
강 의 계 획 서 
<2016년도 2학기>

교과목 제빵실습 II 구분 이론 1 - 실습 4 학점 3 담당
교수

학과 저자 홍상기 출판사 비앤씨월드 교재명 마스터베이킹

학습

목표

제빵의 필수재료인 밀가루, 물, 이스트,소금 등 각각의 재료의 특성을 이해하고 재료계량에서 

굽기, 냉각까지의 모든 공정을 반복 숙달하여 제빵실습에 능동적으로 할 수 있는 능력을 키우

며 자격증 취득, 취업에 연계할 수 있는 능력을 배양한다.

주 강의일자 학습주제 강 의 내 용
평가방법 및 

내용
학습준비물 비고

1 캉파뉴의 이해
 애프리콧 캉파뉴

 단호박 크림치즈 캉파뉴

∙강의이해정도
∙강의수용태도
∙질의 및 답변

강의계획서

배부

2 캉파뉴의 이해
 골든레이즌 캉파뉴

 블루베리 체스너트 캉파뉴

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료

3
다양한 충전물 

이용

 찰보리 캉파뉴

 초코 크랜베리 캉파뉴

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료

4
다양한 

충전물을 이용

 프루츠 캉파뉴

 통밀 캉파뉴

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료

5
다양한 

충전물을 이용

 호밀 무화과 캉파뉴

 애플 골든 레이즌 캉파뉴

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료

6 유럽빵의 이해
 팽 드 메테이

 팽 드 세이글

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료

7 조리빵의 이해
 치즈 치아바타

 곡물 치아바타

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료
과제1

8 중 간 고 사 필기

9

다야한 

충전물의 

조리빵

 찰보리 치아바타

 감자 치아바타

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표



주 강의일자 학습주제 강의내용 평가방법 및 
실습내용 학습준비물 비고

10

다야한 

충전물의 

조리빵

 청국장 트리플 빈

 시금치 치아바타

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료

11

다야한 

충전물의 

조리빵

 파니니빵

 베이컨 르방 포카치아

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료

12
포카치아의 

이해

 시금치 포카치아

 어니언 포카치아

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료

13
단과자빵의 

이해

 레드와인 무화과

 떡 먹은 앙금빵

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료

14
단과자빵의 

이해

 모카랑 코코

 초코 & 초코

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료
과제2

15
단과자빵의 

이해

 아몬드 모카번

 딸기 단팥빵

제품에 대한

분석 평가 및 

조원발표

주교재

강의자료

16 기 말 고 사 필기

참고문헌
 표준제빵실기 - 비앤씨월드 

 제과제빵 기능사 실기 및 실무  - 백산출판사

학습평가방법

및 평가내용

중간고사 기말고사 수시(평소) 평가

객관식 및 주관식 객관식 및 주관식
레포트 평가 15점

수시 평가 5점

성적평가기준

(상대+절대)

출석 중간고사 기말고사 리포트 기타
(수업참여도) 총점

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

참고사항

 • 출결관리 : 80% 이상만 출석 성적 부여

• 성적관리 : 상대평가기준(A : 20% 이하, 
    A + B : 60% 이하)의 범위 내에서 결정

• 연락처 : 

• E-Mail :  

• 과제물 #1 : 빵굽는 CEO` 읽고 독후감

• 과제물 #2 : 제빵실기Ⅱ 레시피정리

             


