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Ⅰ. 서 론

국가기술자격은 산업사회에서 요구하는 지식, 
기술, 태도를 수행할 수 있는 개인의 직무능력을 

나타내는 지표로서, 개인의 능력을 개발하는 선

도 역할을 한다(Kim and Kim, 2023). 자격은 개

인이 가진 능력을 판단할 수 있는 객관적 지표로 

산업사회에서 필요로 하는 역량을 교육과 연계할 

수 있는 인적 개발의 핵심이라 할 수 있다(Eo et 
al., 2017). 그러나 우리나라는 학력 위주 사회 분

위기와 국가기술자격 제도가 산업현장의 요구사

항을 반영하지 못하는 현실적 문제를 드러내면서 

자격 제도 운영에 한계를 보였다(Kim et al., 
2003). 

현재 우리나라 국가기술자격 취득 방식은 검정

형 자격과 과정평가형 자격으로 구분하여 운영하

고 있다. 특히, 시험으로 능력을 평가하는 기존의 

검정형 자격은 교육·훈련과 자격 간의 연계성을 

높이기 어렵다는 문제점이 꾸준히 지적되어 왔

다. 또한, 산업현장의 기술 변화 내용을 출제 기
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준에 빠르게 반영하기 어렵고, 단시간에 다수의 

응시자를 일괄 평가하는 효율성 중심의 검정형 

자격 제도 운영에 대한 개선 요구도 있었다(Jang 
et al., 2018). 이처럼 검정형 자격에 대한 문제가 

지속적으로 제기되어 왔음에도 우리나라의 국가

기술자격은 검정형 자격 체제를 오랫동안 유지하

여 왔다. 일회성 시험으로 자격을 부여하는 검정

형 자격은 응시자의 시험 접근 및 이용 편의성 

측면에서 높은 평가 방법으로 인식되어왔기 때문

이다(Kim and Song, 2023). 따라서, 교육 및 산업

사회 요구와의 괴리, 평가 방식의 낙후 등 기존 

검정형 자격의 대안으로 과정과 평가가 결합된 

과정평가형 자격이 시행되었다(Jang et al., 2018). 
과정평가형 자격은 ‘국가직무능력표준(NCS: National 

Competency Standards)을 기준으로 설계된 교육·
훈련과정을 체계적으로 이수하고 내·외부 평가를 

거쳐 취득하는 국가기술자격’이다(CQ-Net, 2025). 
이처럼 과정평가형 자격은 응시자의 실제 직무수

행능력을 체계적으로 평가할 수 있는 자격 제도

로 인식되고 있다(Lee and Kim, 2020). 과정평가

형 자격이 도입됨에 따라 현재 우리나라 국가기

술자격은 검정형과 과정평가형 자격의 이원 체제

로 운영하고 있으며(Seo, 2023), 2025년 기준 201
개 종목이 과정평가형으로 시행되고 있다(CQ-Net, 
2025). 제과·제빵 종목도 기능사와 산업기사 등급

의 과정평가형 자격을 운영하고 있으며, 2017년 

제과기능사와 제빵기능사, 2021년 떡제조기능사, 
2022년 제과산업기사와 제빵산업기사까지 5개 종

목이 순차적으로 시행되었다(CQ-Net, 2025). 이처

럼 제과·제빵 종목의 확대 시행 및 응시자 증가

는 식생활 간소화에 따른 빵과 과자 소비의 증

가, 국내 베이커리 시장의 성장에 따른 현상으로 

이해할 수 있다(Kim, 2020). 
검정형 국가기술자격 기능사 163 종목 중 여성

이 많이 취득하는 자격증으로 2위 제빵기능사

(12,757명)와 3위 제과기능사(11,944명)으로 조사

되어 제과·제빵 종목의 자격 응시 열풍을 확인할 

수 있다. 또한, 10대 응시율이 높은 상위 5개 기

능사 자격에 제과기능사와 제빵기능사가 포함되

어(KOSIS, 2025), 성별과 연령을 불문하고 제과·
제빵 자격의 취득 증가세를 알 수 있다. 이러한 

자격 응시자의 증가에 따라 2022년 중위 수준 자

격인 제과산업기사와 제빵산업기사가 신설되었다

(HRD Korea, 2022). 특히 제과·제빵 자격은 창업 

가능한 종목으로 선호도가 높으며, 이는 국내 베

이커리 시장의 성장이 자격에 대한 관심으로 이

어진 것이라 할 수 있다. 
제과·제빵 자격 관련 연구는 제과기능사 자격 

취득 요인 간 영향 관계(Lee and Song, 2021), 제

과기능장 대상 연구(Kwon, 2024) 등이 수행되었

으나 검정형 자격에 관한 연구로 분류할 수 있으

며, 과정평가형 자격에 대한 연구는 시도되지 않

았다. 베이커리 산업의 규모와 식생활에서 차지

하는 중요성을 고려하면 제과·제빵 종목 자격 제

도에 대한 연구는 활발히 수행되지 않고 있다. 
산업현장에서 자격의 효용성에 대한 논의가 지속

되고 있지만 여전히 자격의 선호도는 산업시장의 

성장과 인력 요구를 반영하는 지표라 할 수 있

다. 그러므로 제과·제빵 자격 응시자의 급등과 베

이커리 산업의 성장을 고려할 때 관련 연구의 시

급성을 확인할 수 있다. 국내 베이커리 시장의 

성장은 관련 산업 사회의 교육과 자격 취득에 대

한 관심으로 이어질 것으로 예견되므로, 과정평

가형 자격의 제과·제빵 종목 운영 실태를 파악하

고, 교육·훈련 내용과 자격의 연계성을 파악하는 

것은 중요한 연구적 가치를 기대할 수 있다. 
따라서 과정평가형 자격의 시행 및 확대에 따

라  제과·제빵 종목의 취득 현황 및 평가방법, 교

육·훈련기관 운영 현황, 이수 기준을 분석하여 제

과·제빵 종목의 운영 실태를 살펴보고자 한다. 이

를 토대로 과정평가형 자격 수업 운영 경험자 및 

관련 업무 담당자를 대상으로 자격 운영의 문제

점과 실무자의 인식을 탐색하여 제과·제빵 종목

의 개선 방안을 모색하고자 하였다. 이러한 연구 

목적을 달성하기 위하여 설정한 연구문제는 다음

과 같다. 
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1. 과정평가형 자격 제과·제빵 종목의 운영 실

태를 분석한다. 
2. 과정평가형 자격 제과·제빵 종목의 운영 개

선 방안을 모색한다. 

Ⅱ. 이론적 배경

산업사회에서 요구하는 인력의 수행 능력은 자

격 기준에 의하여 부여되는 국가 자격 취득을 그 

지표로 활용하고 있으며, 자격을 개인의 기능에 

대한 표준화 제도로 인식하고 있다(Kim, 2018). 
국가기술자격 제도가 오랜 기간 시행되어 왔음에

도 여전히 산업 실무와 자격 검정 내용 간의 괴

리가 존재하였으며, 자격 취득자의 현장 활용성

과 만족도는 낮게 나타났다(Kim, 2015). 기존의 

검정형 자격 제도가 산업사회의 요구를 반영하지 

못하여 자격의 효용성이 낮게 나타난다는 우려에 

따라  2014년 국가기술자격법 10조 개정 신설로 

산업현장의 일 중심으로 직업교육·훈련과 자격의 

유기적 연계를 강화하고, 현장 맞춤형 우수 기술 

인재 배출을 위해 과정평가형 자격 제도를 도입

하였다(CQ-Net, 2025). 평가 중심의 검정형 자격

과 직무수행 중심의 과정평가형 자격을 비교하여 

정리한 내용은 다음과 같다(<Table 1>, CQ-Net, 
2025). 

