
우리농산물 활용 전통디저트 만들기 교육 계획

목 적

❖ 추석명절을 맞이하여 우리 농산물을 활용한 디저트 실습교육

으로 우리식문화의 맛과 멋 전파 및 건강한 먹거리 확산도모

1  추진방향

❍ 우리 농산물과 전통 음식에 기본을 두고 농산물 가공·활용 교육과정 운영

❍ 정성과 맛이 깃든 전통디저트 구성 및 실습, 포장 방법 등 소개 

2  교육개요

  ❍ 기  간: 2025 9. 3.(수) ~ 9. 24.(수) 14:00~17:00

             (매주 수요일, 4회 12시간) 

  ❍ 대상 및 인원: 전통디저트에 관심있는 서부지역 농업인 및 교육 희망자 20명

  ❍ 장   소: 서부농업기술센터 농산물 가공교육장

  ❍ 강   사: 장다원

  ❍ 교육내용 

     - 다양한 전통 디저트 소개 및 한과 문화의 이해

     - 디저트 만들기 실습

     ·한과류) 만두과, 모나카 견과칩, 콩다식(3종), 곶감단지, 

       호두정과, 도라지양갱 등

     ·음청류) 제주백향과청, 오미자배화채

  ❍ 자부담: 40,000원(10,000원·4회)/1인

   * 자부담비용은강사분께교육생이직접입금처리



3  교육 일정표

구 분 시  간 교 육 내 용 강  사

1회차
(9.3)

13:50~14:00 ·참석자 등록 

농촌자원팀14:00~14:20 ·개강식(소장 인사말씀) 및 과정소개

14~20~17:00
- 전통 디저트 종류 소개
·모나카 견과칩, 도라지양갱 실습

2회차
(9.10)

14:00~17:00
- 유밀과 및 음청류 소개
·만두과, 제주백향과청 실습

장다원

3회차
(9.17)

14:00~17:00
- 정과 소개 및 전통 한과 응용
·호두정과, 곶감단지 실습

장다원

4회차
(9.24)

14:00~16:40
- 다식 종류 및 도구 사용법
·콩 다식(3종), 오미자배화채 실습 장다원

16:40~17:00 ·종강식(총평, 설문조사)

 * 상기일정은 현지사정에 의해 변경될 수 있습니다.

 4  신청 및 홍보

 □ 신청 및 홍보

○ 신청기간: 2025. 8. 26.(화) 09:00 ~ 인원 충족 시까지(선착순)

○ 신청방법: 전화, 또는 방문

- 접 수 처: 서부농업기술센터 2층 농촌자원팀(한림읍 월림7길 90)

전화(☏760-7931~32)

○ 홍보방법: 센터 누리집 게재 및 신문 보도 등

□ 교육생 관리 

○ 수료증(이수증) 발급 기준: 「농업교육 운영 관리기준」에 의함

- 전 교육시간의 80% 이상 출석한 경우 수료 인정, 수료증 발급 가능

- 전 교육시간 30% 이상 출석한 경우 이수시간 만큼 이수확인서 발급 가능

   * 수료증(이수증) 발급: 전화(760-7931~32)로 요청, 팩스 또는 이메일로 수신

○ 수료 및 이수 현황 관리

- 농업기술원 및 농촌인적자원개발센터(e-HRD) 교육이력관리시스템에

수료·이수자 명단 입력(수료자 정보는 농업교육포털로 자동 연계됨)


