
※ 추석 연휴 주간(9.21.(월)~9.25.(금)) 및 개천절 및 한글날 연휴 주간(10.5.(월)~10.9.(금))에는 수업이 진행되

지 않습니다.

강 의 계 획 서
[지원분야: 배움과정(제과제빵)]  

강 좌 명 손쉬운 베이킹 강사명 채은주

강의 요일 목요일 강의

시간

모두누림

(남양)
09:30~12:30

강의 장소 요리실2

강 의 소 개

목    표
다양한 제품을 통해 제조공정을 쉽게 이해할 수 있고 실패율을 줄이며 차츰 

실력을 향상시켜 성취감 또는 취,창업의 밑거름이 목표

교 재 명 교재 없음(판서, 활용 참고용 교재)

실습재료비

* 재료비 총액(12주) : 240,000원

* 재료비 상세 내역 : 품목 실습에 관련 된 주, 부재료 및 소모성 재료 전부

* 개인 준비 사항 : 행주, 앞치마, 담아갈 용기(환경보호차원 일회용품 자제)

관련자격증
제과기능사, 제빵기능사

도전 가능
발급기관 국가자격증

수강대상 성인 필요기자재 -

기간별 강 의 내 용 비  고

1주차 오리엔테이션, 간단실습(쨈쿠키 만들기)

2주차 초코쌀식빵: 초코바게트 유행 따라잡기

3주차 크라프트 건강빵 : 잡곡믹스로 스틱빵 만들기

4주차 브리오슈 낭테르(호텔식빵): 버터 풍미 가득한 호텔 식빵 만들기

5주차 애플크럼블 스콘: 애플 콩포트와 크럼블로 스콘 만들기

6주차 명란소금빵: 식지 않는 인기 빵 명란 마요를 넣은 소금빵 만들기

7주차 밤마들렌: 페이스트 듬뿍 넣은 반죽과 밤을 넣은 마들렌

8주차 소보루빵: 기본에 충실한 옛날 빵 만들기

9주차 흑당크림치즈빵: 흑당 시럽을 넣은 크림치즈 빵 만들기

10주차 호두피칸타르트: 호두와 피칸 넣은 타르트 만들기

11주차 고구마빵 & 슈톨렌 전작업: 모양으로 먹는 고구마빵 만들기

12주차 슈톨렌 만들기, 종강마무리: 마지팬 만들어 넣기


