
























































Bartender Training Ⅱ 30 開講区分

学科 IR・ホテル＆リゾート科 2 曜日/時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

評価基準

評価方法

受講生への
メッセージ

酒類全般の基礎知識とカクテルの実習。

授業シラバス

科目名
（英）

料飲解説
（料飲解説・BAR実習）

必修
選択

必須
選択

年次 3 担当教員

授業
形態

講義
演習

時間数
（単位）

　【担当教員_　実務者経験】　

1994年奈良ホテルに入社以降、宴会食堂部（メインダイニングルーム「三笠」・バー「ザ・バー」・日本料理「花菊」、宴会、婚礼等のサービス）、宿泊部、総務部、経営企画、営業企画、
ジェイアール西日本ホテル開発へ出向（ホテルグランヴィア京都にて勤務）　等さまざまな業務に携わる。2013年７月、世界最大のカクテルコンペティションである「ディアジオワールドクラ
ス2013」世界大会で「キングス・オブ・フレーバー」部門優勝、アジア・パシフィックチャンピオンを獲得し、総合世界第３位の栄誉に輝いた。現在は、奈良市内にて自身でBARを出店。
「バーとカクテルの価値を高める」使命の元、国内外でアンバサダーとしてカクテル作りのワークショップや講演、オリジナルカクテルの開発などを積極的に行っている。

　【授業の学習内容】　

スピリッツ①   製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる
カクテル調合技術(ビルド　カクテルシェーカー、メジャーカップの使い方)をジントニックの制作を通して、習得する

　【到達目標】　

あ酒の基礎知識を身に着け、カクテルの基本調合技術(ビルド、シェイク、メジャーカップの使い方)を習得する。
カクテルを通じてホテルマンとしての身だしなみ、サービスといった基本的な仕事への取り組み方を学ぶ。

授業計画・内容

お酒の基礎知識   お酒の分類について学び説明することができる。

ワイン①   製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる。
白ワイン、赤ワインのテイスティング。

ワイン②   製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる。
白ワイン2種の比較テイスティング。

ワイン③  製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる。
赤ワイン2種の比較テイスティング。

ワイン④　  製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる。
スパークリングワインのテイスティング。

ウイスキー①   製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる
カクテル調合技術（ビルド　バースプーン、メジャーカップの使い方）をハイボールの制作を通して、習得する

ウイスキー②   製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる
カクテル調合技術（ビルド　バースプーン、メジャーカップの使い方）をハイボール,ハイボールをアレンジしたカクテルの制作を通して、習得する

ブランデー    製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる
カクテル調合技術(シェイク　カクテルシェーカー、メジャーカップの使い方)をアレキサンダーの制作を通して、習得する

スピリッツ②   製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる
カクテル調合技術(シェイク　カクテルシェーカー、メジャーカップの使い方)をトミーズマルガリータの制作を通して、習得する

リキュール①    製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる
カクテル調合技術(シェイク　カクテルシェーカー、メジャーカップの使い方)をグラスホッパーの制作を通して、習得する

リキュール②   製造方法を学び、テイスティングができるようになり、適正なサービス方法を模索できるようになる
カクテル調合技術(ビルド　カクテルシェーカー、メジャーカップの使い方)をスプモーニの制作を通して、習得する

試験対策

試験

振り返り   復習をしてお酒の楽しさを知ることができる。

Ａ・Ｂ・Ｃを合格とし、Ｄを不合格とする。
点数 ８０点以上をＡ、７９点～７０点をＢ、６９点～６０点をＣ評価とし、５９点以下はＤ評価（不合格）とする。

出席評価50% ＋ 授業態度評価(聴く、書く、話す、制作する等の取り組み態度)10%＋ 技術評価(もしくは試験・レポート等評価)40% とする。
なお、本授業においての技術評価は以下の割合にておこなう。
・実技テスト
・
・

お酒は世界共通のコミュニケーションツールです。
カクテルを通じてサービスマンの楽しさを学びましょう。

　【使用教科書・教材・参考書】　




Sommelier Training Ⅰ 30 開講区分

学科 IR・ホテル＆リゾート科 2 曜日/時限

1回目

2回目

3回目

4回目

5回目

6回目

7回目

8回目

9回目

10回目

11回目

12回目

13回目

14回目

15回目

評価基準

評価方法

受講生への
メッセージ

ワインの基礎知識、ワインのサービス実習、テイスティングを行ない、ワインへの造詣を深める。

授業シラバス

科目名
（英）

料飲解説
（料飲解説・ソムリエ実習）

必修
選択

必須
選択

年次 3 担当教員

授業
形態

講義
演習

時間数
（単位）

　【担当教員_　実務者経験】　

ヒルトン大阪に入社し１４年勤務。ラウンジ、フレンチ、中華、和食、などを渡りキャプテン、マネージャーと歴任しながらホテルのチーフソムリエとなる。現在は独立し
て北新地でワインバー「夛田葡萄酒店」を営んでいる。

　【授業の学習内容】　

フランスワインの種類・特色を学ぶことができる　　ブルゴーニュ編

　【到達目標】　

ホテルマン、サービスマンとして最低限知っておかないといけないワインの基礎知識とワインサービスの基本を修得していただき、ソムリエという専門職への理解を
深める。

授業計画・内容

ワインの基本知識を理解することができる

ワインの製造法やブドウ品種を学ぶことができる

ワインの開け方を習得できる

スパークリングワインの開け方を習得できる

白ワインのテイスティングの方法を学ぶことができる

赤ワインのテイスティングの方法を学ぶことができる

ワインと料理のマリアージュの概念を理解することができる

フランスワインの種類・特色を学ぶことができる　ボルドー編

フランスワインの種類・特色を学ぶことができる　　シャンパーニュ編

オールドワールドの地域・特色を学ぶことができる

ニューワールドの地域・特色を学ぶことができる

期末試験対策

期末試験

総まとめ

Ａ・Ｂ・Ｃを合格とし、Ｄを不合格とする。
点数 ８０点以上をＡ、７９点～７０点をＢ、６９点～６０点をＣ評価とし、５９点以下はＤ評価（不合格）とする。

出席評価50% ＋ 授業態度評価(聴く、書く、話す、制作する等の取り組み態度)10%＋ 技術評価(もしくは試験・レポート等評価)40% とする。
なお、本授業においての技術(もしくは試験・レポート等)評価は、「実技試験と筆記試験」 とする。

　【使用教科書・教材・参考書】　
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