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The purpose of this study was to assess priority of educational needs for the development of curriculum 
based on key competencies of NCS for departments related to culinary arts in a 2-year college. In order 
to achieve this objective, the survey has been distributed to cooks working in hotel restaurants or 
restaurant companies by social network service and a total of 360 responses were analyzed excluding 
18 responses. The collected surveys were analysed by using paired t-test, Borich’s needs analysis and 
the locus for focus analysis. The results of this study were as follows. First, the difference between 
the level of importance and present level about key competencies recognized by cooks working in 
restaurant company was statistically significant in 9 fields of key competencies excluding mathematical 
competence. The difference recognized by cooks working in hotel was statistically significant in all 10 
fields of key competencies. Second, the results of Borich's needs assessment showed that the education 
needs of problem solving competence were the highest, followed by interpersonal, resource management, 
communication, information competence. Finally, considering both Borich's needs assessment and the 
locus for focus analysis, cooks working in hotel restaurants recognized that educational needs of 
communication, interpersonal, problem-solving, information competence were the top priority, and cooks 
working in restaurant companies recognized that educational needs of communication, interpersonal, 
skill, resource management competence were the top priority. Therefore, it is necessary to develop 
curriculum for culinary arts specialists based on key competence of top priority. 

1. 서  론 산업체가 요구하는 직무수행 능력을 교육과정을 통해 효

율적으로 운영하는 것은 전문대학의 가장 기본적이고 중요
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한 역할이다. 전문대학은 현장중심의 교육과정을 개발․운
영하기 위해 산학협력 확대, 맞춤형, 주문식 교육과정 운영, 
현장실습 및 인턴제 강화 등 산업체 연계를 통한 다양한 노

력을 기울여 왔다(Min, 2015). 이러한 학교 교육과정과 현장
직업능력과의 관계는 매우 중요하다고 할 수 있다(Lee & 
Kim, 2013). 그러나 산업현장과 괴리된 대학교육이 졸업 후
산업현장에 잘 적용되지 않기 때문에 신규인력이 들어온다

고 하더라도 기업은 재교육을 위해 많은 비용과 시간 그리

고 노력을 투입하고 있다. 또한 취업자들 역시 취업을 위한
학력과 스펙을 위해 기업과 마찬가지로 많은 비용, 시간, 노
력을투입하는 것이 현실이다(Choi, 2017). 이러한 현실은 대
학생활의 불균형을 가져오는 것은 물론이고, 전공과 관련된
교과 및 비교과 활동에 전념하지 못하면서 오히려 자신의

전공과 관련하여 쌓아야 할 기술과 지식에 대한 학습 성과

가 저하되기도 한다(Oh, 2017).
이러한 문제를 해결하고자정부는 ‘학벌이 아닌 능력중심

사회 구현’을위한수단으로국가직무능력표준(National Com-
petency Standards: NCS)을 구축해 왔다. 2017년 현재 887여
개에 이르는 NCS 능력단위가 개발되었으며(Ministry of Edu-
cation, 2015), 직업훈련기관에서는 물론 특성화고등학교와
전문대학에서 NCS를 기반으로 한 교육과정을 개발하여 교
육에활용하고 있다. 전문대학의조리전공 또한 NCS를기반
으로 대학과 학과의 교육목표에 적합한 교육과정을 개발하

여 조리교육을 실시해 나아가고 있고, NCS 기반 교육과정
개발 및 교육과정 운영의 효과성 등에 대한 연구가 최근 진

행되고 있다(Byun, Cho, & Kim, 2015; Jeong, 2016).   
이러한 NCS는 크게 직무수행능력과 직업기초능력으로

구분되는데, 이것은과거에직무(task)만을 강조하던시기에
단순히 직무만을 교육하는 것이 성공적인 직무로 연결되지

않았기때문에, 직업에대한기초능력이필요하다고보고직
업기초능력까지 교육에 포함하였다(Kim, 2015, Woo, 2016). 
오늘날과 같이 발전과 변화가 빠른 시대에는 직업기초능력

이 직무수행능력보다 더 앞선 것으로 인식되고 있다(Lee & 
Kwon, 2007). 즉, 직업기초능력이 조직 차원에서는 경쟁력
제고에 필수적이며, 개인 차원에서는 고용가능성을 높이는
데 중요한 요소로자리잡게 되었다(Park, Lee, & Park, 2013). 
이와 같이 직업기초능력에 대한 인식이 높아지면서 대학

