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Q1：現在のお勤め先とご所属をお聞かせ
ください

上高地帝国ホテル レストラン 和食『あ
ずさ庵』です。東京の本社では、日本料理 
帝国ホテル 寅黒 で勤務しております。

Q2：この道に入った理由をお聞かせくだ
さい

子どもの頃に家族で食事に行ったレスト
ランで、接客をしてくれたウェイターの方
に憧れたのがきっかけです。身だしなみの
整った制服姿で颯爽と店内を歩き回る姿
を見て、自分もあんな風になりたいと思っ
たのを覚えています。

その後は学生の頃から家の近くの旅館
や民宿でアルバイトをし、進路選択のタイ
ミングでは自然とホテルや接客サービスに
ついて学ぶことのできる学校を選びました。

Q3：1級レストランサービス技能検定を
受検したきっかけは？

入社当時からの憧れの資格でした。コン
テストに出場するためにシュゼットサービ
スの練習をしていた先輩を見ているうちに、
いつか自分も、と思うようになりました。昨
年、当時の職場の上司に声をかけていただ
き受検をしましたが、勉強と努力が足りず
不合格。その後職場が異動になりましたが、
HRS検定のことは一年間ずっと頭の中に
ありました。その時点では正直なところ全
く自信はありませんでしたが、やはりどうし
ても合格したいと思い、もう一度受検する
ことを決めました。

Q4：1級レストランサービス技能士に合格
した時の心境は？

上司や先輩など、多くの方々にお力添え
をいただき、応援していただいていたので、
無事合格することができて、まずはほっと
したというのが本音です。たくさん助けて
いただいたこと、また練習や勉強の成果が
合格という目に見える形で返ってきたこと
を本当に嬉しく思いました。目標を達成す
るために努力したこと、それが実を結んだ
経験自体が私にとっては大きな自信になり
ました。

Q5：合格に至るまでの協力者や恩師との
エピソードはございますか？ 

洋食レストランでのサービス経験が少な
い私のために、練習に付き合ってくださっ
た上司をはじめ、本番に近いサイズの練習
用の真鯛を、お休みの日に買って会社まで
届けてくださったシェフや、お仕事の合間
を縫って技術指導をしてくださった先輩、
練習場所や器材を貸していただいた職場
のメンバーなど、他にもたくさんあり、感
謝の気持ちでいっぱいです。多くの方に優
しくお力添えをいただいたおかげで合格
することができました。

Q6：1級レストランサービス技能士として、
また資格取得に向けた努力が役に立った
シーンなどはありますか？

先日洋食レストランのヘルプでチェリー
ジュビリーのサービスをする機会がありま
した。以前の職場でジュビリーサービスを
していたときは、失敗せずにデザートを完
成させることで精一杯でしたが、資格取得
後、初めて担当したジュビリーサービスでは、
お客様に楽しんでいただくことやパフォー
マンスのひとつとして魅せることに注力す
ることができました。また何より以前より
気負わずに接客ができるようになり、今ま
で以上にお客様と接する時間を楽しむこと
ができるようになりました。

Q7：1級レストランサービス技能士として
目指す料飲サービスとは？

資格取得を通し技術面が強化され、実現
できるサービスの幅が広がったと感じてい
ます。私が目指すのは、ホスピタリティの
精神や正確な技術を以って、期待以上の喜
びを感じていただくサービスをすることです。
また、職場としては一人ひとりがお客様の
ために考え、行動することで生まれた相乗
効果でおもてなしをすることが理想です。
今回学んだことや感じたことを職場のメン
バーとも共有し、研鑽し合いながら、お客
様にとってより良いサービスを提供できる
チームの一助になっていけたらと思います。

Q8：後輩やこれから受検される方へ、心
構えやアドバイスはありますか？

日々の業務でお客様とたくさん会話を
することや、働いている職場とは違う形態
のレストラン等に足を運び、自分自身がサ
ービスを受けることで、試験のための勉強
や練習がその場だけのものではなく今後
の糧になってくれると思います。受検を通
して成長をした自分がより良いサービスを

小坂 茉稟 氏（こさか まりん）

静岡県沼津市出身　専門学校日本ホテルスクール夜間部ホテル科 卒業

株式会社帝国ホテル
〒100-8558
東京都千代田区内幸町1-1-1　TEL: 03-3504-1111

4



HRSnews

1級レストランサービス技能士 ＳＰＥＣＩＡＬ　　   ＩＮＴＥＲＶＩＥＷ 
提供できることを信じ、力を尽くしていた
だきたいです。

Q9：これからのご自身の方向性・希望・考
えている事や夢などを教えてください。

海外のお客様にも日本語を話す方と同
等レベルのサービスを提供できるようにな
ることが目標です。今後はインバウンド需
要も回復し、多種多様な言語や文化、信仰
を持った方が増えてくるはずです。その方々
に「また来たい」と思っていただけるような
サービスができるホテリエになれるよう努
力いたします。

Q10：小坂様にとってプレミアムなレスト
ランは？ 店名とその理由をお聞かせくだ
さい。またお勧めのメニューやエピソー
ドをご紹介下さい。

手前味噌ですが、帝国ホテルのブフェレ
ストラン『インペリアルバイキング サール』
を紹介させてください。日本で初めて「好

〈上司からのコメント〉

小坂は、2012年入社時のレストラン部配属から、前向きで明るい性格でみるみるうちに成長し、帝国ホテルの直営日本料理店「帝
国ホテル 寅黒」の開業時にはスタッフの中心となり、職場を支えてくれました。現在は、開業90周年を迎えた上高地帝国ホテル和
食店の責任者として活躍しております。

今回、１級レストランサービス技能士の試験に向けて日々努力をしておりました。無事に合格したことは、大変喜ばしいことである
とともに、今後より一層のサービス力向上に努め、次世代の中心として部下の育成を行うことを大いに期待しています。

上高地帝国ホテル

総支配人 浅井 功 氏 （あさい いさお）

きなものを好きなだけ味わう」という食の
スタイルを生み出した“バイキング”発祥の
レストランです。人気メニューのロースト
ビーフやカレー等、帝国ホテル伝統のお料
理を気軽に楽しんでいただくことができま
す。10年間在籍した私のおすすめメニュ
ーは、ポテトサラダとデザートのプリンです。

新型コロナウイルスの感染拡大を受け、
一時はオーダー式バイキングとして営業を
していましたが、現在はご自身でお料理を
とることもできるようになり、バイキングの
醍醐味を再び楽しんでいただけるようにな
りました。皆様ぜひ足をお運びいただけた
ら幸いです。

インペリアルバイキング サール

（弊社元会長 杉原 有次）
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