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Ⅰ. 교육과정 개요 및 방법

제1장 교육과정 개요

1. 과정명 : 2017 김치산업 전문인력 양성 교육

2. 목적 및 필요성

가. 김치 종주국 위상 제고를 위한 김치분야의 경쟁력을 갖춘 전문 인력양성

나. 외식업 관련업계 임·직원의 전문지식 재교육 및 창업 준비자 전문화 교육

과정

다. 김치시장 확대 및 한식문화 확산을 도모하고, 지역 인적 네트워크 형성에

기여

3. 기대효과

 가. 필수 먹거리인 김치의 인식 전환과 김치시장을 확대시킬 수 있는 노하우와

기술 전수

나. 산업계 수요에 따른 맞춤형 교육으로 교육 질을 제고하고 양질의 김치 전문

인재육성

다. 전주와 전라북도 지역의 외식업 및 관련 종사자를 중심으로 김치분야의

경쟁력 상승을 꾀하는 전문 교육 실시

라. 이론 + 실습 + 워크숍 (10회)의 교육과정을 구성하여 교육자와 유기적 협력

을 도모하고, 전주와 전라북도 지역의 식품 관련 종사자의 인적 네트워킹 강화

4. 교육 내용

◦ 김치와 한국 음식문화의 현주소

◦ 김치 마케팅 방향과 성공 사례 분석

◦ 김치발효 과정별 단계별 품질과 효과 Ⅰ·Ⅱ

◦ 전라도 김치의 역사와 특성

◦ 전라북도 김치 제조 공장 방문

◦ 사찰음식과 사찰김치

◦ 우리나라 젓갈과 미생물

◦ 김치 트렌드 분석 및 김치산업의 현실

◦ 김치 메뉴개발과 선진사례 세미나
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5. 교육 운영

가. 운영일시: 2017년 7월 27일 ~ 9월 28일 (10주) 14:00 ~ 18:00

매주 목요일 수업 진행 예정

1일 4시간 수업 진행 (이론강의 1시간, 실습강의 3시간)

나. 장소: 전북 전주시 완산구 천잠로 303 국제한식조리학교

(전주대 본관4층5층)

연락처) 063-230-1663

다. 교육 대상

- 전주 · 전라북도 외식업 관련 종사자 및 CEO

- 김치 및 외식업 관련 단체 및 관련 공직자

- 김치관련 또는 관심 있는 음식전문가 및 창업 준비자 등

라. 교육 인원 : 15명

6. 교육신청 및 접수

가. 전형방법 : 서류전형 후 합격자에 한하여 개별 통지

나. 선발기준

- 종사 분야 : 외식업 관련 종사자 및 CEO

- 지원동기 및 의지 : 김치시장의 발전과 경쟁력 제고를 동기 및 의지
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신청자

⇨

국제한식조리학교

⇨

명품김치사업단

⇨

교육생
홈페이지에서 신청

(도메인: 
http://www.ccikchef.co

m/)

지원자 선별 및 
확정 확정사항 보고 전문인력과정 

참가 

구분 내용

재단법인
국제한식문화재단
국제한식조리학교

http://www.ccikchef.com/bbs/board.php?bo_table=notice&wr_id=330&page=2

등을 고려

다. 지원서 교부 및 접수방법

라. 홈페이지 공고
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no 이름 생년월일 거주지 비고

1 하순래 620829 전주 창업준비 - 10년 요식업 종사
2 배미금 720210 충남 창업준비 – 조리학 전공 
3 양영하 661108 경남 토담농가
4 이유정 740824 전주 찾아가는 식생활강사

