
조  리 [전공B] (7면 중 2 면)

◦문제지 전체 면수가 맞는지 확인하시오.

◦모든 문항에는 배점이 표시되어 있습니다.

1. 다음 (가)와 (나)는 ○○고등학교 현장실습 기간에 작성된 서류이다. (가)와 (나)에 해당하는 서류명을 순서대로 쓰시오. [2점]
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2. 다음은 ○○고등학교 조리 실습 교육 프로그램 개발에 활용할 

ADDIE 모형의 단계를 나타낸 그림이다. 괄호 안의 ㉠, ㉡에 해당

하는 용어를 순서대로 쓰시오. [2점] 

3. 다음 (가)는 채썰기 연습에 대한 교사와 학생의 대화이고, (나)는  

연습과 기능 학습의 관계를 나타낸 그래프이다. <작성 방법>에 

따라 서술하시오. [4점]

(가)

(나)

<작성 방법>

◦연습의 정의를 서술하고, 연습이 이루어지는 3단계를 순서대로 

제시할 것. 

◦밑줄 친 ㉠이 의미하는 용어를 제시할 것.

◦ (나)에서 (가)의 학생과 교사 각각에게 해당되는 그래프를 

순서대로 제시할 것. 



조  리 [전공B] (7면 중 4 면)

4. 다음은 ○○고등학교에서 2015 개정 음식 조리 전문 교과 교육

과정(교육부 고시 제2018-150호)에 따라 타일러(R. Tyler)의 

‘교육과정 내용 조직의 원리’를 적용하여 실무 과목을 편성하기 

위해 교사들이 나눈 대화 내용의 일부이다. <작성 방법>에 따라 

서술하시오. [4점]

<작성 방법>

◦A 교사가 1학년～3학년의 ‘한국 조리’ 과목의 내용 영역 편성에 

적용하고자 하는 교육과정 내용 조직의 원리를 제시하고, 

그것의 개념을 서술할 것. 

◦B 교사가 1학년의 실무 과목의 내용 영역 편성에 적용하고자 

하는 교육과정 내용 조직의 원리를 제시하고, 그것의 개념을 

서술할 것. 

 

5. 다음은 비타민 E에 관한 설명이다. <작성 방법>에 따라 서술

하시오. [4점]

∙비타민 E는 ( ㉠ )(으)로 작용하여 세포막의 유리라디칼을 

비타민 E 라디칼로 전환하여 세포를 보호한다.

∙비타민 E 라디칼은 수용성 비타민 ( ㉡ )에 의해 비타민 

E로 전환되어 재이용이 가능하다.

∙비타민 E는 생체 역가가 다른 4가지 토코페롤과 4가지 토코

트리에놀이 있는데, 이 중 ㉢생체 역가가 가장 큰 형태를 

기준 당량으로 설정하여 영양소 섭취기준*에 적용한다.

*보건복지부․한국영양학회(2020). 2020 한국인 영양소 섭취기준

<작성 방법>

◦괄호 안의 ㉠, ㉡에 해당하는 명칭을 순서대로 제시할 것.

◦밑줄 친 ㉢의 명칭을 제시하고, 해당 물질의 생체 역가가 

가장 큰 이유를 운반 단백질을 포함하여 서술할 것.
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6. 다음은 일본 요리 분류에 대한 내용이다. <작성 방법>에 따라 

서술하시오. [4점]

∙일본 요리를 지역적으로 분류하면 재료의 색, 맛, 형태를 

최대한 살려 음식의 색이 연하고 맛이 강하지 않으며 국물이 

많은 ( ㉠ )이/가 있고, 달고 짜고 진하여 맛이 농후하고 

강하며, 국물이 적어 재료의 색과 형태를 유지하기 어려운 

( ㉡ )이/가 있다.

∙일본 요리는 형식적 분류에 의해 본선요리(本膳料理), 회석요리

(會席料理), ㉢정진요리(精進料理), 차회석요리(茶懷石料理), 

보차요리(普茶料理), 탁복요리(卓袱料理) 등이 있다.

<작성 방법>

◦괄호 안의 ㉠, ㉡에 해당하는 명칭을 순서대로 제시할 것.

◦밑줄 친 ㉢의 특징을 2가지 서술할 것.

7. 다음은 제과 실습 수업 시간에 교사와 학생이 나눈 대화의 

일부이다. <작성 방법>에 따라 서술하시오. [4점]

교 사 : 오늘은 거품형 케이크 반죽으로 스폰지 케이크를 만들어 

보겠습니다. 거품형 케이크 반죽을 만드는 방법에는 

㉠공립법과 별립법이 있어요.

학 생 : 선생님, 오늘은 어떤 방법으로 만드나요?

