
奈良県宿泊施設経営支援アドバイザー派遣業務

個⼈客へのお⾷事提供⽅法やおもてなし⼒を向上する取組み個⼈客へのお⾷事提供⽅法やおもてなし⼒を向上する取組み
宿泊施設Ｂ同施設は、国内の個⼈客や海外からのお客様、修学旅⾏と様々な客層に対応していますが、個⼈客の⼣⾷提供時の満⾜度向上が課題となっており、おもてなし⼒や体験価値アップに取り組みました。

 個人客のおもてなし力アップが課題新型コロナ感染症拡大前は、個人のお客様への夕食はお部屋で後出しもしながら提供していましたが、コロナ期には接触回数を減らすため、一回で提供していました。顧客満⾜度向上のためには、⼣⾷時の料理提供回数の増加など、おもてなし⼒アップが必要との認識のもと、幹部メンバーと協議を進めました。
 個人客向け食事提供マニュアルの策定外国人スタッフも多い中で、業務の標準化を進めるために、食事提供のマニュアル作成に取り組みました。部屋への⼊り⽅から料理ごとの説明内容まで、どのスタッフが⾏っても⼀定⽔準のサービス品質を保つためのマニュアルを作成しました。また接客スタッフと読み合わせする場を設けて、不明点を確認しあうなど、全員の理解浸透を図りました。
 サービス品質向上に向けた研修の実施今回作成したマニュアルを実践でも⽣かせるように、サービス向上研修を⾏いました。挨拶の仕方、部屋への入り方などを学ぶことで、あらためておもてなしの⼤切さを理解しました。また作成したマニュアルに基づきロールプレイングを⾏い、実践の場ですぐ生かすことを目指しました。

後出し料理の茶碗蒸しと天ぷら 食事提供マニュアルの作成

サービス研修の実施 襖の開け閉めの実習


