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Abstract 

This study is an exploratory research whose purpose is to determine the possibility for a cook to 
firmly establish his/her position as a profession in the society. In that respect, it analyzed how much 
a cook as a profession was professionalized by investigating whether professional education institutions, 
official license systems, professional associations and ethics code existed or not in relation to the 
profession. The results of the study showed that in Korea, the cook as a profession was being supported 
by such institutions, license systems, associations and ethics code as mentioned above. This indicates that 
in this nation, cooks already have been moderately professionalized. 
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Ⅰ. 서  론

지속 으로 변모하는 고도 산업 사회의 틀 속

에서 오늘날 사회 반에 존재하는 각양각색의 

직업은 시  흐름에 따라 끊임없이 다변화되거나 

창조되고 있는 것이 실인데(조 석 1992), 이

듯 문직의 의미도 사회 환경의 변화에 따라 

세분화되고 다양하게 분화되어 확장되고 있는 것

이 사실이다(김윤기 1997). 이러한 사회 환경 변

화와 각종 새롭게 두되고 세분화된 문 기술 

분야의 생성  생 그리고 확 , 다양한 욕구 

분출에 따른 사회 인식 환 등과 같은 경향으로 

문직에 한 이 에 각인된 고정 념 즉, 고
인 문직인 성직자, 변호사, 의사의 범주에서 

탈피하여 차 그 범 는 확   다양화되고 있

다. 한편, 차별화되었던 문직과 노동자의 

도 차츰 바 고 있는데, 를 들어 교원과 같은 

교육 노동자나 IT 산업  컴퓨터 등 새로운 지

식․기술을 바탕으로 하는 지식 노동자라는 용어

의 출 은 이 직업들이 고도 지식을 활용한다는 

 외에는 일반 직업과 큰 인식 차이가 없음을 

반 하는 것으로 기타 복지행정직, 기술자, 세무 

회계사, 변리사, 건축가 등도 이와 마찬가지 맥락

이라고 할 수 있다(김윤기 1997; http://kr.dic.yahoo. 
com). 

 산업의 요한 한 축인 호텔․외식 산업

은 최근 국내 은이들이 선호하는 미래 유망 직

종 분야이다. 그  조리 련 분야는 의 사

설 학원 주나 도제 형태의 교육에서 벗어나 최

근 국내에는 조리 련 학과가 고등 교육 기 인 
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학을 심으로 많이 개설되어 있다. 한국고용

정보원의 한국 직업 정보 시스템 자료를 분석해 

보면, 재 국 약 120여개 학의 교과 과정에 

조리 련 과목이 포함된 학과가 개설되어 있는 

것으로 악되고 있다. 이들의 교육 과정을 살펴

보면 의 기능 인 업무인 조리를 한 기본

인 제반 업무부터 문 인 식당 리의 사회 

과학 분야와 식품 양  식품 과학의 이학 분야

에 이르기까지 범 한 학문  문 지식이 다

수 포함되어 있는 것을 알 수 있다. 한편, 직업 측

면에서도 조리사는 사회가 풍요로워지고 건강과 

웰빙에 한 심 고조 등 사회 욕구의 다양화와 

호텔․외식업이 산업화로의 진화 과정 속에서 

의 음식을 만든다는 단순 기능 업무 수행을 하

는 역할에서 벗어나 웰빙과 건강을 고려한 문 

음식  식당 경  반에 필요한 인사 재무 회계 

마  같은 경  리 그리고 인테리어, 식품 

양  생 련 문 지식 등 범 한 학문  

배경에 바탕을 둔 직업으로 변모되고 있다. 
조리사를 문 직업인으로 야 하느냐는 견

해에 해 기존의 사회 인식  차원으로나 세

나 사회 계층의 사고 에 따라 다양한 의견이 

제기될 수 있는 것이 사실이다. 그러나 오늘날 과

거와는 달리 에서 언 한 바와 같이 직업 으

로 여러 문요건을 갖추어야 하는 사실로 볼 때 

이제 조리사를 우리 사회 직업의 하나의 문직

으로서 논의가 필요한 시기가 되었다고 본다. 
지 까지 조리사와 련된 선행 연구를 살펴보

면 조리사의 직무 만족(정진우․조용범 2006; 이
숙희․유경민 2006; 박경곤 2005; 강무근 2004; 
이창국 2000a 등)과 조리사의 이직 련 연구(민
계홍․안호기 2005; 이재섭 2005; 이은용․이수

