
2022년 제1기 강의계획서
과 정 명  전국 분식맛집 요리반

담 당 강 사 고 경희

강 좌 개 요  다양한 분식 메뉴를 배우고 응용할 수 있는 반입니다.

강 의 목 표  기본적 분식메뉴부터 응용이 다양한 메뉴까지를 배울 수 있으며 몇몇 메뉴들은 
특화시켜 취업과 소자본창업에 도움이 될 수 있는 수업입니다.

운 영 시 간
수강기간 요일 시간

11주
(법정공휴일은 보강 없습니다.)

금 주 1회 10:00~13:00(3시간)

교 육 대 상
만 18세 이상 

인천시에 주소를 
둔 자

인원 20 수강료 36,000

준 비 물  앞치마, 필기구, 행주2장, 계량컵, 계량스푼, 음식담아가실 그릇(통)2개

재 료 비
( 교 재 비 )

 ∙ 재료비 : 11만원(3개월-11회분)

 ∙ 교재비 : 1천원(레시피 복사비)

주별 세   부   내   용 비고

1주 ⦁O.T 계란말이 미니김밥

2주 ⦁사누끼우동, 새우야채튀김

3주 ⦁불오징어덮밥, 잡채덮밥, 해물라면

4주 ⦁해물매콤철판볶음밥, UFO김치볶음밥

5주 ⦁까르보나라떡볶이, 짜장라볶이, 단무지오이무침  

6주 ⦁잔치국수, 국물비빔국수, 뚝불

7주 ⦁야끼카레, 대게장밥도둑, 미소장국

8주 ⦁쌈돈까스, 쟁반냉모밀 

9주 ⦁떡갈비김밥, 새우튀김김밥, 닭가슴살샐러드김밥

10주 ⦁비빔만두&쫄면, 맛밥

11주 ⦁밀떡볶이, 부산식쌀떡볶이, 종강

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

(보강 없음)

 세 부 강 의 계 획 서 

주별 강     의     내     용

1주

⦁O.T-조편성, 수업 유의사항 공지, 강의실 사용수칙 공지

⦁ 계란말이 미니김밥-봉천동에 유명한 계란말이 김밥과 곁들이는

                     장아찌를 만들어 보기

2주
⦁사누끼우동-실제 우동 엑기스를 만들어 농축 쯔유를 만들고

             부재료를 곁들여 우동 만들기

⦁새우야채튀김-채소와 새우를 섞어 커다란 야채 튀김 만들기

3주
⦁불오징어덮밥-매콤한 오징어 덮밥과 토핑 만들기

⦁잡채덮밥-스피드한 중화 잡채덮밥 만들어 보기

⦁해물라면-해물, 숙주, 미역이 들어간 시원한 제철 라면 끓이기

4주

⦁해물매콤철판볶음밥-모듬해물, 숙주 채소가 들어간 비법소스의 철판

                     볶음밥 만들기

⦁UFO김치볶음밥-쉬운 듯 어려운 김치볶음밥 만들기

              다양한 토핑 곁들이기 

5주

⦁까르보나라떡볶이-크림소스와 떡, 쫄면으로 새로운 떡볶이 끓이기

⦁짜장라볶이-짜장라면과 떡, 부재료의 만남으로 꼬들한 라뽁이 끓이는

             법 공개

⦁단무지오이무침- 곁들임으로 오이와 단무지를 와사비 소스에 무치기

6주
⦁잔치국수-구포스타일 잔치국수 끓여 완성하기

⦁국물비빔국수-망향스타일 비빔국수 만들기

⦁뚝불-볶은고기, 김치, 장아찌, 비법 소스로 만든 비빔밥 준비하기

7주
⦁야끼카레-양파를 듬뿍 볶아 치즈를 올린 구운 카레 만들기

⦁대게장밥도둑-대게장과 부재료를 넣고 팬에 구운 밥 만들기

⦁미소장국-미소장국의 한끝으로 끓여보기

8주
⦁쌈돈까스-대구의 쌈 싸먹는 깔끔한 돈까스 만들기

⦁쟁반냉모밀-여름을 준비하는 냉모밀 육수 만들기 

9주

⦁떡갈비김밥-불맛 나는 떡갈비를 이용한 김밥 만들기

⦁새우튀김김밥-튀긴 새우를 더욱 맛나게 하는 김밥 만들기

⦁닭가슴살샐러드김밥-깨소스에 버무린 닭가슴살샐러드를 넣고 만드는

                     건강김밥 만들기

10주
⦁비빔만두&쫄면-비법쫄면장과 납작만두 만들기

⦁맛밥-볶은고기, 김치, 장아찌, 비법 소스로 만든 비빔밥 준비하기 

11주
⦁밀떡볶이-국물가득 밀떡볶이 만들기

⦁부산식쌀떡볶이-무절임을 넣은 알싸한 떡볶이 만들기

  종강식


