 授業教室またはメール

備考・注意事項： 授業外はメールで対応する。kusao@g.osaka-seikei.ac.jp
メールを送信する場合、「学籍番号・氏名」を明記すること。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 食の歴史・文化・風土の概説 ・教科書ｐ10～15　西洋料理料飲接遇サービス技
法ｐ163-165・授業内容を復習する。

4時間

・食文化の成り立ちについて学ぶ。
・多様な食文化について知る。
・食文化の共通性と国際化について理解する。

第2回 日本の食文化史１（原始・古代） ・教科書ｐ15～19　西洋料理料飲接遇サービス技
法ｐ166・授業内容を復習する。

4時間

・縄文・弥生時代の食文化を学ぶ。
・古墳・飛鳥・奈良時代の食文化を学ぶ。
・平安時代の食文化を学ぶ。

第3回 日本の食文化史2（中世） ・教科書ｐ19～22　西洋料理料飲接遇サービス技
法ｐ166・授業内容を復習する。

4時間

・鎌倉時代の食文化を学ぶ。
・室町時代の食文化を学ぶ。
・安土桃山時代の食文化を学ぶ。

第4回 日本の食文化史3（近世・近代） ・教科書ｐ22～23　西洋料理料飲接遇サービス技
法ｐ166-167・授業内容を復習する。

4時間

・江戸時代の食文化を学ぶ。
・明治・大正・昭和時代の食文化を学ぶ。

・第1回課題レポート「日本の食の歴史について」の告知。

第5回 日本の食文化史4（現代）　現代の食環境 ・教科書ｐ23～24　西洋料理料飲接遇サービス技
法ｐ166-167　・授業内容を復習する。

4時間

・現代（第二次世界大戦以降）の食文化を学ぶ。
・食環境の変化の要因を知る。
・広がる私たちの食生活、食物はどこから来るのかを理解
する。
・食文化の未来を学ぶ

第6回 日本料理の特徴と様式 ・教科書ｐ24～27　西洋料理料飲接遇サービス技
法ｐ167　・授業内容を復習する。

4時間

・日本料理の特徴を理解する。
・日本料理様式（精進料理・本膳料理・懐石料理・会席料
理・普茶料理・卓袱料理）について学ぶ。
・日本料理の調理技術、食事作法を知る。

第7回 日本の食文化の地域性と行事食 ・教科書ｐ27～31　西洋料理料飲接遇サービス技
法ｐ168-170・授業内容を復習する。

4時間

・日本の食生活の特徴を理解する。
・食文化の地域性を知る。
・行事食と伝統食を学ぶ。
・地域性と行事食への理解を深める。

・第1回課題レポート「日本の食の歴史について」の提出。

第8回 日本の郷土料理 ・教科書ｐ29～31　・授業内容を復習する。 4時間

・全国各地の郷土料理を知る。
・郷土料理を学ぶことにより日本各地の食材、調味料、調
理法を知る。
・郷土料理への理解を深める。

第9回 中国料理の歴史と食文化 ・教科書ｐ31～38　・授業内容を復習する。 4時間

・中国料理の変遷、特徴を理解する。
・四大料理（東方料理・西方料理・南方料理・北方料理）
を学ぶ。
・中国料理様式、調理技術、食事作法を学ぶ。

・第2回課題レポート「自分の生まれ育った地域の郷土料理
（発生源、歴史を含む）について」の告知。

- 9 -



第10回 西洋料理の歴史 ・教科書ｐ38～48　西洋料理料飲接遇サービス技
法ｐ171-174・授業内容を復習する。

4時間

・古代・ギリシャ・ローマ時代の西洋料理の食文化を学ぶ
。
・中世・ルネサンス期時代の西洋料理の食文化を学ぶ。
・１７～１９世紀時代、現代の西洋料理の食文化を学ぶ。

第11回 洋菓子の歴史とデザート・パンの歴史 ・教科書ｐ49～53　・授業内容を復習する。 4時間

・洋菓子の歴史を学ぶ。
・デザートとパンの歴史を学ぶ。

・第2回課題レポート「自分の生まれ育った地域の郷土料理
（発生源、歴史を含む）について」の提出。

第12回 西洋料理の特徴と料理様式 ・教科書ｐ53～55　・授業内容を復習する。 4時間

・西洋料理の特徴、西洋各国料理（欧米各国）を学ぶ。
・西洋料理様式を知る。
・西洋料理の調理技術、食事作法を学ぶ。

第13回 その他の国の料理（エスニック各国） ・教科書ｐ55～56　・授業内容を復習する。 4時間

・アジアの料理を知る。
・中東の料理を知る。
・中南米の料理を知る。

第14回 学習内容の総括と確認 ・テストの最終準備 4時間

・食文化概論で学んだことの重要ポイントを整理し、確認
をする。
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授業科目名 フードスタイリング概論

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期
2回生　製菓・FC
コース

2

中出 真理子

講義

該当する

食品メーカーの宣材写真撮影、ホームページ・WEBサイト用の商品写真・イメージ写真撮影多数経験あり。日経レストラ
ンメニューグランプリのフードコーディネート担当。特定非営利活動法人日本フードコーディネーター協会「新・フード
コーディネーター教本2級資格認定試験対応テキスト」第6章フードプロモーション　一部執筆。

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「可・不可」

授業概要

フードコーディネートに欠かせない盛り付けや器の選び方、背景の作り方、演出などのフードスタイリングを学び、美しくおいしそうなフード写真の撮影スキルを身につ
ける。
季節や歳時、ターゲットに合わせたコンセプトで、料理の盛り付け、スタイリング（演出）、写真撮影により、提案・配信ができるようにする。
「おいしさ」や「商品の魅力」が一瞬で伝わるような写真を撮ることができ、食品メーカーや飲食店のプロモーションに生かせる力を身につける。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP1.幅広い教養やスキル フードスタイリングとフード写真に関する知識 フードコーディネーターに必要なフードスタイリ
ングの基本的スキルを習得できる

2．DP2.専門的知識・技能、職業理解 料理やコンセプトに合わせた盛り付け、スタイ
リングを創造できる

創造したスタイリングを写真で表現し、提案でき
る能力を身につける

汎用的な力

1．DP5.計画・立案力 コンセプトに合わせた盛り付け、スタイリングが
できる

2．DP6.行動・実践 写真でおいしさ、魅力を表現できる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・問答法・コメントを求める

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「-」（評価しない）とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業への取り組み状況

50

実習では意欲的に取り組んでいるか独自のルーブリックをもとに判断・評価します。また、毎回授
業後にGoogleクラスルームに提出する課題を評価します。

：

％

ノートとファイルの提出

10

最終日には毎回配布する資料のファイルと授業ノートを提出してもらい、授業の内容を把握・理解
できているかを確認します。

：

％

定期試験（課題レポート提出）

40

課題レポートで、授業内容の理解度、自主的な研究、考察、アイデアの発出ができているかを確
認・評価します。

：

％

使用教科書

特に指定しない

129205
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参考文献等

日本フードコ－ディネーター協会　2026年度版フードコーディネーター協会教本（柴田書店）
TALK食空間コーディネーターテキスト3級（NPO法人食空間コーディネート協会）
おいしいかわいい料理写真の撮り方改訂版　 佐藤朗, 小坂桂（著）（イカロス出版）

履修上の注意・備考・メッセージ

食に関するさまざまな情報に興味を持ち、日ごろから料理本や雑誌などで料理写真を見ておきましょう。
どんな器に盛り付けてどんなスタイリングで撮影しているかを見ると大変勉強になります。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： 授業の前後か、メールで対応する。
メールアドレスは初回授業で提示する。
メールを送信する場合、件名に「学籍番号・氏名」を明記すること。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 フードスタイリングとは 料理雑誌、本などに掲載されている料理写真を観
察する

4時間

・授業方針と学習方法を知る。
・フードスタイリングとは何かを理解する。
・フードコーディネーターにおけるフードスタイリングの
仕事を理解する。

※フードスタイリングを学ぶ理由について記述する

第2回 器と背景の選び方 素敵と感じるカフェはどんな器を使っているのか
を見ておく

4時間

・料理を盛り付ける器で印象が変わる
・背景（クロス、ボードなど）の使い方を理解する
・季節によってフードスタイリングが変わることを理解す
る

※四季に合わせたフードスタイリングをする

第3回 プレート（皿）の中のフードスタイリング術 高級レストランの盛り付けをWEBサイトなどで観察
する

4時間

・プレートの形でイメージが変わることを理解する
・プレートのデザインや色でイメージが変わること理解す
る
・フードスタイリングは表現力。どう見せたいかを考える
・年中行事でスタイリングが変わることを理解する。

※テーマに合わせたフードスタイリングをする

第4回 フード写真の重要性 習ったことを復習しながらスマホでフード写真を
撮ってみる

4時間

・写真の役割について理解する。
・フード写真の基本的なスキルを身につける

※スマートフォンでおいしそうなフード写真を撮る

第5回 お菓子のスタイリング 料理雑誌、本、サイトなどのお菓子のスタイリン
グを観察する。

4時間

・焼き菓子のスタイリングについて理解する
・洋生菓子のスタイリングについて理解する
・焼き菓子、洋生菓子の写真の撮り方の違いを学ぶ

※お菓子をスタイリングして写真を撮る

第6回 デザートのスタイリング 雑誌やWEBサイトでパンの写真をよく観察する。 4時間

・冷たいデザートのスタイリングについて理解する
・冷たいデザートの写真の撮り方について学ぶ

※デザートをスタイリングして写真を撮る

第7回 パンのスタイリング 雑誌やWEBサイトで料理写真をよく観察する。 4時間

・パンのスタイリングについて理解する
・スタイリッシュな写真の撮り方について学ぶ

※パンをスタイリングして写真を撮る

第8回 料理の盛り付け 家庭でもワンプレートランチを作って撮影する。 4時間

・和食の盛り付けの基本について学ぶ
・洋食の盛り付けの基本について学ぶ
・中国料理の盛り付けの基本について学ぶ
・ワンプレートランチのスタイリング法について理解する

※ワンプレートランチを作って写真を撮る

第9回 シズル感のあるスタイリング方法 シズル感のある写真を見て、何を表現しているの
かをよく観察する。

4時間
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・シズル感のあるスタイリングを理解する
・冷たさ、温かさの表現方法
・みずみずしさの表現方法
・動きのあるスタイリングとは

※シズル感のあるスタイリングをして撮影する

第10回 シーンで考えるフードスタイリング ホテルなどの高級レストランの盛り付けを観察す
る。

4時間

・日常、おもてなし、パーティーで盛り付けが変わること
を理解する

※シーンを設定して盛り付けをする

第11回 コンビニ弁当をスタイリング コンビニ、デパ地下のお弁当の料理内容や盛り付
けを見ておく

4時間

・コンビニ弁当を皿に盛り付けなおしてセッティングする
・スタイリングで価格も変わることを理解する

※コンビニ弁当を皿に盛り付けなおし、いくらで売れるか
考える

第12回 フードメーカーのフードスタイリング カタログやWEBサイトの写真を見ておく 4時間

・フードメーカーのホームページや、ECサイトのスタイリ
ングについて理解する
・商品の魅力が伝わるスタイリングについて理解する
・製品写真、イメージ写真、使用写真の違いについて理解
する

