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과 정 명 건강 행복 밥상 주말( )

담 당강사 반 효 현

강 좌개요
제철의 식재료를 이용한 좋은 영양소 섭취와 인스턴트의 맛에서 벗어나

자연 재료 맛을 느끼고 실습하는 강좌이다.

강 의목표 제철 재료를 이용한 이상적인 조리 방법을 활용할 수 있다.

운 영시간

교육기간 요일 시간

월 토 주4. 1.( )~6. 15.( ) / 11

법정공휴일은 보강 없습니다( .)
토 주 회1 10:00 ~ 13:00

교육대상
만 세 이상18
인천거주시민 인원 명20 수 강 료 원36,000

준 비 물 첫날준비물: 앞치마 행주 필기도구 키친타월 음식 담아갈 작은 통/ / / /

재 료 비

교 재 비( )

재료비 원 재료는 공동구매로 수업 진행132,000 ( )– 

교재비 매주 프린트물 형식으로 배부– 

주별 세 부 내 용 비고

주1 오리엔테이션 종합 장아찌 무 오이 고추 샐러리 등등/ ( / / / ..) 4/6

주2 오이 소박이 강된장/ 4/13

주3 안심 장조림 오이 간장 무침/ 4/20

주4 우리집 김밥 만들기 4/27

주5 멘보샤 칠리소스 닭날개 튀김 소스& / & 5/4

주6 열무 또는 얼갈이 김치( ) 5/11

주7 닭다리살 불고기 호박볶음/ 5/18

주8 깻잎 김치 오징어 실채 볶음/ 5/25

주9 고추장 볶음 삼겹살 수육 야채무침/ & 6/1

주10 목살구이 야채 무침 청포묵 무침& / 6/8

주11 결산보고 선택 메뉴 수강생과 메뉴 결정/ ( ) 6/15

※ 강사 일정 내용은 사정에 따라 변경될 수 있으며, , 법정공휴일은 수업일수에서

제외됩니다 보강 없음.( )