들마다 핵심 역량이라는 이름으로 재학생들의 직업기초능

력 향상을 위한 다양한 교과 및 비교과 프로그램을 운영하

고 있다(Lee & Kim, 2016). 그러나 이러한 대학 차원의 노력
들은 전공별 어떤 직업기초능력 요소를 어떤 방식과 방법으

로 운영해야 할 것인지에 대한 합의를 거치지 못하고 대학

에서 지정하는 교양교과목을 토대로 조리전공자들에게 교

육이 이루어지고 있으며, 비교과 프로그램의 경우 조리전공
과 관련된 직업기초능력보다 직무수행능력을 함양시키기

위한 프로그램이주를 이루고있는실정이다. 또한 NCS에서
제공하고있는 10개영역의직업기초능력을 2년제 전문대학
의 조리전공 교육과정에 모두 포함한다는 것은 무리가있다

고 생각된다. 그러므로 조리전공자의 직업기초능력 증진을
위한 선행요인으로 조리전공 학생들이 취업한 직무현장의

산업체 인사들이 졸업생들의 직업기초능력 정도를 어떻게

인식하고 있는지를 파악하고, 이러한 결과를 토대로 조리전
공자에게 필요한 직업기초능력에 대한 선택적․집중적 교

육이 이루어져야 할 것이다. 하지만 현재까지 고등교육 단
계 직업교육에서 조리 분야 산업체를 대상으로 직업기초능

력의 교육 요구도를 조사한 연구는 미흡한 실정이다.
이에 본 연구에서는 NCS에서제공하고 있는 10개 영역의

직업기초능력에 대한 조리 분야의 중요도 및 현재 수준에

대한 인식을 조사하여교육 필요성에 대한 우선순위를분석

해 보고자 한다. 이를 통해 전문대학 조리전공자를 대상으
로 어떠한 직업기초능력 분야를 집중적으로 교육시켜야 하

는지에 대한 시사점을 도출해 보고자 한다.    

2. 이론적 배경

2.1. 국가직무능력표준

국가직무능력표준은 “산업현장에서 직무를 수행하기 위
해 요구되는 지식․기술․태도 등의 내용을 국가가 산업부

문별․수준별로 체계화한 것으로 산업현장의 직무를 성공

적으로수행하기 위해필요한능력(지식, 기술, 태도)을 국가
적 차원에서 표준화 한 것”이다(Na, 2016). 우리나라의 NCS
는 1999년 자격제도 규제 개혁 과제의 일환으로 처음 제시
되면서 2002년부터 교육과학기술부와 고용노동부를 중심으
로꾸준하게논의되고 추진되어 왔다. 2010년부터용어를국
가직무능력표준(NCS)으로 통일하였고 현재 특성화고, 전문
대학 등에서 NCS 기반 교육과정을 개발하여 적용해 오고
있다.
현재 NCS는 한국고용직업분류, 한국표준직업분류, 한국

표준산업분류 등을 참고하여 24개의 대분류와 80개의 중분
류, 238개의 소분류, 887개의 세분류로 구성되어 있다(Mini-
stry of Education, 2015). 조리 분야는 24개의 대분류 중 음식
서비스 분야에 개발되어 있으며, 음식서비스 분야의 중분류
는 식음료조리․서비스로 구성되어 있다. 식음료조리․서
비스는 음식조리, 식음료서비스, 외식경영의 3가지 소분류
로 구성되어 있으며, 음식조리 분야는 다시 한식조리, 양식
조리, 중식조리, 일식․복어조리로 세 분류가 되어 있다. 
2017년 현재 한식조리의 경우, 24개의 능력단위로 구성되어
있으며, 양식조리는 21개, 중식조리는 20개, 일식․복어조리
는 45개로 구성되어 있으며, 각 능력단위에 대한 능력단위
요소, 수행준거, 평가지침, 최소 교육시간, 직업능력 수준 등
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을 제공하고 있다. 전문대학 조리전공의 경우, 학과의 교육
목표를 고려하여 1개 또는 여러 개의 능력단위를 선택하여
해당 전공교과를 운영하고 있다. 조리 분야와는 다르게 제
과제빵분야는 24개의 대분류 중 식품가공분야에 포함되어
있다. 
전문대학 조리전공을대상으로 한 NCS 기반교육과정 관

련선행연구를고찰해 보면 NCS을기반으로한교육과정및
프로그램의 개발 및 운영 성과에 관한 연구(Byun, Cho, & 
Kim, 2015; Jeong, Moon, Ha, & Jung, 2016; Kim & Min, 2015)
와개발된능력단위에대한적합성을평가한연구(Jeong, 2016) 
등과같이직무수행능력에대한 연구들이주를이루고있다. 