※フードメーカーの商品をスタイリングして「売れる写真
」を撮る

第13回 盛り付けのアクセント さまざまな盛り付け例を料理雑誌や料理本で見て
おく

4時間

・視覚的効果の高い盛り付けについて学ぶ
・楽しく、美しい盛り付けのアイデアを学ぶ

※フルーツを使ってフードスタイリングを実践する

第14回 フードスタイリング企画の発表 この授業の総復習を行い、課題のレポートの準備
をする

4時間

・与えられた課題について、グループで協力して（または
個人で）スタイリングする

129205
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授業科目名 メニュー開発演習Ⅱ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2回生 1

中嶋 章浩

演習

該当する

高等学校、専門学校等の調理師養成施設にて教員として指導
フードコーディネーター１級取得者

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

本授業では１年次で学んだ『調理学実習』を用いて基本的な調理技術（食材の扱い、下処理、加熱調理、冷却、盛り付け）を課題解決授業（PBL）であるメニュー開発演習
Ⅱで実践する。
フードコーディネーターとして重要なスキルの１つのである『メニュー開発』を理論と実践の往還をする事で、実際に使える技術として身につける。開発にあたり、企業
研究・食のトレンド研究・最適食材の調達方法・調理法の比較等を自らが実施する事で、主体的、対話的で深い学びの実践（アクティブラーニング）とする。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 食の知識と技術を具体的な料理に表現する 食材の取り扱い・基本的な調理技術を用いてクラ
イアントの要望に沿ったメニューを具体化する

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 プロフェッショナルとしての食の知識と技術を
実践を通して修得します

食材の取り扱い・基本技術・加熱調理・調味・盛
り付けを、プロフェッショナルな知識、技術的な
ポイントを総合的に実践を交えて修得します

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 高度な食の知識と技術を実践（メニュー開発）を
通して修得します

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・実験、実技、実習

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

・課題解決学習(PBL)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「-」とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

定期試験（筆記）

20

本授業で学んだ知識に関する内容を定期試験にて、独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

課題提出（プレゼン・作品）

50

クライアントからの課題に対して考案したメニューをクライアントの評価と、思考・工程・提出物
を独自のルーブリックに基づいて評価する

：

％

課題提出（レポート・PPT・レシピ表等）

30

商品開発に関するレポート・PPT・ポスター・コンクール応募書類の提出状況と、その内容を独自の
ルーブリックに基づいて評価する

：

％

使用教科書

特に指定しない

129206
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参考文献等

カフェ材料図鑑　旭屋出版
カフェのメニュー開発BOOK　旭屋出版
カフェのフード３００　旭屋出版
人気ランチ２９０　旭屋出版
メニュー開発論　創成社
フードコーディネーター教本２級

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
『授業外学修課題』に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。
また、『授業内マナー』、並びに『実習授業時の心得え』を遵守し、積極的に授業に参加すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 月火木金曜日４限以降

場所： フードコーディネート研究室（本館３階）

備考・注意事項： 上記の時間帯以外にも研究室にいることがあります。不在時の場合はメールでも対応します。
メール送信に際しては「学籍番号・氏名」、本文に「質問内容」を明記してください。
 ※メールアドレス　nakajima-a＠osaka-seikei.ac.jp

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 メニュー開発の考え方　・産学連携授業とは 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

メニュー開発の手順　考え方

①　コンセプトを考える
②　レシピの書き方
③　メニュー開発Ⅰから引きつづき米粉に関する商品開発
発注
④　原価率のもとめかた
⑤　廃棄率の考え方とそれを基にした食材発注数量の考え
方
⑥　実際のメニュー（レシピ）を使った発注数量を計算

第2回 メニュー開発（玄米粉を使った焼き菓子） 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

　メニュー開発Ⅰから引きつづき米粉に関する商品開発
玄米粉の特徴を活かした焼き菓子２種の考案と発注書

第3回 メニュー開発　試作１回目（玄米粉を使った焼き菓子） 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

玄米粉を活かした焼き菓子
２種（シフォン・マフィン）
試食・意見交換・発注書

第4回 メニュー開発　試作２回目（玄米粉を使った焼き菓子 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

玄米粉を活かした焼き菓子
２種（シフォン・マフィン）
試食・意見交換

第5回 コンクール　考案　（パイ・米） 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

コンクール　考案と発注書
食材試食

第6回 コンクール　制作　（パイ） 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

作品制作と写真撮影

第7回 学外授業 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

大阪公立大学　野菜工場見学

第8回 コンクール　制作（米） 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

作品制作と写真撮影

第9回 玄米・米粉を使った麺・パスタ考案 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

玄米・米粉を使って麺・パスタの生地の考案・発注書

第10回 麺・パスタ　試作１回目 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

試食・意見交換・発注書

第11回 麺・パスタ　試作２回目 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

試食・意見交換・発注書

第12回 麺・パスタ　試作３回目 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

試食・意見交換・発注書
食べ方　（だし・ソース）

第13回 企業プレゼン 学んだ内容を授業ノートにまとめて提出 1時間

担当者へのプレゼン

第14回 レシピ作成・PPT 学んだ内容をレポートにまとめて提出 1時間
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企業担当者からの評価を基にレシピの修正を実施
プレゼン用PPTと販売促進用リーフレット・ポスターを作成

129206
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授業科目名 テーブルコーディネート実習B

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2回生 1

草尾 賀子

実習

該当する

・NPO法人食空間コーディネート協会認定講師として、専門学校、イベントや公民館などでテーブルコーディネートのセ
ミナーを多数担当
・NPO法人食空間コーディネート協会近畿支部副支部長（全14回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

人が食事をより美味しく、楽しくするための快適な食空間を演出するためのテーブルコーディネートの方法を習得する。はじめに「フードコーディネート論」や「テーブ
ルコーディネート実習Ⅱ」で学んだ基本的なセッティングのルールやテーブルウエアの知識等を復習し、実習を通して次第に自分の感性や個性を生かしたテーブルコー
ディネートを企画、演出できるようになること、さらには食卓を含めた食空間までコーディネートできるようになることを目標とする。定期試験として卒業作品展を開催
し、テーブルコーディネート作品を展示発表する。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 食空間をコーディネートするための理論と方法
を学び、さまざまな状況のコーディネート技能
を身につける。

食空間コーディネートの重要性を理解し、状況に
応じたコーディネートができる。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 食空間コーディネートの企画・実践力 個性や感性を活かした食空間コーディネートがで
きる。

汎用的な力

1．DP5.計画・立案力 状況に応じた食空間コーディネートの企画ができ
る。

2．DP6.行動・実践 効果的な食空間コーディネートのための分析や情
報収集ができる。

3．DP7.完遂 自らが企画した食空間コーディネートを完成させ
ることができる。

4．DP8.意思疎通 コーディネートに関する自分の意図や主張を伝え
ることができる。

5．DP9.役割理解・連携行動 自分の個性を活かして他者と協力して食空間を
コーディネートする能力を養うことができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・実験、実技、実習

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

１．授業内課題

20

授業内で制作するテーブルコーディネート作品の到達度を独自のルーブリックに基づいて5段階評価
する。

：

％

２．試験（卒業作品）

40

卒業作品展で制作するテーブルコーディネート作品の到達度を独自のルーブリックに基づいて5段階
評価する。

：

％

３．課題レポート

10

作品制作のための調べ学習などの課題の完成度を独自のルーブリックに基づいて5段階評価する。：

％

４．授業への取り組み状況 各回授業への積極的参加や授業態度を独自のルーブリックを基に総合的に判断する。：

129207
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30 ％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

新版フードコーディネータ
ー教本　3級試験対応 ISBN9
78-4-388-15458-6テキスト

日本フードコーディネーター協会編 柴田書店・・ 年・ 2025

参考文献等

TALK食空間コーディネーターテキスト3級／食空間コーディネート協会／優しい食卓 ISBN978-4-901359-47-4

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業前後の時間またはメール

場所： 授業教室またはメール

備考・注意事項： 授業外はメールで対応する。kusao@g.osaka-seikei.ac.jp
メールを送信する場合、件名に「学籍番号・氏名」を明記すること。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 テーブルコーディネートとは 卒業作品展のテーマについて調査して提出する。 1時間

・授業の方針と学習方法を知る。
・テーブルコーディネートとは何かを理解する。
・卒業作品展について概要説明とテーマ決定

第2回 卒業作品展のテーブル企画 食空間も含めたテーブルデザインを完成させ、ス
ケッチしておく。

1時間

・卒業作品展で制作するテーブルコーディネートのデザイ
ンについて学ぶ。
・卒業作品展で制作するテーブルコーディネートのデザイ
ンを考える。

第3回 卒業作品展の展示料理メニューと食器について 制作するテーブルのメニュープランニング表、展
示料理のメニュー表、盛り付けデッサンを完成さ
せる。

1時間

・卒業作品展で制作するテーブルコーディネートにおける
メニュー、展示料理メニューを決定する。
・展示料理メニューを盛りつける器と効果的な盛り付け方
を考える。

第4回 卒業作品展のテーブルウェア選定 卒業作品展のテーブルコーディネート企画書を完
成させる。

1時間

・卒業作品展で制作するテーブルコーディネートのための
テーブルウェアを決定する。

第5回 アフタヌーンティーテーブルのコーディネート アフタヌーンティーの歴史やマナーに関する課題
プリントを完成させる。

1時間

・フィンガーサンド、スコーン、焼き菓子の実習
・３段ケーキスタンドを用い、アフタヌーンティーテーブ
ルを作成する。

第6回 卒業作品展の展示料理メニューの決定とレシピ表の作成 決定した展示料理メニューのレシピ表を完成させ
ておく。

1時間

・テーブルコーディネートの企画に適したメニューと展示
料理メニューの決定
・メニューレシピの作成

第7回 卒業作品展のテーブルコーディネート作品のメニューにつ
いての考察と展示料理の材料発注

材料発注表を完成させる。購入品リストを完成さ
せておく。

1時間

・テーブルコーディネートの企画に適した展示料理メニュ
ーの考察
・展示料理を決定し、材料発注表を記入する。

第8回 卒業作品展の仮試作 試作で発見した課題をまとめ、解決策を考える。 1時間

・卒業作品展のテーブルコーディネートの仮試作をする。
・テーブルウェアなどを検討する。

第9回 アフタヌーンティーとクリスマスの店舗コーディネートを
学ぶ（学外授業）

店舗でのアフタヌーンティー、クリスマスコー
ディネートについての課題を完成させる。

1時間

・店舗でのアフタヌーンティーのセッティングやコーディ
ネートを学ぶ。
・第5回のアフタヌーンティーについての知識やマナーを体
感することで学びを深める。
・店舗でのクリスマスのコーディネートを学ぶ。

