高校生のための仕事図鑑	No.３０　ホテル　料飲部門
ヒアリングテスト

問題1　食事に使うナイフ・フォーク・スプーンなどの口に食べ物を運ぶ食器のことを何といいますか？



問題２　料飲部門に配属されて最初に苦労したことは、料理などの知識以外に何と言っていましたか？



問題３　接客用語、料理のコース、テーブルマナーなどの知識が身につく国家資格のHR検定は別名で何という検定でしたか？
	


問題４　この仕事に向いている人として、サービスが好きという人以外にどんな人と言っていましたか？



問題５　忙しい時、お客様に忙しいという感じを悟られないようにするため、どんな工夫をしていましたか？
	


問題６　仕事のやりがいを感じるときとして、お客様からお礼の言葉をいただいた時以外にどんなときを言っていましたか？





高校生のための仕事図鑑		
No.３０　ホテル　料飲部門
ヒアリングシート

＜使い方＞
インタビュー動画を視聴して、シートの（　　　　）内に入る言葉を書いてください。聞き取れなかったときは、繰り返し聞いてください。

Q1　仕事の内容を教えてください

私は料飲部に配属されているんですけど、お客様に料理を提供したり、お皿を下げたり、ドリンクを聞いたりしています。

Q2　一日の仕事の流れを教えてください 

その日に結婚式が入っていたら、結婚式の食卓の（　　　　　　　　）など必要なものが抜けてないかを確認したり、始まる前にもう一度ミーティングをして最後の確認をします。お客様が来られたらお席に案内し乾杯のドリンクを聞いて、料理が始まりましたらコース料理を一品一品提供します。
宴席が終わりましたら、次の日の結婚式のための準備をして、最後にみんなで（　　　　　　　　　　　　　）をして良かった点悪かった点などを言い合い上がります。

Q3　料飲部門に配属されて一番苦労されたことは何でしょうか

苦労したところはお客さんに対しての（　　　　　　　　）や料理などの知識です。料理の説明をしても、お客様から深掘りされたら返せないということがあったので、勉強して今では少し返せるようになりました

Q4　この仕事に就くために必要な免許や資格があれば教えてください

必要な資格というのは正直ないと思うのですが、私は国家試験のHR検定（レストランサービス検定）という資格を取得しているんですけど、それを取得してためになったことは接客の用語だったり、コース、料理の食べ方、テーブルのマナーなどを知ることができたのでスムーズに現場で働くことができました。

Q5　この仕事はどんな人が向いていると思われますか
特にサービスが好きだったり、周りの人をよく見ることができる人は向いていると思います

Q6　仕事をする上で心がけていいこと・気をつけていることがありましたら教えてください

私が気をつけていることは、忙しくても慌てずにお客様に忙しいという感じを悟られてはいけないと思うので、表に立ったら一歩一歩少し大きく歩いたりして、お客様に（　　　　　　）を持たせる感じを見せるために気をつけています。

Q7　仕事をされていてつらかったことや難しかったことなどがありましたら教えてください

辛かった時は料理によってお皿が熱かったり冷たかったりするとき、熱いからといって持たずにやってたら料理も（　　　　　）くるので、頑張って持っていました。限界まで持ったら持てる秒数が伸びてくるので、熱いまま提供できるようになります。

気をつけてることは、お皿を持つ際にお皿が斜めになっていると、（お皿の上に乗っている）小さなお皿が滑りやすいので、それが滑って乱れないように（お皿を水平に持って）、お客様に綺麗な状態で提供することに気をつけています。

Q８　この仕事のやりがいは何でしょう

この仕事のやりがいは、お客様にサービスする時に、お客様からお礼のことばをありがとうなどいただいた時にやりがいを感じます。また、忙しい時にチーム全体でやりきった時にはやりがいを感じます。

