
강 의  계 획 서
응모분야 프로그램명 제철요리와 와인페어링(10주)

수업방법

(해당사항 ✔체
크)

 1. 강의형태 : 이론중심(   ),  실습중심( v ),  이론과 실습중심(   )

 2. 수업방식 : 강의식(     ), 세미나식(    ), 개별지도(    ), 집단지도(  v )

               실습 ( v  ), 기타 (    ), 

기   간  2025. 9. 19.~11. 28. 대  상  요리와 와인을 즐기고 
싶은 공주 시민

시   간 (금) 18:30~20:30 강  사  김 민 선

프로그램 목표 제철 재료를 이용한 손쉬운 요리를 직접하며, 페어링된 와인과 함께 맛을 기억하
며 집에서도 와인과 요리를 즐길 수 있음을 목표로 함

교재 및 재료 총 교재비 없음(프린트) 총 재료비 200,000

수강생 준비물 앞치마, 행주, 필기도구, 실습요리 담아갈 그릇

차시 교육내용 활동내용 비고

1 오리엔테이션
스파클링와인 페어링 쿠스쿠스그릴드채소샐러드 9/19

2 화이트와인 페어링 문어감자샐러드(시연)
지중해식오징어요리 9/26

- 휴강 개천절 10/3

3 레드와인 페어링
매쉬포테이토(시연)
애플처트니(시연)

&돼지고기찜
10/10

4 레드와인 페어링 가지파스타(시연)
가지라자냐 10/17

5 화이트와인 페어링 화이트라구 10/24

6  로제와인 페어링 리코타부렉(시연),
베이크드파스타 10/31

7 레드와인 페어링 화덕스타일피자 11/7

8 포트와인 페어링 브리구이(시연),
초코렛살라미 11/14

9 화이트와인 페어링 토마토 홍합스튜 11/21

10 화이트와인 페어링 그릴드아스파라거스(시연),
세비체 11/28

 **작업 환경에 따라 교육 내용은 변경될 수 있습니다.**