第10回 卒業作品展のテーブルコーディネートの試作 試作で発見した課題をまとめ、解決策を考える。 1時間

・卒業作品展のテーブルコーディネートを試作する。
・テーブルウェアなどを検討し、決定する。

第11回 卒業作品展の空間コーディネートの試作と課題の抽出と解
決策の検証

試作で新たに発見した課題を解決しておく。 1時間
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・卒業作品展のテーブルを含めた空間コーディネートの試
作をする。
・テーブルウェア、装飾品などを決定する。
・完成に向けての課題を抽出と解決策の検証を行う。

第12回 卒業作品展の空間コーディネートの試作と全体確認 試作で発見した課題を解決しておく。 1時間

・卒業作品展のテーブルを含めた食空間コーディネート作
品を試作する。
・コーディネートの確認を行う。

第13回 卒業作品展の最終試作 最終試作で発見した課題を解決しておく。 1時間

・卒業作品展のテーブルコーディネート作品を試作する。
・テーブルおよび食空間の確認を行う。

第14回 テーブルコーディネート卒業作品展の設営と最終確認 2年間全授業で修得した知識ら能力を生かして作品
を仕上げる。

1時間

・テーブルコーディネート卒業作品展の設営を行う。
・定期試験としてのテーブルコーディネート作品の発表に
備える。

129207
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授業科目名 食と環境の未来を考える

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2回生 1

草尾 賀子

演習授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「可・不可」

授業概要

高齢化による日本の農業の衰退、気候変動、世界的な食料危機、フードロスや急速な技術革新の波など私たちの食を取り巻く環境は時々刻々と変化している。そのような
中で、日本の食産業は海外に依存している状況にある。これらの自分たちを取り巻く食の現状と課題を理解し、フードビジネスの世界において、また今後の自らの食生活
において課題解決のためにはどのように取り組んでいくべきか、自分の力で考えて提案し、実践できる能力を養う。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP1.幅広い教養やスキル 食と環境に関する知識 食と環境の現状をグローバルにとらえ、そのため
の取り組みを深く理解することができる。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 洞察力、プレゼンテーション力、想像力 授業で修得した知識をフードビジネスの世界や自
らの食生活で活用し、実践することができる。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 食と環境の現状を理解し、その課題と解決への道
筋を発見する力を養うことができる。

2．DP5.計画・立案力 食と環境の課題について考えることにより、解決
策を企画する力を身につけることができる。

3．DP6.行動・実践 自らの考えを提案し、実践する力を養うことがで
きる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規程回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「ー」とする。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

定期試験

20

知識の理解、理論の構築力、考察力を評価する。：

％

課題提出

60

課題の内容、プレゼンテーションの内容、発表態度を独自のルーブリックにより評価する。：

％

授業に対する取り組み状況

20

授業への積極的参加、質問への応答、その他発言の内容と機会の多さを独自のルーブリックにより
評価する。

：

％

使用教科書

特に指定しない

参考文献等

129208
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129208
参考文献等

フードビジネス最新キーワード64／佐野啓介編／株式会社日経BP　ISBN978-4-276-00147-7

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は1単位の科目であるため、平均すると毎回1時間の授業外学修賀求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業時間前後またはメール

場所： 授業教室またはメール

備考・注意事項： 授業外はメールで対応する。
メールでの連絡は学籍番号、氏名を明記すること。kusao@g,osaka-seikei.ac.jp

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第 1回 食とフードビジネスを取り巻く環境の変化 授業で取り上げた事例の中から一つ選び、その背
景や課題などを調べる。

1時間

食とフードビジネスを取り巻く環境の現状
フードビジネスを取り巻く環境のうち農業の変化と新しい
取り組みについて
フードコーディネーターとして、消費者としてどのように
かかわっていくべきかを考える。

第 2回 農業における新しい取り組みの背景と課題、その解決策に
ついて

発表を聞いてメモしたことを整理してまとめる。
自分の発表に対する他の人の意見をまとめる。

1時間

調べた日本の農業での新しい取り組みの背景と課題、自ら
が考える解決策について発表し、議論する。

第 3回 地球環境の変化による水産業への影響 授業で取り上げた事例の中から一つ選び、その背
景や課題などを調べる。

1時間

地球環境の変化による水産業が受けている影響と新しい取
り組みについて
フードコーディネーターとして、また消費者としてどのよ
うにかかわっていくべきかを考える。

第 4回 水産業における新しい取り組みの背景と課題、その解決策
について

発表を聞いてメモしたことを整理してまとめる。
自分の発表に対する他の人の意見をまとめる。

1時間

調べた日本の水産業での新しい取り組みの背景と課題、自
らが考える解決策について発表し、議論する。

第 5回 地球環境の変化による畜産業への影響 授業で取り上げた事例の中から一つ選び、その背
景や課題などを調べる。

1時間

地球環境の変化による畜産業が受けている影響と新しい取
り組みについて
フードコーディネーターとして、また消費者としてどのよ
うにかかわっていくべきかを考える。

第 6回 食品ロスにてついて 食品ロス削減に向けた取り組み例を調べる。 1時間

食品廃棄物と食品ロス
日本の食品ロスの現状
食品ロス削減に向けた取り組み

第 7回 昆虫食について 昆虫食についての課題プリントを完成させる。 1時間

昆虫食の背景
世界で食されている昆虫食
昆虫食の市場拡大に向けた取り組みと課題

第 8回 エシカル消費①エコ商品・リサイクル商品 エコ商品・リサイクル商品についての取り組みに
ついての課題プリントを完成させる。

1時間

地球規模での環境負荷低減のためのエコ商品・リサイクル
商品
エコ商品・リサイクル商品についての取り組み

第 9回 エシカル消費②フェアトレード フェアトレードについての課題プリントを完成さ
せる。

1時間

フェアトレードの背景と現状
フェアトレードの取り組みについて

第10回 エシカル消費③地産地消 地産地消についての課題プリントを完成させる。 1時間

地産地消とは
地産地消の取り組みについて

第11回 六次産業化について 六次産業化についての課題プリントを完成させ
る。

1時間

六次産業化とは
六次産業化の可能性とその支援

第12回 人手不足と次世代店舗・販売について 次世代店舗・販売についての課題プリントを完成
させる。

1時間

飲食業における人手不足の背景と現状
次世代に向けた販売、接客などの新しい取り組み

第13回 探求レポートの作成 探求レポートを完成させておく。 1時間

これまでの授業で取り上げた、食と環境に関するさまざま
な問題の中から一つ取り上げ、企業や、飲食店、販売店な
どがどのように取り組んでいるのか、また自分ならばどの
ような取り組みを提案するのかを探求レポートとして作成
する。

第14回 探求レポートの発表 学期末課題に取り組む。 1時間
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作成した探求レポートをプレゼンテーションにて発表する
。
個人の発表に対して評価や意見を述べて議論する。

129208
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授業科目名 食品加工学実習

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2回生 1

川原 早苗

実習授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

近年食生活は豊かになり、家庭で使われる食品もバラエティに富んでいる。しかし、かつては各家庭で作られていた味噌などの加工食品を自ら作ることは少なくなり、
買ってくるのが当たり前になっている。この授業では、日本古来の伝統食・保存食・その他家庭で手作り可能な加工食品（味噌・梅干し・豆腐・ジャム・パンなど）を取
り上げ、余分な添加物を使わないで、家庭で可能な方法で手作りする。その中で、保存食や加工食品がどのようにして作られているかの理論と方法を理解し、食生活のあ
り方について考える。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 テーマごとの加工食品の成り立ちを理解する。 各食品の製造原理や製造方法を理解して、加工す
ることができる。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 食生活の中の加工食品について考える。 現在の食生活に加工食品がどのように利用されて
いるか、どのように利用していきたいかを考える
ことができる。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 テーマごとの問題点を明確にすることができる。

2．DP6.行動・実践 実習の手順を理解し、協力して進めることができ
る。

3．DP8.意思疎通 班内で結果を共有し、意見を出し合い、考察する
ことができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業態度

30

授業への参加状況を評価する。
実習の説明を理解し、全体を見通して積極的に参加できれば４点
実習の説明を理解し、班内で協力的に参加できれば３点
実習の説明を聞き、自主的に参加できれば２点
実習の説明を聞き、指示を受けて参加できれば1点
前日準備や経過観察なども評価に含める。

：

％

実技

10

各回の授業で実習する加工食品の完成度を評価する。
失敗なく、求めるレベルの加工食品が完成すれば３点
失敗してもやり直して完成すれば２点
失敗して出来上がった加工食品のレベルが低ければ１点

：

％

試験（レポート）

60

提出レポートの完成度で評価する。
自分の意見を含めた考察ができていれば５点
結果と感想をまとめられれば４点
レポート内の課題ができていれば３点
途中経過が記録されていれば２点
提出されていれば１点

：

％

129210

- 23 -



60 ％

使用教科書

特に指定しない

参考文献等

つくってみよう加工食品／仲尾玲子他／学文社

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業前後

場所： 授業教室、フードコーディネート研究室

備考・注意事項： 質問は授業の前後、またはメールで対応する。
　アドレス：kawahara@osaka-seikei.ac.jp

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 カッテージチーズ　・　ベーグル 実習レポートを作成する。 1時間

カッテージチーズとベーグルを作り、ベーグルサンドを作
って試食する。

第2回 味噌 実習レポートを作成する。 1時間

大豆・米麹・塩を使って、白・赤２種類の味噌を仕込み、
約３ヶ月かけて発酵させて仕上げる。
出来上がりまで、週２回程度観察し、カビなどの処置をす
る。

第3回 たけのこ　・　ふきの瓶詰め 実習レポートを作成する。 1時間

旬の食材であるたけのこ・ふきのあく抜き、下処理をして
、長期保存のため、瓶詰めを作る。

第4回 いちごジャム　・　パンケーキ 実習レポートを作成する。 1時間

旬のいちごからジャムを作り、長期保存のため、瓶詰めに
する。

第5回 トマトケチャップ　・　ピザ 実習レポートを作成する。 1時間

トマトペーストに調味料・香辛料を加えて煮詰め、トマト
ケチャップを作る。出来上がったトマトケチャップをソー
スにして、ピザを作る。

第6回 豆腐 実習レポートを作成する。 1時間

大豆・にがりを使って木綿豆腐を作る。

第7回 おからのケーキ 実習レポートを作成する。 1時間

豆腐の時にできたおからを使って、ケーキ・クッキー・ナ
ゲットを作り、おからを利用することを考える。

第8回 がんもどき 実習レポートを作成する。 1時間

豆腐の加工食品として、がんもどきを作る。

第9回 こしあん　・　桜餅　・　生八つ橋 実習レポートを作成する。 1時間

小豆を圧力鍋で煮て、つぶしてから水でさらしてこしあん
を作る。
出来上がったこしあんを使って桜餅を作る。

第10回 豚まん 実習レポートを作成する。 1時間

ひき肉のあんをイースト菌を使った生地で包み、蒸し上げ
て豚まんを作る。

第11回 梅干し 実習レポートを作成する。 1時間

塩分濃度の高い昔ながらの梅干しと、塩とはちみつで漬け
る甘みのある梅干しの２種類を仕込み、約１ヶ月かけて漬
けて仕上げる。

第12回 手打ちうどん 実習レポートを作成する。 1時間

小麦粉・塩・水を捏ねてうどんを作る。
ねかせ・伸ばし・切り・茹での工程を経て手打ちうどんを
作る。

第13回 メロンパン　・　ヨーグルト 実習レポートを作成する。 1時間

市販のプレーンヨーグルトを種菌として、砂糖などの添加
物を変化させて、牛乳を約４時間発酵させてヨーグルトを
作る。また、パン生地は機械で捏ねるが、クッキー生地を
作り、成型・発酵・焼成の工程を経てメロンパンを作る。

