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학습과목의 강의계획서

주 강  의   내  용 수업방법 학습자료
[과제포함]

기자재
[보조교구]

1

1] 강의제목: 빵의 개념 및 역사

2] 강의주제: 빵의 개요

3] 강의세부내용: 
① 빵의 정의

② 빵의 역사

③ 빵의 분류 [이스트 사용 유무에 따른]

④ 제과제빵 기구와 도구

시청각, 

강의, 실습
P 13 - 15

PC,

Projector

2

1] 강의제목: 재료의 종류와 특성 I

2] 강의주제: 탄수화물, 밀가루

3] 강의세부내용: 
① 탄수화물의 분류

② 전분의 구성과 특성

③ 밀의 종류 및 용도

④ 반죽의 물성 측정 기기

시청각, 

강의 
P 16 - 38

PC,

Projector

3

1] 강의제목: 재료의 종류와 특성 II

2] 강의주제: 유지, 이스트, 우유

3] 강의세부내용: 
① 유지의 구조와 성질

② 유제품의 특성

③ 이스트의 종류와 성질

④ 우유의 성분과 조성

시청각, 

강의
P 38 - 55

PC,

Projector

4

1] 강의제목: 재료의 종류와 특성 III

2] 강의주제: 감미제, 계란, 팽창제, 물, 효소

3] 강의세부내용: 
① 감미제의 기능

② 계란의 영양과 세균

③ 산제의 종류

④ 물의 경도

*과제제출 : 반죽개량제의 종류와 특성 분석

시청각, 

강의

P 56 - 77

1차과제

PC,

Projector

5

1] 강의제목: 재료의 종류와 특성 IV

2] 강의주제: 단백질, 초콜릿, 향신료

3] 강의세부내용: 
① 아미노산의 기본구조

② 단백질의 영양학적 분류

③ Bloom 현상

④ 기타 곡류

⑤ 향료와 향신료의 차이점

⑥ 양조주, 증류주, 혼성주의 특성

시청각, 

강의
P 77 - 99

PC,

Projector

6

1] 강의제목: 제빵이론 

2] 강의주제: 빵의 분류 및 제조법

3] 강의세부내용: 
 ① 제품에 따른 분류

 ② 스트레이트법의 장단점

 ③ 스펀지법의 장단점

 ④ 비상반죽법의 필수, 선택적 조치

 ⑤ 노타임법의 활용

 ⑥ 액종법의 응용

 ⑦ 냉동반죽법의 이해 및 응용

시청각, 

강의
P 100 - 131

PC,

Projector

7 중  간  고  사



주 강  의   내  용 수업방법 학습자료
[과제포함]

기자재
[보조교구]

8

1] 강의제목: 빵의 제조 순서

2] 강의주제: 제빵공정

3] 강의세부내용:
  ① 반죽제조 

  ② 발효

  ③ 성형

  ④ 2차발효

  ⑤ 굽기 및 냉각

시청각, 

강의
P 131-182

PC,

Projector

9

1] 강의제목: 빵의 종류 및 제법

2] 강의주제: 다양한 빵의 특성 이해

3] 강의세부내용:
  ① 식빵류[우유식빵, 건포도식빵]

  ② 단과자빵류[앙금빵, 크림빵]

  ③ 페이스트리류[데니쉬, 크루아상]

  ④ 도덧류[이스트도넛, 크로켓]

  ⑤ 미국식 단과자빵[스위트롤]

시청각, 

강의
P 183 -235

PC,

Projector

10

1] 강의제목: 제과이론

2] 강의주제: 케익의 분류

3] 강의세부내용: 
  ① 제과의 영역

  ② 반죽의 분류 및 제조법

  ③ 반죽의 온도 및 비중 및 pH

  ④케이크 굽기

*과제제출 : 냉동빵의 특성 분석

시청각, 

강의

P 236 - 254

2차과제

PC,

Projector

11

1] 강의제목: 제과재료의 종류 및 기능

2] 강의주제: 다양한 재료

3] 강의세부내용: 
  ① 박력분의 특성

  ② 제과에 사용되는 각종 당류

  ③ 유지의 기능

  ④ 계란의 기능

시청각, 

강의
P 255 - 270

PC,

Projector

12

1] 강의제목: 케이크의 종류 및 제법 I

2] 강의주제: 반죽형 케익

3] 강의세부내용: 
  ① 파운드케익의 종류 및 특성

  ② 레이어 케익의 분류 및 배합표 작성법

  ③ 과일 케이크의 정의

시청각, 

강의
P 271 - 276

PC,

Projector

13

1] 강의제목: 케이크의 종류 및 제법 II

2] 강의주제: 거품형 케익

3] 강의세부내용:
  ① 스펀지케익의 기본 배합

  ② 젤리롤 VS 소프트롤

  ③ 별립법, 공립법의 제조법 차이점

  ④ 머랭의 제조

  ⑤ 시퐁법의 이해

시청각, 

강의
P 276 - 296

PC,

Projector

14

1] 강의제목: 케이크의 종류 및 제법 III

2] 강의주제: 기타 제조법 및 각종 토핑

3] 강의세부내용: 
  ① 파이의 구성

  ② 페프페이스트리와 데니시페이스트리의 차이점

  ③ 쿠키의 퍼짐성과 믹싱 관계

  ④ 슈의 응용

  ⑤ 토핑과 아이싱의 제조

시청각, 

강의
P 296 - 367

PC,

Projector

15 기  말  고  사



성적 산출을 위해 사용한 평가 요소 목록

학 습 과 목 명 평  가  요  소 배  점  비  율

제과제빵학

중간․기말고사

과제물 및 수업참여도

출석율

중간, 기말고사 : 60 퍼센트

과 제 물 : 20 퍼센트

출 석 율 : 20 퍼센트 


