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중식 조리 출제범위
Chinese Cuisine Test Scope



2020

IQCS

First written test
Chinese Cuisine
	직무활용분야
Field
	중국조리
Chinese Cuisine 
	자격명칭
Qualification
	중국조리
Chinese Cuisine
	적용기간
Valid date
	2021

	시험방법
Test type
	객관식과 주관식
Multiple choice
And Subjective questions 
	문항 수
No. of Ques.
	40
	시험시간
Testing time
	60 minutes

	대분류
Major Category
	문제수
No. of Ques.
	중분류
Intermediate
Category
	소분류
Sub Category
	상세 분류
Details

	2. 해산물류
2. Seafood
1. 육류
3. meat
4 야채류
4. vegetable
5 면류
5. noodles
6 밥 류
6. Rice
	4
	1. 중국조리의 이해
Understanding Of 
Chinese Cuisine
	2. 중국조리의
개념
Concept of China Cuisine
	1. 중국조리의 중요성
1. Importance of Chinese Cuisine
2. 중국조리 원리
2. The principles of Chinese Cuisine

	
	6
	2. 중국조리의 역사
The history of Chinese Cuisine
	1. 중국조리의 역사적 배경
The historical background of Chinese Cuisine
3. 
	1. 중국조리의 역사적 배경 
1. The historical background of 
   Chinese Cuisine 
2. 신화, 요순시대
2. The mythical & Yao and Shun 
   Period
3. 상 나라, 주나라 시대
3. Shang dynasty, Zhou dynasty 
4. 춘추전국시대
4. The warring states period
5. 진, 한 시대
5. Qin dynasty, Han dynasty
6. 삼국, 남북조시대
6. Three Kingdoms, Northern 
  and Southern dynasties 
7.수 나라, 당나라시대
7. Sui dynasty, Tang dynasty
8. 송나라시대
8. Song dynasty
9. 원나라 시대
9. Yuan Dynasty
10. 명나라시대
10. Ming dynasty
11. 청나라시대
11. Qing dynasty
12. 중화인민공화국 시대
12. Republic of China

	
	3
	
	2. 중국조리의 지역적 특징
Regional characteristics of Chinese Cuisine
	1. 중국조리의 지역적 특징
1. Regional characteristics of 
  Chinese Cuisine
2. 북경요리의 특징
2. Characteristics of Beijing Cuisine 
3. 남경요리의 특징’
3. Characteristics of Nanjing Cuisine 
4. 광동요리의 특징
4. Characteristics of Cantonese Cuisine 
5. 사천요리의 특징
5. Characteristics of Sichuan Cuisine 
6. 기타지역요리의 특징
6. Characteristics of other regions’ 
  Cuisine 

	
	6
	3. 중국요리의 
   조리법
3.Chinese Cuisine recipes
	1. 중국 조리법의    
   특징
[bookmark: _Hlk57486426]1. Characteristics of Chinese Cuisine Recipes
	1.조리법의 특징
1. Characteristics of Chinese Chinese Cuisine recipe   
2. 기본조리법
2. Basic Chinese cooking recipes
3. 조리용어
3. Chinese cooking terms

	
	3
	4, 중국조리의 식자재
4. Materials for Chinese Cuisine

	1 기본 식재료
1. Basic Materials
	1.해산물
1. Seafood
2. 육류
2. Meat
3. 야채류
3. Vegetables
4. 임업류
4. Forestry 
5. 기타류
5.Others

	
	2
	
	4. 가공 식재료
2. Processed materials
	1. 춘장
1.Chunjang
2. 짜사이
2. Cha tsai
3. 당면
3. Cellophane noodles
4. 기타 소스류
4. Other sauces

	
	4
	
	5. 특수 식재료
3. Special  
  Materials
	1.상어지느러미
1. Shark’s fin
2. 제비집
2. Bird's nests
3. 곰 발바닥
3. Bear paws
4. 모기 눈알
4. Mosquito eyeball
5. 원숭이골
5. Monkey brain
6. 모기 눈알
6. Various bugs
7. 팔진
7. Eight treasures

	
	4
	
	4. 향신료
4. Spices
	1. 파
1. Green onion
2. 마늘
2. Garlic
3. 생강
3. Ginger
4. 고추
4. Chili Pepper
5. 고수
5. Coriander
6. 기타 향신료
6. Other spices

	
	5

	5. 메뉴
5. Menu
	중국요리
메뉴
1. Chinese Cuisine Menu
	1. 냉채류
1. Cold food

	
	
	
	
	2. 해산물류
2. Seafood

	
	
	
	
	3. 육류
3. Meat

	
	
	
	
	4 야채류
4. vegetable

	
	
	
	
	5 면류
5. noodles

	
	
	
	
	6 밥 류
6. Rice

	
	3
	6. 위생 관리
6. Sanitation 
Management
	1. 위생 관리
1. Sanitation 
Management
	1. 식품위생
1. Food sanitation

	
	
	
	
	2. 개인위생
2. Personal sanitation









Test Scope (Practical Test)
	직무활용분야
Field
	중국조리
Chinese Cuisine 
	자격명칭
Qualification
	중식요리
Chinese
Cuisine
	적용기간
Valid date
	2021～ 

	시험방법
Test type
	실기
Preparation and Cooking
	시험시간
Test hour
	준비 10분
Preparation10mins 
실기 60분
Practice 60 mins

	대분류
Major Category
	중분류
Intermediate
Category
	소분류
Sub
Category
	상  세  분  류
Details

	1. 위생 및 청결성
Sanitation and cleanliness
	
1)위생관리
Sanitation Control


	(1)인사, 자기   소개
(1) Greetings and self-introduction
	1. 인사하는 자세를 보고 예의범절을 체크한다.
1. Check the manners by looking at the 
   greeting position.
2. 용모, 신발, 위생복 상태를 체크한다.
2. Check the appearance, shoes, and 
  sanitary conditions.