Category Test-based Course-based 

Eligibility

Those meeting 
requirements such as 

education and 
experience

Anyone who 
completed the course

Assessment 
Method

Written test and 
practical test

Internal and external 
Assessment

Passing 
Criteria

Written ≥60 avg. 
Practical ≥60

Avg. ≥80 by 
equally reflecting 

internal/external asse

<Table 1> Test-based and Course-based credentials

과정평가형 자격의 운영은 한국산업인력공단, 
교육·훈련 기관, 과정참여자를 주체로 하며, 구체

적인 운영 절차는 [Fig. 1]과 같다(CQ-Net, 2025). 

[Fig. 1] Course Assessment Operational Procedures.

검정형 자격은 6개 종목(떡제조기능사, 제과기

능사, 제빵기능사, 제과산업기사, 제빵산업기사, 
제과기능장)이 시행되고 있다(Q-Net, 2025). 검정

형 자격 시행 이후부터 2023년까지 취득 누적 인

원은 제과기능사 213,414명, 제빵기능사 287,255
명으로 높은 응시 선호도를 확인할 수 있다

(KOSIS, 2025). 
과정평가형 자격은 2017년 제과기능사와 제빵

기능사, 2021년 떡제조기능사, 2022년 제과산업기

사와 제빵산업기사로 5개 종목이 순차적으로 확

대 시행되었다(CQ-Net, 2025). 
과정평가형 자격은 직무를 수행할 수 있는 능

력을 평가하는 자격 체제를 지향하며, ’별도의 응

시 자격 제한 없이 교육‧훈련 과정을 성실히 이

수한 누구나 기능사·산업기사·기사 수준의 자격

시험에 응시’ 할 수 있어 자격 취득의 접근성을 
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높였다(CQ-Net, 2025). Kim and Song(2023)도 기

존 검정형 자격과 비교하여 과정평가형 국가기술

자격이 직무수행 통용, 지속가능성 측면에서 긍

정적인 연구 결과를 도출하였다. NCS 기반 현장 

중심 교육·훈련을 통해 산업 현장에서 요구하는 

지식과 기술을 체계적으로 습득할 수 있어 학습

자의 경력 개발과 직무 전이가 용이한 점이 부각

되고 있다(Oh and Jung, 2024). 따라서 선행연구

를 통해 과정평가형 자격 제도의 효용성이 나타

나고 있다. 
과정평가형 자격 관련 선행연구는 과정평가형 

자격이 직무수행능력을 강화하는데 영향을 미치

는 요인을 검증하는 양적연구가 다수 수행되었다

(Kim and Kim, 2023; Moon and Kim, 2021; Jang 
et al., 2018 ; Oh, 2020; Yun and Moon, 2023). 과

정평가형 자격 교육 참여자가 인식한 평가의 적

절성과 교육훈련과정의 만족도와 성취도에 미치

는 인과적 구조를 규명하였다(Han and Lee, 
2020). 질적연구는 근거이론접근을 통한 과정평가

형 자격제도 활성화 방안 연구(Yun and Moon, 
2023), 현상학적 연구를 기반으로 전문적 견해와 

경험을 분석하여 NCS 활용 성과 연구도 수행되

었다(Kim, 2022). 검정형과 과정평가형 자격의 평

가 방법과 과제를 비교·분석하기 위하여 선행연

구와 국가기술자격법 자료를 검토하는 문헌연구

도 수행되었으며(Kim and Kim, 2020; Baek, 
2019), FGI의 질적 연구와 문헌연구를 함께 수행

한 혼합연구도 시도되어(Jung et al., 2019 ; 
KRIVET, 2018) 다양한 방법으로 연구가 수행됨

을 확인하였다. 또한, NCS 능력단위와 교육·훈련 

내용, 평가의 적합도를 분석한 연구(Oh and Jung, 
2024), 직무능력을 높이는 직업 훈련과 자격 운영

에 기준요소로 NCS의 활용성을 강조하는 연구 

결과도 도출되었다(Kim, 2022). 그 밖에 Lee and 
Kim(2020)은 공업계열 직업계고 교원의 인식을 

통해 과정평가형 자격 도입의 가능성과 개선 사

항을 도출하였으나, 특정 계열 교사를 대상으로 

하여 전체 과정평가형 교육·훈련 기관에 대한 내

용으로 일반화하기에는 제한점이 있었다. 검정형

과 과정평가형 자격이 동시에 운영되고 있는 자

격 종목을 대상으로 검정형과 과정평가형 자격의 

출제 기준 일원화 방안을 탐색한 연구도 수행되

었으며(Oh and Jung, 2024), 학습성과 평가를 활

용하여 공학교육인증과 과정평가형 자격의 상호

인정 방안을 연구도 수행되었다(Han and Yoon, 
2025). 그 밖에 Seo(2017)은 호텔서비스 종목 자

격 연구에서 교육·훈련 내용과 자격 연계성을 강

조하였다. 
이처럼 과정평가형 자격 관련 연구는 양적연구

를 위주로 다양한 주제와 대상으로 연구가 수행

되었으나, 제과·제빵 자격 관련 연구는 시도되지 

않았다. Lee and Song(2021)은 제과기능사 자격증

의 관심도, 현장 활용도, 만족도에 미치는 영향 

연구에서 제과기능사 자격이 산업 현장에서 요구

하는 기능을 반영하지 못한다는 점을 인식하고 

개선 방안을 제시하였다. Ham(2019)은 제과·제빵 

교육기관의 NCS 교육이 교육만족 및 행동의도에 

미치는 영향과 자격증 취득의 조절 효과를 연구

하였다. Kwon(2024)은 제과기능장이 산업현장에

서 직무에 맞는 역할을 수행하기 위하여 관련 요

인 간 관계를 분석하여, 제과기능장 자격 취득이 

업무수행에 긍정적인 영향을 미침을 확인하였다. 
이와 같이 제과·제빵 자격 선행연구는 검정형 자

격을 주제로 연구가 수행되어 제과·제빵  과정평

가형 자격 연구의 연구 공백이 확인되었다.
2016~2026 중장기인력수급전망에 따르면 향후 

10년간 제과·제빵사의 고용은 현 상태를 유지하

고, 제과점 점주 및 점원을 포함하여 매년 3~5천

명씩 향후 10년간 증가할 것으로 예상하였다

(WORK 24, 2025). 식생활 변화에 따른 제과·제빵 

산업의 확장이 예견되므로 관련 교육·훈련과 자

격의 연계는 더욱 중요하게 연구될 필요가 있다. 
이상의 선행연구를 분석하여 본 연구에 적용할 

내용은 다음과 같다. 첫째, 제과·제빵 종목의 과

정평가형 자격 운영 현황에 대한 기초 조사가 이

루어져야 한다. 베이커리 산업의 확대, 응시 인원
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의 증가 등 다양한 자격 관련 변화가 감지되고 

있음에도 과정평가형 자격 시행 이후 제과·제빵 

종목 연구는 수행되지 않고 있기 때문이다. 둘째, 
제과·제빵 종목 과정평가형 자격에 대한 체계, 교

육 내용과 산업의 연계성을 강화하기 위한 실태 

조사가 필요하다. 이를 바탕으로 제과·제빵 종목

의 직무, 교육·훈련 내용, 교육·훈련 기관 정보 

등 전반적인 운영 실태를 파악하여 과정평가형 

자격 운영 전반에 대한 개선 방안을 모색할 수 

있기 때문이다. 셋째, 과정평가형 자격 연구에 다

양한 연구방법이 적용되어야 한다. 선행연구는 

과정평가형 자격 만족도 조사 등 양적 연구에 치

중되어 과정평가형 자격 교육과정 운영자를 대상

으로 개선 방안을 도출할 수 있는 연구방법이 다

양화될 필요가 있다. 이는 자격 제도 운영 및 인

력 양성 측면의 중요한 정책 자료로 활용될 수 

있을 것이다. 

