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 확하게 나타내어야 합니다.  
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Ⅰ. 지/규

Ⅱ. 건 / 비

Ⅲ. 주방



- 187 -

도

문 항
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다

매
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다

① ② ③ ④ ⑤ ① ② ③ ④ ⑤

Ⅳ. 식당

22. 배  및 동  

23. 공간  여 로움

24. 실/리  지역 확보 도

25. 실내 ( 식/ /색상 등)

26. 쾌 ( 도/ /환 /  등)

27. 락 (  및 블)

28. 집  비  고  도

29. 블  및 식 도

30. 청결

31. 연 / 연  리 도

Ⅴ. 화 실

32. 식 및 

33. 비  보  및 고  도

34. 근  및 

35. 청결

36. 남ㆍ  리

Ⅵ. 뉴/가격

37. 식  맛

38. 뉴  다

39. 뉴 재료  질

40. 뉴 ( /질/ 어 / 뉴  등)

41. 뉴  독창  및 문 (특별 주문 가능 여

)

42. 밑반찬 등 식  수

43. 료  다

44. 가격  

45. 취 드  다

46. 수  확  및 당  징수 여
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Ⅶ.  비스

47. 블당 원

48. 사원  생상태

49. 사원  

50. 비스 태도

51. 사원  사 통 능력

52. 사원  뉴 지식

53. 사원  경력

54. 비스  시

55. 고객 만에 한 신 한 

56. 사원  니폼/ 찰  여

Ⅷ. 환경 보호

57. 쓰레  처리 시  비  도

58. 에 지 형 시

59. 폐 물 처리 상태

60. ‘  식단’ 행 도  

61. 1회  사  한 여

Ⅸ. 경 / 리

62.  편리 ( 산화 도 등)

63. 책  비 ( 내/신문/ 지 등)

64. 매  비 사회 사비 지  도

65. 경  철학(고객 시 및 사회 사 활동)

66. 마케  과( 고 및 활동/고  고객수)

67. 재무 과(수 / / )

68. 행  반 도

69. 사원 격  ㆍ무

70. 건강진단(보건 ) ㆍ무

71. 사원  및 후생 복지

Ⅹ. 고객평가

72. 고객  평가(만 도/ 지도 등 문 사)

Ⅺ. 도  

73. 업규  련 책

74. 재지원 여

75. 진 개발 /식 진 / 지원
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