第14回 ソーセージ 実習レポートを作成する。 1時間

フードプロセッサーを用いて材料を混合し、腸詰・茹での
工程を経てソーセージを作る。
出来上がった味噌を使って味噌汁を試食する。

129210
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授業科目名 調理学実習Ｃ

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2回生 1

中嶋 章浩

実習

該当する

高等学校、専門学校等の調理師養成施設にて教員として指導
フードコーディネーター１級取得者

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「可・不可」

授業概要

本授業では、『調理学実習A・B』の授業において学んだ、調理を行う上で重要な調理作業である、『食材の取り扱い』『切り出しの方法』『基本技術』『加熱調理』『調
味の基本』『盛り付けの基礎的な知識』、並びに『技術的なさまざまなポイント』について、より一層レベルの高い知識・技術へとレベルアップさせるべく、フードコー
ディネーターとして重要なスキルの１つのである料理技術の汎用性について、フランス料理、イタリア料理の代表的な料理を学ぶことにより習得を目指す。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 食の知識と技術をより深く掘り下げて修得しま
す

食材の取り扱い・基本技術・加熱調理・調味・盛
り付けを深く掘り下げて、プロフェッショナルと
しての知識、技術的なポイントを修得します

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 プロフェッショナルとしての食の知識と技術を
実践を通して修得します

食材の取り扱い・基本技術・加熱調理・調味・盛
り付けを、プロフェッショナルな知識、技術的な
ポイントを総合的に実践を交えて修得します

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 高度な食の知識と技術を実践を通して修得します

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・eラーニング、反転授業

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「-」とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

定期試験（筆記）

25

本授業で学んだ知識に関する内容を定期試験にて独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

受講状況（授業ノート・受講態度）

25

各回の授業への積極的な参加や、受講態度、授業内容について知識・技術のポイントがわかりやす
くまとめた授業ノートを独自のルーブリックに基づいて評価する

：

％

課題提出（課題レポート）

25

Google　classroomの課題提出状況、内容を独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

実技試験

25

基本的な調理技術を用いた課題料理をワンセルフ方式にて作成する。その調理工程、出来栄え、味
付けを独自のルーブリックを用いて評価する

：

％

使用教科書

特に指定しない

129211
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参考文献等

エスコフィエの技現代の術―フランス料理基本技術解説
出版社  :  料理文化社 (2003/6/1)
発売日  :  2003/6/1
言語  :  日本語
単行本  :  255ページ
ISBN-10  :  4990155408
ISBN-13  :  978-4990155407

イタリアの地方料理出版社 
柴田書店 (2011/4/5)
発売日  :  2011/4/5
言語  :  日本語
単行本（ソフトカバー）  :  432ページ
ISBN-10  :  4388061115
ISBN-13  :  978-4388061112

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
『授業外学修課題』に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。
また、『授業内マナー』、並びに『実習授業時の心得え』を遵守し、積極的に授業に参加すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間：  月火木金曜日４限以降

場所： フードコーディネート研究室（本館３階）

備考・注意事項： 上記の時間帯以外にも研究室にいることがあります。不在時の場合はメールでも対応します。
メール送信に際しては「学籍番号・氏名」、本文に「質問内容」を明記してください。
 ※メールアドレス　nakajima-a＠osaka-seikei.ac.jp

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 基本のイタリア料理１ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

①　カルパッチョ
③　クリーム系　カルボナーラ　ワンセルフ

第2回 基本のイタリア料理２ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

①　トマト系　アマトリチャーナ
②　ミラノ風カツレツ　サラダ添え
③　パンナコッタ　マチェドニア添え

第3回 基本のイタリア料理３ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

①　スパゲティーアルペペロンチーノ
　　　ワンセルフ
②　白身魚のカルトッチョ
③　ノッチョーラ

第4回 基本のイタリア料理４ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

①　リゾットの基本　春野菜のリゾット
②　カジキマグロのナポリ風
　　（トマトソース・サラダ添え）

第5回 基本のイタリア料理５ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

①　いわしのシシリア風
②　リガトーニ　ラグーソース
③　ティラミス

第6回 基本のイタリア料理６ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

①　カプレーゼ
②　ラザニア　エミリア風

第7回 学外授業 Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

イタリア料理の実際　イタリア料理店での授業

第8回 特別授業 Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

一流シェフによるデモンストレーションと実習

第9回 基本のフランス料理１ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

①　稚鮎のエスカベッシュ
②　かぼちゃのクリームスープ
③　ポークグリエ　ロベールソース
　　リヨネーズポテト添え

第10回 基本のフランス料理２ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

①　ポタージュ　ガルビュール
②　豚フィレ肉のロースト　りんごソース
　　じゃが芋のガレット添え

第11回 基本のフランス料理３ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

①　マセドアンヌサラダ
②　舌ヒラメのヴァンブランソース

第12回 基本のフランス料理４ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

①　赤パプリカのムース
②　鶏もも肉の狩人風（シャスール）

第13回 実技試験 Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

試験内容：
カルボナーラ
マセドアンヌサラダ
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第14回 基本のフランス料理５ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 1時間

授業概要
①　牛フィレ肉のパイ包み焼　サラダ添え
　　　デモのみ
　　　フランス料理のメニュー構成

第15回 ：：： ＊＊＊＊＊ 1時間

＊＊＊

129211
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授業科目名 製菓実習Ⅰ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2回生 1

石川 雅也

実習

該当する

専門学校等の製菓衛生師養成施設にて教員として指導

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

本授業では、基本的な洋菓子の調理工程、及び調理技法（テクニック）を、代表的な洋菓子の製作を通じて学び、フードコーディネーターとして必要な製菓の技術と知識
を、代表的な洋菓子（実践）を通じて学びます。また、実習（実践）の中から基本的な食材の扱い方・した処理・加熱調理作業のポイントや、素材別の製菓工程の際にお
ける特性を学びます。さらに、素材から調理作業を経て、皿の上での表現（盛り付け）に至るまでの基本をトータル的に学びます。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 『製菓の基本』に関する知識・技能 素材から菓子として完成させるまでのすべての工
程における基本的な知識・技能を理解することが
できる。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 『製菓の基本』に関する知識・技能の実践力 素材から菓子として完成させるまでのすべての工
程における基本的な知識・技能を実践することが
できる。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 素材から菓子として完成させるまでのすべての工
程における基本的な知識・技能を実践することが
できる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・eラーニング、反転授業

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「-」とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業内振り返りテスト［実技］

30

本授業で学んだ技術を活用し、ワンセルフ形式にて指定した菓子の製菓工程、出来栄えを独自の
ルーブリックに基づいて評価する

：

％

定期試験［筆記］

20

本授業で学んだ知識に関する内容を定期試験にて、独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

受講状況(受講態度、授業ノート）

40

各回の授業への積極的な参加、衛生的な取り組み、受講態度と
知識・技術のポイントがわかりやすくまとめた授業ノートを独自のルーブリックに基づいて評価す
る

：

％

課題提出（課題レポート）

10

各回の授業内容について、課題レポートの提出状況とその内容を独自のルーブリックに基づいて評
価する

：

％

使用教科書

129212
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使用教科書

特に指定しない

参考文献等

なし

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
『授業外学修課題』に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。
また、『授業内マナー』、並びに『実習授業時の心得え』を遵守し、積極的に授業に参加すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 金曜日　授業時間前後

場所： フードコーディネート研究室（本館３階）

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 洋菓子の基本・授業概要の説明 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

・実施概要の説明
・クレーム・ブリュレ
・マドレーヌ（デモのみ）

第2回 焼き菓子を学ぶ① 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

・マドレーヌ
・ジェノワーズ焼成

第3回 共立ての生地を学ぶ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

苺のショートケーキ
・スノーボールクッキー仕込み

第4回 別立ての生地を学ぶ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

別立ての生地を学ぶ
ロールケーキ（皿盛りまで）、ソース（ベリー）
スノーボールクッキー焼成

第5回 チーズを使ったお菓子を学ぶ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

チーズのお菓子を学ぶ
・チーズタルト
・ディアマンクッキー仕込み

第6回 焼き菓子を学ぶ② 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

焼き菓子を学ぶ②
・フィナンシェ　ディアマン焼成
・バナナケーキ（デモのみ）

第7回 シュー生地、カスタードクリームを学ぶ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

シュー生地、カスタードクリームを学ぶ
シュー・ア・ラ・クレーム

第8回 チョコレート菓子を学ぶ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

チョコレート菓子を学ぶ
・ブラウニー、クランブル、アイス
・パフェ（チョコレート、チェリー、バニラ）

第9回 別立ての生地を学ぶ② 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

別立ての生地を学ぶ
紅茶のシフォンケーキ
タルト生地仕込み

第10回 タルト生地を学ぶ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

タルト生地を学ぶ
タルトフリュイ

第11回 凝固剤を学ぶ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

凝固剤を学ぶ
・生姜のパンナコッタ、トロピカルフルーツソース
・ココナッツクッキー

第12回 振り返り　製菓技術の確認 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

ワンセルフ実習形式で実施
・ジェノワーズ、ショートケーキ

第13回 授業内振り返りテスト［実技］ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間
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・ショートケーキ

第14回 チーズのお菓子を学ぶ② 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、並び
にファイリング

1時間

チーズのお菓子を学ぶ
・レアチーズケーキ

129212
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授業科目名 調理学実習Ｄ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2回生 1

中嶋 章浩

実習

該当する

高等学校、専門学校等の調理師養成施設にて教員として指導
フードコーディネーター１級取得者

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

本授業では、『調理学実習A・B・C』の授業において学んだ、調理を行う上で重要な調理作業である、『食材の取り扱い』『切り出しの方法』『基本技術』『加熱調理』
『調味の基本』『盛り付けの基礎的な知識』、並びに『技術的なさまざまなポイント』について、より一層レベルの高い知識・技術へとレベルアップさせるべく、フード
コーディネーターとして重要なスキルの１つのである料理技術の汎用性について、フランス料理、イタリア料理の代表的な料理を学ぶことにより習得を目指す。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 食の知識と技術をより深く掘り下げて修得しま
す

食材の取り扱い・基本技術・加熱調理・調味・盛
り付けを深く掘り下げて、プロフェッショナルと
しての知識、技術的なポイントを修得します

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 プロフェッショナルとしての食の知識と技術を
実践を通して修得します

食材の取り扱い・基本技術・加熱調理・調味・盛
り付けを、プロフェッショナルな知識、技術的な
ポイントを総合的に実践を交えて修得します

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 高度な食の知識と技術を実践を通して修得します

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・eラーニング、反転授業

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「-」とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

