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호텔식음료서비스(Hotel F&B Micro Degree)

[1] 전공소개

구    분 내    용

인 재 상 글로벌 호텔산업의 식음료서비스를 선도하는 맞춤형 인재

전공능력 서비스 실무 능력 · 식음료 전문 능력 

교육목표
호텔식음료서비스 마이크로전공은 고객에 대한 서비스 능력을 바탕으로 고객의 가치를 창출하며, 미래 글
로벌 호텔산업의 식음료서비스를 선도하는 맞춤형 인재를 양성하는 것을 목표로 한다. 

교육과정

◾호텔산업이 요구하는 식음료서비스 분야의 이론과 실무능력을 갖춘 맞춤형 호텔 전문 인력을 양성하기 
위해 현장 실무 및 프로젝트 중심의 교육과정 운영

◾글로벌 호텔리어를 양성하기 위해 주요 전공과목을 영어로 강의하며, 국내외 호텔 현장실습, 해외호텔 
취업, 해외대학 교환학생 등 다양한 국제화 프로그램 운영

진로분야

및 자격증

진로분야 관련 자격증

호텔 오퍼레이션(식음료) 호텔관리사, SMAT, TOEIC

[2] 전공능력

전공능력 전공능력 정의  /  학습 성과 준거

서비스

실무 능력

정의
최상의 호텔식음료서비스를 제공하기 위해 요구되는 고객에 대한 경청 및 응대, 자발적인 참여와 
긴밀한 유대관계로 공동체에서 협업 및 책임감 있는 능력

준거
◾고객의 의견을 경청하며 상황에 적합한 고객 응대 태도를 실무에 적용한다.

◾조직에서의 책임감 및 호텔 구성원과 협업할 수 있는 실무 능력을 갖춘다.

식음료

전문 능력

정의 호텔식음료서비스에 필요한 식음료의 종류 및 특성, 레스토랑 등 식음료 사업의 경영에 관한 능력

준거
◾식음료의 종류 및 특성에 대해 이해한다.

◾식음료 서비스 사업의 경영에 대해 이해한다.

[3] STAR 전공능력 범주모델 연계

전공능력

STAR 전공능력 범주모델 
서비스 실무 능력 식음료 전문 능력

지식이해 및 학습능력 ○ ◐

문제파악 및 해결능력 ◐ ◐

현장적응 및 실무능력 ● ●

창의융합 및 혁신능력 ○ ○

[4] 진로분야 연계 

전공능력

진로분야
서비스 실무 능력 식음료 전문 능력

호텔 오퍼레이션(식음료) ● ◐
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[5] 교육과정 구성요소

 구성요소

직무수준
지식(Knowledge) 기술(Skill) 태도(Attitude)

실무
식음료관리, 

연회 및 이벤트 관리
업장관리

협업적인 태도, 

자신의 업무에 대한 책임감

심화 - 상품개발 및 평가
적극적 정보수집, 

객관적 판단 및 논리적 분석 

기초
호텔 관련 지식,

환대산업 현황 및 동향
의사소통 및 관계구축

고객지향적인 태도, 

고객의견 경청 및 응대

[6] 직무수준 별 교육과정

직무
수준

과목명

전공능력 구성요소

서비스 실무 능력 식음료 전문 능력
지식
(K)

기술
(S)

태도
(A)

실무

주류학 ◐ ● 4 4 2

연회및이벤트 ● ◐ 3 4 3

식음료서비스실습 ● ◐ 3 5 2

심화 레스토랑경영론 ○ ● 4 4 2

기초 호텔경영론 ○ ◐ 5 3 2

[7] 진로분야 교과목

진로분야 직무수준 서비스 실무 능력 식음료 전문 능력

호텔 오퍼레이션
(식음료)

실무
연회및이벤트
식음료서비스실습

주류학

심화 레스토랑경영론

기초 호텔경영론

[8] 교육과정 이수체계

식음료서비스 구매/정보처리 실무 식음료서비스실습 주류학 연회및이벤트

서비스의 이해
고객관리

심화 레스토랑경영론

환대산업의 이해 기초 호텔경영론

구분 1학년 2학년 3학년
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[9] 교육과정 이수기준

구분
이수기준 이수구분

총 이수학점 주전공 중복인정 학점 필수 선택

마이크로전공 12학점 이상 3학점 이내 12학점

[10] 교육과정 편성표

학년 학기 이수
구분

학수
번호 과목명 영문명 학점 시간 직무

수준 K S A 소속

1 1
선택 09058 호텔경영론 Principles of Hotel Management 3 3 기초 5 3 2 호텔경영학과

선택 09066 식음료서비스실습 Food & Beverage Service 3 3 실무 3 5 2 호텔경영학과

2 2
선택 10904 레스토랑경영론 Restaurant Management 3 3 심화 4 4 2 호텔경영학과
선택 09067 주류학 Alcoholic Beverage Management 3 3 실무 4 4 2 호텔경영학과

3 2 선택 15479 연회및이벤트 Catering & Event Management 3 3 실무 3 4 3 호텔경영학과

[11] 교과목 해설

■ 전공선택

소속 직무수준
(KSA) 과목명 / 과목해설 Subjects / Descriptions

호텔경영
학과

기초
(532)

호텔경영론 Principles of Hotel Management

호텔산업의 분류, 역사, 특징 및 각 부서별 업무
와 관련된 기초지식을 습득하고, 이를 바탕으로 
경력 개발에 활용할 수 있는 방안을 모색하여 
학습한다.

This course provides foundational knowledge of 
the hotel industry, including its classifications, hi
story, characteristics, and departmental roles, w
hile also exploring ways to leverage this knowle
dge for career development.

심화
(442)

레스토랑경영론 Restaurant Management

식당 경영에 필요한 전문지식과 기술, 경영관리 
방법을 학습하고, 이를 현장에 적용할 수 있는 
능력을 키운다.

This course covers the specialized knowledge, s
kills, and management techniques essential for r
unning a restaurant, developing the ability to a
pply these competencies in real-world settings.

실무
(352)

식음료서비스실습 Food & Beverage Service 

호텔 식음료 부서에서 요구되는 고객 응대 서비
스의 기초지식과 직급별 책임 업무를 습득하고, 
테이블 매너를 포함한 고객 응대에 필요한 서비
스 기술을 실습을 통해 학습한다.

This course covers the fundamental knowledge 
of customer service required in hotel food and 
beverage departments, along with the responsibi
lities for each job level. Students practice essen
tial service skills, including table manners, throu
gh hands-on experience.

실무
(442)

주류학 Alcoholic Beverage Management

주류 관리 실무와 와인 이해 및 관리, 와인 서
비스 기술, 와인 시음 및 평가 등을 실습을 통
해 학습한다.

This course provides practical training in bever
age management, with a focus on understandin
g and managing wine, wine service skills, tastin
g, and evaluation.

실무
(343)

연회및이벤트 Catering & Event Management

연회 및 이벤트 기획과 운영에 필요한 기본 지
식을 학습하고, 이를 바탕으로 팀별로 실제 행
사를 주관하여 실무 능력을 향상시킨다.

This course covers the basics of planning and man
aging banquets and events. Students organize actua
l events in teams, improving their practical skills.