2.2. 직업기초능력

국외의 직업기초능력은 Key Competencies, Core Compe-
tencies, Core Skills, Basic Skills, Generic Skills, Workplace 
Know-how, Workplace basic 등의 다양한 용어로 불리어지며, 
학자에 따라 직업생활을 비롯하여 인간이 삶을 영위하는데

필요한 모든 능력을 포함하기도 한다(Park et al., 2013). 우리
나라 국가직무능력표준에서는 직업기초능력을 “직종이나
직위에 상관없이 모든 직업인에게 공통적으로 요구되는 능

력”이라고 정의하였고, 직종을 불문하고 직업 활동을 수행
하는데 필요한 10가지 영역과 34개의 하위능력으로 구분하
였다. 10가지 영역에는 의사소통능력, 수리영역, 문제해결능
력, 자기개발능력, 자원관리능력, 대인관계능력, 정보능력, 
기술능력, 조직이해능력, 직업윤리로 나누어져 있고, 직업기
초능력 교육을 위한 교수 및 학습자 매뉴얼은 이미 개발․

개정 후 보급되고 있다(www.ncs.go.kr).
조리 분야의 직업기초능력과 관련한 선행연구들을 살펴

보면 다음과 같다. Kim(2015)은 신입조리사가 현장에 적응
하기 위해 필요한 직업기초능력으로는 의사소통능력, 대인
관계능력, 자기개발능력, 정보능력이 필요하고, 조리에 대한
열정, 조리 직에 대한 적성, 직업윤리의식의 조리사 직업기
초능력과 업무시작 전 준비성, 단순하고 반복되는 업무를
완수하는 인내심, 직급별 담당업무를 이해하고 실행하는 능
력, 근무시간 적응력, 시간개념 및관리능력의 현장적응력이
필요한것으로 나타났다. NCS를기반으로한 조리전공의교
육과정 개발과 관련된 Byun 등(2015)의 연구에서는 인력채
용 시 가장 우선하는 능력으로는 대인관계능력과 기술능력

이 가장 중요한 것으로 나타났다. 또한 업무수행 시 필요하
다고 판단한 능력으로는 기술능력이 가장 중요하였고, 다음
으로 대인관계능력, 문제해결능력, 의사소통능력, 조직이해
능력 순으로 나타났다. 졸업생들에게서 체감하는 부족능력
으로는문제해결능력이가장높았고, 다음으로 직업윤리, 기
술능력, 조직이해능력의 순으로 나타났다. Choi, Shin, Yang
과 Cha(2007)의 연구에서는 외식산업 전문가에게 업무 수행

시 태도 및 인성요인, 관리적 역량요인, 실무적 역량요인의
순으로 역량의 중요도가 높게 나타났다. Kim(2007)은 교수
및 호텔전문가 대부분이 관광조리계열의 직업기초능력 수

준이 낮다고 인식하고 있으며, 직업기초능력의 현장성을 강
화하여야 한다고 하였다. Lee(2003)는 전문대학 조리전공자
의 직무역량을 향상시키기 위해 업무공통역량과 조리사의

직무역량으로 구분하여 필요도를 분석하였다. 

2.3. 요구 분석

요구분석은 현재 상태(What it is)와 바람직한 상태(What 
should be) 간의차이를확인하고, 그차이를토대로우선순위
를결정하는체계적인과정및절차이다(Shin & Hyun, 2017). 
이러한 요구분석을 위한 분석방법에는 t-검정을 이용하여
차이를 확인하는 것이 가장 일반적이지만, t-검정은 두 수준
의 평균 차이만을 고려할 뿐 차이의 바람직한 방향성에 대

한판단은어렵다는한계가존재한다. 이러한한계를극복하
기 위하여 최근의 많은 연구에서는 요구를 정확하게 파악하

여 합리적인 의사결정을 내리기 위해서 t-검정, Borich(1980)
의 요구도, The Locus for Focus 분석을 복합적으로 사용하여
우선순위를 제시할 것을 제안하고 있다(Bae & Yoon, 2015; 
Cho, 2009; Kwon, Hur, & Kim, 2008). 

