
   
 

호텔외식조리전공
 제과제빵전공

외식산업학부
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 외식산업학부

외식산업학부 호텔외식전공 인재상 및 교육목표

외식산업학부
인재상 및 
교육목표

국내·외 호텔·외식기업에서 필요로 하는 인재 양성

호텔외식전공
전인적 인성과 창의적 사고로 호텔외식조리·음료·식품 분야 
실무능력을 갖춘 미래형 현장 외식조리 경영전문가 양성
- 호텔 파티쉐, 외식 마케터, HACCP 및 품질관리사, 식품위생사
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 2026학년도 전공교육과정 총괄표
트랙구분 번호 교 과 목 명 이수 난이도 학점 시수

기초 핵심 심화 응용 이론 실험실습 계

전공탐색트랙
1 기초제과제빵실습 • 3 0 4 42 기초조리실습 • 3 0 4 43 외식경영학원론 • 3 3 0 3소 계 3과목 9 3 8 11전 공 탐 색 트 랙 합 계 3과목 9 3 8 11

전공
코어
트랙

호텔마스터셰
프과정

1 에스닉푸드실습 • 3 1 3 42 웨스턴요리실습 • 3 1 3 43 한식조리실습 • 3 1 3 44 호텔디저트실습 • 3 0 3 35 중국요리실습 • 3 0 3 36 일식조리실습 • 3 0 3 37 이태리요리실습 • 3 1 3 4소 계 7과목 21 4 21 25

외식마케터
과정

1 외식오피스실무 • 3 1 2 32 커피마스터실습 • 3 1 2 33 외식서비스마케팅 • 3 3 0 34 메뉴분석 및 원가관리 • 3 3 0 35 호텔외식 식자재관리 및 구매 • 3 3 0 36 외식실무영어 • 3 3 0 37 외식창업 및 빅데이터분석 • 3 2 1 3소 계 7과목 21 16 5 21
HACCP 및 
품질관리

과정

1 조리원리 및 재료학 • 3 3 0 32 HACCP 및 안전관리 실무 • 3 1 2 33 식품 미생물 실험 • 3 1 2 34 관능평가 및 품질관리 • 3 1 2 35 기눙성식품 실습 • 3 1 2 3소 계 5과목 15 7 8 15전 공 코 어 트 랙 합 계 19과목 57 27 34 61

전공
실무
트랙

현장실습
과정

1 현장실습 • 2 0 2 2
소 계 1과목 2 0 2 2

지역연계
혁신과정

1 브런치창업메뉴기획(PBL) • 3 1 3 42 조리메뉴상품디자인(캡스톤) • 3 1 3 4소 계 2과목 6 2 6 8
통합실무

과정
1 가드망제실습 • 3 1 3 42 호텔외식음료실습 • 3 1 2 33 분자요리실습 • 3 1 3 44 호텔외식인터뷰 • 2 0 2 2소 계 4과목 11 3 10 13

전문자격
과정

(식품위생사)
1 위생관계법령 • 2 2 0 22 공중보건학 • 2 2 0 23 식품위생학 • 2 2 0 2소 계 3과목 6 6 0 6전 공 실 무 트 랙 합 계 10과목 25 11 18 29교 육 과 정 편 성 총 계 32과목 91 41 60 101전공플러스 트랙(마이크로 디그리) 글로컬 푸드 디자인 과정 15

※현장실습과정은 외부현장실습 교과목임, 지역연계혁신과정은 혁신교과목임
트랙 과정 번호 교  과  목  명 교과군 학점 시수기초 핵심 심화 응용 이론 실습 계

플러스
트랙

현장실습
학기제과정

1 현장실습학기제(단기) • 3 0 3 32 현장실습학기제(중기) • 6 0 6 63 현장실습학기제(장기) • 15 0 10 10
트랙 과정 프로그램명 학점플러스
트랙

마이크로
디그리과정 CN 글로컬푸드디자인과정 14
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 외식산업학부

