
출제기준(필기)

직무
분야

식품가공
중직무
분야

제과·제빵
자격
종목

제빵기능사
적용
기간

2023.1.1.～2025.12.31.

○ 직무내용 : 빵류 제품을 제공하기 위한 체계적인 기술과 생산계획을 수립하여 생산, 판매, 위생 및 관련

업무를 실행하는 직무이다.

필기검정방법 객관식 문제수 60 시험시간 1시간

필기과목명 문제수 주요항목 세부항목 세세항목

빵류 재료,

제조 및

위생관리

60 1. 재료 준비 1. 재료 준비 및 계량 1. 배합표 작성 및 점검

2. 재료 준비 및 계량 방법

3. 재료의 성분 및 특징

4. 기초재료과학

5. 재료의 영양학적 특성

2. 빵류 제품 제조 1. 반죽 및 반죽 관리 1. 반죽법의 종류 및 특징

2. 반죽의 결과 온도

3. 반죽의 비용적

2. 충전물・토핑물 제조 1. 재료의 특성 및 전처리

2. 충전물・토핑물 제조 방법 및 특징
3. 반죽 발효 관리 1. 발효 조건 및 상태 관리

4. 분할하기 1. 반죽 분할

5. 둥글리기 1. 반죽 둥글리기

6. 중간발효 1. 발효 조건 및 상태 관리

7. 성형 1. 성형하기

8. 팬닝 1. 팬닝 방법

9. 반죽 익히기 1. 반죽 익히기 방법의 종류 및 특징

2. 익히기 중 성분 변화의 특징

3. 제품저장관리 1. 제품의 냉각 및 포장 1. 제품의 냉각 방법 및 특징

2. 포장재별 특성

3. 불량제품 관리

2. 제품의 저장 및 유통 1. 저장 방법의 종류 및 특징

2. 제품의 유통・보관 방법

필기과목명 문제수 주요항목 세부항목 세세항목

3. 제품의 저장・유통 중의 변질 및

오염원 관리 방법

4. 위생안전관리 1. 식품위생 관련 법규 및

규정

1. 식품위생법 관련 법규

2. HACCP 등의 개념 및 의의

3. 공정별 위해요소 파악 및 예방

4. 식품첨가물

2. 개인위생 관리 1. 개인위생 관리

2. 식중독의 종류, 특성 및 예방 방법

3. 감염병의 종류, 특징 및 예방 방법

3. 환경위생관리 1. 작업환경 위생관리

2. 소독제

3. 미생물의 종류와 특징 및 예방 방법

4. 방충ㆍ방서 관리

4. 공정 점검 및 관리 1. 공정의 이해 및 관리

2. 설비 및 기기



출제기준(실기)

직무
분야 식품가공 중직무분야 제과ㆍ제빵 자격종목 제빵기능사 적용기간 2023.1.1.∼2025.12.31.

○ 직무내용 : 빵류 제품을 제공하기 위한 체계적인 기술과 생산계획을 수립하여 생산, 판매, 위생 및 관련

업무를 실행하는 직무이다.

○ 수행준거 : 1. 제품개발을 통해 결정된 제품별 배합표에 따라 재료를 계량하고 여러 가지 제조 방법에 따라

반죽을 만들 수 있다

2. 빵의종류에따라부피와풍미를결정하는것으로 1차발효하기, 2차 발효하기, 다양한발효를 할 수 있다.

3. 발효된 반죽을 미리 정한 크기로 나누어 원하는 제품 모양으로 만드는 과정으로 분할, 둥

글리기, 중간 발효, 성형, 팬닝을 수행할 수 있다.

4. 식감과 풍미가 좋아지도록 제품의 특성에 적합한 온도로 익히기를 할 수 있다.

5. 빵의 특성에 따라 충전을 하거나 토핑을 하여 제품을 냉각, 포장 및 진열할 수 있다.

6. 완제품의 위생적이고 안전한 제조를 위해서 개인, 환경, 기기, 공정의 위생안전관리를 수행할 수 있다.

7. 생산 시작 전에 개인위생, 작업장 환경, 기기·도구에 대한 점검과 제품 생산에 필요한 재료를

계량할 수 있다.

실기검정방법 작업형 시험시간 4시간 정도

실기과목명 주요항목 세부항목 세세항목

제빵 실무 1. 빵류제품 스트레이트
반죽

1. 스트레이트법 반죽하기 1. 스트레이트 반죽 시 작업지시서에 따라
사용수의 온도를 조절할 수 있다.

2. 스트레이트 반죽 시 제품 특성에 따라
반죽기의 속도를 조절할 수 있다.

