
목차 강의명 특이사항

1 콩나물밥, 표고전

2 생선찌개, 화전

3 칼국수, 육회

칼국수

9. 간장으로 국물에 색을 낸다. → 9. 간장으로 국물에 색을 낸

후 소금으로 간한다.

4 국수장국,오이숙짱아찌

오이숙장아찌

영상 제목 오이숙짱아찌 → 오이숙장아찌

3. 불린 표고버섯은 물기를 제거하고 기둥을 뗀 뒤 얄게 저며

채 썰어 양념하고, 파, 마늘도 다져 놓는다.

→ 3. 불린 표고버섯은 물기를 제거하고 기둥을 뗀 뒤 얇게 저

며 채 썰어 양념한다.

국수장국

10. 육수에 간장으로 색깔을 낸 뒤 끓여준다.

→ 10. 육수에 간장으로 색을 내고 소금으로 간을 맞춘 뒤 끓

여준다.

5 매작과,생선양념구이

6 물오징어볶음, 두부조림

오징어볶음

영상 제목 및 전체자막에서 물오징어볶음 → 오징어볶음

2. 양파, 대파, 홍코추와 풋고추를 썰어 준비한다.

→ 2. 양파, 대파, 홍고추와 풋고추를 썰어 준비한다.

두부조림

5. 냄비에 두부를 넣고 양념장을 골고루 얹고 물을 가장자리

에 돌려 부어 은근한 불에서 국물을 끼얹어가며 천천히 졸인

다.

→ 5. 냄비에 두부를 넣고 양념장을 골고루 얹고 물을 가장자

리에 돌려 부어 은근한 불에서 국물을 끼얹어가며 천천히 조

린다.

대파 고명용 푸른 부분(3cm)에서 흰 부분(4cm) 1토막으로 지

급재료가 변경되었습니다.

재료 변경으로 흰색 파채를 실고추와 함께 고명으로 얹으세

요.

7 지짐누름적,너비아니구이

8 화양적,배숙

화양적

6. 달걀 노른자를 분리하여 체에 내린다.

→ 6. 달걀 노른자를 분리하여 체에 내린 후 소금으로 간한다.
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9 갈비찜, 육원전

갈비찜

영상 제목 갈비찜 → 돼지갈비찜

2. 갈비의 기름기 부분과 힘줄을 떼어네고 적정크기로 잘라

칼집을 낸다.

→ 2. 갈비의 기름기 부분과 힘줄을 떼어내고 적정크기로 잘라

칼집을 낸다.

10. 홍고추를 넣고 센 불에서 뚜껑을 열고 국물을 끼얹어가며

윤기나게 졸인다.

→ 10. 홍고추를 넣고 센 불에서 뚜껑을 열고 국물을 끼얹어가

며 윤기나게 조린다.

10 닭찜, 오이선

닭찜

9. 국물이 어느정도 남았을 때 센 불에서 국물을 끼얹어가며

윤기나게 졸인다.

→ 9. 국물이 어느 정도 남았을 때 센 불에서 국물을 끼얹어가

며 윤기나게 조린다.

11 탕평채,무숙짱아찌

무숙장아찌

영상제목 무숙짱아찌 → 무숙장아찌

1. 두부를 면보에 짜서 칼등으로 으깬다. - 두부 안 들어감. 자

막 삭제

2. 무를 적정크기로 썰어 진간장에 절인다. → 1. 무를 적정크

기로 썰어 진간장에 절인다.

3. 간장을 따라내고 불에 올려 살짝 끓여 식은 후 다시 무를

절인다.

→ 2. 간장을 따라내고 불에 올려 살짝 끓여 식은 후 다시 무

를 절인다.

5. 미나리를 적정길이로 다듬어 준비한다. → 4. 미나리를 적정

길이로 다듬어 준비한다.

6. 간장에 절인 무는 곱게 물이 들면 건져 물기를 짠다.

→ 5. 간장에 절인 무는 곱게 물이 들면 건져 물기를 짠다.

7. 팬에 소고기, 무, 미나리를 넣고 볶으면서 참기름을 넣어 윤

기를 돋운다.

→ 6. 팬에 소고기, 무, 미나리를 넣고 볶으면서 참기름을 넣어

윤기를 돋운다.

탕평채

6. 달걀은 황, 백지단을 나누어 소금을 너어 각각 부쳐 적정길

이로 채썬다.

→ 6. 달걀은 황, 백지단을 나누어 소금을 넣어 각각 부쳐 적정

길이로 채 썬다.

12 호박선,달걀찜

13 겨자채, 더덕구이

14 잡채, 더덕생채

15 비빔밥,도라지생채

16 북어구이, 완자탕



17 장국죽, 오이소박이

18 보쌈김치, 홍합초

홍합초

3. 냄비에 간장, 설탕, 물을 넣고 준비한 재료를 같이 넣어 약

한 불에서 윤기나게 졸인다.

→ 3. 냄비에 간장, 설탕, 물을 넣고 준비한 재료를 같이 넣어

약한 불에서 윤기나게 조린다.

4. 국물이 거의 조려지면 후춧가루를 넣는다.

→ 4. 국물이 거의 조려지면 후춧가루와 참기름을 넣는다.

19 비빔국수,북어찜

비빔국수

3. 소고기는 적정크기로 썰어서 양념한다. → 3. 소고기는 적정

크기로 썬다.

북어찜 요구사항 변경

북어찜은 3토막 이상 제출하시오 -> 북어찜은 가로로 잘라 3

토막 이상 제출하시오(단, 세로로 잘라 3/6토막 제출할 경우

수량부족으로 미완성 처리)

20 생선전,제육구이

21 섭산적, 고추전

풋고추전

영상제목 고추전 → 풋고추전 수정

필요한 재료

풋고추 4개 → 풋고추 2개

풋고추전 지급재료에서 풋고추 2개(길이 11cm 이상)로 변경

되었습니다.

요구사항 변경

풋고추는 반을 갈라 데쳐서 사용하며 완성된 풋고추전은 8개

를 제출하시오.-> 풋고추는 잘라 데쳐서 사용하며 완성된 풋

고추전은 8개르 제출하시오.

22 칠절판, 두부젓국찌개

칠절판

6. 팬에 기름을 두르고 당근, 오이, 석이버섯, 소고기를 볶는다.

→ 6. 팬에 기름을 두르고 오이, 당근, 석이버섯, 소고기 순으로

각각 볶는다.

23 미나리강회,북어보푸라기

24 어선, 무생채

무생채

4. 물들인 무에 다진 파마늘, 생강즙 등 양념을 넣어 버무린다.

→ 4. 물들인 무에 다진 파, 마늘, 생강즙, 소금, 설탕, 식초, 깨

소금을 넣어 버무린다.



25 만둣국

만둣국

8. 준비한 재료들에 후추, 깨소금, 참기름을 넣고 양념하여 소

를 만든다.

→ 재료에 소금, 다진 파, 마늘, 후추, 깨소금, 참기름을 넣고

양념하여 소를 만든다.

26 채소튀김

27 소고기전골

소고기전골

필요한 재료

마늘 1쪽 → 마늘 2쪽

마늘 1쪽에서 2쪽으로 지급재료가 변경되었습니다.

28 두부전골

두부전골

필요한 재료

소고기(살코기) 60g → 소고기(살코기) 30g

시험시간이 35분에서 40분으로 변경되었습니다.

소고기(살코기) 60g에서 30g으로 지급재료가 변경되었습니

다.

두부는 요구사항 변경으로 3cm×4cm×0.8cm 정도 크기 7개를

녹말을 무쳐 지져서 전골에 돌려 담으세요.