 전공교육과정 이수로드맵
단수전공

전공탐색트랙(3과목 9학점)
이수 교과목   Ÿ 기초제과제빵실습   Ÿ 기초조리실습    Ÿ 외식경영학원론

전공코어트랙
전공코어트랙(19과목 57학점)

호텔마스터셰프 과정 외식마케터과정 HACCP 및 품질관리 과정

이수 교과목

Ÿ 에스닉푸드실습
Ÿ 웨스턴요리실습
Ÿ 한식조리실습
Ÿ 호텔디저트실습
Ÿ 중식요리실습
Ÿ 일식조리실습
Ÿ 이태리요리실습

Ÿ 외식오피스실무
Ÿ 커피마스터실무
Ÿ 외식서비스마케팅
Ÿ 메뉴분석 및 원가관리
Ÿ 호텔외식 식자재관리 및 구매
Ÿ 외식실무영어
Ÿ 외식창업 및 빅데이터분석

Ÿ 조리원리 및 재료학
Ÿ HACCP 및 안전관리 실무
Ÿ 식품 미생물 실험
Ÿ 관능평가 및 품질관리
Ÿ 기능성식품 실습

전공실무트랙(10과목 25학점)
현장실습과정 Ÿ 현장실습 - -

지역연계 혁신과정 Ÿ 카페브런치메뉴연구(PBL) Ÿ 지역특산품메뉴상품기획
(캡스톤) -

통합실무과정 Ÿ 가드망제실습
Ÿ 분자요리실습

Ÿ 호텔외식음료실습
Ÿ 호텔외식인터뷰 -

전문자격과정(식품위생사) - -
Ÿ 위생관계법령
Ÿ 공중보건학 
Ÿ 식품위생학

전공 인재상 호텔마스터셰프, 외식마케터, HACCP 및 품질관리사, 식품위생사 전문가양성
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 트랙별 전공교과목 세부내역
전공코어트랙

구분 트랙명 트랙 설명 및 정의 편성 학점
전공코어트랙 1 호텔마스터셰프 실무 과정

호텔외식조리 직무의 기초 지식과 응용 실무과정을 통해 
기술을 연마하는 과정 21학점

전공코어트랙 2 외식마케터 과정 STP전략을 이해하고 외식시장의 조사, 설계, 실행, 분석 
등 통계를 통해 보고 방법을 배우는 과정 21학점

전공코어트랙 3 HACCP 및 품질관리 과정
모든 위해한 요소를 체계적으로 관리하고 식품 분석을 
통해 품질의 유지와 향상을 배우는 과정 15학점

전공실무트랙
가. 외부 현장실습과정 교과목 일람표

번호 교  과  목  명 학점
시수 외부현장실습

이론 실험실습 대상기관 실습내용

1 현장실습 2 - 2 국내·외 호텔 및 
외식산업체 전공에 맞는 현장직무실습

※ 절대평가 실시(교무규정 제30조제3항4호)하고 시수는 규정에 의함
※ ......를 모두 이수하고 ...를 졸업하여야 ...에서 시행하는 ... 국가시험에 응시할 수 있음

나. 현장 연계 혁신과정 교과목 일람표

번호 교  과  목  명 학점
시수 지역·산업 현장 연계 교과목

이론 실험실습 연계 지역(기관) 지역·산업 현장 연계 활동 내용

1 브런치창업메뉴기획
(PBL) 3 1 3 충청도 충청지역 소상공인 브런치카페 

기획 및 개발 
2 조리메뉴상품디자인

(캡스톤) 3 1 3 충청도 충청지역 호텔 및 외식산업체 메뉴상품 
개발 및 디자인

※ 절대평가 실시(교무규정 제30조제3항4호)하고 시수는 규정에 의함

다. 나노디그리과정

과정명 교  과  목  명 학점
시수

이론 실험실습 계

전문자격증 과정
(식품위생사)

위생관계법령 2 2 - 2
공중보건학 2 2 - 2
식품위생학 2 2 - 2

합 계 6 6 - 6
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 외식산업학부

 자격증 취득 교과목 일람표
▣ 자격증명 : 식품위생사
◦ 발급기관 : 국가자격증(보건복지부)
◦ 자격증 설명 : 식품위생사 면허를 발급받아야 함
◦ 취득 교과목 일람표 

