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수업개요 및 목표
본 교과목은 최근 전 세계적인 화두가 되고있는 '기후변화 대응'과 '지속가능성'을 미식(Gastronomy) 분야에 접목한 "기후 미식"
의 개념을 심층적으로 탐구하고자 함. 특히 기후 변화로 인해 생산 환경이 변하고 있는 제주 지역의 특이 자원(로컬 식자재)을 
중심으로 학습을 진행하고자 함. 
수강생들은 지속가능한 식품 생산과 소비의 중요성을 이해하고, 저탄소 조리기술 및 저에너지 조리법을 실습하며 기후 변화에 
능동적으로 대응하는 혁신적인 메뉴개발 능력을 함양하고자 함.

직업기초능력

a b c d e f g h i j

○ ○ ○

a.의사소통능력, b.수리능력, c.문제해결능력, d.자기개발능력, e.자원관리능력, f.대인관계능력, g.정보능력,
h.기술능력, i.조직이해능력, j.직업윤리

성취수준
(성취목표수준)

수업방법

장애학생 교수 학습 지원 [강의] : 장애학생의 경우 장애학생지원센터와 강의 및 과제에 대한 사전 협의가 가능하다.

교과목내용

- 개론: ‘기후미식’ 개념과 제주 식자재의 중요성
- 로컬 식자재 집중 탐구: 제주지역 주요 제철 채소, 곡물, 콩류의 기후 친화적 활용볍 습득
- 저탄소 조리법 및 해산물: 최소 에너지 조리기술 및 제주 해산물의 기후 친화적 활용법 숙달
- 육류 및 디저트: 흑돼지, 마늘 등 지역 육류 및 농산물의 지속가능한 활용 및 디저트 개발
- 실습 평가(소셜 다이닝): 메뉴 기획부터 조리, 발표까
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기타

이론강의 실습 캡스톤디자인 포트폴리오 시뮬레이션

○ ○

과제물

평가방법

장애학생 교수 학습 지원 [평가] : 시험시간의 연장이 가능하며 보조요원 동석 등 장애학생에 대한 편의를 제공할 수 있다.

중간 실습평가 40%,  기말 발표평가 40%
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주차별 학습내용

주 교과개요 주요학습내용 비고(교수법/학습활동)

1 이론기초 및 감귤, 메밀 - 이론: 오리엔테이션 및 ‘기후미식’의 개념 소개
- 제주 감귤/황금향 활용 브런치 메뉴 실습 이론 및 실습

2 메밀 - 메밀 크레페, 감귤 티라미수 실습 이론 및 실습

3 구황작물(뿌리채소)
- 이론: 뿌리채소(종류, 맛, 기원, 메뉴 등)
- 구좌당근을 활용한 치킨샌드위치와 당근스프 실습
- 당근 케이크 실습

이론 및 실습

4 콩
- 이론: 콩(종류, 맛, 기원, 메뉴 등)
- 구운 병아리콩 레몬드레싱 샐러드 실습
- 콩듬뿍 미네스테론

이론 및 실습

5 곡물 - 이론: 곡물(종류, 맛, 기원, 메뉴 등)
- 흑돼지 잠발라야 쌀요리 이론 및 실습

6 호박 - 이론: 호박(종류, 맛, 기원, 메뉴 등)
- 단호박 활용 베이킹 실습 이론 및 실습

7 크리스마스 소셜 다이닝 파
티메뉴

- 팀별 제주식자재를 활용한 크리스마스 메뉴 실습 
평가
- 메뉴: 딱새우 감바스, 문어구이, 전복샐러드, 은갈치 
파스타

실습

8 중간 고사 - 팀별 제주식자재를 활용한 소셜 다이닝 메뉴 실습 
평가  팀별 중간실습 평가

9 저탄소 조리법 - 이론: 저탄소 조리법 이론
- 최소 에너지 사용 기후 친화요리 파피요트 실습 이론 및 실습

10 저탄소 조리법 - 고기대체 두부요리 실습 실습

11 육류 및 지역 농산물 - 이론: 흑돼지, 마늘 등 지역농산물 소개
- 대정마늘 소스를 곁들인 수비드 흑돼지 요리 실습 이론 및 실습

12 육류 및 지역 농산물 - 마늘을 활용한 빵 실습 실습

13 기후미식 적용 연말 소셜 
다이닝 코스 요리 - 기후미식 코스 요리 실습 실습

14 기후미식 적용 연말 소셜 
다이닝 코스 요리

- 지속가능 제주식재 기반 애피타이저, 메인, 디저트 
순으로 조리 실습
- 칵테일 음료 제조 실습

실습

15 기말 고사 - 기후미식 코스 메뉴 기획에 관한 기말고사 과제 팀
별 발표

기후미식 코스요리 팀별 기말 발표 평
가

16