범․윤혜  2003; 이창국b 2000) 등이 주요 주제

로서 연구되어 왔다. 이 듯 본 연구 주제와 련

된 선행 연구는 아직 없는 상태라고 할 수 있어 

본 연구를 통해 조리사에 한 문직화를 한 

논의를 탐색  연구로서 시작하고자 한다. 일반

으로 문성 확보는 사회 으로나 혹은 직업 

당사자 스스로의 직업 가치를 해 요한 과제

이기에 직업 문성에 한 다각 인 규명의 노

력이 필요한데, 본 연구는 조리사가 문직으로

서 어느 정도의 상황에 치하고 있으며, 문직

화가 어느 정도 수 까지 진행되고 있는지를 이

론 인 배경을 심으로 살펴보고자 한다. 이러

한 연구수행을 해 문직 련 이론  배경을 

우선 고찰하고, Wilensky(1964)와 이연택(1991) 
등의 연구에서 사용한 직업의 문화 과정을 크

게 문화 성장 단계  발  단계로 재구성하여 

이를 바탕으로 조리사의 문직화를 분석하고자 

한다. 이러한 분석 결과를 토 로 재 조리사가 

어느 정도의 문화 과정에 있는가를 악하고, 
향후 사회에서 문직으로서 인정받기 한 어떤 

노력이 필요하며, 나아가 문직으로서의 조리사

의 인  자원 개발을 한 질  향상과 사회에서 

문직으로서 인지되기 한 객 인 기반을 마

련하는데 목 을 두고자 한다. 자료의 일반성과 

조사 방법의 객 성에는 한계가 있지만, 조리사

가 사회에서 하나의 문직으로서 가능한지에 

한 탐색  연구를 시작하 다는 과 그리고 고

등 교육 기 인 학의 한 학과가 문직을 배출

하는 학과라면 학문 으로나 사회 으로 인정받

을 수 있는 좋은 계기가 되기에 조리 분야의 

문직 연구는 련 분야인  분야 차원에서 볼 

때도 연구의 의의가 있다 하겠다. 

Ⅱ. 문직의 개념  논의

문직(Profession)에 해서는 아직 많은 논쟁

이 있는 것이 실이지만(구혜란 2003), 일반

으로 직업 에서 성장 직업이자 유망 직업이라

는 것이 보편 인 인식이라 할 수 있다(조 석 

1992). 많은 학자들은 문직에 해 문 지식

체계, 공식  훈련 과정, 직업  독 , 직업 윤리 

강령  자율 규제 등이 일반 직업과는 구별되는 

직업이라는 것에는 부분 동의하고 있다. 따라

서 문직은 우선 독 으로 문 기술  지식
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을 사용하는 직업이며, 이러한 문 인 업무는 

일정한 문화된 교육 과정을 통한 일정한 면허

(licence)  자격을 획득 보유함으로써 가능한(김
윤기 1997; 문시  2004; 한국국민윤리학회 1995; 
이연택 1991) 직업으로 정의할 수 있다. 이러한 

문직의 유래는 이미 세 시  유럽 도시에 있

던 길드(guild)라는 장인조합에서 문성 유지를 

해 기원되었다는 것이 학자들의 보편 인 견해

인데, 문성 유지를 해 도제의 직업 훈련기  

 직무 수행을 자율 으로 통제한 것으로 여겨

진다(문시  2004; 조 석 1992). 이후 산업 명

과 서비스 산업 시 를 지나 지식 사회로 돌입하

면서 많은 사회 기능과 구조가 생성․ 생․분화

되면서 다양한 분야에서 문직들이 새로이 생성

되었다고 할 수 있다. 문직에 해서는 Caplow 
(1954), Liberman(1956), Moore(1970), Hall(1975), 
Abbott(1988), Carey(1999) 등 많은 학자들의 연

