
< 2018학년도 3월 6일 ~ 6월 24일 >

1. 강의개요

학습과정명 한식조리실습Ⅲ 학점 3 교강사명
교강사 

전화번호

강의시간 5시간 강 의 실 수강대상 호텔조리 E-mail

2. 교육과정 수업목표 

주식이 쌀이면서 쌀이 남아도는 우리나라에서 건강에 좋고 맛도 좋은 한국전통음식인 떡과 술을 널리 보급하고, 지식

과 기술을 연마하여 취업에 도움이 되고자 하는데 교육목표를 둔다.

3. 교재 및 참고문헌

주교재
보기좋은 떡 

먹기좋은 떡
저자 최순자 출판사 ㈜B&C월드 출판년도 2008년

부교재(참고문헌) 한국전통주교과서 저자 류인수 출판사 교문사 출판년도 2014년

4. 주차별 강의(실습‧실기‧실험) 내용 

주별 차시 강의(실습‧실기‧실험) 내용 과제 및 기타 참고사항

제 1 주

1 1)강의주제: 한국전통음식인 떡의 역사와 조리법

2)강의목표: 전통병과의 이해

3)강의세부내용 : ① 떡의 역사            ② 떡의 종류

                 ③ 떡의 재료와 부재료   ④ 조리방법

4)수업방법 :  강의 및 질의 응답

주교재

p8-21

빔프로잭트

2

3

4

5

제 2 주

1 1)강의주제: 한국전통음식인 술의 역사와 조리법

2)강의목표: 전통주의 이해

3)강의세부내용 : ① 술의 역사            ② 발효의 원리

                 ③ 술의 재료와 부재료   ④ 조리방법

4)수업방법: 강의 및 질의 응답

프린트

빔프로잭트

2

3

4

5

제 3 주

1 1)강의주제: 막걸리와 동동주의 차이점

2)강의목표: 찹쌀동동주 빚기

3)강의세부내용 : ① 고조리서의 양조법    ② 누룩의 이해

                 ③ 고두밥과 누룩 섞기    ④ 숙성하기

4)수업방법: 강의 및 실습. 발표 및 질의응답

프린트

빔프로잭트

2

3

4

5

제 4 주

1 1)강의주제: 당근정과, 콩설기

2)강의목표: 당근정과를 만들어 콩설기에 장식하기

3)강의세부내용 : ① 당근꽃 만들기    ② 졸여서 정과 만들기

                 ③ 서리태를 섞어 떡 찌기 ④ 장식하기

4)수업방법 : 강의 및 실습, 평가와 토론

주교재

p26 ~27

2

3

4

5

제 5 주

1 1)강의주제: 꽃송편과 수정과

2)강의목표: 송편과 음청류를 만들어 다과상 차리기

3)강의세부내용 : ① 각 지역의 송편 알아보기

                 ② 송편소 만들기  ③ 쌀반죽하여 빚기    

주교재

p44 ~45

2

3

수  업  계  획  서

결

재

전공주임 교학부장



4
                 ④ 찌기와 모양내기

                 ⑤ 생강과 개피를 넣어 수정과 끓이기

4)수업방법 : 강의 및 실습, 평가와 토론
5

제 6 주

1 1)강의주제: 인절미와 삼색경단

2)강의목표: 찹쌀가루를 이용한 치는 떡과 삶는 떡 만들기

3)강의세부내용 : ①기본적인 치는 떡에 대한 이해 

                 ② 잣넣어 경단만들기       

                 ③ 삶기            ④ 고명 무치기

4)수업방법 : 강의 및 실습, 평가와 토론

주교재

p48~49, p68~69

과제1 제출(8점)

- 외국의 떡과 우리나라 떡의  

   비교와 발전방향 제시

2

3

4

5

제 7 주

1 1)강의주제: 떡공예와 꼬리절편 만들기

2)강의목표: 아름다운 떡을 위한 떡장식과 절편을 이용한 꼬리떡 만들기

3)강의세부내용 : ① 떡과 색소를  이용한 각종 꽃 장식만들기   

                ② 찌는떡을 만들어 꼬리절편 만들기

4)수업방법: 강의 및 실습, 평가와 토론

주교재

p282-287

2

3

4

5

제 8 주

1

중간고사

-객관식 10문항(각1점)

-주관식 단답형 7문항(각2점)

