
조  리 (5면 중 2 면)

 ◦문제지 전체 면수가 맞는지 확인하시오.

◦모든 문항에는 배점이 표시되어 있습니다.

 

1. 다음은 한 외식 기업에 새로 부임한 구매팀장이 재고 관리 

현황에 대해 사원과 나눈 대화이다. 밑줄 친 ㉠, ㉡에 해당하는 

재고 조사 방식의 종류를 순서대로 쓰고, 밑줄 친 ㉢의 적정 

재고량과 재고액에 대하여 ABC 관리기법을 근거로 서술하시오. 

[4점]

사 원 : 우리 팀에서는 ㉠구매 물품을 입․출고할 때마다 

장부에 수량을 기록하는 방식으로 재고를 파악합니다. 

구매팀장 : ㉡창고에 들어가 물품 수량을 직접 확인하는 방식도 

사용하나요? 

사 원 : 취급하는 품목이 너무 다양해 직접 세지는 못하고 

있어요. 

구매팀장 : 앞으로는 장부 기록 대신 전산화 시스템을 도입하고, 

물품 가치에 따라 세 등급으로 나눠 관리하는 것이 

좋겠어요. 특히 ㉢고가품(高價品)은 두 방식을 병행해 

중점적으로 관리해야 해요.

2. 다음은 두부 제조 시 단백질의 응고에 대한 교사와 학생의 대화

이다. 밑줄 친 ㉠, ㉡에 해당하는 용어를 각각 쓰고, 밑줄 친 ㉢에 

대해 서술하시오. [4점]

교사 : 두부는 ㉠콩 속에 있는 주된 단백질의 응고성을 이용해 

만들어요. 오늘 실험에 사용할 ㉡응고제는 두부의 풍미를 

좋게 하고 응고 시간이 빠른 특징이 있어요.

학생 : 이 물질이 없던 옛날에는 응고제로 간수를 사용했나요?

교사 : 맞아요. 간수는 바닷물에서 소금을 만들 때 얻을 수 있어요. 

… (중략) …

학생 : 집에서 된장찌개를 먹었을 때 두부가 더 부드러웠던 것 

같아요.

교사 : 두부가 따뜻해서 부드러울 수 있으나, 된장찌개에 들어 

있는 소금 때문에 더 부드러워져요. 그것은 ㉢어떤 원리

인지 알아볼까요?

2016학년도 중등학교교사 임용후보자 선정경쟁시험

조    리
수험번호: (      )                 성 명: (      )

제1차 시험 3 교시 전공B 8문항 40점 시험 시간 90분



조  리 (5면 중 3 면)

3. 다음은 중식조리기능사 자격증 취득을 위한 어떤 과제의 <재료 

및 분량>, <만드는 방법>이다. 괄호 안의 ㉠, ㉡에 해당하는 

용어를 순서대로 쓰고, 괄호 안의 ㉢에 들어갈 조리 방법을 서술

하시오. [4점]

음 식 명 ( ㉠ )

<재료 및 분량>

재 료 명 분 량

옥수수 120 g

땅콩 7알 

( ㉡ ) 50 g

달걀 1개

백설탕  50 g

식용유 500ml

<만드는 방법>

① 옥수수는 물기를 제거하고 땅콩과 함께 다진다. 

② ①에 ( ㉢ ).

③ ②를 160℃의 기름에 노릇하게 튀겨낸다.

④ 팬에 식용유를 살짝 두르고 백설탕과 물을 넣고 국자로 잘 

저어가며 소스를 만들어 ③을 넣고 버무린다.

⑤ ④에 찬물을 살짝 뿌린 후 식용유를 바른 접시에 펼쳐서 식힌 

다음 완성 접시에 담아낸다.

