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바텐더 출제범위
Bartender Test Scope
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IQCS
First written test
Bartender Specialist
	직무활용분야    Field
	식음료 Food & Beverage 
	자격증명칭Qualification
	바텐더Bartender
	적용기간   Valid date
	2021

	시험방법
Test type
	객관식 Multiple choice
	문항 수    No. of Ques
	40
	시험시간Testing Time  
	60 minutes

	대분류    Major Category
	문제수No. of Ques
	중분류   Intermediate Category
	소분류    
Sub Category
	상세분류/Details

	식음료
서비스 
 Food & Beverage Service
	4
	바텐더
Bartender     
	음료의 개념
Concept of drink

	1.음료의 개요
1. Beverage overview
2. 음료의 역사
2. Beverage history
3. 음료의 분류
3. Classification of Beverages
4. 알코올 음료의 제조방법
4. Manufacturing method of alcoholic Beverage.

	
	4
	
	와인
Wine
	1. 1. 와인의 개요
2. 1. Wine overview
2. 와인의 분류
2. Classification of wine
3. 각국의 와인
3. Wine from various countries

	
	
4
	
	맥주
Beer
	1. 맥주의 제조방법
1. Beer manufacturing 
2. 각국의 맥주 
2. Beer from various countries

	
	5
	
	증류주 
Distilled alcoholic beverage
	1. 증류주의 분류
1. Classification of Distilled alcoholic beverages

	
	
5
	
	혼성주
Liqueur
	1. 혼성주의 제조방법
1. Methods for the production of  Liqueurs
2. 혼성주의 분류 및 특징
2. Classification and characteristics of Liqueurs

	
	


4
	
	비알코올성 음료
Nonalcoholic Beverages
	1.청량음료
1. Soft drink
2. 영양음료
2. Nutritional drink
3. 커피와 차
3. Coffee and Tea

	
	

8
	
	칵테일 조주하기
Making Cocktails

	1. 칵테일의 역사
1. History of Cocktail
2. 칵테일 준비
2. Cocktail preparation
3. 칵테일의 부재료 체크
3. Check out the Cocktail
   ingredients.
4. 칵테일의 잔과 기구 사용
4. Use of cocktail glasses and
   utensils
5. 칵테일을 만드는 기법
5. Cocktail making techniques

	
	


6
	
	주장의 개요
Bars overview 
	1. 주장의 조직
1. Bar organization
2. 저장과 출고
2. Storage and delivery
3. 바의 시설과 기물관리
3. Bar facilities and equipment
   management
4. 바의 경영관리
4. Management of the bar
5. 주요국가의 알코올 취급 법률
5. Alcohol handling laws in major countries








Test Scope (Practical Test)
	직무활용분야
Field
	식음료 Food & Beverage 
	자격명칭
Qualification
	Bartender
	적용기간
Valid date
	2020～ 

	시험방법
Test type
	실기와 시음 
Practice & Tasting

	시험시간
Testing Time
	준비 5분
Preparation 5 minutes
실기 10분
Practice 10 minutes

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


	칵테일 실기
Cocktail practice
	
위생관리
Hygiene Control


	1.용모 및 위생
Appearance and hygiene
	1. 두발, 액세사리를 체크한다.
1. Check hair and accessories. 
2. 복장, 신발, 양말을 체크한다.
2. Check clothes, shoes, and socks.

	
	
	2.자세 및 표정
Posture and facial expression

	1. 준비과정에서의 올바른 자세를 체크한다.
1. Check the correct posture during the 
   preparation 
2. 표정관리를 체크한다.
2. Check facial expression
3. 인사하는 것을 체크한다.
3. Check greetings.

	
	준비 상태
Preparation 
	3. 기물 준비
Preparation
of the wares 
	1. 칵테일 도구 및 글라스를 체크한다.
1. Check the cocktail wares and glasses.
2. 칵테일 부재료를 체크한다.
2. Check the Cocktail minor ingredients.
3. 레시피에 맞는 음료를 체크한다.
3. Check the drinks that match the recipe.

	
	


칵테일 조주
Making Cocktails
	4.음료 특성파악 
Understanding the characteristics of Beverages
	1. 발효주의 특성을 설명할 수 있다.
1. The characteristics of fermented wine
2. 증류주의 특성을 설명할 수 있다.
2. The characteristics of Distilled liquor
3. 혼성주의 특성을 설명할 수 있다.
3. The characteristics of Liqueur
4. 청량음료, 영양음료, 기호음료의 특성을 
   설명할 수 있다.
4. The Characteristics of soft drinks, nutritional drinks, and stimulating drinks

	
	칵테일서비스
Table service
	5.칵테일 기법
Cocktail Techniques
	1. 세이킹(Shaking)기법을 수행할 수 있다.
1. Shaking techniques
2. 빌딩(Building)기법을 수행할 수 있다.
2. Building technique
3. 스터링(Stirring)기법을 수행할 수 있다.
3. Stirring techniques
4. 플로팅(Floating)기법을 수행할 수 있다.
4. Floating techniques
5. 블렌딩(Blending)기법을 수행할 수 있다.
5. Blending techniques
6. 머들링(Mudding) 기법을 수행할 수 있다.
6. Mudding techniques

	
	
	6.칵테일 만들기 
Making Cocktails
	1. 표준 레시피 활용 여부 
1. Whether to use standard recipes.
2. 신속하고 정확한 칵테일 만들기
2. Making cocktails fast and accurate.
4. 칵테일 특성에 맞는 얼음을 사용 
4. Using ice suitable for cocktail    
   characteristics.

	
	
	7.언더바 정리
Cleaning up the underbar after demonstration
	1. 언더바의 정리상태를 체크한다.
1. Cleaning up the underbar after work
2. 끝 인사 여부를 체크한다.
2. Bowing at the end of demonstration
3. 규정시간을 준수했는지 체크한다.
3. Compliance with the prescribed time

	칵테일 종목
List of cocktails
	* 30가지 칵테일 리스트 가운데 3가지 시연
* Three of the following 30 cocktails are demonstrated
* 공통 칵테일 리스트 30종과 각국의 전통 칵테일 5종 계: 35종 
* 30 classic cocktail and 5 traditional cocktails from each country
Total: 35 types

* The list of classic cocktails(30)
 ①B&B, ②Bacardi Cocktail ③Black Russian ④Bloody Mary 
 ⑤Blue Hawaiian ⑥Brandy Alexander ⑦Daiquiri ⑧Dry Martini 
 ⑨Gibson ⑩Golden Dream ⑪Grasshopper ⑫June Bug, ⑬Kiss of Fire
 ⑭Mai-Tai ⑮Manhattan ⑯Margarita ⑰Moscow Mule 
 ⑱Negroni ⑲New York ⑳Old Fashioned ㉑Pina Colada, 
 ㉒Pink Lady ㉓Pousse Café ㉔Rusty Nail ㉕Sidecar ㉖Singapore Sling 
 ㉗Sloe Gin Fizz ㉘Tequila Sunrise ㉙Whiskey Sour ㉚B-52

* 전통 칵테일/List of Traditional Korean alcoholic drinks (5)
 (한국/Korea)
 ㉛Healing ㉜Agelessness ㉝Breeze ㉞Mungyeong Wind  
 ㉟Gang Gang Sul Rae
The cocktails from other countries will be listed depending on the situations. 