5 이선복 640617 전주 홈베이킹앤쿡

6 이현정 700115 경기 롤링호텔

7 이미자 580412 광주 한식대첩 시즌1 우승자, 광주시무형문화재

8 이귀임 671024 전남 더다믄

9 신점희 600310 광주 폐백,이바지

10 김순옥 561215 전남 구산양반쌀엿대표

11 김미선 631105 경기 김치공장설립계획

12 최복민 631222 전주 전북연구원 구내식당 책임자

13 정진영 581016 전주 (사) 한국약선음식연구원 상임이사

14 공선영 820921 경남 공드린곳간 대표

15 김은희 541127 전주 다례교육 강사

8. 모집 현황 : 15명
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주차
교육시간

주요 교육내용
계 이론 워크숍 현장

실습 실습

1주
(7월 27일) 4

2 김치와 한국 음식문화의 현주소 

2 오리엔테이션 

2주
(8월 3일) 4

1 김치발효 과정별 단계별 품질과 효과 1

3 궁중식 김치 실습

3주
(8월 10일) 4

1 김치발효 과정별 단계별 품질과 효과 2

3 전통 종가집 김치 실습

4주
(8월 17일) 4

1 김치 마케팅 방향과 성공 사례 분석

3 묵은지용 김치 실습

5주
(8월 24일) 4 4 김치 제조 공장 방문 

6주
(8월 31일) 4

1 사찰음식과 사찰김치

3 사찰김치  실습

7주
(9월 7일) 4

1 우리나라 젓갈의 이해

3 젓갈을 다르게 한 김치 실습과 품평

8주
(9월 14일) 4

1 전라도 김치의 역사와 특성

3 전라도 김치 실습

9주
(9월 21일) 4

1 김치 트렌드 분석 및 김치산업의 현실

3 퓨전 김치 실습

10주
(9월 28일) 4

2 김치 메뉴개발과 선진사례 세미나

2 수료식

제2장 교육내용 및 방법
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주차 교과목 및 주요 교육내용 강사 세부 내용

1주
(7월 27일)

김치와 한국 음식문화의 현
주소 문광철 세미나 형식

오리엔테이션 마지영 국
장

명품김치사업단 소개 및 사
업 설명

2주
(8월 3일)

김치발효 과정별 단계별 품
질과 효과 1 노광석

궁중식 김치 실습 김현동

3주
(8월 10일)

김치발효 과정별 단계별 품
질과 효과 2 노광석

전통 종가집 김치 실습 강정숙 종부 나주 밀양박씨 박경중 종가

4주
(8월 17일)

김치 마케팅 방향과 성공 
사례 분석

마지영 국
장

묵은지용 김치 실습 김현동

5주
(8월 24일) 김치 제조 공장 방문 아워홈

(충북제천)
단체 버스이용 – 공장 견학 
및 김치 제조 사업 분석

6주
(8월 31일)

사찰음식과 사찰김치 정관스님

사찰김치  실습 정관스님

7주
(9월 7일)

우리나라 젓갈의 이해 신미경

젓갈을 다르게 한 김치 실
습과 품평 신미경

8주
(9월 14일)

전라도 김치의 역사와 특성 우순덕 전주음식명인

전라도 김치 실습 우순덕 전주음식명인

9주
(9월 21일)

김치 트렌드 분석 및 김치
산업의 현실 오영택 전주대학교 교수

퓨전 김치 실습 유귀열

10주
(9월 28일)

김치 메뉴개발과 선진사례 
세미나 문광철 신메뉴 토론 및 발표

수료식 CCIK김치전문가 자격증 발
급

1. 주차별 세부내용
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<총 교육시간>

구분 계
이    론 실    습

이론 워크숍 현장실습 실습

김치전문인

력종사자 

과정

40 11 4 4 21

- 2017년 7월 27일 ~ 9월 28일 (10주) 14:00 ~ 18:00

- 매주 목요일 수업 진행 (10회)

- 1일 4시간 수업 * 10일로 총 40시간의 교육 운영
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2. 강사 정보

