
날 짜  2014-03-20 튜 터  김현숙 

강 좌 명  [E1750/L1507]제과제빵기능사 실기(신규)→ 제과→ 4차시 슈크림 

범 위  

[ 교 재 ]  

ISBN 

7599 

제과, 제빵기능사 실기(2013)→ p38 슈크림 배합표 

참 고 이 미 지  

 

 

 

오 류  수 정  

소금   2.6g 소금   2g 

계   1367.6g 계   1367g 

충전용 크림   1,300 커스타드 파우더   400g 

비 고  

 

2014년 실기시험 변경 내역을 반영함. 

 

 

  



날 짜  2014-03-20 튜 터  김현숙 

강 좌 명  [E1750/L1507]제과제빵기능사 실기(신규)→ 제과→ 15차시 멥쌀스펀지케이크 

범 위  

[ 교 재 ]  

ISBN 

7599 

제과, 제빵기능사 실기(2013)→ p60 멥쌀 스펀지 케이크 유의사항 

참 고 이 미 지  

 

 

 

오 류  수 정  

7분 6분 

비 고  

 

2014년 실기시험 변경 내역을 반영함. 

-강의(00:23~)에서 언급되는 진열시간도 6분으로 반영하면 됨. 

 

 

  



날 짜  2014-03-20 튜 터  김현숙 

강 좌 명  [E1751/L1505]제과제빵기능사 실기(신규)→ 제빵→ 17차시 소보로빵 

범 위  

[ 교 재 ]  

ISBN 

7599 

제과, 제빵기능사 실기(2013)→ p128 단과자빵(소보로빵) 유의사항 

참 고 이 미 지  

 

 

 

오 류  수 정  

반죽 1개의 분할무게는 45g씩 반죽 1개의 분할무게는 46g씩 

비 고  

 

2014년 실기시험 변경 내역을 반영함. 

 

 

  



날 짜  2014-03-20 튜 터  김현숙 

강 좌 명  [E1751/L1505]제과제빵기능사 실기(신규)→ 제빵→ 18차시 크림빵 

범 위  

[ 교 재 ]  

ISBN 

7599 

제과, 제빵기능사 실기(2013)→ p130 단과자빵(크림빵) 배합표 

참 고 이 미 지  

 

 

 

오 류  수 정  

커스터드 크림   715g 커스터드 파우더   300g 

비 고  

 

2014년 실기시험 변경 내역을 반영함. 

 

 

 