구가 있어 왔다. 미국의 사회학자 홀(Hall, 1975)
은 문직의 성격을 구조  요인(structural)과 태

도  요인(attitudinal)으로 나 고, 자는 문직

의 자격 요건, 교육 과정, 면허 제도, 자율 단체 

등을 의미하고, 후자는 사 정신, 소명 의식, 직
업 정신으로 구별하 다(정태철 2005 재인용). 
그러나 많은 학자들이 아직 다양한 에서 의

견을 제시하고 있기에 문직의 특성에 하여 

한 마디로 규정하기는 쉽지 않다. 특히, 오늘날과 

같이 지식사회의 도래에 따른 신종 산업의 생성

에 따른 다양한 특색을 지닌 신 직업들이 생성 

 도출되고 기존의 직업들도 사회 환경에 따라 

진화하면서 과거의 이론만으로 모두 설명하기에

는 어려운 것이 사실이기 때문이다. 그러나 연구

들을 종합해 보면 체 으로 공통된 부분을 찾

을 수 있다(Hall 1975; 신창애 1993; 최조웅 1994; 
한국국민윤리학회 1995; 정진화외 2000; 김덕

경․최  2005; 김덕기 2001; 유용재 1997; 
SERI 2002, 최 ․김 규 2006 등). 우선 체계

 과학  문 지식, 문직 성원의 문 지식 

활용을 한 장기간 고도의 지  교육 수   

훈련에 따른 자격 요건, 직업  독 , 독자 인 

문직 직업 조직, 직업 윤리, 업무 수행상의 자

율  활동  그에 따른 책임(문시  2004; 김윤

기 1997; 조 석 1992) 등에 의해 일반 직업과는 

구분된다는 것에는 의견이 부분 일치한다. 한
편, 문직을 규정짓는 특성이 어느 정도 구성되

었는가의 여부에 따라 문화의 진행 정도는 측

정 가능하다고 할 수 있다. 하나의 직업이 문직

으로 발 하는 정도를 구조․기능 으로 제시한 

Wilensky(1964)의 경우 문화의 주요 발 과정을 

1단계: 업  유 직업으로 정착, 2단계: 직업 수

행을 한 교육기  설립, 3단계: 국 규모의 

문 직능 단체나 회 결성, 4단계: 직업 련 면허, 
자격 제도 등의 법  보장 체제 확립, 5단계: 직업 

윤리 강령 제정 등을 제시하고 있다. 문직에 

하여 시 나 연구자에 따라 시각이나 의 차이

가 다소 있지만 문화 과정에 한 논의는 체

로 다음과 같은 단계로 구분될 수 있다(이연택 

1991 등 재인용). 첫째, 도입 단계로서 업무 역

의 구분과 시장 수요의 발생과 증  시기이다. 둘
째, 형성 단계로서 업무 문성의 인정으로 교육 

과정과 자격 제도가 도입된다. 셋째, 정착 시기로

서 직능 단체나 회의 설립과 직업 윤리 강령이 

채택되고 직업 재교육이 실시된다. 넷째, 성숙 시

기로서 직업 충성도  성취도의 증진으로 직업 

만족도가 확 되고 문직화 된다. 이연택(1991); 
김덕기(2001); 김덕경․최 (2005) 등을 참조하

고 지 까지의 연구를 바탕으로 문화 단계 모

형을 재구성해 제시해 보면〈그림 1〉과 같다. 
조리사 문화에 한 논의에 있어 어떤 방식

으로 어느 정도 진행되었는가에 한 해답을 찾

기는 쉬운 일은 아니다. 왜냐하면 문화를 단순

히 문 지식으로 한정하더라도 각각에 해 해

석하는 념 차이가 야기될 수 있는 것이 사실이

기에 조리사의 문 지식이 단편 으로 어느 정

도라고 명확히 규정하기가 어렵기 때문이다. 그
럼에도 불구하고 오늘날과 같이 많은 직업들이 

높은 수 의 교육 요구와 이에 따른 고등 교육
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도입 단계

업무 역의 배타성

시장 수요 발생

형성 단계

교육 과정 도입

자격 제도 도입

정착 단계

직능 단체( 회) 설립

직업 윤리 강령

성숙 단계

직업 만족도 증가

문직화

<그림 1> 문화 단계 모형.