교 사 : 오늘은 공립법으로 만들어 볼 거예요. 공립법에는 더운 

믹싱법과 찬 믹싱법이 있어요. 더운 믹싱법은 재료의 

배합률이 ( ㉡ )일 때 사용합니다. ㉢더운 믹싱법은 

달걀과 설탕을 보울에 넣고 ( ㉣ )하여 43℃ 정도로 

따뜻하게 믹싱하는 방법입니다.

<작성 방법>

◦밑줄 친 ㉠에 해당하는 2가지 방법의 차이점을 서술할 것.

◦괄호 안의 ㉡에 해당하는 용어를 제시할 것.

◦밑줄 친 ㉢의 방법으로 제조할 때 장점 1가지를 서술하고, 

괄호 안의 ㉣에 해당하는 용어를 제시할 것.



조  리 [전공B] (7면 중 6 면)

8. 다음은 식품 저장 방법에 대해 교사와 학생이 나눈 대화의 

일부이다. <작성 방법>에 따라 서술하시오. [4점]

교 사 : ㉠가스를 이용하여 식품을 저장하는 방법 중에 여러분 

일상에서 볼 수 있는 것이 무엇인지 말해 볼까요?

학 생 : 네, 선생님. 튀긴 감자 스낵이 가스를 이용한 저장입니다.

교 사 : 그렇죠. 튀긴 감자 스낵은 ㉡MAP 저장으로 비호흡

식품을 저장할 때 주로 사용합니다. 그러면 과채류와 

같은 호흡 식품을 저장하고자 할 때 사용하는 방법은 무엇

인가요?

학 생 : 그것은 ( ㉢ ) 저장입니다. 

<작성 방법>

◦밑줄 친 ㉠의 원리를 서술할 것.

◦밑줄 친 ㉡의 저장 방법 2가지를 서술할 것.

◦괄호 안의 ㉢의 저장 방법을 제시할 것.

9. 다음은 변비의 특징과 증상에 관한 설명이다. <작성 방법>에 

따라 서술하시오. [4점]

( ㉠ ) 변비 ( ㉡ ) 변비

∙대장 운동의 비정상적 항진

으로 변을 항문 쪽으로 밀어

내지 못하는 상태

∙정체되어 있는 변을 내려 

보내기 위해 비정상적인 대장 

운동을 함.

∙복통, 식후 복부팽만, 메스꺼움, 

변비와 설사의 반복 등의 증상이 

나타나기도 함.

∙대장 운동이 전반적으로 저하

되어 변을 항문 쪽으로 밀어

내지 못하는 상태

∙장 내용물이 대장에 오래 정체

되는 동안에 수분이 지나치게 

흡수되어 딱딱한 변을 보게 됨.

∙오래 지속되면 치질로 악화 

할 수 있으며, 배변 시 항문 

주위 통증이 동반되기도 함.

<작성 방법>

◦괄호 안의 ㉠, ㉡에 해당하는 명칭을 순서대로 제시할 것.

◦ ‘( ㉠ ) 변비’와 ‘( ㉡ ) 변비’를 개선하기 위한 식사요법을 

식이섬유의 섭취와 관련하여 각각 서술할 것.
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10. 다음은 한국 음식의 후식류 중에서 송편, 화전, 수수부꾸미에 

대한 설명이다. <작성 방법>에 따라 서술하시오. [4점]

(가) ㉠송편은 ( ㉡ )을/를 반죽하여 참깨, 콩 등의 소를 넣고 

빚은 후 쪄 낸다.

(나) 화전은 ( ㉢ )을/를 반죽하여 빚은 후 진달래꽃, 쑥갓, 

대추 등으로 모양을 내고 기름에 지져 낸다.

(다) 수수부꾸미는 수수가루를 반죽하여 빚은 후 팥, 녹두 등의 

소를 넣어 모양을 내고 기름에 지져 낸다. 

<작성 방법>

◦밑줄 친 ㉠을 햅쌀로 만들었을 때의 명칭을 제시할 것.

◦괄호 안의 ㉡, ㉢에 해당하는 재료를 순서대로 제시할 것.

◦ (가)～(다)를 만들 때의 공통적인 반죽 명칭을 제시하고, 

그 목적을 서술할 것. 

11. 다음은 전분의 성질을 이용하여 제조할 수 있는 식품을 정리한  

내용이다. <작성 방법>에 따라 서술하시오. [4점]

전분의 성질 식품

호화 밥, 죽, 국수, 떡 등

겔(gel)화 청포묵, 도토리묵, ㉠과편(果片) 등

㉡당화 식혜, 조청, 엿, 고추장 등

( ㉢ ) 미숫가루, 누룽지, 토스트 등

<작성 방법>

◦밑줄 친 ㉠을 제조할 때 첨가되는 과즙과 설탕이 전분의 

겔(gel)화에 미치는 영향을 각각 1가지씩 서술할 것.

◦전분이 밑줄 친 ㉡으로 되는 과정 1가지를 서술할 것.

◦괄호 안의 ㉢에 해당하는 용어를 제시할 것.

<수고하셨습니다.>