Borich(1980)의 요구도 분석은 설문조사를 통해 중요도
(바람직한 수준)와 현재 수준의 차이에 중요도의 전체 평균
을 가중치로 부여하여 계산된 결과 값의 순위를 확인하여

상대적인 순위를 확인할 수 있는 방법이다(Borich, 1980). 
Borich(1980)의 요구도 산출 공식은 다음과 같다.

 


×

  Importance   Current level
 Mean of importance   umber of respondent

이와 같은 Borich(1980)의 요구도 분석 결과 값은 요인들
간 변별력이 높아진다는 장점이 있다(Song & Byun, 2011). 
그러나 분석대상(항목)이 많은 경우, 어느 순위까지를 교육
의 대상으로 정해야 할지를 고려할 수 없다는 한계가 있다

(Cho, 2009). 최근에는 이런 한계를 보완하기 위하여 Borich 
(1980)의 요구도와 연동된 The Locus for Focus 분석에 대한
활용이 제안되고 있다. The Locus for Focus 분석은 중요도의
평균값을 가로축에, 중요도와 현재 수준의 차이의 평균값을
세로축으로 구분한 후, 각 항목별 측정된 값을 사분면에 위
치하게 하여 시각적으로 우선순위를 제안하게 되는 데(Rim, 
Park, Chang, Oh, & Lee, 2016), 사분면 중에서 1사분면에 속
한 역량들이 높은 요구도를 나타낸다고 볼 수 있다(Park, 
2016).



전문대학 조리관련 학과의 국가직무능력표준(NCS) 직업기초능력 기반 교육과정 개발을 위한 교육요구도 분석 61

3. 연구 설계

3.1. 연구대상 및 자료수집

본 연구의목적을달성하고자호텔및 외식업체에서 조리

업무를 담당하고 있는 종사원을 대상으로 설문조사를 실시

하였다. 설문조사는 구글에서 제공하는 설문프로그램을 이
용하여 설문지를 작성한 후 소셜 네트워크 서비스(SNS)를
이용하여 2017년 4월 3일부터 4월 21일까지 15일 동안 설문
조사를실시하였다. 설문작성시무응답항목을줄이기위해
모든 항목을 필수 응답 항목으로 설정하였고, 응답 횟수는
1회로 제한하였다. 또한 설문지 제출 후 수정할 수 있도록
설정하였다. NCS 대분류에서 제과제빵 분야는 식품가공 분
야로 분류되어본 연구에서는 양식, 한식, 중식, 일식조리분
야의 산업체에 근무하는 조리사만을 대상으로 SNS를 발송
하여 설문조사를 실시하였다. SNS 설문에 총 378명이 응답
을 하였으며, 일률적인 답변을 한 18부를 제외한총 360부의
유효 표본을 선택하여 실증분석을 위해 사용하였다.

3.2. 연구 도구

NCS 직업기초능력을 구성하는 10개의 영역에 대한 호텔
및 외식업체의조리 분야 종사원이 인식하는 중요도와 현재

수준을 측정하였다. 각 문항은 호텔 및 외식업체 현장에서
얼마나 중요하다고 생각하는 지를 묻는 중요도와 직업기초

능력에 대한 현재 대학 교육의 수준을 측정하였으며 각 문

항 들은 Likert 5점 척도를 사용하였다. 또한 설문 대상자의
인구통계학적 특성을 파악하고자 성별, 연령, 회사 유형, 학
력 등을 명목척도로 구성하였다. 

3.3. 분석 방법

조사 자료의 분석은 SPSS 18.0 통계프로그램과 EXCEL 
2016 프로그램을 활용하여 분석하였다. 설문조사를 통해 수
집된 자료는 SPSS 18.0 통계프로그램을 사용하여 설문조사
응답자의 인구통계학적 특성을 분석하기 위해 빈도분석(fre-
quency analysis)을 실시하였으며, 직업기초능력에 대한 중요
도와 현재 수준의 평균차이를 분석하기 위해 대응표본 t-검
정(paired t-test)을 실시하였다. 또한 Excel 프로그램을 사용
하여 Borich(1980) 요구도 공식을 토대로 10개 영역에 대한
요구도를 산출하였다. 또한 The Locus for Focus 분석을통해
1사분면에 해당되는 항목을 도출하였다. 마지막으로 3가지
분석방법을 종합적으로 비교한 우선순위는 Cho(2009)의 연
구에서와 같이 t-검증 결과가 유의미하고, The Locus for 
Focus 분석결과에서 가장 우선적으로 반영해야 하는 1사분
면영역에포함되면서 Borich(1980) 요구도의 상위 50% 이내
의 중복되는 항목들은 최우선 순위로 결정하고, t-검증 결과

