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단원 문항수 세부내용 출제율
수분 1 결합수 5%

탄수화물 3
글리코겐, 베타글루칸, 키틴, 셀룰로스

15%전화당, 과당, 잔탄검, 소비톨
전분의 호정화

지 질 4

가열에 의한 유지의 변화

20%
인지질(phospholipid)

발연점에 영향을 미치는 인자
지방산의 구조

단백질 4

단백질을 구성하는 아미노산

20%
단백질 변성

식물성 단백질
우유에서 치즈를 제조할 때 일어나는 현상

비타민 1 리보플라빈 5%
무기질 1 칼슘, 요오드, 마그네슘, 철 5%

색과 갈변 1 비효소적갈변반응 5%
식품의 맛 1 감미료 5%

식품의 냄새 1 식품의 가열가공 중 풍미성분의 변화 5%
효소 1 펙틴 에스터레이스(pectin esterase) 5%

식품의 물성 1 식품의 콜로이드 상태 – 겔(gel) 5%
식품의 독성물질 0 - 0%

건강기능식품 1 식품에 함유된 기능성 성분 5%

이번 교육청 식품화학 시험은 작년 시험에 비해 대다수 문제의 지문이 길어졌으며, 단답형 문
제 비율도 현저히 줄어들었습니다. 식품화학 역시 각 지문들을 꼼꼼히 읽어가며 틀린부분을 
삭제하면 쉽게 정답을 맞출 수 있는 문제들이었으나, 지문을 읽어나가는 시간이 상대적으로 
늘어남에 따라 전체적인 시험시간에 영향을 줬을 것으로 생각됩니다. 그러나 1 ~ 2문항을 제외
하면 수업시간에 반복적으로 연습하던 내용들이 주로 출제되었으므로 충분히 고득점도 취득할 
수 있을 것으로 생각됩니다. 
올해 교육청 시험에서도 주요 파트인 탄수화물, 지질, 단백질에서 11문항이 출제되었으며 독
성물질 파트를 제외하고 모든 파트에서 1문제씩 골고루 출제되었습니다. 결합수의 특징이나 
지방산 및 아미노산의 구조, 단백질 변성, 유지의 산화, 겔의 종류, 비효소적 갈변반응의 특징 
등 기본적이면서 자주 출제되었던 내용들과 다당류의 구성당과 결합양식, 전분의 호정화, 식
품 가열 중 풍미성분 변화, 우유에서 치즈를 제조할 때 일어나는 현상, 기능성 성분 및 구조 
등 식품의 가열이나 제조과정에 따른 변화를 고려한 응용문제까지 다양하게 출제되었습니다. 
문제풀이수업이나 모의고사를 통해 긴지문 속에서 틀린부분을 정확하고 빠르게 찾는 연습을 
충분히 했기 때문에, 이번 교육청 식위직 수험생분들의 좋은 성적을 기대합니다.

더운 날씨 속에서도 최선을 다한 우리 식위직 수험생분들 정말 고생많았고, 합격 소식을 기다
리고 있겠습니다. 