과목명 강 사 소속 경   력

김치와 한국 음식

문화의 현주소 /

 김치 메뉴개발과 

선진사례 세미나

문광철
(사)한국약선요리협회 

사무총장

▪중국 용정시간담병연구소 연구원,

▪전주대학교 대체의학대학 통합의학센터 

연구원

김치발효 과정별 

단계별 품질과 효

과 1 /

김치발효 과정별 

단계별 품질과 효

과 2

노광석 
국제한식조리학교

행정부장

▪㈜질시루 실장

▪성신여대 식품영양학과 강사

▪한국전통음식연구소 연구개발팀장

궁중식 김치 실습 / 

묵은지용 김치 실

습

김현동
국제한식조리학교

교수

▪ 놀부 수라온 조리실장

▪사)한국푸드코디네이터협회 한식조리명

인

전통 종가집 김치 

실습
강정숙 밀양박씨 15대 종부

▪나주 남파고택 밀양박씨 청재공파부동

공 종가 15대 종부

▪ 나주 한별유치원 원장

김치 마케팅 방향

과 성공 사례 분석
마지영 

명품김치산업화사업단 

사무국장

▪대상(주) 온라인사업부 부장

▪두산식품 마케팅 사업부 차창

사찰음식과 사찰김

치
정관스님

백양사 천진암

주지스님

▪한국 전통사찰음식연구원 부회장

▪넷플릭스 셰프의 테이블 시즌 3

우리나라 젓갈의 

이해 와 실습
신미경

국제한식조리학교

교수부장

▪삼성에버랜드 유통사업부 한식주임

▪우송대 글로벌한식조리학과 초빙교수

전라도 김치의 역

사와 특성
우순덕

전주음식 명인 

고미옥 대표

▪전주향토음식 장관상

▪광주김치대축제 최우수상

김치 트렌드 분석 

및 김치산업의 현

실

오영택 전주대학교 교수 ▪전주대학교 경영대학 

퓨전 김치 실습 유귀열 세프스위트 대표 ▪한식조리기능장
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일    시   2017 년  7월  27일  목요일  장 소  국제한식조리학교 대장금

진행자
강사 보조강사

문광철, 마지영, 민계홍 정주희, 송진광

진    행
정원 15명 출석 13명 결석 2명

교육형태 이론, 오리엔테이션 교육시간 14:00 ~ 18:00

교    육 

내    용

 ▶ 김치와 한국 음식문화의 현 주소  - 문광철 약선조리협회 사무국장 

                                      세미나 형식으로 진행

                                      김치 관련 다양한 영상과 자료 공유

 ▶ 오리엔테이션 – 명품김치사업단 소개

                   국제한식조리학교 소개 및 교육 과정 설명 

                   교육자 자기 소개 

교    육 

사    진

비    고  

Ⅱ. 교육일지

제1장 2017 김치산업 전문인력 양성 교육 일지

❍ 1회차
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일    시   2017 년  8월  3일  목요일  장 소 대장금, 동의보감

진행자
강사 보조강사

노광석, 김현동 정주희, 강호성

진    행
정원 15명 출석 14명 결석 1명

교육형태 이론, 실습 교육시간 14:00 ~ 18:00

교    육 

내    용

 ▶ 김치발효 과정별 단계별 품질과 효과 1 - 노광석 국제한식조리학교 교수 

                                          김치의 발효과정, 김치의 맛, 

                                          수산물 첨가 김치의 관능성

 ▶ 궁중식 김치 실습 – 김현동 국제한식조리학교 교수                  

                       궁중김치 섞박지 조리실습 

교    육 

사    진

비    고  

❍ 2회차
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일    시   2017 년  8월  10일  목요일  장 소  대장금, 동의보감

진행자
강사 보조강사

노광석, 강정숙 정주희, 송진광

진    행
정원 15명 출석 14명 결석 1명

교육형태 이론, 실습 교육시간 14:00 ~ 18:00

교    육 

내    용

 ▶ 김치발효 과정별 단계별 품질과 효과 2 - 노광석 국제한식조리학교 교수 

                                          김치의 영양, 

                                          어성초를 첨가한 김치의 품질 특성   

 ▶ 전통 종가집 김치 실습 – 남파고택 강정숙 종부

                            밀양 박씨 종가 김치 실습                  

                            남파고택 반동치미 (종가의 내림 음식)