Ⅲ. 연구 방법

본 연구는 과정평가형 자격 제과·제빵 종목의 

운영 실태를 살펴보고, 개선 방안을 모색하는 것

을 목적으로 하였다. 연구문제 1과 2의 도출을 

위한 연구 설계 및 방법은 선행연구를 토대로 하

였으며(Jung et al., 2019 ; KRIVET, 2018), 연구 

과정은 [Fig. 2]에 도식화하였다.

[Fig. 2] Study design.

연구문제 1의 결과를 도출하기 위하여 제과·제
빵 종목의 취득 현황 및 평가 방법, 이수 기준, 
교육·훈련 기관 현황 등은 한국산업인력공단의 2
차 자료를 토대로 문헌연구(Research Literature)를 

수행하였다. 2차 자료(Secondary Source)는 직접 

연구하지 않은 저자에 의해 쓰여진 문헌을 의미

하며(Seong and Si, 2020), 본 연구에 활용한 2차 

자료는 과정평가형 자격 제과·제빵 종목 정보, 과

정평가형 국가기술자격 교육·훈련과정 편성기준, 
과정평가형 자격 공개용 평가가이드, 국가자격통

계시스템의 2017년~2023년 자료를 분석하였다. 
2025년 본 연구 수행 시점을 기준으로 과정평가

형 자격으로 떡제조기능사를 취득하거나 과정 운

영 사례가 없어  제빵산업기사, 제과산업기사, 제

빵기능사, 제과기능사 종목을 분석하였다.
연구문제 2의 결과를 도출하기 위하여 과정평

가형 자격 관련 업무 경험자를 대상으로 초점 집

단 면담(Focus Group Interview: FGI)을 적용하였

다. FGI는 특정 연구 주제에 대해 경험과 지식을 

가진 참여자 집단을 구성하여, 자유로운 논의와 

토론을 통해 정보를 도출하는 질적 연구 방법이

다(Yin, 2016). 공통의 경험을 가진 개인을 그룹

화하여 질적 자료를 수집하므로(Creswell and 
Poth, 2018), 과정평가형 자격 제과·제빵 과정을 

운영자를 대상으로 개선 방안을 모색하고자 하는 

본 연구에 적합한 방법이라 할 수 있다. Krueger 
and Casey(2015)는 FGI의 일반적 구성을 6명~10
명으로 제안하였으나, 4명~5명의 참가자로 구성

된 소규모 그룹에서 경험에 대한 공유 기회가 제

공된다고 하였다. 따라서 FGI 참여자는 5명으로 

하였으며, 제과·제빵 종목 교육·훈련 기관이 한정

되어 참여자를 특정할 수 있다는 우려에 따라 지

역과 과정명은 표기하지 않았다(<Table 2 >참조). 

 Workplace Occupation Career

A
Specialized High School

Teacher 6
B Teacher 3
C Teacher 17
D Two‑Year College Professors 24 
E Vocational Training Center Instructor 22

<Table 2> FGI participants
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연구참여자에게 연구 목적을 설명한 후 참여 

의사를 확인하였으며, 연구동의서를 작성하였다. 
FGI는 2025년 5월 2일 연구참여자 D의 연구실에

서 90분 가량 진행되었으며, 과정평가형 자격 과

정 운영에 대한 경험을 나누도록 하였다. FGI 질

문은 KRIVET(2018)의 교육·훈련기관 교·강사 조

사 내용을 토대로 과정평가형 자격의 내부 및 외

부 평가 방법 및 적절성, 과정평가형 자격의 성

취수준, 과정평가형자격 운영 경험으로 예비 질

문을 구성하였다. 연구참여자에게 예비 질문지를 

이메일로 전송하여 FGI 참여 전 연구 주제를 명

확히 인식하도록 하였다. 교육과정 운영 상황이

나 궁금한 사항은 면담 중 추가 질문을 하면서 

진행하였다.  
FGI 및 전화 인터뷰 내용은 ClovaNote 앱을 활

용하여 녹음 후 전사하였다. 전사 내용은 연구참

여자 검토(Member check) 후 질적 자료 분석을 

실시하였다(Yin, 2016). FGI를 통해 수집된 연구 

자료는 분석 자료를 반복적으로 읽고, 의미있는 

진술 단위에 코드를 부여하는 형태로 자료를 코

딩하였다(Creswell and Poth, 2018 ; Krippendorff, 
2013 ; Yin, 2016). Yin(2016)의 코딩 틀을 기준으

로 개방 코딩을 실시하여 중범주로 분류하였다. 
중범주를 포괄하는 상위 의미 체계를 대범주로 

도출하여 대범주, 중범주, 키워드로 연구 결과를 

정리하였다. 질적 자료 분석의 신뢰도와 타당성

을 확보하기 위하여 교육학박사 2명과 연구자 삼

각검증(Investigator triangulation)을 수행하였다. 연

구자 삼각검증은 질적 연구 자료를 개별 분석하

여 그 결과를 상호 비교·검토함으로써 연구자의 

독단적 해석을 최소화하고자 하였다(Patton, 
2015). 

Ⅳ. 연구 결과

1. 과정평가형 자격 제과･제빵 종목 운영 실태

과정평가형 자격 제과·제빵 종목 운영 실태는 

국가기술자격통계자료(KOSIS, 2025), 과정평가형 

자격 종목 정보(CQ-Net, 2025), 한국산업인력공단

의 2차 자료를 분석하여 연구 결과를 도출하였다

(HRD Korea, 2024a ; HRD Korea, 2024b ; HRD 
Korea, 2025a ; HRD Korea, 2025b ; HRDKorea, 
2025c ; HRDKorea, 2025d ; HRDKorea, 2025e, 
HRDKorea, 2025f). 