Q９　この仕事を通じて、実現したい夢がありましたら教えてください

私は料飲部なので、料理とワインなどの知識をもっと深くして、お客様にスムーズにどの料理でも（　　　　　）できるような人になりたいと思っています。

Q10　この仕事に就こうとしている人へのアドバイスをお願いします

この仕事はやろうと思ったらすぐできると思うので、やろうと思った時に行動して、チャレンジしてみるといいと思います。



Q11　高校生へのメッセージをお願いします

学問と部活、文武両道で難しいと思うんですけど、辛かった時には友達や身近な人を頼って相談したり、将来のことを考えることも大事だと思うんですけど一番は今を楽しむことが大事だと思うので楽しんでください。
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ヒアリングシート
Q1　仕事の内容を教えてください
私は料飲部に配属されているんですけど、お客様に料理を提供したり、お皿を下げたり、ドリンクを聞いたりしています。

Q2　一日の仕事の流れを教えてください 
その日に結婚式が入っていたら、結婚式の食卓の（カトラリー）など必要なものが抜けてないかを確認したり、始まる前にもう一度ミーティングをして最後の確認をします。お客様が来られたらお席に案内し乾杯のドリンクを聞いて、料理が始まりましたらコース料理を一品一品提供します。
宴席が終わりましたら、次の日の結婚式のための準備をして、最後にみんなで（一日の振り返り）をして良かった点悪かった点などを言い合い上がります。

Q3　料飲部門に配属されて一番苦労されたことは何でしょうか
苦労したところはお客さんに対しての（言葉遣い）や料理などの知識です。料理の説明をしても、お客様から深掘りされたら返せないということがあったので、勉強して今では少し返せるようになりました

Q4　この仕事に就くために必要な免許や資格があれば教えてください
必要な資格というのは正直ないと思うのですが、私は国家試験のHR検定（レストランサービス検定）という資格を取得しているんですけど、それを取得してためになったことは接客の用語だったり、コース、料理の食べ方、テーブルのマナーなどを知ることができたのでスムーズに現場で働くことができました。

Q5　この仕事はどんな人が向いていると思われますか
特にサービスが好きだったり、周りの人をよく見ることができる人は向いていると思います

Q6　仕事をする上で心がけていいこと・気をつけていることがありましたら教えてください
私が気をつけていることは、忙しくても慌てずにお客様に忙しいという感じを悟られてはいけないと思うので、表に立ったら一歩一歩少し大きく歩いたりして、お客様に（余裕）を持たせる感じを見せるために気をつけています。

Q7　仕事をされていてつらかったことや難しかったことなどがありましたら教えてください
辛かった時は料理によってお皿が熱かったり冷たかったりするとき、熱いからといって持たずにやってたら料理も（冷めて）くるので、頑張って持っていました。限界まで持ったら持てる秒数が伸びてくるので、熱いまま提供できるようになります。
気をつけてることは、お皿を持つ際にお皿が斜めになっていると、（お皿の上に乗っている）小さなお皿が滑りやすいので、それが滑って乱れないように（お皿を水平に持って）、お客様に綺麗な状態で提供することに気をつけています。

Q８　この仕事のやりがいは何でしょう
この仕事のやりがいは、お客様にサービスする時に、お客様からお礼のことばをありがとうなどいただいた時にやりがいを感じます。また、忙しい時にチーム全体でやりきった時にはやりがいを感じます。

Q９　この仕事を通じて、実現したい夢がありましたら教えてください
私は料飲部なので、料理とワインなどの知識をもっと深くして、お客様にスムーズにどの料理でも（説明）できるような人になりたいと思っています。

Q10　この仕事に就こうとしている人へのアドバイスをお願いします
この仕事はやろうと思ったらすぐできると思うので、やろうと思った時に行動して、チャレンジしてみるといいと思います。

Q11　高校生へのメッセージをお願いします
学問と部活、文武両道で難しいと思うんですけど、辛かった時には友達や身近な人を頼って相談したり、将来のことを考えることも大事だと思うんですけど一番は今を楽しむことが大事だと思うので楽しんでください。