교    육 

사    진

비    고  

❍ 3회차
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일    시   2017 년  8월  17일  목요일  장 소  대장금, 도문대작

진행자
강사 보조강사

오영택, 김현동 정주희, 송진광

진    행
정원 15명 출석 11명 결석 4명

교육형태 이론, 실습 교육시간 14:00 ~ 18:00

교    육 

내    용

 ▶ 김치 트렌드 분석 및 김치 산업의 현실  - 오영택 전주대학교 교수 

                                           김치시장 현황과 트렌드

                                           김치의 세계화와 차별화 전략

 ▶ 묵은지용 김치 실습 – 김현동 국제한식조리학교 교수

                     묵은지 꽁치 말이찜

                     묵은지 말이 만두 

교    육 

사    진

비    고
 ▶ 명품김치사업단의 요청으로 9회차 이론 수업을 진행하고, 9회차에 4회차 이론수

업 진행하기로 함 

❍ 4회차
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일    시   2017 년  7월  27일  목요일  장 소  충북제천 아워홈 공장

진행자
강사 보조강사

정주희, 박지현

진    행
정원 15명 출석 15명 결석 0명

교육형태 현장실습 교육시간 09:00 ~ 19:00

교    육 

내    용

 ▶ 현장 실습 식문화 체험 – 충북 제천 동궁 한정식 

 ▶ 아워홈 김치 제조 공장 – 최신식 김치 제조 공장 견학

                            김치 대량 관련 세미나 및 질의 응답

                            김치 관련 식품 전시 및 관람

교    육 

사    진

비    고  ▶ 단체 버스를 이용하여 현장 실습 실시

❍ 5회차
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일    시   2017 년  8월  31일  목요일  장 소 도문대작

진행자
강사 보조강사

정관스님 정주희, 전지애

진    행
정원 15명 출석 13명 결석 2명

교육형태 이론, 실습 교육시간 14:00 ~ 18:00

교    육 

내    용

 ▶ 사찰음식과 사찰김치 - 정관스님 

                          오신채를 사용하지 않는 사찰음식의 이해

                          젓갈을 사용하지 않는 김치 발효의 이해

 ▶ 사찰김치 실습 – 정관스님 

                    솎음 배추 열무 조피 김치

                    돌 갓 단호박 김치

교    육 

사    진

비    고  

❍ 6회차
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일    시   2017 년  9월  7일  목요일  장 소  동의보감

진행자
강사 보조강사

신미경 정주희, 송진광, 김영민

진    행
정원 15명 출석 12명 결석 3명

교육형태 이론, 실습 교육시간 14:00 ~ 18:00

교    육 

내    용

 ▶ 우리나라 젓갈의 이해  - 신미경 국제한식조리학교 교수

                            김치의 특성과 재료의 기능

                            젓갈류의 지역과 특성에 따른 이해 

 ▶ 젓갈을 다르게 한 김치 실습과 품평 -   신미경 국제한식조리학교 교수

                                          동일한 배추김치와 파김치에 

                                          8가지 젓갈류를 달리하여 

                                          김치 실습 및 품평  

교    육 

사    진

비    고  

❍ 7회차
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일    시   2017 년  9월  14일  목요일  장 소 동의보감 

진행자
강사 보조강사

우순덕 정주희, 송진광

진    행
정원 15명 출석 14명 결석 1명

교육형태 이론, 실습 교육시간 14:00 ~ 18:00

교    육 

내    용

 ▶ 전라도 김치의 역사와 특성  - 우순덕 전주음식명인

                                 전주 김치 특성의 이해와 

                                 전라도 김치의 종류와 특성

 ▶ 전라도 김치 실습 – 우순덕 전주음식명인

                      꼬들빼기 김치 실습

                      전주식 배추김치 실습

                                          

