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출제기준 (필기) Written Test Criteria
	직무활용분야
Field
	전체 조리 지식
Full cooking knowledge
	자격명칭
Qualification
	국제 음식조리사
Global Food Chef
	적용기간
Valid date
	
2023

	시험방법
Exam type
	객관식/주관식 
Multiple choice/ Short answer
	문항 수
 No. of Ques.
	40
	시험시간 Exam hour 
	60
minutes

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

	분야별 조리
Cooking by field

	한식
Korean
	· 궁중요리의 종류와 조리
· 한식 식재료의 선별
· 요리 주제의 식재료 사용법
· 양념류의 사용법
· Types and preparation of royal cuisine
· Selection of Korean food ingredients
· How to use ingredients for cooking topics
· How to use seasonings
	10
	25

	
	중식
Chinese food
	· 중식 식재료 보관법
· 중식 식재료 가공법
· How to store Chinese food ingredients
· Chinese food ingredient processing method
	10
	25

	
	일식
Japanese
	· 생선의 손질과 보관
· 기타 양념류의 배합
· Preparing and storing fish
· Combination of other seasonings
	10
	25

	
	식재료 및 메뉴연구개발
Food ingredients and menu research and development
	· 식재료에 따른 보관법
· 식재료에 따른 활용 방법
· 연구 개발에 필요한 식재료 선별
· Storage method according to food ingredients
· How to use food ingredients
· Selection of food ingredients needed for research and development
	5
	12.5

	
	위생
Hygiene
	· 재료, 조리기구등 조리 복합 위생
· 폐식용유, 조리 쓰레기 처리등
· 작업 환경의 안전관리
· 식품 위생 관리
· 주방 위생 관리
· 조리 업무 전과 후의 상태 점검 및 정리
· Comprehensive hygiene of cooking ingredients, cooking utensils, etc.
· Waste cooking oil, cooking waste disposal, etc.
· Safety management of the working environment
· Food hygiene management
· Kitchen hygiene management
· Check and organize status before and after cooking work
	5
	12.5




















출제기준(실기) Practical Test Criteria
	[bookmark: _Hlk7712674]직무활용분야
Field
	조리실습
Cooking practice
	자격명칭 Qualification
	국제 음식조리사
Global Food Chef

	적용기간 
Valid date
	2023

	시험방법
Exam type
	조리실습
Cooking practice
	문항 수
No. of Ques.
	1
	Exam hour
	80 minutes

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

	조리실습
Cooking practice
	일식
Japanese
	· 조리 순서 
· 적절한 기구 사용
· 조리기구의 취급상태
· 식재료의 취급과 조리
· 조리 기술 숙련도
· 작품의 맛, 색, 그릇 담기 
· 보조 양념의 배합과 사용
· Cooking sequence
· Use appropriate equipment
· Handling condition of cooking utensils
· Handling and cooking of food ingredients
· Cooking skill proficiency
· The taste, color, and container of the work
· Combination and use of auxiliary seasonings
	1
	70

	
	한식
Korean
	· 조리기구의 올바른 사용
· 과제에 맞는 굽기, 찌기
· 완성품의 동일한 규격
· 재료의 올바른 익히기 
· Correct use of cooking utensils
· Baking or steaming according to the task
· Identical specifications of finished product
· Proper cooking of ingredients
	
	

	
	중식
Chinese food
	· 조리 순서
· 재료의 손질과 조리 
· 과제에 크기에 맞는 썰기
· 재료의 원형을 손상시키지 않는 조리
· Cooking sequence
· Preparation and cooking of ingredients
· Cut to size appropriate for the task.
· Cooking without damaging the original form of the ingredients
	
	

	
	공통사항
Common things
	· 위생복 청결과 착용 상태
· 두발 및 손톱의 위생 상태
· 재료의 위생적 취급 
· 조리 기구의 위생적 취급
· Cleanliness and wearing condition of sanitary clothing
· Hygienic condition of hair and nails
· Hygienic handling of materials
· Hygienic handling of cooking utensils
	
	30





