
提出 月 日

〇 前期 後期

必修 科目 講師 年 次 １ ２
○ 選択 学 科 年 年

国際観光ビジネス科 〇
国際ﾎﾃﾙ&ﾌﾞﾗｲﾀﾞﾙ科
国際観光ﾋﾞｼﾞﾈｽ訪日科 〇

授業の方法
講義時限数
単位数

＜ 講義目的と主な内容（ハンドブック記載）＞

＜到達目標レベル（何を、どのレベルに）＞ <講義概要と具体的な進め方（どんな進め方）>
何を どのレベルに

観光科・訪日科２年生を対象に、各業界への テキストを活用して履修するが、講師の体験・経験談
就活・就職後の基礎知識の習得を図る や業界の実態や潮流を講義する

後期授業予定の「ホテルレストラン業界概論」 加えて、参考資料やDVDを多用し、視覚による
に繋がる授業内容とする。 習得も図る

学生の受講態度に注意を図り、興味対象を
探りながら授業を進める

＜レッスンプラン（時限ごとの項目スケジュール概要）＞
月/日 曜 授業概要 使用資料その他

①
　 4 9 金
②
　 4 16 金
③
　 4 23 金
④
　 4 30 金
⑤
　 5 7 金
⑥
　 5 14 金
⑦
　 5 28 金
⑧
　 6 4 金
⑨
　 6 11 金
⑩
　 6 18 金
⑪
　 6 25 金
⑫
　 7 2 金
⑬
　 9 3 金
⑭
　 9 10 金
⑮
　 9 17 金

評価 〇
◯ 方法 その他

（ ）

大坪　誠

同上　社会人基礎力 　　　　同上

宿泊部門

2021年度 シラバス＆レッスンプラン

座学
15
2

3 16

　　　　同上

オリエンテーション　　ホテル業界　レストラン業界　旅館業界
ブライダル業界とは

新ホテル総論

宿泊業の歴史 　　　　同上

宿泊概論

宿泊部門 　　　　同上

宿泊部門 　　　　同上

宿泊部門　　　　宿泊英語 　　　　同上

宿泊部門 　　　　同上

　　　　同上

料飲部門　　料飲部門英語 　　　　同上

　　　　同上

料飲部門 　　　　同上

料飲部門

試験対策 　　　　同上

受講態度 作品
試験 試験期間中 筆記試験 小テスト レポート

ホテル・旅館・レストラン・ブライダル業界の基礎業務知識の習得とその歴史・現状・将来を学び、就活＆就職後に備える

料飲部門 　　　　同上

料飲部門 　　　　同上

前期試験実施

と評価 講義時限内 実技試験


