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O

강좌의 

개요

본 강좌는 사회맞춤형 호스피탈리티연계전공 수업으로 호텔 식음료산업에서 필요

로 하는 식음료부분의 전문적인 교육과 실무를 익혀 전문가를 양성시키는데 목적

이 있다 식음료 영업장에서 고객을 맞이하여 고객의 필요에 따른 식음료 서비스. 

를 제공하고 고객만족 향상을 위하여 고객을 응대하는 자세와 노하우를 실무를 통

해서 익혀 식음료 실무현장에서 적응할 수 있도록 한다.

강좌의 

목표

원활한 식음료 영업을 위해 직원의 채용과 교육 근무 스케줄 작성 영업정보 공1. , , 

유 근태관리 직원 면담 직원평가 등을 실시하여 효율적으로 인적 자원을 개발하, , , 

고 관리할 수 있다.

식음료 업장 고객의 만족도 향상과 매출 신장을 위해 새로운 상품을 기획하고2. , 

판매단가를 책정하고 메뉴별 매출 순위를 분석하여 메뉴를 구성하고 메뉴를 홍보, , 

할 수 있다.

식음료 이용 고객의 요구에 효과적으로 부응하고 만족감을 증대시키기 위해 고3.

객의 정보 수집 기호 파악 의견 접수 고객 불평 처리 고객관계 유지 등을 수행, , , , 

할 수 있다.

강좌 

운영방법

식음료경영의 이해와 서비스를 익히며 이론교육에서 탈피한 실습위주의 강의 운- 

영

시간은 이론중심으로 시간은 실무중심으로 팀티칭으로 운영함- 2 1

호텔실습실과 호텔현장실습 등을 통해 실무역량 강화에 주력함- 

학습 

준비사항
호텔의 주요 레스토랑 및 식음료 업장을 파악하고 각각의 특성을 이해한다, .
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