가. 취득 현황 및 평가 방법

2017년~2023년 과정평가형 제과·제빵 종목 취

득 현황은 다음과 같다(<Table 3> 참조). 
과정평가형 자격의 평가는 내부평가와 외부평

가 비율을 50:50으로 반영한 평균 점수가 80점 

이상인 교육·훈련생에게 자격을 부여한다. 내부평

가는 과정평가형 자격 지정 교육·훈련기관에서 

능력단위별 75%이상 출석 시 응시할 수 있다

(①). 교육·훈련기관의 장은 해당 과정에서 선택

한 모든 필수능력단위 및 선택능력단위에 대한 

내부평가를 실시하며, 결과는 100점 만점으로 환

산하여 능력단위별로 제시한다. 내부평가 방법(포
트폴리오, 문제해결 시나리오, 서술형시험, 논술

형시험, 사례연구, 평가자 질문, 평가자 체크리스

트, 피평가자 체크리스트, 일지·저널, 역할연기, 
구두발표, 작업장평가)은 NCS 능력단위의 평가방

법(과정평가 및 결과평가) 중 1가지 이상 선택하

여 실시한다.
외부평가는 내부평가 참여 후 접수가 가능하며

(②), 해당 교육·훈련 과정 종료 후 외부평가에 

응시할 수 있다(③). 외부평가는 1차 지필평가는 

한국산업인력공단 지정 장소에서, 2차 실무평가

는 교육·훈련기관 내에서 평가를 시행하여 과정

평가형 자격을 부여한다(④). 1차 지필평가는 객

관식 및 주관식으로 구성되며, 기능사는 60분, 산

업기사는 90분 동안 실시한다. 2차 실무평가는 

작업형 실기시험으로 1개 과제이며 작업 시간은 

종목에 따라 차이가 있다(제과기능사: 3시간 30
분, 제빵기능사: 4시간 20분, 제과산업기사: 4시

간, 제빵산업기사: 4시간 20분). 실무과제는 예시 
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Qualification Gender 2017~2021 2022 2023
① ② ③ ④ ⑤ ① ② ③ ④ ⑤ ① ② ③ ④ ⑤

Industrial 
Engineer

Breads Making

Total - - - - - 20 15 13 5 38.5 62 69 68 48 70.6
Male - - - - - 2 2 1 0 0 14 18 18 11 61.1

Female - - - - - 18 13 12 5 41.7 48 51 50 37 74.0
Industrial 
Engineer

Confectionary 
Making

Total - - - - - - - - - - 104 76 62 32 51.6
Male - - - - - - - - - - 17 5 3 2 66.7

Female - - - - - - - - - - 87 71 59 30 50.8

 Craftsman
Breads Making

Total 447 405 371 301 81 68 90 89 48 53.9 160 134 96 84 87.5
Male 152 152 129 92 73 29 30 30 18 60.0 27 16 12 10 83.3

Female 295 253 242 209 85 39 60 59 30 50.8 133 118 84 74 88.1
Craftsman

Confectionary 
Making

Total 166 151 144 107 74 181 158 153 111 72.5 118 106 99 77 77.8
Male 46 44 43 31 71 65 60 59 32 54.2 50 42 39 29 74.4

Female 120 107 101 76 77 116 98 94 79 84.0 68 64 60 48 80.0
Total 613 556 515 408 267 263 255 164 444 385 325 241 74.2

① Internal assessment participants(N)    ② External assessment submissions(N) 
③ External assessment candidates(N)    ④ External assessment passers(N)    ⑤ External assessment pass rate(%)
Reconfigure researchers (KOSIS, 2025)

<Table 3> 2017~2023 Course Assessment Earner Status

형태로 제시되어 있으며, 구체적인 과제는 공개

하지 않았다. 
2025년 과정평가형 국가기술자격 외부평가 시

행 계획 공고에 따라 총 4회 실시하며, 제과산업

기사와 제빵산업기사는 4회, 제과기능사 3회, 제

빵기능사 2회로 종목에 따라 시행 횟수가 달랐

다. 
<Table 3>의 ①~④는 2017~2021년 제과기능사

와 제빵기능사 종목에서, 2023년 제과산업기사 

종목에서 높은 이탈률을 보였다. 내부평가 응시

자가 외부평가에 접수하지 않은 경우 과정을 이

수하지 못하고 중도 이탈한 것으로 유추할 수 있

다. 
제빵기능사와 제과기능사는 2017년부터 시행되

었으며, 2017년~2021년 합산 수치를 살펴보면 제

빵기능사 내부평가 참여자 447명으로 제과기능사 

참여자 166명 보다 약 2.7배 높게 나타났다. 2017
년~2021년 평균 외부평가 합격률은 제빵기능사 

81%, 제과기능사 74%로 비교적 높게 나타났다. 
2022년 제빵산업기사가 신설되어 과정평가형 

자격은 3개 종목이 시행되었다. 2022년 제빵산업

기사 합격률은 자격 시행 초기임을 감안하더라도 

38.5%의 낮은 합격률을 보였다. 제빵기능사 합격

률 53.9%, 제과기능사 합격률 72.5%로 2017~ 
20215년 평균 합격률과 비교하여 다소 하락세를 

보였다. 
2023년 제과산업기사가 추가 시행되어 과정평

가형 자격은 4종목 시행되었다. 내부평가 참여자

는 444명, 외부평가 응시자는 325명으로 나타나 

전체 참여 인원 또한 증가한 것으로 나타났다. 
전체 종목의 평균 합격률은 74.2%로 2022년 합격

률 64% 대비 크게 상승하였다. 제빵산업기사 종

목에서 2022년 38.5%에서 70.6%, 제빵기능사 

53.9%에서 87.5%로 전년 대비 합격률이 개선되

었다. 제빵보다 제과 종목의 합격률이 다소 낮고, 
제과 종목에서 이탈률이 높은 연구 결과를 토대

로 제과 실무능력을 높일 수 있는 방안이 마련될 

필요가 있다. 
성별 분석 결과 4개 종목에서 여성이 남성보다 

합격률이 높았으며, 전체 응시자 비율도 남성보
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다 여성 비율이 우세하였다. 따라서, 남성 대상 

심화 실습 및 멘토링 확대, 난이도 완화 및 실기 

환경 개선 등 성별 격차를 줄이기 위한 방안이 

모색되어야 할 것으로 사료된다. 

나. 이수 기준 및 능력단위 구성

과정평가형 자격 제과·제빵 종목의 이수 기준, 
능력단위 구성을 비교·분석한 결과는 <Table 4> 
와 같다. 과정평가형 자격 교육·훈련 기관의 과정 

통일성 및 일관성을 위해 운영 범위와 기준을 제

시하고 있으며, 능력단위 총 이수 시간과 훈련 

기준 시간을 구분하였다. 과정평가형 자격 제과·
제빵 종목의 능력단위 및 최소 훈련 시간을 정리

하였다(<Table 5>참조). 
직업기초능력은 기능사 자격에서 12시간, 산업

기사 자격에서 18시간을 필수적으로 요구하였다. 
필수능력단위는 최소훈련시간으로 산업기사 자

격은 390시간으로 설정하여 기능사 자격보다 심

화된 전문성을 요구하였다. 생산계획 수립, 재료 

구매, 생산, 품질 및 위생관리, 판매와 같은 직무

를 통합적으로 수행할 수 있는 고숙련 인력 양성

을 목표로 하고 있다. 제과산업기사에서 초콜릿

제품, 무스케이크, 장식케이크와 제빵산업기사에

서 페이스트리 및 하드계열빵류 등 숙련 기능을 

요구하는 필수능력단위를 제시하여 기능사 자격

과 구분되는 상위 자격의 위계성이 확인되었다. 
제빵기능사와 제과기능사 과정은 최소훈련시간을 

270시간과 255시간으로 제시하였으며, 생산작업

준비, 반죽익힘 등 실무 작업 중심으로 구성하고 

있다. 
선택능력단위는 기능사 자격에만 제시되며, 제

빵기능사에서 240시간 중 최소 10시간 이상 이

수, 제과기능사에서 210시간 중 최소 25시간 이

상 이수를 제시하고 있다. 기능사 수준에서 선택

능력단위가 존재하는 것은 자격의 유연성을 강조

하여 학습자 수준에 따른 학습 기회를 제공하기 

위한 것으로 판단된다. 제과기능사 선택능력단위

의 최소 기준을 25시간으로 설정한 것은 제빵기

능사보다 운영의 유연성을 부여한 것으로 해석된

다. 이는 제빵보다 제과 종목 취득을 위하여 다

양한 능력단위 교육이 필요한 것으로 이해될 수 

있다. 