定期試験（筆記）

25

本授業で学んだ知識に関する内容を定期試験にて独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

受講状況（授業ノート・受講態度）

25

各回の授業への積極的な参加や、受講態度、授業内容について知識・技術のポイントがわかりやす
くまとめた授業ノートを独自のルーブリックに基づいて評価する

：

％

課題提出(課題レポート）

25

Google　classroomの課題提出状況、内容を独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

実技試験

25

基本的な調理技術を用いた課題料理をワンセルフ方式にて作成する。その調理工程、出来栄え、味
付けを独自のルーブリックを用いて評価する

：

％

使用教科書

特に指定しない

129213
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参考文献等

エスコフィエの技現代の術―フランス料理基本技術解説
出版社  :  料理文化社 (2003/6/1)
発売日  :  2003/6/1
言語  :  日本語
単行本  :  255ページ
ISBN-10  :  4990155408
ISBN-13  :  978-4990155407

イタリアの地方料理出版社 
柴田書店 (2011/4/5)
発売日  :  2011/4/5
言語  :  日本語
単行本（ソフトカバー）  :  432ページ
ISBN-10  :  4388061115
ISBN-13  :  978-4388061112

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。
『授業外学修課題』に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。
また、『授業内マナー』、並びに『実習授業時の心得え』を遵守し、積極的に授業に参加すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間：  火水金曜日４限以降

場所： フードコーディネート研究室（本館３階）

備考・注意事項： 上記の時間帯以外にも研究室にいることがあります。不在時の場合はメールでも対応します。
メール送信に際しては「学籍番号・氏名」、本文に「質問内容」を明記してください。
 ※メールアドレス　nakajima-a＠osaka-seikei.ac.jp

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 レストランメニュー１ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

授業概要の説明
①　牛フィレ肉のポワレ　マデラソース
　　じゃが芋のグラタン添え

第2回 レストランメニュー２ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①　サーモンの瞬間スモーク　サラダ添え
②　鴨ロースのロースト　オレンジソース

第3回 レストランメニュー３ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①　ポーチドエッグのニース風

ワンセルフ実習：
②　サーモンポシェ　デュグレレ風

第4回 トラットリアメニュー１ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①　魚介のラビオリ
②　仔羊のカチャトーラ

第5回 トラットリアメニュー２ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①　トリテリーニ　きのことリコッタリーズ
②　鶏もも肉のローマ風

第6回 トラットリアメニュー３ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①　アニョロッティ
②　アクアパッツア

第7回 振り返り実技試験 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

実技試験：
　ポーチドエッグのニース風

デモンストレーションのみ：
　パテドカンパーニュ

第8回 トラットリアメニュー４ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①　ゴルゴンゾーラのニョッキ
②　鯛のじゃが芋のクロスタ包み焼

第9回 レストランメニュー４ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①　洋ナシとブルーチーズのサラダ
②　ヒラメのうろこ仕立て　ブールブランソース

第10回 卒展試作１ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①　各学生のテーマに沿った展示料理の試作
②　試作によって抽出した問題点、改善点を展示料理に反
映させる
③　問題点・改善点に伴う材料発注の変更
④　手順の見直し・改善
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第11回 保護者招待メニュー１ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①　シーフードサラダ
②　鶏もも肉のプラム詰め

第12回 保護者招待メニュー２ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①　きのこのパイ包みスープ
②　鯛のポワレ　２色ソース

第13回 卒展試作２ 学んだ内容を授業ノートにまとめて提出 1時間

①　各学生のテーマに沿った展示料理の試作
②　試作によって抽出した問題点、改善点を展示料理に反
映させる
③　問題点・改善点に伴う材料発注の変更
④　手順の見直し・改善

第14回 卒展対策 学んだ内容をレポートにまとめて提出 1時間

卒展制作

129213
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授業科目名 公衆衛生・法規

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2回生 2

今村 行雄

講義

該当する

医療系大学において公衆衛生学の講義を行ってきた（全１4回）

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「可」

授業概要

公衆衛生は人々の疾病予防と健康保持増進を目的とする。本授業では、食品衛生から公衆衛生について、国内外のデータや時事トピックスも活用しながら学び、それらの
現状や課題と対策について理解を深める。そして、フードコーディネーターとしての職務を遂行するために必要な安全衛生および関連法規の知識を得るとともに、公衆衛
生が身近な事柄であることを理解し、将来自身が実践的に応用できる能力を身につけることを目標とする。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 健康問題に関する知識を身に付ける。 健康に関する様々な問題を知り関心を持つこと
で、自分の身近な課題に対して予防策・解決策を
考えることができる。

汎用的な力

1．DP4.課題発見 健康に関する自分の身近な課題を見つけ出し、対
策を考えることができる。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

・課題解決学習(PBL)

課題や取組に対する評価・振り返り

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業への参加度

20

授業中の質問等に対して回答しようとする意欲（姿勢）を評価する。：

％

小テスト

20

授業内で実施する小テストにより評価する。：

％

定期テスト（期末試験）

60

本授業で学んだ内容について、記述式および選択方式により評価する（出題形式は授業内で説明を
行う）。

：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

西洋料理　料飲接遇サービ
ス技法

日本ホテル・レストランサービス技
能協会

財団法人職業訓練教材研究
会

・・ 年・

参考文献等

参考文献は授業内に随時紹介します。

129216
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履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は2単位の科目であるため、平均すると毎回4時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 食品衛生及び公衆衛生とは？ テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページ：p201-203

4時間

・食品衛生とは何か、目的ことについて
・食品衛生行政の仕組みについて学ぶ
・食中毒予防の三原則を学ぶ
・食品衛生に関する個人と集団の衛生を学ぶ

第2回 食中毒1 テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページ：p203-210

4時間

・食中毒の定義について学ぶ
・食中毒の分類と発生状況について学ぶ
・食中毒を起こす原因微生物のうち、細菌・ウィルスによ
るものについて学ぶ

第3回 食中毒2 テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページ：p210-214

4時間

食中毒を起こす原因微生物のうち、下記によるものを学ぶ
1. 自然毒
2. 寄生虫
3. ネズミ・ゴキブリ・ハエなどその他

食品の腐敗・変敗について学ぶ

第4回 食品の保存と衛生管理 テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページ：p214-222

4時間

食品の保存について理解する
3. 殺菌・消毒について学ぶ
4. 調理施設の衛生管理について学ぶ
5. 施設設備の衛生管理について学ぶ

第5回 公衆衛生と感染症予防 テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページ：p223-226

4時間

・健康指標や人口統計など、集団の健康をとらえるための
指標について学ぶ。
・感染症予防について理解する。

第6回 食品衛生法1 テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページp.227-230

4時間

・食品衛生法について学ぶ。
・危害ある食品について学ぶ
・営業許可、管理・表示について食品衛生法と関連付けて
学ぶ

第7回 食品衛生法2 テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページp.231-233

4時間

下記の項目について食品衛生法と関連づけて学ぶ
・モニタリング
・事故発生時の対応
・行政処分
・罰則
・その他

第8回 前半のまとめと小テスト テキストの該当ページ及び授業内容について復習
をする。

4時間

・第1-7回までの内容についてまとめと振り返りを行う
・知識の定着の点検を行うため、小テストを実施する

第9回 労働災害 テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページ:p235-240

4時間

・ホテル、飲食店における労働災害について学ぶ
・料理・接遇サービスにおける労働災害の実例について学
ぶ

第10回 危険有害性とは？ テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページ:p.241-245

4時間

・危険有害性とは何かを学ぶ。
・ワゴンサービスの留意点について知る。

第11回 労働安全衛生に関する法令 テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページ:p246-250

4時間

安全衛生に関する法令について理解する。
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第12回 安全衛生についての具体的な規定 テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページ:p250-255

4時間

・具体的な規定について学ぶ。
・年少者・女性労働者についての規定を知る。

第13回 労働災害の防止対策 テキストの該当ページを読んでおく。各自のノー
トを整理し、授業内容について復習をする。テキ
スト参照ページ:p255-259

4時間

・5S活動、リスクマネージメント・労働災害の防止につい
て学ぶ

第14回 後半のまとめと小テスト、国家試験の傾向と対策 テキストを再度通読しておく。各自のノートを整
理し、授業内容について復習をする。

4時間

・第9-13回までの内容についてまとめと振り返りを行う
・知識の定着の点検を行うため、小テストを実施する
・3級レストランサービス技能検定のうち、該当する分野に
ついての傾向と対策を行う

129216
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授業科目名 製菓実習Ⅱ

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2回生 1

内山 昌子

実習

該当する

製菓専門店において、プロデュース企画・商品開発・製造勤務の実務経験有り。製菓専門学校にて製菓理論経験有り。

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

本授業では、『製菓実習Ⅰ』の授業において学んだ、基本的な洋菓子の調理工程、及び調理技法（テクニック）
を応用して、ワンランク上の洋菓子の製作ができるようになることと、実社会で戸惑うことのないしっかりとした技術と知識を修得します。個々の習得レベルを高めるた
め、個人作業を多く取り入れて実施するします。授業の冒頭に実習内容のデモストレーションを行い、作業の手順やポイントを伝え、注意点などを理解したうえで各班に
分かれて作業を行う。また、衛生管理に徹底し、フードコーディネーターとして必要なメニュー開発等の思考力・トラブル時における対策や改善などの判断力・作品をい
かに美しく魅せる皿盛りなどの表現力を涵養します。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 実習内容の完成を確認し、作業工程を即座に理
解でき、専門用語にも対応できる傾聴力を身に
つけ、自ら技術向上を図る。

素材から菓子・デザートプレートとして完成させ
るまでのすべての工程における基本的な知識・技
能を理解することができる。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 実習内容の完成を確認し、使用材料の特徴・扱
い方を即座に理解でき、自ら技術向上を図る。

技術を習得すると同時に、クオリティーを高め、
オリジナル作品につなげる。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 実習内容を予め理解把握し、計量などの準備時間
を、自身で考え実習スタートとする。トラブル時
には、相手にわかるように状況を言葉で伝え、即
座に対処する。

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・実験、実技、実習

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「-」とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

受講状況（取り組み姿勢・受講態度・熱意）

40

各回の授業への積極的な参加や、受講態度を独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

実習出来上がり評価

20

製菓実習で作成した作品を毎回の出来上がりを、独自のルーブリックに基づいて評価する：

％

実技テスト

20

製菓における基本的技術・授業内課題の到達度を独自のルーブリックを基に評価する。：

％

課題提出（課題レポート）

20

課題レポート(授業内容について知識・技術のポイントがわかりやすくまとめた授業ノート)の提出
状況全１４回と、その内容を独自のルーブリックに基づいて評価する

：

％

使用教科書

特に指定しない

129217
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参考文献等

なし

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間の授業外学修が求められる。「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、
次回の授業に向けて予習をすること。
また、『授業内マナー』、並びに『実習授業時の心得え』を遵守し、積極的に授業に参加すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： ３３６実習室

備考・注意事項： 上記の時間帯以外にも研究室、調理コースの実習室にいることがあります。不在時の場合はメールでも対応します。
メール送信に際しては「学籍番号・氏名」、本文に「質問内容」を明記してください。
 ※メールアドレス　uchiyama@g.osaka-seike.ac.jp