교    육 

사    진

비    고  

❍ 8회차
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일    시   2017 년  9월  21일  목요일  장 소 조경단, 동의보감

진행자
강사 보조강사

마지영, 유귀열 정주희, 송진광

진    행
정원 15명 출석 10명 결석 5명

교육형태 이론, 실습 교육시간 14:00 ~ 18:00

교    육 

내    용

 ▶ 김치 마케팅 방향과 성공 사례 - 마지영 명품김치사업단 국장

                                   식/음료시장 트렌드

                                   김치시장 현황

                                   김치시장의 발전 방향

 ▶ 퓨전 김치 실습 – 유귀열 조리 기능장

                     연근 콜라비 물김치 

교    육 

사    진

비    고  ▶ 4회차 이론 수업을 9회에 진행하고, 9회차 이론 수업은 4회에 진행하였음. 

❍ 9회차
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일    시   2017 년  9월  28일  목요일  장 소  국제한식조리학교 대장금

진행자
강사 보조강사

문광철 정주희, 송진광

진    행
정원 15명 출석 12명 결석 3명

교육형태 세미나, 수료식 교육시간 14:00 ~ 18:00

교    육 

내    용

 ▶ 김치 메뉴개발과 선진사례  - 문광철 약선조리협회 사무국장 

                                세미나 형식으로 진행

                                계절별 상황별 김치 메뉴 

                                김치 약선화 레시피

 ▶ 수료식 – CCIK 김치전문가 종사자 과정 수료증 발급

             교육 과정에 대한 토론 및 소감 발표

교    육 

사    진

비    고  

❍ 10회차
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제2장 출석부

❍ 출석부
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Ⅲ. 교육운영 성과

제1장 교육운영 실적

1. 만족도 조사 설문지
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I. 기본내용 

1. 참가자 연령 20대 30대 - 7% 40대 - 
20%

50대 - 
53%

60대이상-  
20%

2. 최종학력 고졸 - 
13%

전문대졸 - 
13%

대학졸 - 
47%

대학원졸 - 
7%

기타 - 
20%

3. 수강 목적(복수응답 가능) 업무상 
필요 -33% 취업 창업 -  

33%
취미 -  
13%

기타 - 
20%

II. 전반적인과정평가 

1. 전반적인 과정 만족도 매우 만족 
- 53%

만족 - 
47% 보통 불만족 매우 

불만족

2. 교육 시설 만족도 매우 만족 
- 87%

만족 - 
13% 보통 불만족 매우 

불만족

3. 운영진 친절도 매우 만족 
- 80% 만족 -20% 보통 불만족 매우 

불만족

III. 강의 / 강사 평가

1. 교육 내용에 대한 전문지

식을 보유하고 있습니다

매우 
그렇다 
-33%

그렇다 
-53%

보통 - 
13%

그렇지 
않다

매우 
그렇지 
않다

2. 교육 내용을 이해하기 쉽

게 전달  하였습니다.

매우 
그렇다 
-33%

그렇다 
-53%

보통 - 
13%

그렇지 
않다

매우 
그렇지 
않다

3. 교육 진행 태도가 좋으며 

열의가 있습니다.

매우 
그렇다 
-47%

그렇다 - 
47% 보통- 7% 그렇지 

않다

매우 
그렇지 
않다

IV. 교육 세부 평가

1. 교육 전 공부하고자 기대

했던 내용이 충족되었습니

다.

매우 
그렇다 - 

53%

그렇다 - 
40% 보통 - 7% 그렇지 

않다

매우 
그렇지 
않다

2. 교육 시간은 교육 내용을 

배우고  실습하기에 적절하

였습니다.

매우 
그렇다 - 

40%

그렇다 - 
40%

보통 - 
13%

그렇지 
않다 - 7%

매우 
그렇지 
않다

3. 교재는 이해하기 쉽도록  

 구성되었습니다.

매우 
그렇다 - 

27%

그렇다 - 
73% 보통 그렇지 

않다

매우 
그렇지 
않다

4. 주변 지인들에게 수업에 

참가 하도록 추천하고 싶습

니다..

