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Ⅰ. 대회 명칭

  ○ 2021년 (사)한국조리학회 「제1회 유학생 한식(K-food) 

요리경연대회」

Ⅱ. 대회 목적

  ○ 글로벌 외식 인재 발굴 및 우수 기능인 양성

  ○ 외국인 관점에서 한국음식의 재해석과 Global K-FOOD의 활성화

  ○ 유학생들의 안정적인 대학생활 및 한국생활 적응과 소속감 고취

 

Ⅲ. 대회 개요

  ○ 일     시 : 2021. 11. 15(월) ~ 11. 20(토)
               비대면 온라인 요리경연으로 진행

     ※ 시 상 식 : 2021. 11. 20(토) 12:40 예정

               ZOOM프로그램을 활용한 비대면으로 진행

  ○ 경연 주제 : Global K-FOOD

  ○ 참 가 대 상 : 국내 대학교에 재학 중인 외국인 유학생

  ○ 주     최 : 사단법인 한국조리학회

Ⅳ. 경연대회 참가 신청

 ○ 경연대회 참가 신청 서류

    2021. 11. 2. (화) ~ 2021. 11. 14. (일)

[첨부1] 참가신청

   [서식1] 참가신청서

   [서식2] 참가자 서약서

   [서식3] 개인정보 수집 동의서

[첨부2] 작품신청

   [서식4] 작품신청서

   [서식5] 레시피

작품소개 영상(2분 이내)

 ○ 서류 다운로드 (신청서 및 대회규정)

     - 홈페이지 <http://www.culinary.re.kr>자료집->각종서식에서 다

운로드

 ○ 메일 접수 : jorikorea@naver.com

     - 우편 접수 불가

 ○ 문의 전화 :

    (사)한국조리학회 사무국 : 윤연경 간사 (010-3422-2096)

 ○ 대회 세부 일정



【별지 1】

요리경연대회 규정

1. 가이드라인

(1) 신청자격은 대학교에 재학 중인 외국인 유학생으로 한다.

(2) 교육 기관별 참가인원 제한은 없으며, 팀 구성은 개인(1인 1팀)으로 한다.

(3) 작품전시에 필요한 재료는 참가자가 준비하되 보건복지부 고시에 규정된 

원료 및 색소, 향신료 등 허용된 첨가물만 사용하며, 작품의 아스픽 처리는 

점수에 반영되지 않는다.

(4) 참가자는 심사위원의 최종결정에 따라야 하며, 심사에 대한 어떠한 항의 

또는 이의 신청도 허용되지 않음을 원칙으로 한다.

2. 참가자 준수사항

 

1) 테이블보나 자체 디스플레이 및 작품 장식은 본인이 직접 준비하여야 한

다. (보조물 및 장식물은 자유로이 한다.)

2) 작품 설명 및 레시피는 [서식5]를 활용하여 작성하고, 비대면 작품신청서 

[서식4]와 함께 참가자가 직접 작성하여 접수한다.

3) 모든 제품은 반드시 먹을 수 있는 재료만을 사용해야 한다.

3. 전시 경연종목 (1종)

출  품  작 세    부    내    용

Global

K-FOOD

- 주제는 ‘한국음식의 Global화’로 한다. 

- 재료는 자율 선택이며 메인요리(1인분) 1점을 제출한다.

- 메인요리에 적합한 재료와 양을 만들어 낸다.

- 테이블 웨어 및 장식품은 사용가능하나 점수에 반영되지 

않는다.

 * 레시피는 비대면 작품 신청서와 함께 최종 접수한다.

4. 평가 및 시상

(1) 평가방법 : 각 심사위원의 평가를 종합하여 평균 점수로 한다.

(2) 심사기준

심사기준 점수 평가내용

메뉴 구성 0-20

- 식재료의 조화

- 주요리와 부요리 사이의 양, 맛과 색깔의 조화

- 전통요리일 경우, 기본 조리법의 응용력

난이도 / 독창성 0-20
- 작품의 예술성

- 조리의 난이도와 노력

실용성 0-20

- 현대식생활의 적합성과 실용성,

- 서빙의 편리함과 실용성

- 작품배열 및 시각적 조화

조리과정의 전문성 0-20
- 식재료에 따른 올바른 조리법과 경제성

- 더운 요리도 차가운 상태로 전시

표현성 / 음식량 0-20
- 전체적인 조화 및 완성도

- 주요리와 부요리의 조화

 

 (3) 시상

구  분 총  점 비  고

대 상 최고점 1인  상장 / 인증서

금 상 91점 ~100점  상장 / 인증서

은 상 81점 ~ 90점  상장 / 인증서

동 상 71점 ~ 80점  상장 / 인증서