는 유의미하지만 The Locus for Focus 분석에서 2, 4사분면
영역에 포함된 Borich 요구도의 상위 50% 이내의 항목들은
차우선 순위로 결정하고자 한다.

4. 분석결과

4.1. 조사대상자의 인구통계학적 특성

조사대상자의 인구통계학적 특성을 분석하기 위해 빈도

분석을 실시한 결과는 Table 1과 같다. 성별의 경우 남성이
204명(56.7%), 여성이 156명(43.4%)으로 나타났다. 연령은
21～24세가 85명(23.6%)으로 가장 높게 나타났으며 다음으
로 25～30세가 70명(19.4%), 31～34세가 50명(55%), 41～44
세가 55명 (15.3%)으로 나타났다. 호텔 및 외식업체 근무 년
수의경우 5년미만이 128명(35.5%)으로가장높게나타났으
며다음으로 6～10년이 85명(23.6%), 16～20년이 56명(15.6%)
으로 나타났다. 학력의 경우 석사가 130명(36.1%)으로 가장
높게 나타났고 다음으로 전문학사가 110명(30.6%), 학사가
85명(23.6%)으로 나타났다. 지금현재근무하고있는산업체는

Table 1. Summary of demographic characteristics of 
respondents

 Classification N %

Gender
Female 156 43.3

Male 204 56.7

Age

21～24 85 23.6

25～30 70 19.4

31～34 55 15.3

34～40 50 13.9

41～44 55 15.3

44～50 20 5.6

51≤ 25 6.9

Career
(year)

≥5 128 35.5

6～10 85 23.6

11～15 47 13.1

16～20 56 15.6

20≤ 44 12.2

Academic 
background

≥Associate degree 110 30.6

Bachelor degree 85 23.6

Master degree 130 36.1

Doctor degree 35 9.7

Field of 
working

Restaurant business 195 54.2

Hotel business 165 45.8

Total 360 100.0
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외식업체가 195명(54.2%), 호텔이 165명(45.8%)으로나타났다.

4.2. NCS 직업기초능력에 대한 중요도와 현재 수준의 평균차이

조사대상자가 인식하는 NCS 직업기초능력에 대한 교육
의 중요도와 현재 수준의 차이를 검증하기 위하여 대응표본

Competence Division
Importance Present level Gap

t
Mean±S.D.

