
강 의 계 획 서
[지원분야:   배움과정      ]  

강 좌 명  별미 김치와 집밥요리 강사명 하경애

강의가능

요일

모두누림

(남양) 강의가능

시간

모두누림

(남양)
:   ~   :

유앤아이

(병점)
화

유앤아이

(병점)
09:30   ~ 12:30

강 의 소 개

목    표  제철 식재료로 만드는 건강한 집밥요리 만들기

교 재 명 레서피

실습재료비

* 재료비 총액(12주) :  220,000원(1인 1실습. Take-out)

* 재료비 상세 내역 : 배추, 고춧가루, 액젓, 마늘, 생강 등 

* 개인 준비 사항 : 키친타월, 행주 2개, 앞치마. 밀폐용기 1L 통 2개

관련자격증 발급기관

수강대상 성인 필요기자재

기간별 강 의 내  용 비  고

1주차 나비쥐포 / 건파래 무침

2주차 녹두전 / 고사리 나물

3주차   견과류 멸치볶음 / 함박스테이크 / 웰빙보리떡(시연)

4주차 감자춘권 / 배추 겉절이

5주차 궁채나물 / 곤드레 나물 솥밥

6주차 꽃게 무침 / 쿼바로우

7주차 연잎밥 / 나박김치

8주차 겨울 동치미 / 알탕

9주차 김장 배추 김치 / 낙지 연포탕

10주차 호두강정 / 단호박 해물찜

11주차 고구마 단호박 샐러드 / 김치 고기 만두

12주차 밀푀유 나베 / 삼각김밥

※ 2026년 강의계획서에는 법정공휴일 및 휴강일이 포함된 경우 이후 수업 일수에 반영하여 전체 12주 수업으로

작성 제출하여 주시기 바랍니다.

※ 강좌 개설시 제안한 강의 요일 및 시간은 센터 사정 또는 기타 제반 사항 등으로 변경될 수 있습니다.


