Meat Processing Technician Exam Criteria

1st Exam Criteria
	[bookmark: _Hlk199150899]직무활용분야
Field
	식음료 분야
Food and Drink
	자격명칭
Qualification
	식육처리사
Meat Processing Technician
	적용기간Valid date
	2026

	시험방법
Exam type
	객관식
Multiple choice
	문항 수
No. of Ques.
	40
	시험시간
Exam hour
	60분
60 minutes

	분야
Sector
대 항목
Title
	중 항목
Subtitle
	세부항목
Detail
	문항 수
No. of Ques.
	비율
Distribution

	지육 수령 및 위생 검수
Carcass Receipt & Hygiene Inspection
	위생 법규 및 규정
Hygiene Laws & Regulations
	축산물 위생관리법 및 관련 법규 이해
Understanding of Livestock Products Sanitary Control Act and related laws
	2
	5%

	
	교차오염 제어
Cross-Contamination Control
	미생물학적 교차오염 원리 및 방지 대책
Principles and preventive measures of microbiological cross-contamination
	2
	5%

	
	이상육 판별
Abnormal Meat Identification
	육안 검사를 통한 오염, 질병 등 이상육 판별 기준
Criteria for identifying abnormal meat (contamination, disease) via visual inspection
	2
	5%

	분할 및 골발 작업
Primal Cutting & Deboning
	근골격계 해부학
Musculoskeletal Anatomy
	주요 축종(소, 돼지)의 뼈와 근육 구조 이해
Understanding of bone and muscle structure of major livestock (cattle, pigs)
	8
	20%

	
	안전 및 보건 관리
Safety & Health Management
	작업장 내 안전 규정 및 근골격계 질환 예방
Workplace safety regulations and prevention of musculoskeletal disorders
	4
	10%

	규격 정형 및 수율 관리
Specification Trimming & Yield Management
	상업적 유통 규격
Commercial Distribution Specs
	국내외 유통 규격(Spec) 및 부위별 명칭
Domestic and international distribution specifications and names by part
	8
	20%

	
	수율 산출 이론
Yield Calculation Theory
	뼈, 지방, 정육 비율에 따른 수율 계산 및 생산성
Yield calculation and productivity based on bone, fat, and lean meat ratios
	6
	15%

	진공 포장 및 콜드체인
Vacuum Packaging & Cold-Chain
	식품 포장학 기초
Food Packaging Basics
	포장재 특성 및 보존 기한 연장 원리
Characteristics of packaging materials and shelf-life extension principles
	3
	7.50%

	
	법정 라벨링
Legal Labeling
	관련 법령에 따른 의무 표시사항
Mandatory labeling information according to relevant laws
	2
	5%

	
	온도 관리
Temperature Control (Cold-Chain)
	HACCP 기반 작업장 및 보관고 온도 관리 기준
HACCP-based workplace and storage temperature control standards
	3
	7.50%


2nd Exam Criteria
	직무활용분야
Field
	식음료 분야
Food and Drink
	자격명칭
Qualification
	식육처리사
Meat Processing Technician
	적용기간Valid date
	2026

	시험방법
Exam type
	실기실습평가
Practical Performance Assessment
	평가항목 수
Evaluation Items.
	11
	시험시간
Exam hour
	60분
60 minutes

	대 항목
Title
	중 항목
Subtitle
	세부항목
Detail
	문항 수
No. of Ques.
	비율
Distribution

	지육 수령 및 위생 검수
Carcass Receipt & Hygiene Inspection
	온도 측정 및 기록
Temperature Measurement & Record
	탐침 온도계의 올바른 사용 및 심부 온도 기록의 정확성
Proper use of probe thermometer and accuracy of core temperature recording
	1
	5%

	
	검수 및 조치
Inspection & Action
	검수 일지 작성의 완결성 및 부적합 상태 발견 시 조치 적절성
Completeness of inspection log and appropriateness of action upon finding non-conformities
	2
	10%

	Primal Cutting & Deboning
분할 및 골발 작업
Primal Cutting & Deboning
	도구 사용의 안전성
Safety of Tool Usage
	나이프 및 톱 사용 전 점검, 안전 보호구 착용 및 파지법의 적절성
Pre-use inspection of knives/saws, wearing safety gear, and proper grip
	2
	10%

	
	해부학적 분할
Anatomical Cutting
	근육의 결을 손상하지 않는 정확한 대/소분할 작업 수행
Performing accurate primal/subprimal cuts without damaging the muscle grain
	2
	10%

	
	정밀 골발
Precise Deboning
	뼈에 잔여육을 최소화(규정 % 이하)하는 칼놀림 및 작업 속도
Knife skills that minimize residual meat on bones (below specified %) and work speed
	4
	20%

	규격 정형 및 수율 관리
Specification Trimming & Yield Management
	과지방 및 이물 제거
Removal of Fat & Foreign Matter
	혈대, 림프절, 과지방의 완벽한 제거 및 가식부위 손실 최소화
Perfect removal of blood vessels, lymph nodes, and excess fat while minimizing loss of edible parts
	3
	15%

	
	규격 정형
Specification Trimming
	요구된 상업적 스펙에 부합하는 외관 형태 가공의 정확성
Accuracy of processing the external shape to meet required commercial specs
	2
	10%

	
	수율 산출 실무
Yield Calculation Practice
	산출물 및 부산물 중량 측정 후 정확한 수율(Yield) 계산 여부
Accurate yield calculation after weighing outputs and by-products
	1
	5%

	진공 포장 및 콜드체인
Vacuum Packaging & Cold-Chain
	포장기 조작 및 밀봉
Packaging Machine Operation
	진공 수축 포장기 정상 조작, 적정 진공도 유지 및 파손 여부
Normal operation of vacuum shrink machine, maintaining proper vacuum, and checking for damage
	1
	5%

	
	라벨링 및 교차오염 제어
Labeling & Cross-Contamination Control
	규격 라벨 정확한 부착, 포장 과정 중 2차 교차오염 통제 여부
Accurate attachment of spec labels, control of secondary cross-contamination during packaging
	1
	5%

	
	위생적 마무리
Hygienic Finishing
	작업 종료 후 도구 세척/소독 및 작업대 위생 상태의 적합성
Appropriateness of tool cleaning/disinfection and workbench hygiene status after work
	1
	5%