Communication
competence

Overall 4.12±0.74 3.86±0.73 0.26±0.87 5.68*

Hotel 4.04±0.76 3.74±0.80 0.30±0.96 3.957*

Restaurant company 4.20±0.71 3.85±0.73 0.35±0.74 6.579*

Mathematical
competence

Overall 3.47±0.75 3.38±0.74 0.09±0.63 2.75**

Hotel 3.52±0.75 3.37±0.76 0.15±0.60 3.128**

Restaurant company 3.43±0.75 3.38±0.72 0.05±0.66  .976

Problem solving
competence

Overall 4.06±0.76 3.68±0.74 0.38±0.82 8.82*

Hotel 4.16±0.81 3.54±0.77 0.62±0.85 9.425*

Restaurant company 3.96±0.71 3.79±0.69 0.17±0.73 3.324*

Self-development
competence

Overall 3.89±0.81 3.75±0.78 0.14±0.70 3.84*

Hotel 3.83±0.91 3.72±0.76 0.12±0.62 2.390***

Restaurant company 3.95±0.72 3.78±0.80 0.16±0.76 3.006**

Resource management
competence

Overall 4.01±0.72 3.74±0.70 0.28±0.87 5.98*

Hotel 3.89±0.73 3.61±0.79 0.28±0.89 4.116*

Restaurant company 4.11±0.69 3.85±0.59 0.27±0.86 4.320*

Interpersonal
competence

Overall 4.08±0.91 3.75±0.81 0.32±0.78 7.87*

Hotel 4.19±0.87 3.72±0.77 0.47±0.72 8.428*

Restaurant company 3.98±0.93 3.78±0.85 0.19±0.80 3.396*

Information
competence

Overall 4.04±0.72 3.80±0.73 0.24±0.71 6.35*

Hotel 4.03±0.65 3.69±0.69 0.34±0.65 6.721*

Restaurant company 4.04±0.79 3.89±0.76 0.15±0.74 2.800**

Skill competence

Overall 3.99±0.80 3.77±0.78 0.22±0.81 5.16*

Hotel 3.80±0.73 3.59±0.77 0.21±0.76 3.478*

Restaurant company 4.14±0.81 3.91±0.76 0.23±0.85 3.812*

Organization understanding 
competence

Overall 3.93±0.79 3.74±0.82 0.19±0.81 4.49*

Hotel 3.86±0.74 3.64±0.86 0.22±0.82 3.420*

Restaurant company 3.99±0.82 3.82±0.78 0.17±0.80 2.939**

Vocational ethics

Overall 3.79±0.82 3.59±0.71 0.19±0.83 4.40*

Hotel 3.81±0.81 3.61±0.76 0.19±0.80 3.131**

Restaurant company 3.77±0.83 3.58±0.66 0.19±0.86 3.097**

* p<.001, ** p<.01, *** p<.05.

Table 2. Results of paired t-test analysis 

t-검정을 실시한 결과는 Table 2와 같다. 
외식업계 조리종사원이 인식하는 수리능력에 대한 중요

도와 현재 수준의 차이만이 통계적으로 유의미한 차이가 없

는 것으로 나타났고 그 외의 10개 영역의 NCS 직업기초능
력은 통계적으로 유의미한 차이를 보이고 있는 것으로나타

났다. 
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4.3. 직업기초능력에 대한 교육 요구도 우선순위 분석

이론적 고찰에서 살펴본 것과 같이 t-검정이 가지는 한계
를 보완한 Borich 요구도 분석과 The Locus for Focus 분석을
추가로 실시하였고, 분석결과는 Table 3과 같다. 
전체 응답자를 대상으로 한 분석결과를살펴보면, 직업기

초능력 중 문제해결능력(1.54)의 요구도가 가장 높은 것으로
나타났으며, 다음으로대인관계능력(1.31), 자원관리능력(1.10), 
의사소통능력(1.34), 정보능력(0.953)으로 나타났다. 수리능
력(0.32)과 자기개발능력(0.55)은 요구도가 낮은 것으로 나
타났다. 호텔업계조리종사원을대상으로한분석결과를살펴
보면, 직업기초능력 중 문제해결능력(2.599)의 요구도가 가
장 높은 것으로 나타났으며, 다음으로 대인관계능력(1.980), 
정보능력(1.368), 의사소통능력(1.199), 자원관리능력(1.108) 
등으로 나타났다. 자기개발능력(0.441), 수리능력(0.511)은 요
구도가 낮은 것으로 나타났다. 외식업계 조리종사원을 대상
으로 한 분석결과를 살펴보면, 직업기초능력 중 의사소통능
력(1.450)의요구도가가장높은것으로나타났으며, 다음으로
자원관리능력(1.086), 기술능력(0.946), 대인관계능력(0.768), 직
업윤리(0.708)로나타났다. 수리능력(0.157)과정보능력(0.595)
은 요구도가 낮은 것으로 나타났다.

NCS 직업기초능력에 대한 요구를 The Locufor Focus 분
석을 활용하여 우선순위를 분석한 결과는 Fig. 1～3과 같다. 
호텔 및 외식업체 조리종사원이 인식하고 있는 직업기초능

력의 중요도의 평균은 3.94로 나타났고, 중요도와 현재 수준
간의 차이의 평균은 0.238로 나타났다. 이를 기준으로 한 좌
표평면상 1사분면(HH)에 포함되는요인은 의사소통능력, 문
제해결능력, 자원관리능력, 대인관계능력, 정보능력 총 5개

