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출제기준 (필기) Written Test Criteria
	직무활용분야
Field
	Full cooking knowledge
전체 조리 지식
	자격명칭
Qualification
	국제제과제빵조리사
Global bakery chef
	적용기간
Valid date
	
2023

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

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

	조리 분야의 지식
Knowledge in the Field of cooking
	제과, 제빵, 
Confectionery, Baking,

	1. Basic knowledge of materials
1. Preparation and use method according to the characteristics of each material
1. Kneading machine, molding machine, method of measuring ingredients
1. Baking temperature, time, and status
1. Mixing order, dough temperature, and dough condition
1. Product volume, balance, peel, fastness, etc.
1. Taste and aroma
1. 재료에 대한 기본 지식
1. 재료별 특성에 따른 준비와 사용방법
1. 반죽기, 성형기, 재료 정량 방법
1. 굽기의 온도, 시간, 상태 
1. 혼합 순서와 반죽의 온도, 반죽상태
1. 제품의 부피, 균형감, 껍질, 속결등
1. 맛과 향
	




15
	



40

	
	한국식 조리
Korean style cooking 
	1. Selection method and use of food ingredients
1. Decoration and use of finished products
1. Classification and use of tools such as steamers and flippers
1. 식재료의 선별 방법과 사용
1. 완성품의 장식과 활용
1. 찜기와 뒤집기등 도구의 분류 및 사용
	15
	40

	
	공통사항
Common things
	1. Correct use of cooking utensils
1. Quantitative measurement of materials
1. How to control and use the cooking utensils
1. 조리도구의 정확한 사용법
1. 재료의 정량 측정법
1. 화구의 조절 및 사용방법

	10
	20





















출제기준(실기) Practical Test Criteria
	[bookmark: _Hlk7712674]직무활용분야
Field
	조리실습
(Sanitary conditions)
	자격명칭
Qualification
	국제제과제빵조리사
Global bakery chef
	적용기간 
Valid date
	2023

	시험방법
Exam type
	객관식/주관식
Multiple choice/ Short answer
	문항 수
No. of Ques.
	
1
	시험시간
Exam hour
	80 분
80 minutes

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

	조리실습
Cooking practice
	조리 공통사항
Cooking Common Facts
	1. Cooking sequence
1. Use appropriate equipment
1. Handling condition of cooking utensils
1. Handling and cooking of food ingredients
1. Cooking skill proficiency
1. The taste, color, and container of the work
1. Combination and use of auxiliary seasonings
1. 조리 순서 
1. 적절한 기구 사용
1. 조리기구의 취급상태
1. 식재료의 취급과 조리
1. 조리 기술 숙련도
1. 작품의 맛, 색, 그릇 담기 
1. 보조 양념의 배합과 사용
	1
	100

	
	위생 공통사항
Hygiene Common Facts 
	1. Personal clothing and physical hygiene
1. Organize and prepare cooking utensils
1. Hygiene check before using equipment
1. Preparation of materials
1. 개인 복장 및 신체 위생
1. 조리기구 정돈 및 준비
1. 기구 사용전 위생 점검
1. 재료 준비
	
	

	
	제빵
제과
Baking
Confectionery
	1. Weighing time, accuracy, and loss of materials
1. Mixing order, dough temperature, and dough condition
1. Constant model, uniformity, proficiency
1. Pan preparation, panning amount
1. Baking management (temperature/time), baking status
1. Product evaluation – quickness, peel, balance, volume, taste and aroma
1. Shape and manufacturing method
1. Burnt or undercooked to the point of being unmarketable
1. Do not use tweezers or calculators.
1. Proficiency in using measuring tools
1. Preparation of tools according to the task
1. Hygienic and correct use of steamers, etc.
1. Familiar with the use of power tools such as frying pans
1. 재료의 계량 시간, 정확도, 손실
1. 혼합 순서와 반죽 온도, 반죽 상태
1. 일정한 모형, 균일성, 숙련성
1. 팬준비, 패닝량
1. 굽기 관리(온도/시간), 굽기 상태
1. 제품 평가 – 속결, 껍질, 균형감, 부피, 맛과 향
	
	

	
	한국식 조리
Korean style cooking
	1. 모양 및 제조 방법
1. 상품성이 없을 정도로 타거나 안익음
1. 핀셋과 계산기 사용금지
1. 계량도구 사용 숙련도
1. 과제에 따른 도구 준비
1. 찜기등의 위생적 사용과 올바른 사용
1. 후라이팬등의 화력 도구 사용 숙지
	
	