다. 교육·훈련 기관 현황

2025년 기준 과정평가형 자격 교육·훈련 기관 

현황은 다음과 같다(<Table 6> 참조). 
제빵산업기사 과정평가형 자격 교육·훈련은 13

개(15개 과정) 기관에서 운영되고 있었으며, 부산 

3개, 경기 5개, 서울 1개, 인천 1개, 전북 1개, 경

남 1개, 강원 1개 분포를 보였다. 교육·훈련 기관 

유형은 2년제 대학 2개, 특성화고 6개, 직업훈련

기관 5개로 나타났다. 교육 기간은 최소 3개월에

서 최장 31개월까지 이수 시간은 최소 432시간, 
최대 1,286시간으로 큰 격차가 확인되었다. 

Units of competency Total hours Training criteria hours

Craftsman Industrial Engineer Craftsman Industrial Engineer

Breads 
Making

Confectiona
ry Making

Breads 
Making

Confectiona
ry Making

Breads 
Making

Confectiona
ry Making

Breads 
Making

Confectiona
ry Making

Job Foundation Skills 12 12 18 18 12 12 18 18
Required units of 

competency 270 255 390 390 270 255 390 390

Optional units of 
competency 240 210 0 0 10 25 0 0

Reconfigure researchers(CQ-Net, 2025) 

<Table 4> Units of competency Total hours and Training criteria hours
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Qualification Units of competency Code Hours Completion Criteria

Industrial 
Engineer
Breads 
Making 

Pastry Making 2102010217_23v2 45

Required units of 
competency
390 hours

Sanitary and Safety Controls for Baked Goods 2102010209_18v4 30
Making Sweet Breads 2102010222_23v1 45
Bread Making 2102010221_23v1 45
Store Management 2102010211_23v5 30
Bread Product Quality Control 2102010208_23v5 30
Cooking Bread 2102010218_23v2 45
Hard Bread Production 2102010223_23v1 45
Baked Goods Ingredient Purchasing Management 2102010210_18v4 30
Bread Products Straight Dough 2102010214_23v5 45

Industrial 
Engineer

Confectionar
y Making

Making a Basic Cake 2102010117_23v1 45

Required units of 
competency
390 hours

Making Baked Goods 2102010118_23v1 45
Store Management 2102010110_23v5 30
Making chocolate products 2102010113_23v2 45
Sanitary and Safety Controls for Confectionery Products 2102010108_18v4 30
Confectionery Product Ingredient Purchasing Management 2102010109_18v4 30
Making mousse cake 2102010116_23v2 45
Making Decorated Cake 2102010115_23v2 45
Confectionery Product Quality Control 2102010107_23v5 30
Making tarts and pies 2102010119_23v1 45

Craftsman
Breads 
Making

Bread Product Dough Forming 2102010204_18v4 45

Required units of 
competency 
270 hours

Preparing Baked Goods Production Operations 2102010213_18v2 15
Baked Goods Sanitation and Safety 2102010209_18v4 15
Bread Product Dough Rising 2102010205_18v3 45
Finishing Baked Goods 2102010206_18v3 15
Bread Product Sponge Dough 2102010215_18v4 30
Baked Goods Specialty Doughs 2102010216_18v4 30
Baked Goods Dough Fermentation 2102010203_18v4 45
Baked Goods Straight Dough 2102010214_18v4 30
Finalizing store sales 1003020106_18v2 30

Optional units of 
competency

At least 10 of 
240 hours 

Store management 2102010211_18v4 30
Managing customer needs 1003020115_16v2 30
Pre-store sales support checks 1003020111_16v2 30
Frozen Bread Processing 2102010202_18v4 60
Manage bakery product ingredient purchasing 2102010210_18v4 30
Customer relationship management 1003020114_16v2 30

Craftsman
Confectionar

y Making

Preparing Baked Goods Production Operations 2102010112_18v2 30

Required units of 
competency
 255 hours

Cooking Baked Goods Dough 2102010104_18v4 45
Storing and Distributing Confectionery Products 2102010106_18v4 30
Sanitary and Safety Controls for Confectionery Products 2102010108_18v4 30
Mixing Confectionery Product Ingredients 2102010102_18v4 45
Forming Dough for Confectionery Products 2102010103_18v4 45
Packaging Confectionery Products 2102010105_18v3 30
Finalizing Store Sales 1003020116_16v2 30

Optional units of 
competency

At least 25 of 
210 hours 

Store Management 2102010110_18v4 30
Confectionery Product Ingredient Purchasing Management 2102010109_18v4 30
Confectionery Product Quality Control 2102010107_23v5 30
Manage customer needs 1003020115_16v2 30
Checking sales support before a store opens 1003020111_16v2 30
Customer relationship management 1003020114_16v2 30

Reconfigure researchers(CQ-Net, 2025)   

<Table 5> Units of competency and Completion Criteria
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Institution Name Type Region Course Name months Days Hours Capacity

Industrial 
Engineer 
Breads 
Making

Jeonbuk Bakery High School ① Jeonbuk Bread Expert Training 10 287 450 13
Daeyil Tourism High School ① Seoul Bread Industrial Engineer 2025 20 600 450 20

Sangnok Hotel Culinary School ② Incheon Bread/Barista 
Multi‑Certificate Program 6 165 1232 18

Busan Institute of Health Sciences ③ Busan Bread Industrial Engineer 9 270 675 25
Yeongsan High School ① Busan Bread Industrial Engineer Training 18 518 540 23

Busan Information Tourism High School ① Busan Bread Industrial Engineer Expert 2025 13 363 460 20
Suwon Agricultural Life Science High School ① Gyeonggi Bread Industrial Engineer 2025 4 120 480 24

Bucheon Culinary Vocational School ② Gyeonggi
General HS Bread/Barista A 7 185 1286 24
General HS Bread/Barista B 7 185 1286 20
Bread Industrial Engineer Course 3 72 432 20

Bundang Classico Coffee & Baking Institute ② Gyeonggi NCS‑based Bread Industrial Engineer 3 75 600 18
Seongnam Culinary Vocational College ② Gyeonggi Bread Industrial Engineer Course 3 72 432 12

Seongnam Baking & Coffee 
Vocational School ② Gyeonggi Bread Industrial Engineer 

Course 3 72 432 12

Geoje College ③ Gyeongnam Bread Industrial Engineer 16 474 450 25
Gangwon Life Science High School ① Gangwon Bread Industrial Engineer 2025 31 914 450 20

Industrial 
Engineer

Confectionary 
Making

Daeyil Tourism High School ① Seoul Confectionery Industrial 
Engineer 2025 Course 

A 20 600 450 40
B 20 600 450 40

Seoul Magnet High School ① Seoul Confectionery Industrial 
Engineer Training

A 24 701 450 20
B 24 701 450 20

Seyeon High School ① Busan Confectionery Industrial 
Engineer 

A 17 503 540 20
B 17 503 540 20
C 19 546 588 20

Busan Juvenile Center ① Busan Confectionery Industrial Engineer 4 101 530 6

Busan Health High School ① Busan Confectionery Industrial 
Engineer(25‑A) 19 570 682 23

