
※ 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(요리)]  

강 좌 명 출장·찬품요리(1인 실습) 강사명 김윤지

강의 요일 화요일 강의

시간

모두누림

(남양)
10:00~13:00

강의 장소 요리실1

강 의 소 개

목    표
출장요리와 찬품요리를 체계적으로 배워 가정에서 손님접대 및 생활요리로 

활용 할 수 있다.

교 재 명 강사 교재

실습재료비

* 재료비 총액(12주) : 250,000 원

* 재료비 상세 내역 : 공통재료비 : 100,000(양념과 비품)

                  + 개인재료비 : 150,000(개인 실습재료)

* 개인 준비 사항 : 앞치마, 행주, 키친타올, 담아갈 용기

관련자격증 - 발급기관 -

수강대상 성인 필요기자재 요리실에 비치된 도구

기간별 강 의 내 용 비  고

1주차 오리엔테이션 / 모듬쌈밥 / 단호박샐러드

2주차 원팬잡채 / 납작양념감자구이

3주차 돼지목살된장구이 / 표고버섯굴소스조림

4주차 안동찜닭 / 우엉튀김무침(사찰)

5주차 쭈꾸미미나리무침 / 오징어꽃회 

6주차 도토리전피자(약선) / 쌈배추백김치

7주차 고구마말차찐빵 / 삼색달걀말이

8주차 쇠고기채소말이 / 내맘대로빼빼로

9주차 양념게장 / 양배추피클

10주차 깐풍기 / 두부강정

11주차 무굴밥 / 미역초회 / 수정과

12주차 어묵전골 / 김장아찌(사찰) / 종강


