
             2024년 동두천시 평생학습관 1기 강의계획서

강 좌 명 건강빵만들기 강사성명 이소연 

강의시간 10시 00분 ∼ 13시 00분 ( 3시간 ) 강의요일 월요일

강의목표 천연 발효종을 이용한 건강빵을 만들고 다양하게 응용하는 제법을 익힌다.

강의내용
오토리즈법, 풀리쉬법, 액종, 탕종, 르방등 여러 종류의 천연 효모를 

 배양하는 방법을 익히고 응용하여 발효종 빵을 만든다.

자 격 증 해당없음
동 아 리

활동계획
 추후 계획

교 재 비 0원 재 료 비 130,000원 준 비 물 앞치마,행주, 키친타올,필기도구

기    타

- 구입방법 : 공동구매(   ○ )

- 조별 실습

- 환불 기준: 개강 4주 기준으로 잔여 달의 재료비 환불, 8주 이후 중도 취소 시

             구입한 재료로 배부함               

 세부일정

주차 주       제 내          용

1주 레이즌 바타르 레이즌을 이용한 담백한 바타르를 만든다.

2주 대파 베이글 대파를 송송 넣은 쫄깃한 베이글을 만든다.

3주 뺑오세이글 식이섬유가 풍부한 호밀가루를 넣은 세이글을 만든다.

4주 통밀 식빵 통밀 발효종을 넣은 식사빵을 만든다.

5주 브레첼 바삭하고 담백한 독일빵 브레첼을 만든다.

6주 올리브 브레드 건강에 좋은 올리브를 듬뿍 넣은 브레드를 만든다.

7주 루스틱 식사빵으로 담백한 루스틱을 만든다.

8주 뺑오르뱅 호밀 발효종을 넣은 뺑오르뱅을 만든다.

9주 블루베리브레드 블루베리를 넣은 담백한 빵을 만든다.

10주 통밀 깜빠뉴 통밀을 넣은 고소하고 담백한 식사빵을 만든다.

11주 모카빵 커피향이 좋은 건포도를 넣은 모카빵을 만든다.

12주 쌀식빵 발효종과 쌀가루를 넣은 쌀식빵을 만든다.

13주 풀리쉬바게트 풀리쉬법을 활용한 겉바속촉 바게트를 만든다. 

14주 바질치즈브레드 향이 진한 바질과 치즈를 토핑한 브레드를 만든다.

15주 옥수수콘브레드 옥수수가루와 옥수수콘을 넣은 브레드를 만든다.

16주 흑임자식빵 흑임자를 넣은 촉촉한 식빵을 만든다.



2024년 동두천시 평생학습관 강좌소개서

강 좌 명  건강빵 만들기

강좌소개

 

베이커리의 인기 있는 천연 발효종을 이용한 다양한 건강빵을  

 만들어 보고 천연 효모를 배양하는 방법을 익혀 가정에서도 

 건강한 빵을 만들 수 있다.

교육내용

(강의주제 및

내용요약)

 천연 발효종을 이용한 다양한 제법을 익힌다.

 오토리즈법, 풀리쉬법, 액종, 탕종법, 르방등 천연 효모를 

 배양하는 방법을 익히고 사전 발효 반죽의 이해와응용하는 

 방법을 습득한다.

강의방향

(진행방법 등)

 제빵의 기본 재료를 이용하여 천연 발효종을 만드는 제법을

 습득하고  다양하게 응용하는 제빵 제법을 익히고 나아가 

 취.창업에 도움이 될 수 있도록 지도한다.

교육 재료비
 재료비:130,000원

 재료비 정산: 공동구매 후 마지막 날 남은 재료비 1/n로 환불

취득가능

자격증 및 조건
 해당없음


