
강 의 계 획 서

교과목 제과제빵실습Ⅰ 구분 이론1 - 실습4 학점 3 담당

과정 저자 월간 파티시에 출판사 비앤씨 월드 교재명 표준 제빵실기

학습

목표

제과제빵실무에 기본이 되는 기술과 응용기술을 지속적인 실습 교육을 통하여 실무에 부합될 수 있도록 한

다. 수업진행은 주교재와 실습을 위주로 하며, 필요시 선정된 주제에 대한 내용을 토의 발표한다.

주 강의일자 학습주제 강 의 내 용
평가방법 및 

내용
학습준비물 비고

1

오리엔테이션 및 

제과제빵 실습의 

이해

과목소개 및 평가방법, 수업목표 설명, 강

의계획서 설명, 제과제빵 실습을 이해한

다.

이론
주교재

강의자료

2
우유식빵

건포도식빵

스트레이트제법의 이해, 저율배합과 고율

배합과 제빵공정을 숙련 및 이해한다.

제품에 대한 

분석 평가

주교재

강의자료

3
초코칩쿠키

앙금빵

쿠키 제조방법 및 앙금빵 제조방법과 제품

특성을 숙지한다. 공정상의 변수를 이해하

고 제품특성을 이해한다.

제품에 대한

분석 평가

주교재

강의자료

4
야채모닝빵

피자

독특한 풍미를 지닌 채소빵 피자를 만들고 

신제품을 이해한다.

제품에 대한

분석 평가

주교재

강의자료

5
하드롤

브라우니

하드롤 제조법과 브라우니 제조법을 이해

한다.

제품에 대한

분석 평가

주교재

강의자료
과제1

6
소보로빵

밤식빵
소보로빵과 밤식빵 제조법을 이해한다.

제품에 대한

분석 평가

주교재

강의자료

7
크림치즈베이글

두부스낵

베이글빵의 특성을 이해한다.

크림치즈 제품을 만들고 특성을 파악한 후 

응용법을 익힌다.

두부 스낵 제조공법을 이해한다.

제품에 대한

분석 평가

주교재

강의자료

8 중 간 고 사



주 강의일자 학습주제 강의내용 평가방법 및 
실습내용

학습준비물 비고

9 젤리롤 케이크 공립법, 크림법을 이용하여 만든다.

실습 및 

제품에 대한 

분석평가

주교재

강의자료

10
로티번

버터크림빵
단과자빵 제조공정을 이해 및 숙련한다

실습 및 

제품에 대한 

분석평가

주교재
강의자료

11
치아바따

포카치아

이태리빵과 호밀을 이용한 제품을 이해 및 

연구한다.

실습 및 

제품에 대한 

분석평가

주교재

강의자료

12
당근파운드

버터링쿠키

당근파운드와 버터링쿠키 제조공법을 이해

한다.

실습 및 

제품에 대한 

분석평가

주교재

강의자료

13
옥수수머핀

초코머핀
각종 머핀 종의 제조공법을 이해한다.

실습 및 

제품에 대한 

분석평가

주교재

강의자료
과제2

14
바게트

마늘빵

바게트의 제조공법과 이를 응용한 마늘빵 제

조공법을 숙련 및 이해한다.

실습 및 

제품에 대한 

분석평가

주교재

강의자료

15 기 말 고 사

참고문헌

제과제빵 실무론 - 현학사

프랑스빵의 기초 - 쿠켄

마스터베이킹 - 비앤씨월드

학습평가방법

및 평가내용

중간고사 기말고사 수시(평소) 평가

필기- 객관식, 주관식 필기- 객관식, 주관식
리포트 평가

수업참여도

성적평가기준

(상대+절대)

출석 중간고사 기말고사 리포트
기타

(수업참여도) 총점

20% 30% 30% 15% 5% 100%

참고사항

 과제1 : 빵의 유래 및 역사 

         (레포트는 표지, 목차 제외 5장 이상 작성)

 과제2 : 제과제빵 실습일지 

         (레포트는 표지, 목차 제외 5장 이상 작성)