Competence
Overall Hotel Restaurant company

Borich Rank LF1) Borich Rank LF Borich Rank LF

Communication competence 1.341 4 HH 1.199 4 HH 1.450 1 HH

Mathematical competence 0.318 10 LL 0.511 9 LL 0.157 10 LL

Problem solving competence 1.543 1 HH 2.599 1 HH 0.684 6 HL

Self-development competence 0.552 9 LL 0.441 10 LL 0.641 8 LL

Resource management competence 1.103 3 HH 1.108 5 LL 1.086 2 HH

Interpersonal competence 1.313 2 HH 1.980 2 HH 0.768 4 HH

Information competence 0.953 5 HH 1.368 3 HH 0.595 9 HL

Skill competence 0.875 6 HL 0.783 7 LL 0.946 3 HH

Organization understanding competence 0.753 7 LL 0.842 6 LL 0.668 7 HL

Vocational ethics 0.726 8 LL 0.738 8 LL 0.708 5 LL

1) LF: Result of The Locus for Focus analysis.

Table 3. Results of Borich' needs assessment and The Locus for Focus analysis

로 나타났다. 호텔업계 조리종사원의 경우, 직업기초능력의
중요도의 평균은 3.91로 나타났고 중요도와 현재 수준 간의
차이의 평균은 0.290으로 나타났다. 이를 기준으로 한 좌표
평면상 1사분면(HH)에 포함되는 요인은 의사소통능력, 문
제해결능력, 대인관계능력, 정보능력 총 4개로 나타났다. 외
식업계 조리종사원의 경우, 직업기초능력의 중요도의 평균
은 3.94로 나타났고, 중요도와 현재 수준 간의 차이의 평균
은 0.192로 나타났다. 이를 기준으로 한 좌표평면상 1사분면
(HH)에 포함되는 요인은 의사소통능력, 자원관리능력, 대인
관계능력, 기술능력 총 4개로 나타났다. 
따라서 Borich(1980) 요구도 우선순위 중 5개의 요인을 선

정하여 The Locus for Focus 분석결과와 같이 고려한 결과는
다음과 같다. 호텔업계 종사원와 외식업계 종사원 모두 의
사소통능력과 대인관계능력의 교육요구도가 최우선순위로

나타났다. 또한 호텔업계 조리종사원은 문제해결능력과 정
보 능력을, 외식업계 조리종사원은 기술능력과 자원관리능
력의 교육요구도가 최우선순위로 나타났다. 

5. 결과 및 제언

본연구는 NCS에서 제공하고있는 10개 영역의 직업기초
능력에 대한 조리 분야 종사원이 인식하는 중요도 및 현재

수준을 조사하여 교육필요성에대한 우선순위를 분석해 보

고자 하였다. 이러한 목적을 달성하고자 호텔 및 외식업체
의 조리종사원을 대상으로 총 360부의 유효 표본을 선택하
여 대응표본 t-검정, Borich 요구도 분석, The Locus for Focus 
하고 있기 때문에 조리전공자를위한 학습 자료로 활용하기

에는 다소 문제가 있을 것이다. 그러므로 전문대학 조리전
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Fig. 1. Analysis result for overall respondents.

Fig. 2. Analysis result for cooks working in hotel.

Fig. 3. Analysis result for cooks working 
in restaurant company.

1. Communication competence, 2. mathematical competence, 3. 
problem solving competence, 4. self-development competence, 5. 
resource management competence, 6. interpersonal competence, 7. 
information competence, 8. skill competence, 9. organization 
understanding competence, 10. vocational ethics.

분석을 활용한 교육요구분석을 수행하였다. 
분석결과를 살펴보면 다음과 같다. 첫째, NCS 직업기초

능력에 대한 중요도와 현재 수준의 차이를 검정하기 위하여

대응표본 t-검정을 실시한 결과는 외식업계 조리종사원이
인식하는 수리능력에 대한 중요도와 현재 수준의 차이만이

통계적으로 무의미한 것으로 나타났고 그 외의 10개 영역의
NCS 직업기초능력은 통계적으로 유의미한 차이를 보이고
있는 것으로 나타났다. 
둘째, 전체 응답자를대상으로 한 Borich 요구도를 분석한