Busan Institute of Health Sciences ③ Busan Confectionery Industrial Engineer 9 270 645 25
Daejeon Daeseong Girls’ High 

School ① Daejeon Confectionery Industrial 
Engineer 2025 25 727 469 36

Bundang Classico Coffee & Baking 
Institute ② Gyeonggi NCS‑based Confectionery 

Industrial Engineer 3 75 600 18

Seongnam Culinary Vocational 
College ② Gyeonggi Confectionery Industrial 

Engineer Course 3 72 432 12

Seongnam Baking & Coffee 
Vocational School ② Gyeonggi Confectionery Industrial 

Engineer Course 3 72 432 12

Craftsman
Breads 
Making

Jeonju Kijeon College ③ Jeonbuk Bread Craftsman Course 5 150 285 30
Yeongsan High School ① Busan Bread Craftsman Training 13 365 344 23
East Seoul Academy ② Seoul Bread Craftsman Qualification 2 45 315 20

Myeongin High School ① Gyeongbuk Bread Craftsman Training 10 296 310 23
Samil Commercial High School ① Gyeonggi Bread Craftsman Expert 2025 10 280 340 25

Craftsman
Confectionary 

Making

Jeonbuk Unitec High School ① Jeonbuk Confectionery Craftsman Training 7 200 306 20
East Seoul Academy ② Seoul Confectionery Craftsman Qualification 2 45 315 20

Busan Tourism High School ① Busan Confectionery Craftsman 12 360 295 22
Samsung Life Arts High School ① Gyeongbuk Confectionery Craftsman 2025 6 180 295 22

Gyesung Girls’ High School ① Busan Confectionery Craftsman 
Training 

A 23 670 286 22
B 23 670 286 22
C 23 670 286 22

Doowon Technical University ③ Gyeonggi Confectionery Craftsman A 3 90 360 18
B 3 90 360 18

Reconfigure researchers(CQ-Net, 2025) ① Specialized High School ② Vocational Training Center  ③ Two‑Year College

<Table 6> 2025 Course Assessment Earner Status
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일부 직업훈련기관의 이수 시간이 1,232시간, 
1,286시간으로 운영되어 교육·훈련 기관 간 이수 

시간에서 편차가 큰 것으로 나타났다. 제과산업

기사는 10개 기관(14개 과정)에서 운영되었으며, 
부산 4개, 경기 3개, 서울 2개, 대전 1개로 일부 

지역에서 시행되었다. 교육·훈련 기관은 특성화고 

6개, 직업훈련기관 3개, 2년제 대학 1개로 나타났

다. 이수 시간은 최소 432시간, 최대 682시간으로 

나타났다.
제빵기능사 과정평가형 자격 교육·훈련은 5개 

기관(5개 과정)에서 운영되었으며, 부산, 서울, 경

기, 경북, 전북에서 시행되었다. 교육·훈련 기관 

유형은 특성화고 3개, 직업훈련기관 1개, 2년제 

대학 1개로 나타났다. 제과기능사 과정평가형 자

격 교육·훈련은 6개 기관(9개 과정)에서 운영되고 

있었으며, 부산 2개, 서울, 경기, 경북, 전북의 분

포를 보였다. 교육·훈련 기관은 특성화고 4개, 직

업훈련기관 1개, 2년제 대학 1개로 나타났다.
훈련 기간과 이수시간은 최소 2개월에서 최대 

31개월, 이수 시간은 285시간부터 1,286시간까지 

교육 이수 시간 편차가 매우 높게 나타났다. 인

원은 6명부터 40명까지 교육훈련기관별로 편차가 

컸으며, 평균 22.5명으로 나타났다. 
과정평가형 제과·제빵 종목 교육·훈련은 34개 

기관에서 43개 과정이 운영되고 있었으며, 특성

화고 19개(56%), 직업훈련기관 10개(29.4%), 2년

제 대학 5개(14.6%)로 특성화고 비중이 가장 높

았다.    지역별 분포를 살펴보면 부산(10개), 경

기(10개), 서울(5개), 전북(3개), 그 외 인천, 경남, 
경북, 강원, 대전 각 1개로 심각한 지역 편중을 

보였으며, 부산, 경기, 서울에 약 75%의 집중 경

향이 나타났다. 이러한 연구 결과는 과정평가형 

자격 교육·훈련 기관의 지역별 편중 문제를 수치

로 나타난 것이라 할 수 있다. 따라서 과정평가

형 자격 미시행 지역에 대한 홍보를 확대하고, 
비수도권 지역의 과정평가형 자격 운영 인프라가 

확충된다면 지역 편중 문제를 해결할 수 있을 것

이다. 

2. 제과·제빵 종목 운영 개선 방안

과정평가형 자격 제과·제빵 종목 운영 경험이 

있는 연구 참여자를 대상으로 FGI를 통해 연구문

제 2의 결과를 도출하였다. 질적 코딩을 통해 총 

5개의 대범주, 11개의 중범주, 핵심 쟁점을 정리

하였다(<Table 7> 참조).
첫째, 자격 유형 간 난이도 불균형에 대한 우

려가 가장 두드러졌다. 과정평가형 자격은 기능

장 수준에 가까운 고난이도의 과제를 요구하는 

반면, 검정형은 상대적으로 낮은 수준의 평가로 

구성되어 형평성이 부족하다는 인식이 강했다. 
특히 산업기사 자격은 실제 산업 현장에서는 기

능사와의 구분이 불명확하다는 지적도 있었다.

“기능사는 괜찮은데 산업기사는 검정형보다 과정

평가형이 너무 어렵고, 기능장 수준이에요.”

이는 연구결과 1의 제과산업기사 자격의 합격

률은 낮고, 이탈률이 높은 결과와도 같은 맥락으

로 이해될 수 있다. 따라서 기능사와 산업기사 

자격 간의 수준 차이가 응시자가 이해될 수 있는 

수준으로 일관되게 운영되어야 할 것이다. 
둘째, 교육·훈련 기관의 운영 여건 미비로 다

양한 어려움을 겪고 있는 것으로 나타났다. NCS 
모듈은 존재하지만, 체계적 교육과정과 수업 설

계에 관한 기준이 없어 운영에 난색을 표하였다. 

“모듈만 있고 교육과정이 없어요. 수업을 어떻게 

설계해야 할지 모르겠어요.”

“냉동고하고 급속냉동고는 다르거든요. 조리용 오

븐, 컨벡션 오븐, 데크 오븐 성능도 가격도 천차만

별인데..시설은 갖추어져 있지 않고 과정평가형만 

들어온거죠.” 

체계적 운영 방안이 제시되지 않은 채 교육·훈
련 기관의 환경, 실습 장비의 보유 여부에 따라 

학교 간 교육 격차가 존재하는 상황이 빈번하게 

발생되고 있음을 확인하였다. 
셋째, 교사 전문성과 연수 부족의 문제도 확인

되었다. 수업을 담당하는 교사들이 제과·제빵 전
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문가를 투입하지 못하고, 조리 전공자가 대체하

는 경우도 많아 교육의 전문성이 확보되지 못하

는 것으로 나타났다. 특히, 산업기사 자격의 경우 

2022년 신설되어 검정형과 과정평가형 자격이 동

시에 운영되면서 교사가 자격 취득을 하지 못하

고 산업기사 과정 운영에 투입되고 있었다. 이에 

따라 교사 수준에 따른 수업의 질 차이도 심각하

다는 우려가 제기되었다.

