
호텔조리 글로벌 전문 인재 양성의 새로운 중심

신구대학교 호텔조리과는 단순한 조리 기술을 넘어 호텔·외식산업을 이끌어갈 비즈

니스 통찰력과 관리 역량을 갖춘 실무형 전문가 배출을 목표로 합니다. 

신구대학교 호텔조리과는 조리 교육은 물론 식재료, 영양, 맛, 식문화, 식품위생에 

대한 심도 깊은 이론 교육을 통해  외식산업분야의 트렌드를 선도할 수 있는 전문인

재를 양성합니다. 풍부한 현장 경험을 지닌 교수진 지도 아래 최신식 조리 및 외식 

서비스 실습장에서 이루어지는 밀도 높은 실습 교육은 우리 학과의 자랑입니다. 또

한 국내외 유수의 호텔, 외식, 단체급식 기업과의 실습 연계 과정으로 학생들이 실전 

감각을 키워 졸업 후 현장에서 바로 활약할 수 있는 경쟁력 있는 글로벌 인재로 성장

하도록 지원합니다. 

맛으로 디자인하는  K-푸드의 미래에 여러분을 초대 합니다 

김 원 경 ｜ 호텔조리과 학과장

반갑습니다.!신구대학교 호텔조리과는 변화하는 외식산업의 흐름에 발맞춘 미래형 조리 인재를 

양성하고자 2026년 힘찬 첫 발을 내딛게 되었습니다. K-푸드로 세계를 사로잡는 미래를 꿈꾸는 

여러분을 신구대학교에서 새롭게 출발하는 호텔조리과로 초대합니다.

최근 호텔·외식산업은 단순한 조리를 넘어 문화와 예술, 서비스 및 글로벌 감각이 요구되는 고부가

가치 산업으로 성장하고 있습니다. 이에 본 학과는 국내외 호텔 및 외식 현장에서 실질적인 경쟁력

을 갖춘 인재를 키우기 위해, 이론과 실무를 균형있게 갖출 수 있는 교육 인프라를 구축하였습니다. 

신설 학과라는 점은 오히려 우리에게 큰 기회입니다. 유연한 교육 설계, 1:1 진로 맞춤 설계 및 취업 

지원 등은 학생 여러분이 빠르게 성장할 수 있는 기반이 될 것입니다. 뿐만 아니라, 국내 유수 호텔 

및 외식 브랜드와의 산학협력을 통해 인턴십, 취업 연계, 자격증 취득까지 체계적으로 지원할 

예정입니다.

신구대학교 호텔조리과에 지원하는 여러분, 우리는 여러분의 글로벌 무대에서 여러분의 꿈을 실현

할 수 있는 든든한 출발점이 되어드리겠습니다. 신구대학교 호텔조리과에서 여러분의 꿈과 열정을 설

계하고 함께 성장해 나가길 기대합니다.

T.031.740.1326 
http://hca.shingu.ac.kr

K-푸드의 미래를 열어가는 호텔 및 외식산업 글로벌 조리 전문가 

호텔조리과
2년제

기초 이론 미식학, 글로벌 식문화, 조리과학, 식품재료학, 영양과 건강, 위생 및 안전관리실무

조리실무

기초: ‌�기초조리실습, 한국조리, 양식조리, 중식조리, 아시안요리, 프랑스&이태리요리,  

베이킹마스터, 모던디저트

심화: ‌�호텔연회실습, 호텔조리스킬업, 와인&푸드페어링, 메뉴기획 캡스톤디자인,  

푸드코디콘텐츠크리에이팅, 현장실습

경영이론 호텔경영론, 외식산업트렌드, 호텔외식원가관리, F&B 서비스 실무

조리기능사

소스마스터

제과기능사

조주기능사

조리산업기사

제빵기능사

와인소믈리에

커리큘럼 취득 자격 및 면허

학과 소개

커리큘럼 및 취득 자격·면허

학과장 인터뷰

다양한 분야의 취업!

취업진로

▶ 풍부한 취업분야, 폭넓은 선택

• ‌�호텔/리조트 

– 조리부서, 식음료부서

• ‌�외식업체/레스토랑 

– 전문 레스토랑, 외식업체, 개인 창업

• ‌�단체급식/케이터링 

– 조리부서, 연회부서

• ‌�식품관련 산업 

– 식품유통, 식품 MD, 식품 연구/개발 

• ‌�교육  

– 학원 및 문화센터  전문 강사

• ‌�기타   

– 조리직 공무원, 식공간 연출가, 푸드 콘텐츠 크리에이터
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Q&A
무엇이든 물어보세요

조리전문가가 되려면 어떤 기술과 지식이 필요한가요?

• 다양한 요리 장르(한식, 양식, 중식, 일식 등)에 대한 기본 조리 기술 

• 식재료 및 맛, 식문화, 조리과학에 대한 이해 

• 메뉴 개발  능력

• 디저트 및 식음료 페어링 

• 위생 및 안전관리 능력

• 외식경영 전반에 대한 이해 

• 의사소통 및 리더쉽

• 외식 산업 트렌드 이해

Q1

신구대학교 호텔조리과의 강점은?

• ‌�호텔  조리에 특화된 조리 교육과정과 식품과 조리의 

기초 이론 및 호텔 경영관리를 아우르는 교과과정

• 다양한 실습실을 활용한 현장 실전형 실습교육  

• 실무 경험이 풍부한 교수진

• 국내외 호텔, 외식, 단체 급식 기업과의 실습 연계

• 1:1 맞춤형 학생 지도

• ‌�성적우수장학금 이외에도 교내· 외 다양한 장학기금

을 통한 장학금 지원

Q2

나의 역량을 키워주는 학교의 지원제도는?

• ‌�해외어학연수, 해외인턴쉽, 글로벌 챌린지 프로그램 

등을 통한 글로벌 역량 강화 지원  

• ‌�다양한 비교과 프로그램을 활용하여 전공과목으로 

다룰 수 없는 전문가 소양 강화 지원

• ‌�학생성공동아리, 진로·취업 컨설팅, 학과맞춤형 취업

지원 프로그램을 통한 취업 역량 강화 지원

Q3

레스토랑실습실  
(실습관 203호)

레스토랑 실습, 와인&푸드페어링, 

F&B 서비스실무  교과목 등을 현장

감 있게 실습할 수 있는 레스토랑 

홀 분위기의 고품격 공간

제과&디저트 실습실  

(실습관 304호)

데크오븐, 콘벡션오븐, 급속냉각기, 

다수의 스탠드믹서 등을 갖춘 베이

킹과 디저트 실습에 최적화된 공간 

단체급식 실습실 

(실습관 403호)

단체급식 현장과 동일한 다량조리 기

기 사용 실습 및  HACCP 원칙 적용 

실습이 가능하도록 전처리실, 조리

실, 세척실 등으로 구성된 실습실

호텔조리실습실 

(실습관 B201호)

총  9개의 조리대가 구비된  레스토랑 

키친 기능을 갖춘 실습실

조리과학실습실 

(실습관 401호)

한식, 양식 조리 기능사 대비 개별 

실습이 가능하며. 조리과학  실습을 

위한 기기가 구비되어 있는 실습실

실무중심교육의 실습실 소개
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