결과 중 상위 50%의 직업기초능력은 문제해결능력, 대인관
계능력, 자원관리능력, 의사소통능력, 정보능력으로 나타났
다. 호텔업계 조리종사원의 경우, 문제해결능력, 대인관계능
력, 정보능력, 의사소통능력, 자원관리능력으로 나타났다. 
외식업계 종사원의 경우, 의사소통능력, 자원관리능력, 기술
능력, 대인관계능력, 직업윤리 등으로 나타났다. 전체적으로
수리능력은 우선순위가 낮은 것으로 나타났다. 이러한 결과
는 조리전공자에게 대인관계능력, 의사소통능력, 문제해결
능력 등의 직업기초능력이 필요하다고 한 Byun 등(2015), 
Kim(2015)의 연구결과와 부분적으로 지지한다.  
셋째, NCS 직업기초능력에 대한 요구를 The Locus of Fo-

cus 분석 결과를 살펴보면, 전체응답자의 경우 좌표평면상
1사분면(HH)에 포함되는 요인은 의사소통능력, 문제해결능
력, 자원관리능력, 대인관계능력, 정보능력 총 5개로 나타났
다. 호텔업계 종사원의 경우 의사소통능력, 문제해결능력, 
대인관계능력, 정보능력 총 4개로 나타났고, 외식업계 종사
원의 경우 의사소통능력, 자원관리능력, 대인관계능력, 기술
능력 총 4개로 나타났다.
마지막으로 Borich(1980) 요구도와 The Locus for Focus 분

석결과를 같이 고려해 보면, 호텔업계 종사원의 경우 의사
소통능력, 대인관계능력, 문제해결 능력, 정보 능력에 대한
교육요구도가 높게 나타났으며, 외식업계 종사원의 경우 의
사소통능력, 대인관계능력, 기술 능력, 자원관리능력에 대한
교육요구도가 높게 나타났다. 이러한 결과는 다른 전공분야
를 대상한 연구들(Kim, Kwon, & Shin, 2012; Lee, 2015; Park, 
Lee, & Park, 2013)의 분석결과와 같이 직무에 따라 요구되
는 직업기초능력은 상이하지만, 문제해결능력, 의사소통능
력, 대인관계능력에 대한 요구도는 전공이 다르더라도 교육
요구도가 높은 것으로 나타났다.
이상의 연구결과를 바탕으로 한 전문대학 조리전공의 직

업기초능력 교육과정 개발을 위한 제언은 다음과 같다. 
첫째, 호텔 및 외식업체 조리종사원이모두 의사소통능력

과대인관계능력의교육우선순위가높게나타났다. 그러므로
의사소통능력의 하위영역인 문서이해, 문서작성, 경청, 의사
표현, 기초외국어능력을포함한프로그램과대인관계능력의
하위영역인 팀워크, 리더십, 갈등관리, 협상, 고객서비스 능
력을 포함한 프로그램을 최우선으로 개발하여야 할 것이다. 
둘째, 호텔 및 외식업체 종사원이 인식하는 교육 요구도

의 우선순위가 다르게 나타났다. 이는 주방의 환경과 신입
조리사의 담당 업무가 호텔과 외식업계가 다르기 때문이라

고 생각된다. 그러므로 조리전공자의 졸업 후 취업 희망분
야를 파악하여 실제 현장에서 적용 가능한 직업기초능력을

함양시켜나아갈 교과및 비교과 프로그램을개발하여야 할

것이다. 
셋째, 현재 NCS에서 제공하는 있는 직업기초능력 학습모
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듈은 직종이나 직업에서 요구되는 직업기초능력들이 상이

함에도 불구하고, 한정된 직업기초능력에 대한 자료를 제공
공자를 위한 직업기초능력 교육 자료를 개발할필요가 있을

것이다. 
이러한 연구 시사점에도 불구하고연구의제한점및 향후

연구를 위한 제언은 다음과 같다. 첫째, 본 연구는 직업기초
능력을 구성하는 10개 영역의 교육 요구도만을 분석하여 각
영역을 구성하고 있는 34개의 하위영역에대한 교육 필요성
을 분석하지 못하였다. 그러므로 향후 연구에서는 34개의
하위요인에대한교육요구도분석이필요하다고 생각된다. 
둘째, 조사대상자의 근무하는 분야를 호텔과 외식업계로만
구분하여 교육 요구도를 분석하여 직종별보다 세부적인 시

사점을 도출하지 못하였다. 그러므로 향후 연구에서는 제과
제빵분야를 포함한 양식, 한식, 중식, 일식등 직종을고려하
여 교육 요구도를 분석할 필요성이 있을 것이다. 마지막으
로 실질적으로 직업기초능력을 위한 교과과정을 운영한 후

이에 대한 교육성과를 분석할 필요가 있을 것이다. 
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