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 第１回　洋菓子の応用　スポンジ生地 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

① 実施概要の説明
② 洋菓子の基本の復習
③ 実施内容：スポンジ生地の反復
　 ※ビスキュイ生地の反復　※生クリームの立て方の反復
※フルーツのショートケーキ作成
④ 授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

第2回 第２回　洋菓子の応用　パウンド生地 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①実施内容：ガトーマルグリット
　※パートバテュ作成 (パウンドケーキの復習)※クーベル
チュールの成分と特徴
　※第３回フロランタン・第４回タルト・オ・フリュイピ
スタシュ使用の生地仕込み
②授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

第3回 第３回　洋菓子の応用　ガトーショコラ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①実施内容
  ※フロランタン・パートドフリュイ作成※
②授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

第4回 第４回　洋菓子の応用　プティフールセック 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

洋菓子の応用とデザートの修得
①実施内容：クッキー
　　※クッキー生地を完成させ、クッキー缶を完成させる
※第６回モンブラン土台生地作成
② 授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

第5回 第５回　洋菓子の応用　タルト・オ・フリュイ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①実施内容：タルト・オ・フリュイ
　　※タルト型にフォンサージュ作成　※口金の搾り方と
モンタージュ
② 授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

第6回 第６回　タルト　オ 　モンブラン 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①実施内容：モンブラン
　　※クレーム・ド・マロン作成　※クレームパティシエ
ール作成※口金の搾り方とモンタージュ
② 授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

第7回 第７回　洋菓子の応用　和菓子の応用　餅菓子 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①実施内容：桜もち

　※道明寺粉から、餅を作り餡を入れて包餡する。　※こ
しあんの水分調整、甘さ調整をする。
②授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

第8回 第８回折り込みパイ生地ガレット・デ・ロワ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①実施内容：パイ菓子作成 ガレット・デ・ロワ
　　※フィユタージュ　※クレーム　※ショコラデコール
② 授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

第9回 第９回　洋菓子の応用　ドゥーブルフロマージュ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①実施内容：チーズケーキを作成
　※ベークドチーズケーキとムースを組み合わせる。
② 授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表
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第10回 第１０回　洋菓子の応用　アントルメ　生ケーキ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①実施内容:アントルメ　生ケーキ
　※クレームの作成
　※ガナッシュ作成
　※グラサージュの掛け方と温度管理
　※乳化と分離の見極めとリカバー法

② 授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

第11回 第１１回　洋菓子の応用　コンフィズリー(砂糖菓子) 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

①実施内容:パートドフリュイ
　※テンパリングの理解と習得
　※糖化と結晶の理解

第12回 第１２回洋菓子の応用　アントルメ　クリスマスケーキ 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

クリスマスに合わせて季節のケーキを作る
①実施内容：ブッシュドノエル
　　※ジェノワーズショコラ生地作成
　　※クレームシャンティーイショコラ作成
　　※デコール(ヌガティーヌ　シュコラ)作成
②　授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価
を発表
③授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

第13回 第１３回　洋菓子の応用　実技試験と第14回ムースの仕込
み

授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

1時間

① 実技テスト
　　ジェノワーズショコラ
②　実施内容:１４回　ムース・オ・フリュイの仕込み(ク
レムーショコラ作成)
③　授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価
を発表

第14回 第１４回　洋菓子の応用　ムース・フリュイ 学んだ内容をレポートにまとめて提出 1時間

①実施内容: ムース・オ・フリュイ
　※１５cm１台ムース作成

② 授業終了時にあらゆる視点方見てのトータル的な評価を
発表

129217
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授業科目名 レストランサービス演習

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期2回生 1

柴田 勉

演習

該当する

レストラン、並びに宴会におけるサービスに４０年以上携わり、国内・海外の Ｖ.Ｉ.Ｐ の方々に対するおもてなしを実
施（全１４回）。

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「可・不可」

授業概要

本授業では、“レストランサービス演習”の授業において、しっかりと体系付けた形で学んだサービスにおけるの基本的な知識を最大限に活用しながら、実際に什器を
扱った日々の反復実習（実践）においてしっかりと技術を習得することにより、学んだ知識と技術のバランスがとれたサービスのプロとなるためのベースを構築すること
ができる。なお、そのようなベースを構築するためのより実践的な授業として、一流ホテルにおいて、実践的、かつ本格的なサービスを行う、を実施する。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 レストランにおける飲料提供や接客の理論と方
法についての知識・技能の取得

理論［座学］と実践［実習］で高等技術の修得を
図り、授業内にて少テストを行い、６０点以上の
得点を得ることができる。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 レストランにおける飲料提供や接客の理論と方
法についての知識・技能

理論［座学］と実践［実習］で高等技術の修得を
図り、授業内にて少テストを行い、６０点以上の
得点を得ることができる。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 社会人としての挨拶ができる

2．DP6.行動・実践 接客ができる

3．DP6.行動・実践 しゃべり方の基本ができる

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・シミュレーション型学習(ロールプレイ、ゲーム型学習など)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業内小テスト

40

本授業で学んだ技術に関して、授業の内容が実施のタイミングに至った際に小テストを８回実施
し、独自のルーブリックに基づいて評価する。

：

％

定期試験

40

本授業で学んだ技術に関する定期試験を実施し、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

受講状況

20

各回の授業への積極的な参加や、受講態度に関して、授業中に課題を課し独自のルーブリックに基
づいて評価する。

：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

西洋料理　料飲接遇サービ
ス技法

日本ホテル・レストランサービス技
能協会（監修）

職業訓練教材研究会・・ 年・ 2022

129218
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基礎からわかるレストラン
サービススタンダードマニ
ュアル

日本ホテル・レストランサービス技
能協会（監修）

職業訓練教材研究会・・ 年・ 2021

参考文献等

新・フードコーディネーター教本　3級資格認定試験対応テキスト
（特定非営利活動法人　日本フードコーディネーター協会　ISBN978--4-388-15454-8）

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間以上の授業外学修が求められる。
［授業外学修課題］に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。
また、［授業内マナー］を遵守し、積極的に授業に参加すること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： フードコーディネート研究室（本館３階）のフードコーディネートコース専任教員に相談し、対応を依頼

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 食材・飲料等の基礎知識について、接客の基本（実践） 授業テキストの事前読書をしてください（HRS教本
P12～P33）