3. 스트레이트 반죽 완료 시 제품 특성에
따라 반죽 정도의 적절성을 점검할 수 있다.

2. 비상스트레이트법 반죽하기 1. 비상스트레이트 반죽 시 작업지시서에
따라 사용수의 온도를 조절할 수 있다.

2. 비상스트레이트 반죽 시 제품 특성에 따
라 반죽기의 속도를 조절할 수 있다.

3. 비상스트레이트 반죽 완료 시 제품 특성에
따라 반죽 정도의 적절성을 점검할 수 있다.

2. 빵류제품 스펀지
도우 반죽

1. 스펀지 반죽하기 1. 스펀지 반죽 준비 시 작업지시서에 따라
사용수의 온도를 계산할 수 있다.

2. 스펀지 반죽 시 제품 특성에 따라 반죽
기의 속도를 조절할 수 있다.

3. 스펀지 반죽 완료 시 제품 특성에 따라
반죽 정도의 적절성을 점검할 수 있다.

2. 본반죽하기 1. 본반죽 시 제품 특성에 따라 스펀지 상태를
점검할 수 있다.

2. 본반죽 준비 시 작업지시서에 따라 사용수의
온도를 계산할 수 있다.

3. 본반죽 시 제품 특성에 따라 반죽기의
속도를 조절할 수 있다.

4. 본반죽 완료 시 제품 특성에 따라 반죽

실기과목명 주요항목 세부항목 세세항목

정도의 적절성을 점검할 수 있다.
3. 빵류제품 특수 반죽 1. 사우어도우법 반죽하기 1. 제품 특성에 적합한 사우어도우 스타터를

만들 수 있다.
2. 온도와 시간에 따라 사우어도우 스타터를
점검할 수 있다.

3. 최종 반죽의 물성에 적합하도록 사용수
온도와 양을 조절할 수 있다.

4. 제품 특성에 따라 반죽기의 속도를 조절
할 수 있다.

5. 스타터 상태에 따라 최종 반죽의 적절
성을 점검할 수 있다.

2. 액종법 반죽하기 1. 제품 특성에 적합한 액종을 선택하여
만들 수 있다.

2. 온도와 시간에 따라 액종 상태를 점검
관리할 수 있다.

3. 최종 반죽의 물성에 적합하도록 사용수
온도와 양을 조절할 수 있다.

4. 제품 특성에 따라 반죽기의 속도를 조
절할 수 있다.

5. 액종 상태에 따라 최종 반죽의 적절성을
점검할 수 있다.

4. 빵류제품 반죽발효 1. 1차 발효하기 1. 1차 발효 시 제품별 발효 조건을 기준
으로 발효할 수 있다.

2. 1차 발효 시 반죽 온도의 차이에 따라
발효 시간을 조절할 수 있다.

3. 1차 발효 시 발효 조건에 따라 발효 시간을
조절할 수 있다.

4. 1차 발효 시 팽창 정도에 따라 발효 완료
시점을 찾을 수 있다.

2. 2차 발효하기 1. 2차 발효 시 제품별 발효조건에 맞게
발효할 수 있다.

2. 2차 발효 시 반죽 분할량과 정형모양에
따라 발효시점을 확인할 수 있다.

3. 2차 발효 시 빵을 굽는 오븐 조건에 따
라 2차 발효를 조절할 수 있다.

4. 2차 발효 시 빵의 특성에 따라 면포,
덧가루를 사용할 수 있다.

3. 다양한 발효하기 1. 다양한 발효 시 반죽의 종류에 따라 발
효조건에 맞게 발효할 수 있다.

2. 다양한 발효 시 발효의 분류에 따라 온
도 및 시간을 조절할 수 있다.

3. 다양한 발효 시 제품에 따라 펀칭, 발
효할 수 있다.

5. 빵류제품 반죽정형 1. 반죽 분할 및 둥글리기 1. 반죽 분할 시 제품 기준 중량을 기반으



실기과목명 주요항목 세부항목 세세항목

로 계량하여 분할 할 수 있다.
2. 반죽 분할 시 제품 특성을 기준으로 신
속, 정확하게 분할 할 수 있다.

3. 반죽 둥글리기 시 반죽 크기에 따라 둥
글리기 할 수 있다.

4. 반죽 둥글리기 시 실내온도와 반죽 상
태를 고려하여 둥글리기 할 수 있다.

2. 중간 발효하기 1. 중간 발효 시 제품 특성을 기준으로 실
온 또는 발효실에서 발효할 수 있다.

2. 중간 발효 시 반죽 크기에 따라 반죽의
간격을 유지하여 중간 발효할 수 있다.

