


[별지 제1호 서식]
표준 현장실습학기제(Co-op) 운영 계획서

■ [붙임1] 표준 현장실습학기제(Co-op) 운영 계획 및 직무기술서

운영과정  ▪방학과정 [ ]  ▪학기과정 [ ]  ▪방학/학기 연계과정 [  ○ ]

운영유형  ▪직무체험형 [ ○ ]  ▪채용연계형 [ ]

실습기간  2026년 9월 1일 ~ 2027년 2월 28일

정규실습 시간  오전 6시 0분 ~ 오후 10시 0분 (▸하루 8시간 스케줄근무)

실습요일  월 [ ○ ] 화[ ○ ] 수[ ○ ] 목[ ○ ] 금[ ○ ] 토[ ○ ] 일[ ○ ] 주5일 스케줄근무

연장실습 여부  ▪연장실습 없음 [ ] ▪상황별 실시 [ ○ ]  ▪주기적/상시적 실시 [ ]

산재보험 가입  ▪참여 학생에 대한 산재보험을 의무 가입함(법적 의무가입 / 미가입시 운영 불가)

기타사항
 ▪운영 과정에 대한 별도의 근로계약 체결 여부 Y[ ○ ] / N [ ]

실습지원비

정규실습시간  ▪지급기준 : [월/주 기준 중 선택]▸ [ 월 기준] / [ 2,156,880 ]원

연장실습시간  ▪지급기준 : [시간 기준] / [  15,480 ]원 (*교육부 고시 기준에 따라 작성)

지급예정일 ▪당월 [ ]일 또는 ▪익월 [ 10 ] 일 (*익월의 경우 15일 이내 지급)

기타 지원 사항 ▪식사 [ ○ ] ▪교통[ ] ▪기숙사[ ]◂현물지원 사항

현장교육

담당자

부서명 F&B기획 성명 방재호 직위 팀장

연락처 02-710-7272 휴대폰 비공개

이메일 cbsbang@naver.com

실습

직무

부서명 서비스, 식음료부

주소 사업장:서울특별시 마포구 마포대로 58

직무명 호텔 서비스 직무

교육

목표

*비즈니스 한국어 구사능력 향상 및 호텔 서비스 업무 습득을 목표로 하며, 더 나아가 호텔서비

스 직무에 대한 전반적인 이해도를 높이고 레스토랑 및 프론트 업무에 대한 실무 능력을 높이는 

것을 목표로 한다.

직무개요

*프런트(데스크&리셉션&컨시어지): 객실안내 및 체크인 및 체크아웃 서포트

*F&B 레스토랑(서빙): 주문받고 음식 제공

*연회장(스태프): 연회준비 및 진행 스태프

*조리부: 한식, 일식, 양식 파트에서 재료 손질 및 조리 보조, 간단한 조리 업무, 플레이팅 등

*객실부(스태프): 객실 관리 전반 업무

운영

/

지도

계획

*프런트(데스크&리셉션&컨시어지): 업무상 필요한 대화 및 예절 지도, 상황별 대처방법 지도

*레스토랑(서빙): 업무상 필요한 대화 및 예절 지도, 음식을 설명하는 방법 지도

*연회장(스태프): 업무상 필요한 대화 및 예절 지도, 상황별 대처방법 지도

*객실부(스태프): 객실관리 전반 업무 지도

학생

요건

전공

(인원)
글로벌관광경영학과(외국인유학생 참여 환영)

학년 학교규정에 따름

학점/

평점
학교규정에 따름

요구

역량

한국어능력과 외국어(영어/일본어/중국어 등)능력에 따라 업무 부서 배정 

성실하게 배우려는 마음가짐

기타

사항
없음




