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확인사항(주제) - 외국조리의 이해

평가 핵심 준거/기준
- 외국조리를 이해하고 설명 할 수 있다.
- 외국조리를 요점을 파악하고 설명 할 수 있다.
- 외국조리의 실무적인 기술을 설명 할 수 있다.

관련 직업 생활 요소 - 조리사(양식/일식/중식 등 포함)

인정가능 자료 유형 - 이력서, 직무기술서, 자격증, 경력증명서 등

관련 질문

1. 외국조리를 해 본 경험이 있습니까? 
2, 외국조리에서 어떤 분야를 해 본 경험이 있습니까? 
3. 외국조리 경험분야에서 가장 중요하게 다루는 부분은 무엇입니까? 
4. 외국조리에서 실무적 기술이 무엇이라고 생각하십니까? 
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확인사항(주제) - 외국조리

평가 핵심 준거/기준
- 외국조리에서 활용되는 요리 재료를 설명 할 수 있다.
- 외국조리에서 활용되는 요리의 만드는 방법을 체계적으로 설명 

할 수 있다.

관련 직업 생활 요소 - 조리사(양식/일식/중식 등 포함)

인정가능 자료 유형 - 이력서, 직무기술서, 자격증, 경력증명서 등

관련 질문

1. 가장 잘 할 수 있는 메뉴는 무엇입니까?
2. 조리과정에 따른 메뉴를 몇 가지나 수행할 수 있습니까?
3. 수행메뉴의 식재료에 대한 정확한 지식을 가지고 있다고 생각하
십니까?
※ 외국조리 : 전채 요리, 샐러드, 계란요리, 육류 요리, 생선 요리, 
가금요리, 채소요리, 디저트 요리 등
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확인사항(주제) - 외국조리 활용

평가 핵심 준거/기준 - 외국조리의 조리 개념을 통합하여 실제 조리로 활용할 수 있다.

관련 직업 생활 요소 - 조리사(양식/일식/중식 등 포함)

인정가능 자료 유형 - 이력서, 직무기술서, 자격증, 경력증명서 등

관련 질문
1. 외국조리를 응용하여 메뉴를 구성해 본 경험이 있습니까? 
2. 어떠한 메뉴를 구성하였습니까?(구성메뉴에 대한 레시피 작성)

[과목 평가 사항] 

선행경험학습인정 교과목별 평가기준

대학 한성대학교 학과 호텔외식경영학과

교과목 외국조리실습 교과번호 개설년도

학점 3 수업시수 이론 (1)   실습 (2)

교과 유형 전공선택

교과 목표

- 외국조리의 실무적인 기술과 기능을 이해하고 요점을 파악할 수 있다.
- 외국조리에서 활용되는 요리 재료와 만드는 방법을 체계적으로 고려하여 주도적으

로 조리를 계획할 수 있다.
- 외국조리의 전채 요리, 샐러드, 계란요리에 대한 조리 개념을 통합하여 실제 조리로 

활용할 수 있다.
- 외국조리의 육류 요리, 생선 요리, 가금요리에 대한 조리 개념을 통합하여 실제 조

리로 활용할 수 있다.
- 외국조리의 채소요리, 디저트 요리에 대한 조리 개념을 통합하여 실제 조리로 활용
할 수 있다.

[교과목 개요]

  