1時間

HRS教本P1～P11

HRS教本全体の解説とHRS3級試験についての解説

食品についての基礎知識・食品の管理方法について学びま
す。

食品について基礎知識の作文課題提出をします。

レストランサービススタンダードマニュア教本　P2～P9

接客の基本を学びます。

1）笑顔の接客、2）身だしなみ、3）接客6大用語、4）立ち
居振る舞い、5）歩き方

表記内容を実践します。

第2回 西洋料理に使用される食材・西洋料理調理法について、レ
ストラン部門組織、什器備品の知識について（実践）

授業テキストの事前読書をしてください（HRS教本
P34～P66）

1時間

HRS教本P12～P33

前菜・スープ・魚介類・家畜・家禽・獣肉・野菜・チーズ
・デザート
についての基礎知識について学びます。

一般的な西洋料理調理法
魚の仕込み表現・肉の切り分け方と焼き方について学びま
す。

表記内容の小テストを実施します。

レストランサービススタンダードマニュア教本　P10～P22

レストラン部門組織、什器備品の知識について学びます。

1）西洋料理レストラン部門その他部門、2）マネージャー
業務、3）キャプテン業務、

4）ソムリエ業務、5）什器備品の名前、6）什器備品の取り
扱い方法

什器備品の取り扱いを方法実践します。

第3回 飲料の種類及び特徴について、レストランの管理業務、
セッティングについて（実践）

授業テキストの事前読書をしてください（HRS教本
P67～85）

1時間

HRS教本P34～P66

ワイン（フランスワインが主）・ビール・スピリッツ・リ
キュール・日本酒・焼酎
コーヒー・紅茶・ミネラルウォーターについて学びます。

表記内容の小テストを実施します。

レストランサービススタンダードマニュア教本　P26～P35

レストランの管理業務、セッティングについて学びます。

1）食器類の吊り扱い方、2）皿の拭き方、3）シルバーの拭
き方、4）グラスの拭き方

5）テーブルクロスの張り方

レストランの管理業務、セッティングの方法を実践します
。

第4回 メニューについて・西洋料理の食事用具・備品について、
朝食、昼食、ディナーセッティングについて（実践）

授業テキストの事前読書をしてください（HRS教本
P87～103）

1時間
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HRS教本P67～P85

メニューの歴史・メニュー作成について・メニュー構成に
ついてについて学びます。

銀食器・陶磁器・ガラス容器・食器類の種類と名称につい
てについて学びます。

メニュー作成について・メニュー構成についての作文課題
提出をします。

レストランサービススタンダードマニュア教本　P36～P47

朝食、昼食、ディナーセッティングについて学びます。

1）ナプキンの折り方、2）朝食のセッティング、3）昼食の
セッティング

4）ディナーのセッティング

セッティングの方法を実践します。

第5回 接客の基本・宴会サービスについて、サービストレイ、皿
の持ち方について（実践）

授業テキストの事前読書をしてください（HRS教本
P104～151）

1時間

HRS教本P87～P103

料飲サービス：役割・性格・特徴・条件・スタッフの資質
についてについて学びます。

宴会サービス：宴会の種類・準備物品・セッティング・運
営・実践サービス
についてについて学びます。

表記内容の小テストを実施します。

レストランサービススタンダードマニュア教本　P48～P53

サービストレイ、皿の持ち方について学びます。

1）サービストレイの基本的な持ち方、2）什器備品の乗せ
方、3）皿の持ち方（2枚～4枚）

サービストレイ、皿の持ち方の方法を実践します。

第6回 レストランサービスの各種・客席案内・注文の受け方につ
いて　テーブルサービス（実践）

授業テキストの事前読書をしてください（HRS教本
P152～P162）

1時間

HRS教本P104～P151及び別紙テキスト

レストランサービスの各種・客席案内・注文の受け方・テ
ーブルサービス・調理の仕上げ
予約・キャンセルの受け方・メニュー管理についてについ
て学びます。

表記内容の小テストを実施します。

レストランサービススタンダードマニュア教本　P54～P58

西洋料理のテーブルマナーについて学びます。

1）メニュー内容に合わせたセッティング、2）飲料サービ
スの仕方、3）料理の食べ方

4）料理提供から下げるタイミング

中国料理、日本料理のテーブルマナーも参考にします。

サービスパーソンとお客様とに分かれて実践します。

第7回 救護方法・国際儀礼・食文化について、テーブルサービス
について実技（実践）

授業テキストの事前読書をしてください（HRS教本
P175～P200）

1時間

HRS教本P152～P162

一般的な救護方法・食事のマナー・プロトコールについて
食文化の基礎知識・歴史背景・食育環境・西洋料理の変遷
についてについて学びます。

表記内容の小テストを実施します。

レストランサービススタンダードマニュア教本　P71～P78

テーブルサービスについて実技演習をします。

1）お迎えの仕方、2）席へのご案内、3）メニューの提示、
4）注文の受け方、

5）水のサービス、6）注文に応じたセッティング

表記内容の方法を複数回実践します。

第8回 施設管理・苦情対応・遺失物の取り扱いについて、テーブ
ルサービスについて実技（実践）

授業テキストの事前読書をしてください（HRS教本
P201～234）

1時間
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HRS教本P175～P200

施設の知識・建築設備・防火管理・排水設備・電気設備・
防災についてについて学びます。

料飲サービスにおける苦情の内容・対応の仕方・実例につ
いてについて学びます。

カスタマーハラスメントの対応・スキッパー対応について
について学びます。

お客様からの苦情対応の仕方の作文課題提出をします。

レストランサービススタンダードマニュア教本　P81～P98

テーブルサービスについて実技演習をします。

1）先週の振り返り、2）パンのサービス（サーバー）、3）
料理プレートサービス、

4）皿の下げ方、5）デザートの出し方、6）コーヒーサービ
スの仕方

表記内容の方法を複数回実践します。

第9回 HRS3級筆記問題、テーブルサービスについて実技（朝食） 授業テキストの事前読書をしてください（HRS教本
P235～257）

1時間

HRS教本P2～P257

HRS3級過去問題の履修を行います。

2021年の過去問題試験、解説（プリントで行います）

レストランサービススタンダードマニュア教本　P42～P43
（参考）

朝食のテーブルサービスについて実技演習をします。

1）セッティングの仕方、2）注文の取り方、3）水サービス
、4）コーヒーサービス、

5）飲み物サービス、6）料理サービス、7）皿の下げ方、8
）お見送り、9）リセット

表記内容の方法を複数回実践します。

第10回 HRS3級筆記問題、テーブルサービスについて実技（昼食） 授業テキストの事前読書をしてください（スタン
ダードマニュアル　P71～P102）

1時間

HRS教本P2～P257

HRS3級過去問題の履修を行います。

2022年の過去問題試験、解説（プリントで行います）

レストランサービススタンダードマニュア教本　P44～P45
（参考）

昼食のテーブルサービスについて実技演習をします。

1）セッティングの仕方、2）注文の取り方、3）水サービス
、4）ドリンクサービス、

5）料理サービス、6）デザートサービス、7）コーヒーサー
ビス、8）お見送り、9）リセット

表記内容の方法を複数回実践します。

第11回 HRS3級筆記問題、テーブルサービスについて実技（デイ
ナー）

授業テキストの事前読書をしてください（スタン
ダードマニュアル　P71～P102）

1時間

HRS教本P2～P257

HRS3級過去問題の履修を行います。

2023年の過去問題試験、解説（プリントで行います）

レストランサービススタンダードマニュア教本　P46～P47
（参考）

ディナータイムのテーブルサービスについて実技演習をし
ます。

1）セッティングの仕方、2）注文の取り方、3）水サービス
、4）ドリンクサービス、

5）料理サービス、6）デザートサービス、7）コーヒーサー
ビス、8）お見送り、9）リセット

表記内容の方法を複数回実践します。

第12回 HRS3級筆記問題、レストランサービス実践編（ランチサー
ビス）

授業テキストの事前読書をしてください（新・
フードコーディネーター教本　P256～P264）

1時間

HRS教本P2～P257

HRS3級過去問題の履修を行います。

2024年の過去問題試験、解説（プリントで行います）

レストランサービス　スタンダードマニュアル　P44～P45
（参考）

ランチサービス：ロールプレイングによる実技テストを実
施します。
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第13回 HRS3級筆記問題、サービスマナーについて 総括用の教科書、プリントのまとめをしてくださ
い（プレゼンテーション用として）

1時間

HRS教本P2～P257

HRS3級過去問題の履修を行います。

2025年の過去問題試験、解説（プリントで行います）

新・フードコーディネーター教本　P256～P264（一部プリ
ント使用）

プロトコール・冠婚葬祭・宮中晩さん会、フランスエリゼ
宮について学びます。

表記内容の小テストを実施します。

第14回 統括（これまで授業で行った内容の総まとめ） 小テストの読み返し総括整理を行う 1時間

各自修得状況の確認

小テストの振り返り・理解度を深める為の質疑応答。

課題提出においての各自プレゼンテーションを行います。

129218
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授業科目名 フードマネージメント論

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

前期
2回生　調理・製
菓・FCコース

2

中嶋 章浩

講義

該当する

スーパーバイザーとして数店舗の統括マネージャーとしての経営管理経験あり
フードコーディネータの指定科目でもあり、フードコーディネータ1級（レストランプロデュース）取得者
衛生管理者1種の資格取得者

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「不可」

授業概要

小規模飲食店（４千万～１億円規模）を想定した、飲食店経営に特化した授業内容を実施する。
経営に必要な財務諸表の見方、店舗管理のための計数管理、プロモーション等、店舗経営に必要な知識を架空店舗を想定して理論と実践を往還する
HRSレストランサービス技能検定３級試験に対応した労働安全に関する知識、事例、過去問による授業を実施する
授業スタイルとして協働学習を中心にブレインストーミング、知識構成型ジグソー法の実践
学生がテーマに沿った課題研究の実践と発表の機会を設けることで、知識の深化を促す

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP1.幅広い教養やスキル フードマネジメントの基礎 フードビジネスのおけるマーケティング、経営、
経営の計数管理、それ俺の基礎知識習得

2．DP2.専門的知識・技能、職業理解 小規模飲食店の収益構造や管理手法、業界の実
態と傾向の理解

店舗経営に必要な基礎知識習得

汎用的な力

1．DP4.課題発見 過去の事例をもとに、自分なりの解決策を立案で
きる

2．DP5.計画・立案力 架空の店舗を想定した店舗運営を体験をする

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・問答法・コメントを求める

・eラーニング、反転授業

・協同学習(ペアワーク、グループワークなど)

・発表(スピーチ、プレゼンテーションなど)

・ディベート、討論

・シミュレーション型学習(ロールプレイ、ゲーム型学習など)

・課題解決学習(PBL)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出物にコメント・評価をつけて返却します

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ
放棄とみなし、成績評価を「-」とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

定期試験

80

店舗開業企画書の内容を評価する。：

％

設定した課題の提出状況と内容

20

課題への取り組み（PPT・内容）を評価する。：

％

使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

129220
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著者 タイトル 出版年出版社

新版フードコーディネータ
ー教本3級試験対応テキスト

日本フードコーディネーター協会編 柴田書店・・ 年・ 2025

西洋料理　料飲接遇サービ
ス技法

日本ホテル・レストランサービス技
能協会監修

職業訓練教材研究会・・ 年・ 2022

参考文献等

「フードサービス　攻めの計数」商業界　清水　均著、

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は２単位の科目であるため、平均すると毎回４時間の授業外学修が求められる。
「授業外学修課題」に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 水曜日以外の授業時間外

場所： FC研究室

備考・注意事項： 不明の点があればメール等にて対応 nakajima-a@osaka-seikei.ac.jp
研究室に在席中であれば対応します

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 フードビジネスについて 外食・中食・内食の違い、特徴を課題とする 4時間

１．授業の進め方
２．外食産業の歴史、現状や課題を業種別に解説する。
　　食の業態とカテゴリー
　　外食・中食・内食
　　フードサービス産業の歴史　1970・80・90・00以降
　　外食の業態別分類

第２回 店舗経営１ 各財務諸表の勘定項目を記入したBS・PLを作成す
る

4時間

１．飲食店経営について
　　財務諸表について　貸借対照表
　　資産と負債・資本金
　　開業　個人事業主と株式会社

第3回 店舗経営２ 飲食店オーナーを想定した売り上げの算出 4時間

１．損益計算書について：売り上げの算出

第4回 学生プレゼン 発表者へのコメント・レポート 4時間

売上促進のための企画発表
各自5分間のイベント企画の発表

第5回 店舗経営３ 原価率の算出方法の復習 4時間

損益計算書：費用の算出　FLについて
　　　　　　F：フードコスト　原価計算　原価率

第6回 店舗経営４ 人件費の計算ワークbook 4時間

損益計算書：費用の算出　FLについて

　　　　　　L：レーバーコスト
　　　　　　人件費　給与・バイト代・交通費・社会保険
料負担額

第7回 店舗経営５ その他の経費について調べる 4時間

損益計算書：　家賃の算出

　　　　　　　大阪市内容家賃相場
　　　　　　　スケルトン・居ぬき

　　　　　　　その他の営業費用

第8回 店舗経営６ ABC分析のワークbook 4時間

損益分岐点計算

　固定費と流動費
　PPM分析（フレームワーク）　　ABC分析

第9回 店舗経営７ コンセプトの設定 4時間

出店計画１
　コンセプトの立案　６W２H
　どこに出す　誰に向けて　どのようなお店
　資金調達は？　売り上げの目標の設定　マーケティング

第10回 店舗経営８ Google　classroomからの課題、授業ノートの清書 4時間

出店計画２
　　店舗用設備に関する費用（店舗用品・厨房機器）
　　届け出について（営業許可等）

     出店計画の検証   ３C分析

第11回 新しい価値の創造１ 発表用のPPT作成 4時間

食の６次産業化
ガストロノミーツーリズム

第12回 学生プレゼン プレゼンに対するコメント・レポート 4時間

６次産業化
ガストロノミーツーリズムの　企画発表
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第13回 安全衛生 どのようなヒヤリハットが想定できるかレポート
する

4時間

衛生など、店舗責任者として重要な知識を解説する。

労働災害、危険有害性、労働安全衛生に関する法令などの
安全衛生を学ぶ。法令について
実施する・遵守する法令について　　特に飲食店に対する
取り組み

第14回 試験対策 授業内容を記入した授業プリントのまとめ、課題
レポート

4時間

新規店舗を想定した企画書の作成と解説

第15回 定期試験 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ 4時間

新規開業計画書の作成　提出

129220
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授業科目名 料飲接遇サービス

322

開講期間学年・コース等 単位数

担当教員名

後期2回生 1

柴田　勉

演習

該当する

レストラン、並びに宴会におけるサービスに４０年以上携わり、国内・海外の Ｖ.Ｉ.Ｐ の方々に対するおもてなしを実
施（全１４回）。

授業形態

実務経験のある教
員による授業科目

実務経験の概要

開放科目の指示：「可・不可」

授業概要

本授業では、“料飲接遇サービス”の授業において学んだ知識を活用しながら、什器・備品を扱った反復実習（実技）においてさらなる技術の向上を計り、ホテル・レス
トランでの即戦力ととなるための実践的なサービスを習得します。
レストランサービスを基本に宴会サービス・フロアーサービスなど連携が必要な部署とのコンタクトの取り方を学びます。内外のV.I.Pのお客様への接客の仕方、プロト
コールなど例を見ながら理解を深めていきます。
婚礼サービスの仕方も例を見ながら学んでいきます。HRS3級の能力を身に着けれます。

