
2021년도 제7회 수산물품질관리사 2차 시험 출제영역

○ 과목명: 수산물품질관리실무

주요영역 세부영역 세세영역

농수산물
품질관리법령

1. 수산물의 표준규격및
품질인증

1. 표준규격의 의미
2. 수산물 품질인증 및 사후관리

2. 이력추적관리및
지리적표시

1. 이력추적관리 및 사후관리
2. 지리적 표시 및 지리적표시자의 권리

3. 유전자변형수산물표시
및 안전성 조사

1. 유전자변형 수산물 및 조사
2. 수산물 안전성 조사

4. 지정해역및생산가공
시설관리

1. 위생관리 및 위해요소중점기준
2. 지정해역 지정 및 관리
3. 생산 가공시설 등록 및 관리

5. 수산물 검사 및 검정
1. 수산물 검사
2. 수산물 검정
3. 금지행위 및 조사 검정

6. 농수산물 원산지표시에
관한 법령

1. 총칙
2. 원산지 표시

수확 후
품질관리 기술

1. 수확 전 품질관리 기술 1. 수산물 전처리

2. 수확 후 품질관리 기술
1. 수산물 사후변화
2. 수산물 선도 및 변질 (선도 판정)

3. 수산물 가공 및 저장
관리

1. 수산물 가공
2. 상온저장
3. 냉장저장
4 냉동저장

4. 수산물 위생관리
1. 위해요소 중점관리 적용
2. 수산물 식중독 관리

5. 수산물 포장관리

1. 포장재료
2. 포장방법
3. 포장설계
4. 표시사항

수산물
유통관리

1. 주요 수산물 유통구조
및 가격

1. 활어 유통경로
2. 선어 유통경로
3. 해조류 유통경로
4. 냉동수산물 유통경로
5. 수산가공품 유통경로

2. 수산물 마케팅 및 거래

1. 시장거래
2. 공동판매 및 계산
3. 전자상거래
4. 수산물 마케팅 및 가격전략
5. 수산물 브랜드 관리

3. 수산물 유통 정보관리
1. 수산물 유통정보 현황
2. 수산물 유통정보 이용



○ 과목명: 수산물등급판정실무

주요영역 세부영역 세세영역

수산물
표준규격

1. 합불판정대상품목
표준규격

1. 활수산물 합격기준

2. 신선 · 냉장수산물 합격기준

3. 냉동수산물 합격기준

4. 연육 합격기준

5. 해조류 합격기준

6. 건제품 합격기준

7. 염장품 합격기준

8. 조미가공품 합격기준

9. 어육연제품 합격기준

2. 등급판정대상품목
표준규격

1. 마른김/얼구운 김등급 검사기준

2. 마른멸치 등급 검사기준

3. 마른톳 등급 검사기준

4. 실한천 등급 검사기준

품질 검사

1. 수산물 검사기준

1. 일반성분 검사기준

2. 중금속 및 방사능 검사기준

3. 세균 및 바이러스 검사기준

4. 항생물질 검사기준

5. 독소 검사기준

6. 식품첨가물 검사기준

2. 관능검사 기술

1. 맛 평가

2. 색깔 평가

3. 선별 평가

4. 크기 평가

5. 형태 평가

6. 냄새 평가

3. 정밀검사 기술
(식품의 기준 및 규격
= 식품공전)

1. 수분 시험방법

2. 염분 시험방법

3. 일반세균수 시험방법

4. 대장균군 시험방법

5. 마비성 패독 시험방법

6. 수은 시험방법

7. 복어독 시험방법


