


レッスン① お客様をお迎えして・・・

● 禁煙化が進んでいます

欧米では、禁煙化が常識になっています。
分煙化から始めていくことが必要です！

● 店の入口に外国語のメニューを

外国語のメニューが入口にあれば、
歓迎の意が伝わります。
どんなメニューがあるのかを確認で
きます。

店の前に、日本語メニューとともに
外国語メニューを置いている（飛騨高山）



● 小上がりへのご案内

「ここでよろしいですか？」とご案内する。
小上がりなど靴を脱ぐ必要がある場合には、お伝えする。

● セットメニューは、
最初にご案内を

セットメニューは、来店時にご案内
セットの内容を英語にしたツールを
準備しておけば便利！

ツール例



レッスン② 注文をとるとき

● わかりやすいメニュー表示を！

一目でわかるよう、メニューは写真
で見せる。

番号をつけるとさらに注文しやすい

写真や番号をつける



「鶏飯 Keihan」では、どんな料理かわからない。

説明または別名をつけておく
例.鶏飯

■チキンスープライス Chicken soup rice
■鶏肉や卵焼きなどを乗せたどんぶりにスープをかけたもの

Chicken rice bowl with fried egg and soup

料理の説明書きを！

料理名だけでなく、食材の表示も重要。
食事の制限のある人やアレルギーの方のメニュー選びに便利
食材だけでなく、調味料の表示も必要（例.アルコールを口にして
はいけないという人もいるなど）

使用している食材の表示を



日本の文化でわかりにくい。
なぜ提供したのかについての説明が必要
その他にも独自の食べ方やルールなどは説明書きを

「つきだし/お通し」など日本独自のルールは説明を・・・

お通しはすべてのお客様にお出ししている
前菜です。席料をいただくようなものです。
席料はお一人300円をいただきます。税別
の値段です。

日本の料理は「淡白な味」と感じる人も多い。
自分でカスタマイズできるよう、香辛料、ハーブ類、塩などを準
備する。

スパイスや調味料を準備しておく



宗教、ポリシー、アレルギーなどで「食事の制限」
のある方がいる

ムスリム（イスラム教徒）
・豚肉、お酒を口にできない
・豚肉由来の食品、酒由来のみりんなどもダメ
・これらを調理した調理器具で作ったものもダメ

※観光庁「ムスリムおもてなしガイドブック」
http://www.mlit.go.jp/kankocho/news03_000137.html

食事に制限のある方への対応

ベジタリアンにはいくつかの種類がある
・卵、牛乳、はちみつなども口にしない人もいる
・要望をうかがうことが必要

こうした要望に対応することは、アレルギーの方への対応にもつながる

〇お通し等のサービスメニュー
に関する配慮

食事の制限のある方が召し上がれ
ない「お通し」を準備していた場合
には、臨機応変にその方が食べられ
るメニューに変更するなどの配慮は
喜ばれます。（例：肉じゃがを冷や
やっこに変更するなど）



レッスン③ 支払いのとき

● 支払金額は、レジ表示や伝票の数字で伝える

トラブルのないよう、「これが支払金額です」と伝票を見せる
数字は伝えにくい。レジでもレジの表示を見せる

● 支払方法は、入店時に確認する

トラブルのないよう、「日本円しか使えません」などの説明が必要
キャッシュレス化が常識。クレジットカード対応を！



レッスン④ 島唄が聞けるお店で

● 島唄の背景、意味などを理解してもらう

何について唄っているのか、その
背景については、外国人の興味の
あるところ

説明ツールを準備し、ぜひ奄美の
文化を知ってもらおう！

ツール例

一緒に踊りましょう！と積極的に声をかけよう。
楽しい島の一夜の思い出をつくってもらおう。

踊りなどに参加していただき思い出をつくる



その他として

● 気持ちよくトイレを使ってもらうために

生活習慣の違いから、トイレを汚してしまう問題もある。

トイレの使い方ツールを準備し、トラブルを避けましょう。

「トイレ（トイレット）」は、便器そのものを指すので、
「レストルーム」という表現を覚えよう！





● 無料Wi-Fiの積極的な導入を！

無料Wi-Fiは、観光客にとって「立ち寄り先を選ぶ」重要な
ポイント。

積極的な導入を図って、島の情報発信スポットになろう！

● お店の魅力情報を積極的に発信してもらう

母国に情報を発信してもらうために、「写真を撮りましょう
か？」「SNSに写真を載せてね」などと積極的に声をかけよう！