매우 
그렇다 - 

60%

그렇다 - 
40% 보통 그렇지 

않다

매우 
그렇지 
않다

5. 교육받은 내용은 업무활

용에도움이 되었습니다.

매우 
그렇다 - 

80%

그렇다 - 
20% 보통 그렇지 

않다

매우 
그렇지 
않다

2. 조사 결과



- 22 -

카카오톡 이용 – 단톡방

3. 인적 네트워크 강화

❍ 온라인 네트워크를 통한 정보 교류 및 친목 도모
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제2장 결과 및 건의사항

❍ 김치 전문 인력 종사자 과정에 참여한 학생들은 본 교육의 프로그램, 강사진,

시설에 대해 매우 만족하였으며 본 과정을 주최한 명품김치사업화 사업단과

전주시에 감사함을 표함. 이번 교육을 통하여 김치 전문 인력으로써의 자긍

심이 커졌으며, 조리 관련자들을 위해 지자체에서 전문적인 교육을 마련해

주신 것에 대해 매우 감사함

❍ 특히 강의와 강사의 평이 좋았음. 이론 및 실기 수업 모두 평이 좋았으며, 다

양한 김치관련 이론과 자료, 다양한 종류의 김치를 만들어 보는 것에 만족도

가 매우 좋았음, 특히 시설 면에서 좋은 평가가 있었음

❍ 같은 종류의 김치라도, 서로의 경험과 지식을 기반으로 김치 레시피를 서로

공유해보고 토론함으로써 정보공유와 소통의 자리가 마련되었으며 , 강사진

과도 정보를 서로 나누며 노하우 및 우리김치에 대한 열정을 배울 수 있었

음.

❍ 본 사업에 계속 진행되길 희망하였으며 심화과정이 개설되어 교육생들이 더

많은 내용과 실습 교육을 받기를 원함

❍  10주간의 단기교육 보다는 1년 정도로 장기적이고 체계화 된 수업으로 재취

업 및 창업까지 인력양성을 할 수 있는 프로그램 구성을 원하시는 의견도 있

었고, 계절별 및 더 다양한 김치에 관해 실습하고 연구해 보시길 희망함
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1. 교육직접사업비 내용 산출근거 계획 지출 비고

(1) 교재 인쇄비(이론
교육)

이론 및 실습 교
재 15,000*20(권) 300,000 300,000

(2) 강사비 40시간 * 50,000
원 750,000+950,000 2,000,000 1,650,000 -350,000

(3) 강사 여비 50,000원 * 3회 50,000-*3회 150,000 150,000

(4) 실습재료비 30,000원 * 15명 
* 7회 32850*15명*7회 3,150,000 3,449,300 +299,300

(5) 행사 및 현장실습
비

  - 오리엔테이션 100,000 100,000 100,000

  -현장실습
   (버스대여, 식사 
등)

버스: 1,000,000
체험: 600,000 1,600,000 1,600,000

  - 수료식 100,000 100,000 100,000

2. 교육간접사업비 내용 산출근거 계획 지출 비고

(1) 홍보비 현수막:23,400
홍보:276,600 300,000 300,000

(2) 교육진행수당

  - 진행요원
7,500원 * 10회 * 
2명* 10시간

900,000+600,000 1,500,000 1,500,000

  - 진행운영비
사무용품:202,740 

+28,000
200,000 230,740 +30,740

(3) 교육생 지원비
    (다과, 비품) 

10,000원 * 10회 
* 15명

1,500,000 1,520,330 +20,330

(4)교육간접지원비

   - 회의비
10,000원 * 3회 * 
5명

회의: 46,100 
+76,000+27,900

150,000 150,000

   - 기념품 30,000원 * 15명 30,000*15개 450,000 450,000

합 계 11,500,000 11,500,370 +370

Ⅳ. 소요 예산

제1장 소요 예산