4. 다음은 한국 음식 중 떡에 대한 설명과 팥고물 시루떡의 <재료 

및 분량>, <만드는 방법>이다. 괄호 안의 ㉠, ㉡에 들어갈 용어를  

순서대로 쓰고, 밑줄 친 ㉢의 이유를 서술하시오. [4점]

떡은 한국의 대표적인 전통 음식이다. 떡은 만드는 방식에 따라 

구분할 수 있는데, ( ㉠ )에는 인절미가 있고, ( ㉡ )에는 

팥고물 시루떡이 있고, 삶는 떡에는 경단이 있고, 지지는 떡에는 

수수부꾸미 등이 있다.

<재료 및 분량>

재 료 명 분 량

멥쌀 10컵

소금 30 g

붉은 팥 6컵

<만드는 방법>

① 멥쌀은 충분히 불려 소금을 넣고 가루로 빻아 체에 내린다.

… (중략)… 

④ 시루 바닥에 면보를 깔고 팥고물→쌀가루→팥고물→쌀가루

→팥고물을 켜켜이 안친다.

… (하략)…

평가 결과 : ㉢완성 후 떡을 잘랐을 때 가운데 부분이 설익었다. 

(단, 불의 조절과 조리 시간은 적절하였다.)
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5. 다음은 어떤 질환의 증세와 식사요법에 대한 설명이다. 괄호 

안의 ㉠, ㉡에 들어갈 용어를 순서대로 쓰고, 밑줄 친 ㉢의 이유를 

<작성 방법>에 따라 서술하시오. [4점]

이 질환은 우유를 섭취하였을 때 락타아제(lactase)의 결핍

으로 인해 나타나는 소화불량증으로 ( ㉠ )(이)라고 한다. 이때 

소화ㆍ흡수되지 못한 유당은 소화관 내의 삼투압을 증가시키는데, 

이에 따라 체내 수분이 소화관 내로 이동하면서 ( ㉡ ) 증세를 

일으킨다. 그리고 대장으로 이동한 유당이 유기산과 가스를 

생성하면서 복부 팽만, 복통, 복부 경련 등의 증세도 나타난다. 

증세가 심한 경우에는 우유의 섭취를 제한하는 것이 좋다. 칼슘 

공급을 위하여 우유 및 유제품의 섭취가 필요한 경우에는 우유 

대신 우유를 발효시켜 만든 ㉢치즈나 요구르트를 섭취하는 것이 

증세 완화에 도움이 될 수 있다.

<작성 방법>

◦발효 작용에 관여하는 미생물을 제시할 것.

◦발효 작용에 따른 영양 성분의 변화를 포함하여 서술할 것.

6. 다음 (가)는 교단 일기이고, (나)는 교사들의 대화 내용이다. 

(가), (나)에 표현되어 있는 장학의 명칭을 순서대로 쓰고, (가)와 

비교하여 (나)의 장학이 가지는 장점 3가지를 서술하시오. [5점]

(가) 교단 일기

(나) 교사들의 대화
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7. 다음은 김 교사가 ‘제과․제빵’ 수업 시간에 파운드케이크 만들기를 

실습하기 위하여 작성한 교수․학습 지도안이다. 밑줄 친 ㉠～㉢에 

해당하는 내용을 <작성 방법>에 따라 서술하시오. [5점]

<작성 방법>

◦케이크류의 ㉠을 구하는 공식을 쓸 것.

◦㉡에서 비중에 의한 파운드케이크의 품질과 관련된 평가 

요소 1가지를 제시할 것.

◦㉢을 실시하는 목적에 해당하는 단답형 문항 1가지를 제시

할 것.

8. 다음은 킬패트릭(W. Kilpatrick)의 프로젝트(project)법을 적용한 

박 교사의 조리과 수업 계획이다. 조리과 교수․학습 방법으로서의 

프로젝트법에 대하여 <작성 방법>에 따라 논술하시오. [10점]

<작성 방법>

◦괄호 안의 ㉠～㉣에 해당하는 용어를 순서대로 쓰고, 프로젝트

법의 개념과 학습 단계를 설명할 것.

◦프로젝트법이 박 교사의 수업 계획에 적합한 근거를 프로

젝트법의 장점 3가지와 관련지어 제시할 것.

◦서론, 본론, 결론의 형식으로 작성할 것.

<수고하셨습니다.>