제도의 틀 안에 형성됨에 따라 직업 당사자 스스

로의 직업 가치와 사회  인정을 해 문성을 

확보하고 문직으로서 인식되는 것은 모두에게 

있어 요한 과제인 것만은 사실이다. 의 문

화 모형을 살펴보면 문직의 문화 과정은 

체로 기의 성장 단계와 후기의 발  단계로 구

분될 수 있다. 이러한 문화 과정 모형을 조리사

의 문화 분석에 용하여 하나의 분석틀로 활

용하고자 한다(김덕경․최  2005). 의 모형

에 근거하여 두 가지 단계, 즉 문화 성장 단계 

 발  단계로 재구성하여 분석해 보고자 하는

데, 성장 단계에는 문화 이론들  문 교육 

기 (고등)의 설립, 공인자격 제도의 시행을, 그
리고 발  단계에는 국 규모의 문 직능 단체 

혹은 회의 결성, 직업 윤리 강령 제시의 네 가

지 항목으로 본 연구는 조리사의 문직화를 분

석하고자 한다. 

Ⅲ. 문직으로서 조리사의 문화 분석

1. 성장 단계 분석

1) 문 교육 기

한국직업고용정보원(http://know.work.go.kr/know)
의 2006년 7월 자료를 분석해 보면 국의 학

에는 약 117개 학에서 131개 외식 혹은 조리 

련 학과가 개설되어 있는 것으로 악되고 있

다. 우선, 4년제 학에서 외식 혹은 조리를 학과

이름으로 사용하는 학은 약 38개교, 52개 학과

가 있으며, 2년제 학에는 약 79개교, 105개 학

과가 있는 것으로 악되나, 이러한 학과 이름을 

사용하지는 않지만 를 들어 식품과학, 식품

양 등 유사한 학과명이나 혹은 교육 과정에 조리 

련 과목이 개설되어 있는 학과는 더 있는 것으

로 나타나고 있다. 그리고 학원에 외식  조리 

련 학과가 개설되어 있는 학으로는 우선 

산 에 조리 학원이 개설되어 있고, 기타 외식

을 학과명으로 사용하는 학은 경기 학교를 비

롯하여 다수의 학에서 석사 혹은 박사과정이 

개설되어 있는 것으로 악되고 있다. 이 듯 많

은 학에서 조리 련 학과를 개설되어 있는 

황으로 볼 때 재 조리사의 문 교육을 담당하

는 기 은 고등 교육 기 인 학이 심이라고 

할 수 있다. 따라서 조리사의 문성을 한 정규 

교육 과정은 문 인 련 지식을 습득할 수 있

는 학에서 제공하고 있어 문성 획득에는 

정 이라 할 수 있다. 더구나 학원에 련 학과

가 있다는 것은 문성을 한 충분한 고등 교육 

요건이 된다고 볼 수 있다. 다만, 문성 인정을 

해 다른 공과 비교하여 교육 내용이 어느 정

도 차별화되고 이론 으로 확립되었는지에 해

서는 본 연구에서는 명확하게 평가할 수 없다.

2) 공인자격 제도 

법률 으로 보면 식품 생법이 1962년 1월에 

제정되고 조리사라는 명칭과 면허제도가 시행

되었다. 이러한 경과로 조리사는 단지 음식 제

조를 하는 기술과 나아가 식품 련 지식, 양 

련 지식, 공  보건 련 지식, 조리 과학 련 

지식 등이 자격 요건으로 제시되었다. 한때 조리

사 양성 기 이 과정 수료자에게 조리사 면허증 

발 되기도 했지만, 1983년부터 한국산업인력 리

공단으로 시험이 이 되었다(www.cocoschool.co.kr). 
재 한국산업인력공단에서는 조리 분야의 문
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<표 1> 국내 주요 외식  조리 련 학  

학과

교육기

구분
학과

학 

기 명

주요

학과명

4년제 

학

외식

산업

학과

경희  외식산업학과

상명 외식 양학 공

세종 외식경

경성 외식산업 공

동의 외식산업경 학 공

배재 외식 식경 학과

우송 국제호텔외식경 학과

남  외식산업학

조리

과학과

경기 외식조리학과

남부 호텔조리학과

호남 조리과학

동 호텔외식․조리학

주 통음식문화 공

동 호텔외식조리학과

호원 외식조리

순천 조리과학 공

당 호텔조리

경주 외식조리학

산 서양조리

2년제 

학

호텔

조리과

경남정보 호텔외식조리과

부산여 호텔조리

구보건 호텔조리

울산과학 호텔조리

김포 호텔조리

통

조리과

배화여 통조리

보건 통조리과

외식

조리과

한림성심 외식조리

주기 외식조리 공

식품

조리과

구공 식품조리과

수원여 식품조리

창원 문 식품조리

자료: 한국직업능력개발원(http://www.krivet.re.kr). 2006. 
7. 재; 본 연구자 재작성.