트랙구분 교 과 목 명 학점
시수

이론 실험실습 계
전공탐색트랙 - - - - -

전공
코어
트랙

호텔마스터
셰프과정 - - - - -

외식마케터
과정

HACCP 및 
품질관리 과정 - - - - -

전공
실무
트랙

현장실습과정 - - - - -
지역연계
혁신과정 - - - - -

통합실무과정 - - - - -
전문자격증

과정 위생관계법령, 공중보건학, 식품위생학 6 6 - 6
합 계 6 6 - 6
◦ 취득 방법 : 과목 이수 후 별도 시험 응시 
◦ 취득 후 진로 : 호텔 및 외식산업체, 식품회사, 식품유통회사, 정부 및 공공기관, 

식품의약안전처, 식품안전정보원, 한국농수산식품유통공사, 식품
관련 공공기관 등
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전공플러스트랙(마이크로디그리) 교과목 일람표
마이크로디그리 과정명 글로컬푸드 디자인 과정

구분 전공탐색트랙 전공코어트랙 전공실무트랙 총 이수학점
이수학점 6학점 9학점 ○학점 15학점

번호 트랙 구분(과정명) 교 과 목 명 권장 이수시기 편성 학부(전공) 학점
시수

이론 실험실습 계
1 전공트랙 과정 기초제과제빵실습 1학년2학기 외식산업학부

제과제빵전공 3 0 4 4

2 전공트랙 과정 기초조리실습 1학년2학기 외식산업학부
호텔외식조리전공 3 0 4 4

3
전공코어트랙
호텔파티쉐
실무과정

케이크디자인 2학년1학기 외식산업학부
제과제빵전공 3 0 3 3

4
전공코어트랙
호텔파티쉐
실무과정

초콜릿디자인 2학년2학기 외식산업학부
제과제빵전공 3 0 3 3

5
전공코어트랙
호텔마스터
셰프과정

호텔디저트실습 3학년1학기 외식산업학부
호텔외식조리전공 3 0 3 3

소 계 5과목 15 0 17 17
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 외식산업학부

외식산업학부 제과제빵전공 인재상 및 교육목표

관광학부
인재상 및 
교육목표

국내·외 호텔·외식기업에서 필요로 하는 인재 양성

제과제빵전공
전인적 인성과 창의적 사고로 제과·제빵·식품 관련 실무 역량을 
갖춘 인재 양성
- 호텔 파티쉐, 외식 마케터, HACCP 및 품질관리사, 식품위생사 
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 2026학년도 전공교육과정 총괄표
트랙구분 번호 교 과 목 명 이수 난이도 학점 시수

기초 핵심 심화 응용 이론 실험실습 계

전공탐색트랙
1 기초제과제빵실습 • 3 0 4 42 기초조리실습 • 3 0 4 43 외식경영학원론 • 3 3 0 3소 계 3과목 9 3 8 11전 공 탐 색 트 랙 합 계 3과목 9 3 8 11

전공
코어
트랙

호텔파티쉐실
무과정

1 케이크디자인 • 3 0 3 32 초콜릿디자인 • 3 0 3 33 호텔제빵실습 • 3 1 3 44 구움과자실습 • 3 1 2 35 호텔외식음료실습 • 3 1 2 36 호텔디저트플레이트 • 3 0 3 37 웰빙빵실습 • 3 1 3 4소 계 7과목 21 4 19 23

외식마케터
과정

1 외식오피스실무 • 3 1 2 32 커피마스터실습 • 3 1 2 33 외식서비스마케팅 • 3 3 0 34 메뉴분석 및 원가관리 • 3 3 0 35 호텔외식 식자재관리 및 구매 • 3 3 0 36 외식실무영어 • 3 3 0 37 외식창업 및 빅데이터분석 • 3 2 1 3소 계 7과목 21 16 5 21
HACCP 및 
품질관리