	
	
	(2)자세 및 표정
(2) Posture and facial expression

	1. 준비과정에서의 올바른 자세를 체크한다.
1. Check the correct posture during the 
   preparation process.
2. 표정관리를 체크한다.
2. Check facial expression

	2.작업태도
및 준비
Work attitude and preparation
	

2)작업태도
및 안전관리
2) Work attitude
And safety management

	(3) 작업태도
Work Attitude
	1.바른 자세를 유지하는지 체크한다.
1.Check whether one maintains the correct
  posture.
2.집중하지 못하고 산만한지 체크한다.
2.Check whether one can't concentrate 
  and are distracted.

	
	
	(4)안전관리체크
Safety Management
	1.가스를 점검한다.
1.Check the gas.
2.물을 체크한다.
2. Check the water
3.전기 가동여부를 체크한다.
3. Check the operation status of electricity.

	
	3)작업장 점검
3) Workplace inspection
	(5)작업장 체크 
(5) Workplace Check
	1.작업대의 정리정돈 상태를 체크한다.
1.Check of making the work table clean
2.조리기구의 청결성을 체크한다.
2.Check the cleanliness of cookware.

	
	
	(6)식자재 점검
(6) Check of Main food materials 
	1. 주 식자재 준비 상태를 체크한다.
1. Check the preparation of main
food materials.

	
	
	(7)양념의 준비성
(7) Preparation of seasoning
	1. 양념의 준비상태를 체크한다.
1. Check the preparation of the seasoning.
 

	









3.조리 실기
3. Cooking practical skills
	



4)작업 숙련도
4)Work Proficiency

	(8)조리기구 취급 숙련도
(8) Proficiency in cook’s utensils
	1.칼 및 조리기구의 취급의 숙련도
1. Skills in handling knives and cookware 
2.조리장비의 취급의 숙련도.
2. Proficiency in cook’s utensils

	
	
	(9)표준 레시피 
준수
(9) Compliance with Standard recipe
	1.주어진 과제에 대한 표준 레시피 준수
1. Compliance with standard recipes for a given task.
2.요리의 배열과 적당한 량
2. Check the arrangement of dishes and the proper amount of distribution.

	
	
	(10)요리의 색상
(10) Cooking in color 
	1. 요리의 색상에 대한 구성은 적절한가?
1. Is the composition of the color of the dishes 
  appropriate?

	
	
	(11) 요리의 맛
(11) The taste of the dishes
	1.음식이 짜지 않는가?
1. Is the food salty?
2.너무 싱겁지 않는가?
2. Is the food too flat?

	
	
	
	1.너무 달지 않는가?
1. Is the food too sweet?
2.시거나 떫지는 않는가?
2. Is the food sour or astringent?

	
	
	
	1.조미는 적당한가?
1.Is the seasoning appropriate?
2.요리의 완성도는 어떠한가?
2. How complete is the cooking?

	
	5)작업장의 
  정리
5)Tidying up the workplace
	(12)작업장의 정리
(12) Tidying up the workplace
	1.식재료의 낭비는 없는가?
1. Checking the waste of food materials 
2. 작업장의 정리 상태 체크
2. Tidying up the workplace
3. 조리기구의 정리
3. Organizing cooking utensils

	4. 마무리
Wrap up
	
	(13)마무리
(13) Wrap-up
	1.작업시간의 준수
1. Compliance with the prescribed time
2.마무리 인사
2. Bowing at the end of demonstration

	 실기과제 
 메뉴

List of 
Selected Menu for Test
	* 18가지 실기 종목 가운데 2가지를 시연
* Demonstrate 2 out of 18 test items.
 ※ 실기장의 환경에 따라 종목 수 및 실기시간을 변경할 수 있다.
 The number of events and time can be changed according to the 
 actual demonstration place

 테스트를 위한 선택 메뉴 리스트
 List of Selected Menu for Test
○ 냉채류(Cold dish) 
 1. 양장피 잡채  
    Stir-fried starch sheets and vegetables 
 2. 해파리 냉채 
    Chilled Jelly Fish
○ 해산물(Seafoods) 
 1. 새우 완자탕 
    Shrimp Won Ton soup 
2. 유산슬 
  Chinese Seafood stir fry 
○ 가금류(Poultries) 
1. 라조기   
   Stir-fried chicken with hot sauce 
2. 깐풍기 
   Fried Chicken with Garlic Sauce 
○ 육류(Meat) 
1. 탕수육 
   Deep Fat Fried Pork with Sweet and Sour Sauce
 2. 고추 잡채 
    Stir-fried pimento with vegetables
○ 만두류 Dumplings
1. 찐만두 
   Steamed Pork Dumplings
  2. 물만두 
     Boiled Pork Dumplings
○ 야채류   Vegetables
  1. 채소볶음 
     Stir-fried Vegetables
  2. 굴소스 청경채
    Blanched bok Choy with Oyster Sauce
○ 면류   Noodles
  1. 짜장면 
     Noodles with Black Soy Bean Sauce
  2. 기스면
    Noodle Soup in chicken broth
○ 밥류   Rice
  1. 잡탕밥 
     Chop Suey on Steamed Rice
  2. 삼선볶음밥
    Seafood Fried Rice
○후식류   Desserts
  1. 빠스 고구마 
     Sugar-glazed Fried Sweet Potato
  2. 빠스 옥수수  
    Sugar-glazed Fried Corn




