
강의계획서
 식품 과학

거점학교명 이리여자고등학교 강좌 과목명 식품 과학

지도
교사

학기 소속 학교 성명
강의 교재 식품 과학 이수

학점 3
1 이리여자고등학교 전재윤

운영 기간 03.31.(화) ~ 07.18.(토) 강의 장소 이리여자고등학교

유형 블렌디드 강의 시간 화요일[온라인](19:00~20:00)
목요일[오프라인](19:00~21:00)

강의 목표 식품과학의 전반을 학습하며, 식품의 성분을 이해하고 식품 재료의 종류와 특성을 이해함.

강의 내용
식품과 식품 문화, 식품 과학의 연관성을 익히고, 수분, 탄수화물, 지방질, 단백질 등 식품 성분의 종
류와 구조를 이해함. 식품의 보존, 포장, 유통, 안전성 등 식품의 품질 관리에 대해 전반적인 내용을 
다룸.

강의 방법 강의식, 실험, 실습 수업, 모둠협력 학습
준비물 노트북, 교과서

학기 회차
강의 일자 강의 시수 강의 주제 및 내용

(지필고사 및 수행평가 일정 명시)
수업유형 및 방법

(온라인, 오프라인 등)월 일 편성 누계

1 1 3 31 1 1 ∙ 오리엔테이션 온라인

1 2 4 2 2 3 ∙ 식품과 영양성분 이해하기 이론 오프라인

1 3 4 7 1 4 ∙ 우리나라 음식문화 온라인

1 4 4 9 2 6 ∙ 식품의 조리 – 조리 속 과학현상 찾기 활동 오프라인

1 5 4 14 1 7 ∙ 글로벌 음식문화 온라인

1 6 4 16 2 9 ∙ 식품의 조리 – 삼투압 원리 실험 오프라인

1 7 4 21 1 10 ∙ 음식 속의 조리과학 온라인

1 8 4 23 2 12 ∙ 식품의 조리 – 덜 짜게(저염) 실험 오프라인

1 9 4 28 1 13 ∙ 발표수업 1 온라인

1 10 4 30 2 15 ∙ 조리실습 – 저염 토마토 김치 실습 오프라인

1 11 5 7 2 17 ∙ 식품의 조리 – 덜 달게(저당) 실험 〃

1 12 5 12 1 18 ∙ 발표수업 1 온라인

1 13 5 14 2 20 ∙ 조리실습 – 저당 양갱 만들기 실습 오프라인

1 14 5 19 1 21 ∙ 식품 가공의 기초 온라인

1 15 5 21 2 23 ∙ 멥쌀과 찹쌀 구별하기 – 경단 만들기 실험 오프라인

1 16 5 26 1 24 ∙ 식품의 가공 - 식물성 식품 재료 사례 온라인

1 17 5 28 2 26 ∙ 밀가루 종류 구별하기 – 글루텐 실험 오프라인

1 18 6 2 1 27 ∙ 식품의 가공 - 동물성 식품 재료 사례 온라인

1 19 6 4 2 29 ∙ 조리실습 – 꼬리절편 만들기 실습 오프라인

1 20 6 9 1 30 ∙ 다소비 가공식품의 특성 온라인

1 21 6 11 2 32 ∙ 식품의 미각 테스트 - 관능검사 실험 오프라인



특강 일정(거점학교 운영계획이 있을 시)
구분 일자 주제

특강 해당 없음 해당 없음
 

 
  ※ 상기 일정은 상황에 따라 변동될 수 있음.

1 22 6 16 1 33 ∙ 발표수업 2 온라인

1 23 6 18 2 35 ∙ 안전한 식품선택 – 식품첨가물 찾기 활동 오프라인

1 24 6 23 1 36 ∙ 식품의 포장 온라인

1 25 6 25 2 38 ∙ 식품구매정보 – 식품인증제도 찾기 활동 오프라인

1 26 6 30 1 39 ∙ 식품의 안전성 -식중독 온라인

1 27 7 2 2 41 ∙ 식품관리 – 식중독의 이해 이론 오프라인

1 28 7 7 1 42 ∙ 식품의 안전성 – 식품표시제 온라인

1 29 7 9 2 44
∙ 식품관리 – 올바른 냉장고 저장법 알기 

활동
오프라인

1 30 7 14 1 45 ∙ 수업성과 발표수업 온라인

1 31 7 16 2 46 ∙ 수업성과 발표수업 〃

1 32 7 18 2 48 ∙ 수업성과 발표수업 〃