-주관식 기술형 2문항(각3점)

-총30점

필기시험

2

3

4

5

제 9 주

1 1)강의주제: 매화떡 과 두텁단자

2)강의목표: 꽃모양의아름다운 꿀떡과 봉우리떡 만들기

3)강의세부내용 : ① 쌀가루에 색소 넣어 찌기② 성형하기

                 ③ 견과류로 소만들기  ④ 쪄서 고물무치기

4)수업방법: 강의 및 실습, 평가와 토론

주교재

p54-55

p132-133

2

3

4

5

제 10 주

1 1)강의주제: 잡과병과 모약과 만들기

2)강의목표: 영양떡인 잡과병과 한과인 모약과 만들기

3)강의세부내용 : ① 밤,대추,석이 썰기 ② 완자만들기

                 ③ 밀가루에 꿀,소주.생강가루로 반죽하기

                 ④ 기름에 튀겨서 집청하기

4)수업방법: 강의 및 실습, 평가와 토론

주교재

p74-75

p216-217

2

3

4

5

제 11 주

1 1)강의주제: 쇠머리떡과 고구마케잌 만들기

2)강의목표: 잔치 때 많이 쓰는 쇠머리떡과 고구마케잌 만들기

3)강의세부내용:① 밤,대추,호박,서리태를 불려서 쌀가루와 섞어 찌기     

             ②찐고구마를 체에내려 쌀가루와 찌기

4)수업방법: 강의 및 실습, 평가와 토론

주교재

p190

p268-269

2

3

4

5

제 12 주

1 1)강의주제: 삼색양갱, 꽃산병만들기

2)강의목표: 팥앙금과 핕소를 이용한 꽃산병만들기

3)강의세부내용 : ① 팥앙금에 당분을 넣어 양갱만들기

                 ② 멥쌀가루를 찐후 쳐서 모양을 만들어 

                    떡쌀로 찍어 문양만들기

주교재

p186-187

과제2(수시고사, 7점)

- 지필고사 

2

3

4



5 4)수업방법: 강의 및 실습, 평가와 토론, 수시고사

제 13 주

1 1)강의주제: 약식, 오미자화채 만들기

2)강의목표: 한국의 대표적인 약식만들기와 오미자화채 만들기

3)강의세부내용 : ① 대추고 만들기  ② 견과류 섞기 

                 ③ 찜통에 찌기   

                 ④ 오미자 떫은맛이 나지 않게 우려내기

4)수업방법: 강의 및 실습, 평가와 토론

주교재

p150-151 

2

3

4

5

제 14 주

1 1)강의주제: 건구절판 만들기

2)강의목표: 떡에 들어가는 식재료에 

             여러가지 조리법을 이용하여 구절판 꾸미기

3)강의세부내용 : ① 정과만들기  ② 란만들기  ③ 초만들기 

                 ④ 곶감오리기   ⑤ 튀각만들기

4)수업방법: 강의 및 실습, 평가와 토론

프린트

빔프로젝트

2

3

4

5

제 15 주

1

기 말 고 사

- 수업 실습작품 중 한 가지를 선정하여 주어진 시간 내에 요구사

항을 준수하여 작품 완성

실 기 시 험

총 30점

2

3

4

5

5. 성적평가 방법

중간고사 기말고사
과제물

및 수시고사
출 결 수업참여도 합 계 기 타

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

6. 수업 방법(강의, 토론, 실습 등)

- 이론(설명 및 질의, 응답)

- 실습(시연, 실습, 평가, 토론, 정리)

7. 수업에 특별히 참고하여야 할 사항

- 강의 오리엔테이션 : 강의소개, 주차별 강의 내용 소개, 안전과 위생에 관한 주의사항 전달

- 강의교재 관련 공지 : 강의 계획서에 따른 주교재 및 부교재 활용방법 설명

- 성적평가 관련공지 : 중간고사, 기말고사, 출석, 과제물 및 수시고사, 실습평가, 수업참여도 평가에 관한 공지

8. 문제해결 방법(실험‧실습 등의 학습과정의 경우에 작성)

-실무적용능력 향상 : 전통음식인 떡과 술의 기본 이론과 실기실습을 통하여 현장에서 일어날 수 있는 문제 해결

능력을 함양함.

-직무응용능력 함양 : 업무 중에 발생할 수 있는 사례에 대처할 수 있는 수업을 진행함.