“조리나 식품가공 교사가 산업기사 수업을 맡아

요.”

“선생님들 수준을 끌어올릴 수 있는 연수가 없어

요. 산업기사 자격을 취득할 겨를도 없이 과정평가

형 수업이 시작되서... ”

정책 결정 시 교사의 의견이 반영되는 참여적 

의사결정 구조가 마련되어야 함을 의미한다. 교

육 현장과의 논의 없이 행정기관 중심으로 과정

평가형 자격의 도입과 과정 개설이 결정되는 자

격 운영 방식은 현장 교사에게 부담을 가중시키

는 정책으로 인식될 수 있다. 따라서 교육현장에

서 과정평가형 자격을 운영하는 교사의 의견을 

수렴하여 자격 제도의 개선 방안이 모색되어야 

한다.
넷째, 평가 방법에 다양한 문제점이 도출되었

다. 내부평가에 대한 어려움은 제기되지 않았으

나, 외부평가 2차 작업형 실기시험의 과제 비공

개로 외부평가 준비에 어려움을 겪고 있었다. 제

과기능사와 제빵기능사 종목의 경우 검정형 기능

사 실기평가와 동일 과제가 출제되어 평가에 따

른 문제점은 제기되지 않았다. 

“왜 공갈빵이 산업기사 평가 과제가 되는지 모르

겠어요.”

“깜깜이 시험이라 학생도 선생님도 대비할 수가 없

어요. 검정형보다 합격률이 높다는데 자격증 따는데 

드는 시간을 생각하면 뭐가 나은지 모르겠어요”

“어려운 품목으로 시험을 봐야되요?. 만드는 방법

은 다 비슷하니까 품목 수를 늘려서 빨리, 정확하

게 만드는 숙련도를 평가하는 방법도 있잖아요.”

Major Category Subcategory Key Issues
Operation Status 

of the 
Qualification 

System

∙ Course-based vs Test-based
qualification differences 

∙ Type and structure of qualifications

∙ Course-based qualifications are significantly more difficult 
than test-based types 

∙ Industrial Engineerr-level exam tasks are mismatched in    
  difficulty and lack practical effectiveness

Operational 
Conditions of 
Educational 
Institutions

∙ Absence of structured curriculum 
and insufficient time 

∙ Equipment and facility disparities

∙ NCS modules exist, but there is no coherent or standardized 
curriculum 

∙ Lack of essential equipment and major differences in 
school facilities

Necessity for 
Teacher 

Expertise and 
Professional 
Development

∙ Inadequate teacher qualifications 
and practical training 

∙ Lack of structured training systems

∙ Many teachers are non-specialists in baking, often from 
culinary backgrounds 

∙ Absence of module-based in-service training; teacher 
capability gaps lead to inconsistent class quality

Demands for 
Systemic 

Improvement

∙ Lack of transparency in exam 
items (closed Assessments) 

∙ Inconsistency and top-down governance

∙ Closed or unpublished exam tasks prevent learner preparation 
∙ Disconnect between policymakers and practitioners; lack of  

continuity in policies
Student 

Experience and 
Perceived 
Outcomes

∙ Low practical value of certifications 
in real workplaces 

∙ Declining motivation and dropout rates

∙ Industrial certifications are not recognized as valuable in  
real-world settings 

∙ Overly difficult Assessment tasks and unclear criteria lead 
to  student disengagement

<Table 7> FGI Research results
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그러나 2022년 신설·시행된 산업기사의 경우 

검정형 산업기사 실기 품목으로 제과산업기사(아
몬드 제누아즈), 제빵산업기사(잉글리시 머핀)에
서 각 1개 과제만 제시되어 과정평가형 자격 실

무평가 수준을 예측하기 어렵다고 하였다. 이를 

통해 과정평가형 자격 산업기사 종목에서 과정평

가형 자격의 평가 방법 및 과제에 대한 개선 필

요성을 확인하였다. 이를 통해 과정평가형 자격 

교육참여자와 운영자의 만족도를 향상될 수 있을 

것이다. 
다섯째, 과정평가형 자격에 대한 학습 동기 저

하와 중도 포기 등 부정적 인식이 확인되었다. 
특히, 산업기사 자격의 현장 인식이 낮고, 기능사

와 비교하여 높은 난이도에 비해 취업 시 차별성

이 없다는 점에서 학습 동기 하락과 중도 포기 

현상이 빈번하게 발생하고 있었다.

“산업기사라고 하지만 기능사랑 다를 게 없어

요.”

“시험 준비도 안 되는데 이수 시간은 길고, 매일 

연습하라고 하니 애들이 중간에 포기해 버려요.”

FGI 분석 결과 과정평가형 자격과 교육 현장

은 실질적으로 연계되지 못하고 있으며, 제도 도

입의 취지와 달리 실행 측면에서 다양한 한계를 

드러냈다. 교사 연수 체계 구축, 시설 및 설비 표

준화, 외부평가 과제 공개 확대, 자격 종목별 교

육과정 개발이 필요한 것으로 나타났다. 따라서 

교육·훈련 기관은 현장에서 요구하는 직무를 수

행할 수 있도록 체계를 갖추어 과정평가형 자격

을 운영하여야 할 것이다. 

Ⅴ. 결 론

1. 논의

본 연구는 과정평가형 자격 제과·제빵 종목의 

운영 실태를 분석하여, 개선 방안을 모색하고자 

하였다. 연구결과를 토대로 정리한 논의는 다음

과 같다. 
첫째, 자격 수준과 성별에 따라 합격률의 차이

가 나타났다. 연구 결과 여성 참여와 합격률이 

높은 것으로 나타났으며, 검정형 자격 제과·제빵 

종목의 여성 선호 현상이 과정평가형 자격에서도 

확인되었다(KOSIS, 2025). 또한, 산업기사보다 기

능사 종목에서 평균 합격률이 높게 나타나, 자격 

수준에 따른 합격률 차이를 보였다. 이는 기능사 

종목의 교육·훈련 참가자 대비 이탈률이 낮고 합

격률이 높은 것은 과정평가형 자격의 난이도와 

교수 지원이 잘 이뤄진 것으로 해석할 수 있다. 
그러나 제과산업기사의 합격률이 저조한 원인과 

제과기능사와 제과산업기사에서 남성 이탈률이 

높은 점이 논의되어야 한다. Lee et al.(2018)이 군 

입대로 인한 자격의 중도 탈락을 예견한 선행연

구 결과와 같은 맥락으로 해석될 수 있으므로, 
교육·훈련 기간 중 부득이한 개인 사정을 고려할 

수 있는 자격 운영 체계의 유연성이 발휘될 필요

가 있다. 제과·제빵 종목별 합격률 및 성별에 따

른 이탈율 격차를 토대로 과정평가형 자격 제과·
제빵 종목이 교육현장에서 안정적으로 정착될 수 

있는 방안이 마련되기를 기대한다. 
둘째, 과정평가형 자격 제과·제빵 종목 교육·훈

련 기관은 특성화고(19개), 직업훈련기관(10개), 2
년제 대학(5개)에서 운영되었다. 34개 기관에서 

43개 과정이 운영되고 있으며, 특성화고 비율이 

높게 나타났다. 이는 특성화고의 정규 교육과정

에서 과정평가형 자격 운영의 비율이 높은 것은 

검정형 자격의 제과기능사와 제빵기능사에서 10
대 응시율이 높은 선행연구와 일치하는 현상이다

(KOSIS, 2025). 특성화고에서 신입생 유치를 위하

여 자격 선호도가 높은 제과·제빵 과정평가형 자

격을 정규 교육과정에 개설하는 맥락적 상황을 

유추할 수 있다. 따라서 정규교육과정 내 과정평

가형 자격 운영 확대를 주장한 선행연구 결과를 

토대로(Kim et al., 2021) 특성화고의 과정평가형 

자격이 직업교육 선진화의 발판이 될 수 있도록 

체계적인 교육과정 운영이 지원되어야 할 것이다.
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셋째, 검정형 자격과 산업기사 자격 간 평가 

