
                           교  육  과  정  표

2019학년도 학과명 : 호텔조리과

강의 실습 강의 실습 강의 실습 강의 실습 강의 실습

사회봉사 1 1 1

기업가정신 2 2 2 2 0 기타

진로탐색및설계 1 0 1 1 0 1 기타

취창업역량개발 1 0 1 1 0 1 기타

5 4 1 10

양식조리실습1 3 1 3 3 1 3 NCS 기반

한식조리실습1 3 1 3 3 1 3 NCS 기반

제과제빵실습1 3 1 4 3 1 4 NCS 기반

일식조리실습1 3 1 3 3 1 3 NCS 기반

조리이론 2 2 0 2 2 0 학과자체

조리용어해설 2 1 2 2 1 2 학과자체

양식조리실습2 3 1 4 3 1 4 NCS 기반

한식조리실습2 3 1 4 3 1 4 NCS 기반

제과제빵실습2 3 1 4 3 1 4 NCS 기반

중식조리실습1 3 1 3 3 1 3 NCS 기반

식품재료학 2 2 0 2 2 0 학과자체

구매 및 원가관리 2 2 0 2 2 0 학과자체

양식조리실습3 3 1 4 3 1 4 NCS 기반

한식조리실습3 3 1 4 3 1 4 NCS 기반

제과제빵실습3 3 1 3 3 1 3 NCS 기반

식품위생학 및 법규 2 2 0 2 2 0 학과자체

식품가공 및 저장학 2 2 0 2 2 0 학과자체

푸드코디네이션 2 1 2 2 1 2 학과자체

커피바리스타1 2 1 2 2 1 2 NCS 기반

캡스톤디자인 2 0 4 2 0 4 학과자체

양식조리실습4 3 1 3 3 1 3 NCS 기반

한식조리실습4 3 1 3 3 1 3 NCS 기반

제과제빵실습4 3 1 3 3 1 3 NCS 기반

와인소믈리에 2 1 2 2 1 2 NCS 기반

단체급식관리 2 2 0 2 2 0 학과자체

현장실습 3 3 0 0 산업체현장중심

학기제현장실습 20 20 0 0 산업체현장중심
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교직 소계 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

교양계 5 0 0 4 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 10 0 0

전공계 16 7 15 16 8 15 17 9 15 23 0 0 15 6 15 87 30 60

교직계 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

교과총계 21 7 15 20 8 15 18 9 15 23 0 0 15 6 15 97 30 60

교양 소계

교

양

자체

공통

이론

1학기 하계 2학기

학점
학점 학점

시    간
학점

시    간시    간
구분 교과목명

1 학 년(2019) 2 학 년(2020) 계

교과목 개발/운영 근거
1학기

실습
학점

시    간
학점

시    간

2학기

합

계

전

 

 

 

 

 

 

 

공

전공 소계

교

 

 

직