인력을 양성하고자 다음과 같은 다양한 자격 제

도를 실시하고 있다. 우선 자격 제도에는 기능사, 
산업기사, 기능장으로 분류된다. 조리 분야에는 

한식 조리, 양식 조리, 일식 조리, 식 조리, 복
어 조리 기능사가 있다. 다음으로 한식 조리, 양
식 조리, 일식 조리, 식 조리, 복어 조리 산업기

사가 있다. 그리고 기능장이 있다. 기능사 자격은 

 숙련 기능을 보유하고 작업 리  기타 

련 업무 수행을 할 수 있는 자이고, 산업기사자

격은 한식, 식, 일식, 복어, 양식에 한 숙련 

기능을 보유하고 제공 음식의 양 ․ 생  

련 업무를 수행할 수 있는 자이다. 기능장은 최고

수 의 숙련 기술을 보유하고 장에서 소속원의 

작업 리, 지도, 감독, 교육 훈련 등을 수행 할 

수 있는 자로 정의되어 있다(한국산업인력공단 

2006; 경 일․김소미 2003. 재구성). 이러한 자

격기 을 살펴보면 기능사는 문 교육의 제가 

없기에 문직의 자격 요건으로는 배제될 필요가 

있다. 다만 여기서는 자격 자체만으로 제시한 것

이기에 기능사 자격을 취득한 자 에 2년제 이

상의 고등 교육을 받은 자는 문직의 자격 요건

의 논의에서 제외한다. 산업기사는 자격  문

학 졸업자와 동등 이상의 학력 인정 자 는 

동법 제7조의 규정에 의하여 41학  이상 인정받

은 자 그리고 양 ․ 생  련 업무 수행가

능자이기에 다양한 업무 수행을 한 문 지식

이 어느 정도 요구된다고 할 수 있다. 

2. 발  단계 분석

1) 문직능단체 혹은 회의 설립

국내에는 표 으로 1924년 1월 애우회로 창

립 발기한 (사)한국조리사회 앙회가 있다. 서울

에 소재한 (사)한국조리사회 앙회를 비롯하여 7
 역시와 경기, 강원, 충남북, 경남북, 경남, 

남북, 제주에 지회를 두고 활동하고 있다. 이 단

체는 조리사 련 법규 개선  조리사 제도의 불

합리한 사항 개선에 한 건의, 월간푸드라는 조

리교양지 무료 배포, 세계조리사 회연맹(WACS) 
활동  아시아포럼 참가 등의 회원 권익  복

리 증진과 조리장 환경 개선 연구, 조리사 생 
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교육 실시, 향토 음식 개발  보존과 승, 학술 

세미나  시연회 개최 등의 조리 기술 개발, 조
리사 련 각종 데이터 확보, 한국 음식의 세계화 

등의 범 한 업무 활동을 하고 있다. 련 연구 

기 으로는 첫째, 회 부설의 조리개발연구소가 

있는데, 주로 조리 인  리 지도, 신메뉴 아이템 

개발, 외식 창업 컨설  등의 업무를 하고 있다. 
둘째, 조리학과 교수로 구성된 국내외 조리 련 

연구 자료의 수집  보 , 학술 회  세미나 개

최를 주로 하는 한국조리학회가 있다. 셋째, 조리 

개발 연구 모임인 한국조리연구학회 등이 있다(www. 
ikca.or.kr). 한편, 1955년 설립된 한국 음식업 앙

회는 총 220개 지부와 앙교육원  시, 도별 15
개 교육원이 있다(www.ekra.or.kr). 기타 (사)한국

통음식 회, (사)한국 통음식 회, (사)조
리기능장려 회, 한국 식산업 회 등과 연구단체

인 한국조리학회, 한국외식경 학회, 한국외식산

업학회 등의 련 기 이 있다(www.cocoschool.co. 
kr). 따라서 문직 자격 요건  하나인 문 직

능 단체와 회는 국내에는 다양하게 잘 구축되

어 있다고 볼 수 있다. 