난이도 격차 해소 방안이 논의되어야 한다. 연구

참여자는 기능사보다 제과산업기사와 제빵산업기

사의 난이도가 높고 합격이 어려운 자격으로 인

식하였다. 이는 기능사 종목에서 검정형 실기시

험과 과정평가형 출제 기준이 비교적 일치한 반

면, 기사자격 등급에서 자격별 출제 기준의 불일

치를 지적하면서 검정형과 과정평가형 자격 간 

등가성 확보 방안을 주장한 선행연구와 일치하는 

결과라 할 수 있다(Jung and Oh, 2024). 따라서, 
현장 중심의 과정평가형 자격 운영과 평가의 일

관성 확보를 강조한 선행연구와 같은 맥락으로

(Han and Lee, 2020), 신설 자격인 제과·제빵산업

기사 종목의 교육 내용과 평가 방법이 마련되고, 
자격 체계 간 난이도 조정 방안이 논의되어야 할 

것이다. 
넷째, 과정평가형 자격의 교육·훈련 기준 시간

과 운영 내용의 격차가 해소되어야 한다. 따라서, 
교육·훈련 기준 시간, 교육 내용, 실습 환경 등을 

모니터링하여 과정평가형 자격의 현장 적합성이 

강화되어야 한다. 또한, 훈련기관에 따른 실습 환

경의 격차를 해소하기 위하여 시설 기준을 구체

적으로 설정하고 기자재 구입, 물가 상승을 반영

한 현실적인 재료비 등도 예산 편성에 포함되어

야 한다. 자격 제도 운영 측면에서 자격 취득 비

용과 시험 횟수에 대한 개선 요구와 현장 실무자

들의 경제적, 시간적 상황을 고려하지 못하고 있

다는 문제점도 제기되어 왔다(Lee and Song, 
2021; Choi et al., 2019). 이를 통해 과정평가형 

자격 취득자가 일정 수준 이상의 직무 능력을 갖

출 수 있도록 자격 제도가 긍정적인 방향으로 개

선되기를 기대한다. 
다섯째, 비전공 교사 및 신규 교사를 위한 단

계별 연수 체계가 마련되어야 한다. Yun and 
Moon(2023)은 과정평가형 자격 훈련과정의 성과

는 교육기관장과 교수자의 열의가 높을수록 교육

의 만족도와 자격증 취득률에 영향을 미친다고 

보고하였다. 선행연구에서도 정규과정 내 과정평

가형 자격 확산을 위한 전략 과제로 담당 교사의 

전문성이 강조되었으므로(Kim et al., 2021), 과정

평가형 자격 담당 인력의 인센티브를 강화하고, 
업무 간소화 방안, 체계적인 연수 프로그램 개발 

등이 지원되어야 할 것이다. 

2. 결론 및 제언

이상의 연구 결과를 토대로 정리한 결론 및 제

언은 다음과 같다. 첫째, NCS 모듈을 기반으로 

한 체계적인 교육과정 운영 지침과 자격 종목별 

교육·훈련 모델이 개발되어야 한다. 제과·제빵 종

목의 과정평가형 자격은 특성화고와 직업훈련기

관 중심으로 운영되고 있으나, 능력단위 내용에 

따른 교육·훈련 효과를 높일 수 있는 교수 방법

은 제시되지 않고 있다. 이는 교육·훈련 기관의 

교사와 강사들의 역량에 따라 교육 수준의 차이

로 이어질 수 있음을 의미한다. 과정평가형 자격 

운영의 효과성을 높이기 위하여 교육·훈련 운영 

모델을 제안하여 교사의 수업 부담을 줄일 수 있

는 체계가 마련되어야 한다. 제과·제빵 종목의 훈

련 내용을 설계하는데 유용한 기초 자료가 될 것

이다. 
둘째, 외부평가 작업형 실기 과제를 공개하여 

과정 참여자 및 교사의 평가 대비가 가능하도록 

하여야 한다. 과정평가평 자격은 검정형 자격에 

비해 제도 시행 과정에서 평가 시행 횟수와 기간

이 짧아 내부평가 및 외부평가의 신뢰성 저하 문

제가 지속적으로 제기되고 있다는 선행연구와 일

치한다(Kim and kim, 2020). 또한, 상위 자격의 

평가 시 자격 간 품목의 난이도를 조정하는 방안

보다, 다양한 품목을 빠른 시간에 만들 수 있는 

기능 숙련도 평가 방법을 도입하자는 의견도 주

목할 필요가 있다. HRD Korea(2016)에서도 제과·
제빵 직무 특성에 따라 제조, 반죽, 굽기 등 동시

에 다양한 작업을 수행할 수 있는 숙련도가 현장

에서 필요한 직무능력으로 규정하고 있으므로, 
평가 방법의 변경이 논의되어야 한다. 따라서, 현
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장 교사와 산업체 전문가로 협의회를 구성하여 2
차 외부평가 작업형 실기 평가 방법과 실기 평가 

품목에 대한 개선 방안이 논의되어야 할 것이다. 
평가 방법의 개선은 과정평가형 자격의 안정적 

운영을 위한 선행 요소임을 인식하여야 한다.
셋째, 과정평가형 자격 제도에 대한 긍정적 인

식과 신설 자격인 산업기사에 대한 체계가 마련

되어야 한다. 제과·제빵 종목 과정 운영자는 과정

평가형 자격이 산업의 직무 특성을 반영하지 못

하고 실무능력 강화로 이어지는 것에 대한 부정

적 인식을 갖고 있었다. 이는 과정평가형 자격의 

도입 취지와 달리 실행 과정에서 많은 교육적 부

담이 초래되고 있는 것으로 해석할 수 있다. 따

라서 과정평가형 자격 제과·제빵 종목의 안정적 

운영과 자격의 실효성 강화를 위한 개선 방안이 

논의되어야 할 것이다. 
본 연구는 과정평가형 자격 제과·제빵 종목에 

대한 현황을 살펴보고, 자격 운영의 개선 방안과 

다양한 정책적 시사점을 도출할 수 있는 기초 자

료로 연구의 의의가 있다. 과정평가형 자격의 운

영 및 시행은 한국산업인력공단, 교육·훈련 기관, 
자격 취득 희망자의 참여와 평가로 이루어지므

로, 교육·훈련 기관의 유형과 지역에 따른 자격 

취득률 비교 연구 등의 후속 연구를 제안한다. 
이를 토대로 과정평가형 자격이 직무능력을 갖춘 

인력 양성의 토대가 되고, 제과·제빵 산업 발전을 

이끌어 갈 수 있는 제도로 안착되기를 기대한다. 
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