養うべき力と到達目標

確かな専門性 具体的内容： 目標：

1．DP2.専門的知識・技能、職業理解 レストランサービスの専門知識：レストランに
おける飲料提供や接客の理論と方法についての
知識

理論と実践［実習］で高等技術の修得を図り、授
業内にて少テストを行い、６０点以上の得点を得
ることができる。

2．DP3.専門的知識・技能を実践で発揮する力 社会人としての必要なマナー マナーの内容を講義に挿入し、授業内にて少テス
トを行い、６０点以上の得点を得ることができ
る。

汎用的な力

1．DP6.行動・実践 社会人としての挨拶ができる

2．DP6.行動・実践 接客が出来る

3．DP6.行動・実践 話し方の基本が出来る

4．DP6.行動・実践 マナーの実践が出来る

5．DP6.行動・実践 マネージャーとしての基本が身に付く

学外連携学修

無し

授業方法（アクティブラーニングを促す方法について）

・課題(演習、調査、レポート、ケースメソッドなど)

・実験、実技、実習

・振り返り(振り返りシート、シャトルシートなど)

・シミュレーション型学習(ロールプレイ、ゲーム型学習など)

課題や取組に対する評価・振り返り

・実習や実技に対して個別にコメントします

・実技・実習後、全体に向けてコメントします

・提出後の授業で、全体的な傾向についてコメントします

成績評価

注意事項等

原則として毎回出席すること。規定回数以上の出席がなければ放棄とみなし、成績評価を「－」(評価しない)とします。

成績評価の方法・評価の割合 評価の基準

授業内小テスト

30

本授業で学んだ知識に関して、授業の内容が実施のタイミングに至った際に５回小テストを実施
し、独自のルーブリックに基づいて評価する。

：

％

定期試験

40

本授業で学んだ知識に関する定期試験を実施し、独自のルーブリックに基づいて評価する。：

％

受講状況

30

各回の授業への積極的な参加や、受講態度に関して、授業内に課題を与え到達点数をつけ、独自の
ルーブリックに基づいて評価する。

：

％

129221
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使用教科書

指定する

著者 タイトル 出版年出版社

西洋料理料飲接遇サービス
技法（3版）

日本ホテル・レストランサービス技
能協会（監修）

職業訓練教材研究会・・ 年・ 2022

基礎からわかるレストラン
サービススタンダードマニ
ュアル

日本ホテル・レストランサービス技
能協会（監修）

職業訓練教材研究会・・ 年・ 2021

参考文献等

新・フードコーディネーター教本　3級資格認定試験対応テキスト
（特定非営利活動法人　日本フードコーディネーター協会　ISBN978--4-388-15454-8）
◆西洋料理の食卓作法［一般社団法人　日本ホテル・レストランサービス技能協会］【ISBN-13】 978-4862203762
◆日本料理の食卓作法［一般社団法人　日本ホテル・レストランサービス技能協会］【ISBN】 978-4-7863-1159-8
◆中国料理の食卓作法［一般社団法人　日本ホテル・レストランサービス技能協会］【ISBN】 978-7863-1162-8

履修上の注意・備考・メッセージ

本科目は１単位の科目であるため、平均すると毎回１時間以上の授業外学修が求められる。
［授業外学修課題］に取り組むことに加え、その回の授業の内容を丁寧に復習し、次回の授業に向けて予習をすること。
また、［授業内マナー］を遵守し、積極的に授業に参加すること。
実習を行う時には、サービスをするに相応しい身だしなみをすること。

オフィスアワー・授業外での質問の方法

時間： 授業の前後

場所： 授業の教室

備考・注意事項： フードコーディネート研究室（本館３階）のフードコーディネートコース専任教員に相談し、対応を依頼します。

授業計画 授業外学修課題に
かかる目安の時間

学修課題

第1回 オリエンテーション　レストラン・宴会サービスについて
全般

次回授業テキストの事前読書をしてください（ス
タンダードマニュアルP2～P9）

1時間

ホテル・レストラン・宴会サービスについて基礎内容につ
いて学びます。

ホテル業務全般について、サービスに必要な資格。
ＨＲＳサービス技能士３級の資格取得の意義
実技試験の合格に至るまでの流れ
プロのサービス技能士になる為の意識付け（サービスマイ
ンド、知識、技術の三位一体）
接客の基本から基礎を学ぶ。

第2回 笑顔から始まる接客の基本（実践） 次回授業テキストの事前読書をしてください（ス
タンダードマニュアルP10～P24）

1時間

レストランサービススタンダードマニュアル教本　P2～P9

接客の基本を学びます。

1）笑顔の接客、2）身だしなみ、3）接客6大用語、4）立ち
居振る舞い、5）歩き方

6）名刺の渡し方、7）電話の受け答えの仕方

表記内容を実践します。

第3回 レストラン部門組織・什器備品の知識と取り扱いについて
（実践）

授業テキストの事前読書をしてください（スタン
ダードマニュアルP26～P41）

1時間

レストランサービススタンダードマニュア教本　P10～P24

レストラン部門組織について学びます。

1）西洋料理レストラン部門その他部門、2）マネージャー
業務、3）キャプテン業務、

4）ソムリエ業務、5）宴会サービス部門、6）什器備品の名
前、7）什器備品の取り扱い

第4回 レストランの管理業務・テーブルクロスの張り方・ナプキ
ンの折り方について（実践）

授業テキストの事前読書をしてください（スタン
ダードマニュアルP42～P43）

1時間

レストランサービススタンダードマニュアル教本　P26～P4
1

レストランの管理業務、セッティングについて学びます。

1）食器類の吊り扱い方、2）皿の拭き方、3）シルバーの拭
き方、4）グラスの拭き方

5）テーブルクロスの張り方、6）ナプキンの折り方

セッティングの方法を実践します。

第5回 朝食のテーブル・セッティング・注文の受け方について
（実践）

授業テキストの事前読書をしてください（HRS教本
P107～P130）

1時間
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レストランサービススタンダードマニュアル教本　P42～P4
3

1）朝食についての全般内容、2）テーブルクロスの張り方
、3）朝食備品について、

4）朝食メニューについての解説、5）セットメニュー・カ
ルトメニューの内容

ホテルの朝食についての知識を付けて実践を交えながら学
びます。

第6回 朝食サービス全般（お迎え、注文の取り方、サービスの仕
方、お見送りの仕方）Ⅰ

本日習った事を整理して次回に繋げる学習をして
下さい

1時間

HRS教本P107～P130、スタンダードマニュアル教本　P42～P
43

HRS3級レベルの内容を実践して学びます。

1）レストランの準備、2）テーブルセッティング、3）客席
案内、4）注文の取り方

5）テーブルサービス（食器類、料理の運搬）、6）料理・
飲料の提供の仕方

7）食器類の片付けの仕方、8）サーバーの使い方、9）リセ
ット

第7回 朝食サービス全般（お迎え、注文の取り方、サービスの仕
方、お見送りの仕方）Ⅱ

本日習った事を整理して次回に繋げる学習をして
下さい

1時間

HRS教本P107～P130、スタンダードマニュアル教本　P42～P
43

HRS3級レベルの内容を実践して学びます。

前回の復習とロールプレイの繰り返しと時間計測をします
。

1）レストランの準備、2）テーブルセッティング、3）客席
案内、4）注文の取り方

5）テーブルサービス（食器類、料理の運搬）、6）料理・
飲料の提供の仕方

7）食器類の片付けの仕方、8）サーバーの使い方、9）リセ
ット

第8回 朝食サービス全般（お迎え、注文の取り方、サービスの仕
方、お見送りの仕方）Ⅲ

授業テキストの事前読書をしてください（スタン
ダードマニュアルP44～P45）

1時間

HRS教本P107～P130、スタンダードマニュアル教本　P42～P
43

前回の復習とロールプレイの繰り返しと時間計測をします
。

HRS3級の試験と同内容にてテストを行います。

1）レストランの準備、2）テーブルセッティング、3）客席
案内、4）注文の取り方

5）テーブルサービス（食器類、料理の運搬）、6）料理・
飲料の提供の仕方

7）食器類の片付けの仕方、8）サーバーの使い方、9）リセ
ット

第9回 昼食のテーブル・セッティング・注文の受け方について
（実践）Ⅰ

本日習った事を整理して次回に繋げる学習をして
下さい

1時間

HRS教本P107～P130、スタンダードマニュアル教本　P44～P
45

HRS3級レベルの内容を実践して学びます。

1）昼食についての全般内容、2）テーブルクロスの張り方
、3）昼食備品について、

4）昼食メニューについての解説、5）セットメニュー・カ
ルトメニューの内容

ホテルの昼食についての知識を付けて実践を交えながら学
びます。

第10回 昼食サービス全般（お迎え、注文の取り方、サービスの仕
方、お見送りの仕方）Ⅱ

本日習った事を整理して次回に繋げる学習をして
下さい

1時間

HRS教本P107～P130、スタンダードマニュアル教本　P44～P
45

HRS3級レベルの内容を実践して学びます。

前回の復習とロールプレイの繰り返しと時間計測をします
。

1）レストランの準備、2）テーブルセッティング、3）客席
案内、4）注文の取り方

5）テーブルサービス（食器類、料理の運搬）、6）料理・
飲料の提供の仕方

7）食器類の片付けの仕方、8）サーバーの使い方

第11回 昼食サービス全般（お迎え、注文の取り方、サービスの仕
方、お見送りの仕方）Ⅲ

授業テキストの事前読書をしてください（スタン
ダードマニュアルP46～P47）

1時間
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HRS教本P107～P130、スタンダードマニュアル教本　P44～P
45

前回の復習とロールプレイの繰り返しと時間計測をします
。

HRS3級の試験と同内容にてテストを行います。

1）レストランの準備、2）テーブルセッティング、3）客席
案内、4）注文の取り方

5）テーブルサービス（食器類、料理の運搬）、6）料理・
飲料の提供の仕方

7）食器類の片付けの仕方、8）サーバーの使い方

第12回 夕食のテーブル・セッティング・注文の受け方について
（実践）Ⅰ

本日習った事を整理して次回に繋げる学習をして
下さい

1時間

HRS教本P107～P130、スタンダードマニュアル教本　P46～P
47

HRS3級レベルの内容を実践して学びます。

1）夕食についての全般内容、2）テーブルクロスの張り方
、3）夕食備品について、

4）夕食メニューについての解説、5）セットメニュー・カ
ルトメニューの内容

ホテルの夕食についての知識を付けて実践を交えながら学
びます。

第13回 夕食サービス全般（お迎え、注文の取り方、サービスの仕
方、お見送りの仕方）Ⅱ

第13回目迄のテキスト読み直しをしてください 1時間

HRS教本P107～P130、スタンダードマニュアル教本　P46～P
47

前回の復習とロールプレイの繰り返しと時間計測をします
。

HRS3級の試験と同内容にてテストを行います。

1）レストランの準備、2）テーブルセッティング、3）客席
案内、4）注文の取り方

5）テーブルサービス（食器類、料理の運搬）、6）料理・
飲料の提供の仕方

7）食器類の片付けの仕方、8）サーバーの使い方

第14回 統括（これまで授業で行った内容の総まとめ） 実践テストの振り返りを行い総括整理を行う 4時間

各自修得状況の確認

小テストの振り返り・理解度を深める為の質疑応答

各自プレゼンテーション（HRS3級レベルの内容）
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