2) 직업 윤리 강령의 제시

직업 윤리는 막스베버에 의해 극 으로 논

의되었지만(정 근 1992), 아직 단편 으로 정의

하기에는 쉽지 않다. 그러나 보통 사회에 존재하

는 모든 직업인이 자신 직업상 지켜야 할 도리와 

규범 그리고 사회  요청으로서(최조웅 1994; 유
용재 1997, 재인용) 통 으로는 사회  사를 

그 주된 사명으로 하는 문직에 한 용어로 해

석되어졌다(김윤기 1997). 반면, 시  환경의 변

화로 인하여 직업의 문성에 의해 많은 직업이 

문화되고 있는 오늘날과 같은 사회에서는 직업 

윤리 역시 차 범 한 직업 반으로 확 되

고 있다. 를 들면 간호 문직의 윤리, 공직․행

정가의 윤리, 언론 문직의 윤리, 가족생활교육

사의 윤리, 과학자의 윤리, IT 산업인의 윤리 등 

다양한 직업 분야에서 직업 윤리의 정립이 요구

되고 있다. 조 석(1992)은 문직 직업 윤리 정

립의 기본 방향을 첫째, 타율  규제보다는 자율

 규제 우선, 둘째, 지나친 리 심의 경  방

식 개선, 셋째, 자율 인 문성 향상 노력, 넷째, 
문직 조직은 이익 집단의 성격을 보유하기에 

가능한 공익 사의 실천이 요구, 다섯째, 스스로

의 엄격한 윤리 의식 갖춤을 들고 있다. 바람직한 

문직의 윤리를 확립하기 해서 이와 유사하게 

이한구(1985)는 문직 종사자 개인  측면에서 

첫째, 자신 직업에 한 지와 사명감 보유, 둘
째, 자율 으로 윤리 기 의 설정  실천, 셋째, 
직업 특성상 사회 사 정신  공공 서비스 정

신을 갖추어야 한다는 요건을 제시하고 있다. 이
를 종합해 보면 문직은 개인  조직 스스로 

수  높은 윤리 의식을 유지  실천해야 하며, 
이런 이 여타 일반 직업과 구분되는 요한 특

징이라고 할 수 있다. 이러한 배경으로 문직은 

스스로 직업  윤리 강령과 같은 자체지침을 세

우고 채택하게 되는데, 윤리 강령이란 단편 으

로 “고객의 이익이 보호되고 사될 것이며 일반 

이 이것을 인지”이다(최조웅 1994). 윤리 강

령은 문직에 종사하는 사람들의 윤리 의식 함

양과 윤리 거 마련의 목 으로 그 직업 종사자

들이 규범에 해 공동으로 정의하고 소속 구성원

으로 하여  그 규범을 자율 으로 수하도록 제

시하는 것이다. 이러한 윤리 강령은 각 직업의 특

성에 따라 내용이 다소 차이는 있을 수 있으나 공

통 으로 문직 종사자는 본인의 직무 수행과 

계하여 스스로 자극하여 윤리 의식을 발하고 

문인으로서의 자기 계발을 강요함과 더불어 사회 

사 정신에 해 요하게 느끼게 한다는 이 

요하다. (사)한국조리사회 앙회(www.ikca.or.kr)
에서는 조리사의 직업 윤리 강령을 제시하고 있

다. 주요 내용을 살펴보면 조리사 직업  책임감 

윤리, 고객에 한 행  규범 윤리, 사회에 한 

행  규범 윤리로 압축할 수 있는데, 에서 제시

한 직업 윤리  문직에 한 사회  요청이 

포함된 내용들로 구성되어 있는 것을 알 수 있다. 
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따라서 조리사가 문직으로 인정되고 혹은 인식

되어가는 과정에서 사회책임  행동기 과 규범 

그리고 스스로 나아가야 할 방향을 제시했다는 

것을 확인할 수 있다. 

