
자연과학계열

호텔외식
조리학과

호텔외식조리학과는 호텔 및 외식 분야의 중추적인 역할과 외식산업 발전에 기여할 전문가를 양성합니다. ‘맛 전문조리사’, ‘멋 전문조리사’로 

깊이있는 전문가를 지향합니다. 호텔·외식 전반에 걸친 다양한 교육을 배울 수 있는 대한민국 최고의 학과로서 실무중심의 교과과정이 70% 

이상이며, 1인 1실습 기자재와 더불어 현장에서 활동 중인 교수진의 현장감 있는 강의 등을 통하여 이론과 실무를 겸비하게 하여, 개인과 단체, 

호텔과 대형 외식업체 등의 요구하는 적합한 외식 조리 관련 전문인력을 양성하고자 합니다.

2년제

본캠퍼스 예지관 2층

032-610-0810

지식서비스산업에서 요구하는 전문지식과 실무능력을 겸비하고 국가와 사회에 봉사하는 인성을 갖춘

식품영양 전문인 양성

취득 자격증 조리기능사 자격증 (한식, 양식, 일식, 중식, 복어조리), 조리산업기사 자격증 (한식, 양식, 

일식, 중식, 복어조리), 제과제빵사, 식품제조기사, 와인관리조리사, 바리스타, 떡 제조사, 

푸드플레이팅 디자이너, 음식 평가사

졸업 후 진로  호텔  국내·외 호텔조리사 등  병원(조리사)  대학병원 전문 조리사 등  제과제빵  제과·제빵 

전문점의 제과사 및 관리자 등  외식업체  식음료 서비스 경영인, 외식업체 메뉴개발자, 

프렌차이즈 레스토랑 관리자 및 조리사, 푸드스타일리스트, 요리학원 강사, 레스토랑 창업자 등 

 급식 관련 업체  단체급식·케이터링 업체 전문 조리사 등  해외취업  중국, 일본, 미국, 

프랑스, 베트남 등
교양과정 

(직업기초 능력)

 1-1  의사소통능력, 기초외국어 능력1 (영어) 

 1-2  대인관계능력, 기초외국어 능력2 (영어)

전공기초  1-1  공중보건실무, 식품과 식품영양 실무, 기초외식경영 문서작성 

 1-2  조리용어와 스토리텔링, 위생학과 법규 실무, 조리과학 및 실험조리       

 2-1  호텔조리 실무영어 

 2-2  외식산업경영 및 창업, 세계식문화와 와인실습

전공 (음식조리)  1-2  디자인과 푸드플레이팅, 궁중요리실습, 맛 조리기술체계론       

 2-1  고급일본조리, 한식웰빙요리 실습  2-2  주방관리실무, 호텔연회기획 및 실무, 

향토시절 음식실습, 조리외식 주문식교육* 

(제과제빵 조리)  2-1  디저트 실습

NCS 기반 

(현장중심) 

교과목

(음식조리)  1-1  한국조리, 양식조리, 중국조리  1-2  기초일본조리       

 2-1  파스타실습  2-2  소스와 양념 체계론 

(제과제빵 조리)  1-1  제과실습  1-2  제빵실습

(식음료 서비스)  2-1  바리스타 실습

인재 양성 

유형

 맛과 멋 전문조리사  단체 급식소나 음식점 등에서 음식을 만드는 일을 직업으로 하는 사람

식품 위생법의 규정에 따라 그 자격이 주어짐. 일반적인 조리사가 아닌 맛과 멋 전문 능력을 

갖춘 조리사  제과제빵사  빵, 롤, 비스킷이나 쿠키, 크래커 같은 제과 제빵류를 만드는 직업

면접안내  맛과 멋 전문 조리개발자  호텔 단체 급식소, 음식점에서 음식을 만들면서 메뉴개발을 

담당하는 직업

동아리 

활동

 전공 동아리  Dean & 한식동아리  친목도모와 봉사활동, 한식관련 심화 토론 및 실습, 각종 

공모전 참가 활동 캡스톤디자인경진대회 참가, 외식업 컨설팅 활동

 Dean & 제과제빵동아리  친목도모와 봉사활동, 제과제빵관련 심화 토론 및 실습, 

각종 공모전 참가 활동 캡스톤디자인경진대회 참가 

 Dean & 푸드크리에이터동아리  친목도모와 봉사활동, 메뉴개발 및 컨텐츠 제작 토론과 

실습, 각종 공모전 참가 및 외식업체 견학, 미디어 제작 및 활동 

 창업 동아리   니타무  친목도모와 창업활동, 세계음식 심화 토론 및 실습, 각종 공모전 참가, 

캡스톤디자인경진대회 참가

4년제 학사학위 (전공심화) 과정 운영

부천대학교 호텔외식조리학과 1기로 입학하여 선배는 없었지만 세심하게 일대일 

교육이 이뤄진 부천대학교는 새로운 기회이자 더 큰 꿈을 향한 발판이 되었습니다. 

이곳에서 요리의 기본기를 탄탄히 다졌고 입학하자마자 쉴 새 없이 이어진 실습교육은 

요리에 대한 자신감과 자신의 꿈을 더 명확히 그리는 캔버스였습니다. 지금 일하고 

있는 그랜드하얏트인천 역시 부천대학교가 발판이 되었습니다. 2학년이 되면서 

학교의 취업실습프로그램을 통해 햐앗트호텔의 인턴으로 근무할 수 있었고 그 인연이 

현재까지 이어지고 있습니다. 부천대학교의 취업실습프로그램은 모든 학생들에게 열려 

있습니다. 부천대학교는 다른 학교에 비해 시설과 지원이 아주 좋으며. 1인 1조 수업이라 

교수님들과의 일대일 레슨이 가능합니다. 실습재료도 풍부하게 제공해 주고요. 특히 

가장 좋은 건 교수님들께서 학생들의 의견을 상당히 반영해 주세요. 가령 교육과정을 짤 

때도 커피 만드는 법을 배우고 싶다면 곧바로 커피를 배울 수 있는 공간을 만들어 주세요. 

자격증시험도 학교에서 볼 수 있도록 지원을 아끼지 않아요. 관심이 있다면, 그리고 본인의 

열정이 확실하다면 많은 것을 얻을 수 있는 곳이 바로 부천대학교입니다.

김은비 동문┃호텔외식조리학과 졸업┃그랜드 하얏트 인천 셰프
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