3. 중간 발효 시 반죽이 마르지 않도록 비닐
또는 젖은 헝겊으로 덮어 관리할 수 있다.

4. 중간 발효 시 제품 특성에 따라 중간
발효시간을 조절할 수 있다.

3. 반죽 성형 팬닝하기 1. 성형작업 시 밀대를 이용하여 가스빼기를
할 수 있다.

2. 손으로 성형 시 제품의 특성에 따라 말기,
꼬기, 접기, 비비기를 할 수 있다.

3. 성형작업 시 충전물과 토핑물을 이용하여
싸기, 바르기, 짜기, 넣기를 할 수 있다.

4. 팬닝작업 시 비용적을 계산하여 적정량
을 팬닝할 수 있다.

5. 팬닝작업 시 발효율과 사용할 팬을 고려
하여 적당한 간격으로 팬닝할 수 있다.

6. 빵류제품 반죽익힘 1. 반죽 굽기 1. 굽기 시 빵의 특성에 따라 발효상태,
충전물, 반죽물성에 적합한 시간과 온
도를 결정할 수 있다.

2. 반죽을 오븐에 넣을 시 팽창상태를 기
준으로 충격을 최소화하여 굽기를 할
수 있다.

3. 굽기 시 온도편차를 고려하여 팬의 위
치를 바꾸어 골고루 구워낼 수 있다.

4. 굽기 시 반죽의 발효 상태와 토핑물의
종류를 고려하여 구워낼 수 있다.

2. 반죽 튀기기 1. 튀기기 시 반죽 표피의 수분량을 고려
하여 건조 시켜 튀겨낼 수 있다.

2. 튀기기 시 반죽의 발효 상태를 고려하여
튀김 온도와 시간, 투입 시점을 조절할
수 있다.

3. 튀기기 시 제품의 품질을 고려하여 튀
김기름의 신선도를 확인할 수 있다.

4. 튀기기 시 제품특성에 따라 모양과 색
상을 균일하게 튀겨낼 수 있다.

실기과목명 주요항목 세부항목 세세항목

3. 다양한 익히기 1. 다양한 익히기 시 제품특성에 따라 익
히는 방법을 결정할 수 있다.

2. 찌기 시 제품특성에 따라 찌기온도와
시간을 조절할 수 있다.

3. 찌기 시 제품의 크기와 생산량에 따라
찜통의 용량을 조절할 수 있다.

4. 데치기 시 발효상태와 생산량에 따라
온도와 용기의 용랑을 조절하여 생산
할 수 있다.

7. 빵류제품 마무리 1. 빵류제품 충전하기 1. 충전물 선택 시 영양성분을 고려하여
맛과 영양을 극대화할 수 있다.

2. 충전물 생산 시 제품의 특성을 고려하여
충전물을 생산할 수 있다.

3. 충전물 사용 시 제품과 재료의 특성을
고려하여 충전물을 사용, 관리할 수 있다.

4. 충전물 사용 완료 시 정확한 비율과 사
용량을 기반으로 완제품을 만들 수 있다.

2.. 빵류제품 토핑하기 1. 토핑물 선택 시 영양성분을 고려하여
맛과 영양을 극대화 할 수 있다.

2. 토핑물 생산 시 제품의 특성을 고려하여
토핑물을 생산할 수 있다.

3. 토핑물 사용 시 제품과 재료의 특성을
고려하여 토핑물을 사용, 관리할 수 있다.

4. 토핑물 사용 완료 시 정확한 비율과 사
용량을 기반으로 완제품을 만들 수 있다.

3. 빵류제품 냉각포장하기 1. 포장, 진열 시 제품 특성과 포장재, 진
열대를 고려하여 제품의 신선도를 유
지, 관리할 수 있다.

2. 포장, 진열 시 제품 특성과 포장재, 진
열대를 고려하여 제품을 위생적으로 유
지, 관리할 수 있다.

3. 진열관리 시 제품 특성에 따라 제품을
더욱 돋보이게 진열할 수 있다.

4. 제품을 진열관리 시 판매 시간 및 매출
추이를 기반으로 재고 관리를 할 수 있다.

8. 빵류제품 위생안전
관리

1. 개인 위생안전관리하기 1. 식품위생법에 준해서 개인위생 안전관
리 지침서를 만들 수 있다.

2. 식품위생법에 준한 작업복, 복장, 개인
건강, 개인위생 등을 관리할 수 있다.

3. 식품위생법에 준한 개인위생으로 발생
하는 교차오염 등을 관리할 수 있다.

4. 식중독의 발생 요인과 증상 및 대처 방
법에 따라 개인위생에 대하여 점검 관
리할 수 있다.