Ⅳ. 결  론

인간 생활 환경의 변화와 다양한 산업의 발달

로 사회는 지속 으로 복잡 다양하게 분화 발

되면서 새로운 직업이 생겨나 그 에서 문화

되는 직업이 나타나고 혹은 기존의 직업 에서 

더욱 심화되어 문화되기도 한다. 본 연구는 

일상생활에서 가장 친숙한 직업  하나인 조리

사가 문직으로서의 치가 가능한지에 해 

탐색  형태로 이루어졌다. 연구 수행을 해 일

반 문직 이론을 바탕으로 크게 2가지 범주인 

문화 성장 단계와 발  단계로 나 고, 자

에는 조리사 련 교육 제도  문 교육 기

의 설립과 공인 자격 제도의 시행을 분석하

고, 후자는 문 직능 단체나 혹은 회의 결성

과 직업 윤리 강령의 제시를 통해 조리사의 

문화에 해 분석하 다. 연구 결과 첫째, 문 

교육 기 의 설립  교과 과정은 2년제 학부

터 4년제 학 그리고 학원에 이르기까지 조

리사를 한 문 교육 기 들이 국 으로 

범 하게 설립되어 있었다. 이 의미는 조리사를 

해 국내에서는 최소한 문 지식의 습득을 

해 고등 문 교육 기 에서 체계 으로 교육이 

이루진다고 해석할 수 있다. 다만 사회 으로 

문직으로서 인정받기 해서는 무엇보다 

문직에 요구되는 윤리의 확립이 요한데, 이는 

교육 과정과 내용에서 일차 으로 평가할 수 있

기에 학의 윤리교육 실태에 해서는 차후 연

구가 필요하리라 본다. 둘째, 공인 자격 제도와 

련해서는 한국산업인력공단에서 오래 부터 

가장 기본 인 기능사부터 산업기사 그리고 기

능장에 이르기까지 자격 제도가 체계 으로 시

행되고 있었다. 다만 앞의 연구 결과로 볼 때 

문직으로서 조리사의 자격 기 은 최소한 학

과 같은 고등 교육 기 에서 문 교육을 이수

하고, 호텔이나 외식업 등에서 다년간 종사한 

능력을 갖춘 자로서 산업기사 이상의 자격이나 

이와 동등한 수 이 필요하리라 본다. 추가 으

로 고등 교육 기 에서 문 교육을 이수한 경

우에는 기능사 자격으로도 가능하리라 본다. 셋
째, 문 직능 단체나 혹은 회는 표 으로 

한국조리사회 앙회가 오래 부터 설립되어 있

었고, 기타 한국조리학회, 한국음식업 앙회, 조
리연구개발모임, 한국외식경 학회 등 조리와 직

간 인 연구기   학회나 기 들이 결성되

어 조리 발 과 련하여 활발하게 활동하고 있

는 것을 알 수 있었다. 마지막으로 (사)한국조리

사회 앙회에서는 직업 윤리 강령을 채택하고 

있었는데, 조리사는 국가 경제 발   국민 건

강, 지속 인 음식 연구 활동  유  기   

단체와의 상호 력, 계 법규 수가 주요 윤

리 강령 내용이었다. 결론 으로 본 연구에서 

문직화에 한 에서 제시한 4가지를 분석해 

본 결과 국내의 조리사는 문직으로서 기본

으로는 모두 갖추고 있어 우리나라 조리사의 

문화 과정이 어느 정도 진행되었다고 말할 수 

있다. 반면, 단편 인 본 연구만으로 문직으로

서 조리사에 한 사회  인식과 인정에는 문제

가 제기될 수 있으리라 본다. 왜냐하면 오늘날 

다양한 문 지식을 요구하는 조리사 자격의 변

화에도 불구하고 사회 으로 문직으로서 인

식되기에는 뚜렷한 사회  합의 도출이 필요한

데, 이를 해 우선 으로 사회 인식 조사가 필

요하리라 본다. 한, 사회 으로 문직에 요구

되는 것 에는 문직의 윤리이다. 이에 한 

논의가 차후 필요하리라 본다. 연구를 마감하면

서 본 연구는 차후 우리 사회의 하나의 문직

으로서 조리사가 가능한지에 한 연구를 처음

으로 시작하 다는 것과 조리사가 재 문직

으로 진행되고 있는 여러 정 인 결과를 도출

했다는 에 그 의미가 있다. 
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