과정

1 조리원리 및 재료학 • 3 3 0 32 HACCP 및 안전관리 실무 • 3 1 2 33 식품 미생물 실험 • 3 1 2 34 관능평가 및 품질관리 • 3 1 2 35 기능성식품 실습 • 3 1 2 3소 계 5과목 15 7 8 15전 공 코 어 트 랙 합 계 19과목 57 27 32 59

전공
실무
트랙

현장실습
과정

1 현장실습 • 2 0 2 2
소 계 1과목 2 0 2 2

지역연계
혁신과정

1 기능성 빵·과자연구(PBL) • 3 1 3 42 베이커리상품기획(캡스톤) • 3 1 3 4소 계 2과목 6 2 6 8
통합실무

과정
1 페이스트리 트렌드실무 • 3 1 2 32 베이커리 트렌드실무 • 3 1 3 43 카페브런치실무 • 3 1 3 44 호텔외식인터뷰 • 2 0 2 2소 계 4과목 11 3 10 13

전문자격
과정

(식품위생사)
1 위생관계법령 • 2 2 0 22 공중보건학 • 2 2 0 23 식품위생학 • 2 2 0 2소 계 3과목 6 6 0 6전 공 실 무 트 랙 합 계 10과목 25 11 18 29교 육 과 정 편 성 총 계 32과목 91 41 58 99전공플러스 트랙(마이크로 디그리) 글로컬 푸드 디자인 과정 15

※현장실습과정은 외부현장실습 교과목임, 지역연계혁신과정은 혁신교과목임
트랙 과정 번호 교  과  목  명 교과군 학점 시수기초 핵심 심화 응용 이론 실습 계

플러스
트랙

현장실습
학기제과정

1 현장실습학기제(단기) • 3 0 3 32 현장실습학기제(중기) • 6 0 6 63 현장실습학기제(장기) • 15 0 10 10
트랙 과정 프로그램명 학점플러스트랙 마이크로디그리과정 CN 글로컬푸드디자인과정 14
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 전공교육과정 이수로드맵
단수전공

전공탐색트랙(3과목 9학점)
이수 교과목   Ÿ 기초제과제빵실습   Ÿ 기초조리실습    Ÿ 외식경영학원론

전공코어트랙 전공코어트랙(19과목 57학점)
호텔파티쉐실무과정 외식마케터과정 HACCP 및 품질관리 과정

이수 교과목

Ÿ 케이크디자인
Ÿ 초콜릿디자인
Ÿ 호텔제빵실습
Ÿ 구움과자실습
Ÿ 호텔외식음료실습
Ÿ 호텔디저트플레이트
Ÿ 웰빙빵실습

Ÿ 외식오피스실무
Ÿ 커피마스터실무
Ÿ 외식서비스마케팅
Ÿ 메뉴분석 및 원가관리
Ÿ 호텔외식 식자재관리 및 구매
Ÿ 외식실무영어
Ÿ 외식창업 및 빅데이터분석

Ÿ 조리원리 및 재료학
Ÿ HACCP 및 안전관리 실무
Ÿ 식품 미생물 실험
Ÿ 관능평가 및 품질관리
Ÿ 기능성식품 실습

전공실무트랙(10과목 25학점)
현장실습과정 Ÿ 현장실습 - -

지역연계 혁신과정 Ÿ 기능성 빵·과자연구(PBL) Ÿ 베이커리상품기획(캡스톤) -

통합실무과정 Ÿ 페이스트리 트렌드실무
Ÿ 베이커리 트렌드실무

Ÿ 카페브런치실무
Ÿ 호텔외식인터뷰 -

전문자격과정(식품위생사) - -
Ÿ 위생관계법령
Ÿ 공중보건학 
Ÿ 식품위생학

전공 인재상 호텔파티쉐, 외식마케터, HACCP 및 품질관리사, 식품위생사
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 트랙별 전공교과목 세부내역
전공코어트랙

구분 트랙명 트랙 설명 및 정의 편성 학점
전공코어트랙 1 호텔 파티쉐 실무 과정 파티쉐 직무의 기초 지식과 응용 실무과정을 통해 기술을 

연마하는 과정 21학점

전공코어트랙 2 외식 마케터 과정 STP전략을 이해하고 외식시장의 조사, 설계, 실행, 분석 
등 통계를 통해 보고 방법을 배우는 과정 21학점

전공코어트랙 3 HACCP 및 품질관리 과정
모든 위해한 요소를 체계적으로 관리하고 식품 분석을 
통해 품질의 유지와 향상을 배우는 과정 15학점

전공실무트랙
가. 외부 현장실습과정 교과목 일람표

번호 교  과  목  명 학점
시수 외부현장실습

이론 실험실습 대상기관 실습내용

1 현장실습 2 - 2 국내·외 호텔 및 
외식산업체 전공에 맞는 현장직무실습

※ 절대평가 실시(교무규정 제30조제3항4호)하고 시수는 규정에 의함
※ ......를 모두 이수하고 ...를 졸업하여야 ...에서 시행하는 ... 국가시험에 응시할 수 있음

나. 현장 연계 혁신과정 교과목 일람표

번호 교  과  목  명 학점
시수 지역·산업 현장 연계 교과목

이론 실험실습 연계 지역(기관) 지역·산업 현장 연계 활동 내용

1 기능성 빵·과자 연구
(PBL) 3 1 3 충청도 충청지역 제과협회 기관과 기능성 

빵·과자 연구
2 베이커리상품기획

(캡스톤) 3 1 3 충청도 충청지역 제과협회 기관과 베이커리 관련 
상품기획

※ 절대평가 실시(교무규정 제30조제3항4호)하고 시수는 규정에 의함

다. 나노디그리과정

과정명 교  과  목  명 학점
시수

이론 실험실습 계

전문자격증 과정
(식품위생사)

위생관계법령 2 2 0 2
공중보건학 2 2 0 2
식품위생학 2 2 0 2

합 계 6 6 0 6
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 자격증 취득 교과목 일람표
▣ 자격증명 : 식품위생사
◦ 발급기관 : 국가자격증(보건복지부)
◦ 자격증 설명 : 식품위생사 면허를 발급받아야 함
◦ 취득 교과목 일람표 

트랙구분 교 과 목 명 학점
시수

이론 실험실습 계
전공탐색트랙 - - - - -

전공
코어
트랙

호텔파티쉐
실무과정 - - - - -

외식마케터
과정 - - - - -

HACCP 및 
품질관리 과정 - - - - -

전공
실무
트랙

현장실습과정 - - - - -
지역연계
혁신과정 - - - - -

통합실무과정 - - - - -
전문자격과정 위생관계법령, 공중보건학, 식품위생학 6 6 0 6

합 계 6 6 0 6
◦ 취득 방법 : 과목 이수 후 별도 시험 응시
◦ 취득 후 진로 : 식품관련 산업체 식품위생사 등
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전공플러스트랙(마이크로디그리) 교과목 일람표
마이크로디그리 과정명 글로컬푸드 디자인 과정

구분 전공탐색트랙 전공코어트랙 전공실무트랙 총 이수학점
이수학점 6학점 9학점 ○학점 15학점

번호 트랙 구분(과정명) 교 과 목 명 권장 이수시기 편성 학부(전공) 학점
시수

이론 실험실습 계

1 전공트랙 과정 기초제과제빵실습 1학년2학기 외식산업학부
제과제빵전공 3 0 4 4

2 전공트랙 과정 기초조리실습 1학년2학기 외식산업학부
호텔외식조리전공 3 0 4 4

3
전공코어트랙
호텔파티쉐
실무과정

케이크디자인 2학년1학기 외식산업학부
제과제빵전공 3 0 3 3

4
전공코어트랙
호텔파티쉐
실무과정

초콜릿디자인 2학년2학기 외식산업학부
제과제빵전공 3 0 3 3

5
전공코어트랙
호텔마스터
셰프과정

호텔디저트실습 3학년1학기 외식산업학부
호텔외식조리전공 3 0 3 3

소 계 5과목 15 0 17 17


