
1학년 1학기: 과일과 채소의 기초 이해 
(1주~15주) 🍎🥕 

이번 학기에 뭘 배울까요? 
●​ 과일과 채소가 어떻게 다른지 알아보기 
●​ 신선한 과일과 채소를 고르는 방법 배우기 
●​ 깨끗하게 씻고 보관하는 방법 익히기 
●​ 컴퓨터가 과일 품질을 어떻게 판단하는지 체험하기 

 

1주차: 과일과 채소의 세계에 첫 발을 내딛어요! 👋 

월요일: 과일과 채소가 뭘까요? 

오전 (4시간): 

●​ 과일과 채소의 차이점 알아보기 
●​ 우리나라와 세계의 다양한 과일과 채소 구경하기 
●​ 씨앗이 있는 과일, 뿌리채소, 잎채소 분류하기 
●​ 과일과 채소가 우리 몸에 좋은 이유 

오후 (3시간): 

●​ 🍎 여러 가지 과일과 채소 관찰하고 그림 그리기 
●​ 색깔, 모양, 크기별로 분류해보기 
●​ 맛보고 느낌 기록하기 
●​ 친구들과 함께 과일 채소 퀴즈 게임 

화요일: 과일과 채소에 필요한 수학 놀이 

오전 (4시간): 

●​ 과일 채소 크기 재기 (길이, 무게, 부피) 
●​ 개수 세기와 퍼센트 계산하기 
●​ 도형으로 과일 모양 표현하기 
●​ 그래프로 좋아하는 과일 조사 결과 나타내기 

오후 (3시간): 

●​ 📏 자와 저울 사용해서 과일 채소 측정하기 
●​ 스마트폰 측정 앱으로 크기 재어보기 
●​ 계산기 사용법 배우기 



●​ 재미있는 수학 문제 풀이 게임 

수요일: 과일과 채소는 어떻게 자랄까요? 

오전 (4시간): 

●​ 씨앗에서 열매까지의 성장 과정 
●​ 꽃이 열매가 되는 신비한 과정 
●​ 뿌리, 줄기, 잎이 하는 일 
●​ 계절에 따라 나는 과일과 채소들 

오후 (3시간): 

●​ 🌱 씨앗 심고 새싹 기르기 실습 
●​ 성장 과정 관찰 일기 작성하기 
●​ 간단한 식물 기르기 체험 
●​ 계절별 과일 채소 달력 만들기 

목요일: 영양소와 건강한 몸 만들기 

오전 (4시간): 

●​ 과일과 채소 속 영양소 알아보기 
●​ 비타민, 무기질이 우리 몸에 하는 일 
●​ 색깔별 영양소의 특징 
●​ 하루에 먹어야 할 양 계산하기 

오후 (3시간): 

●​ 🥕 영양소별로 과일 채소 분류하기 
●​ 무지개 색깔 샐러드 만들어보기 
●​ 간단한 영양 성분 실험하기 
●​ 건강한 식단 계획 세우기 

금요일: 컴퓨터와 로봇 친구 만들기 + 퀴즈 타임 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ AI가 뭘까? (컴퓨터가 똑똑해지는 이야기) 
●​ 스마트폰으로 과일 이름 맞히기 게임 
●​ 과일 채소 분류하는 앱 체험하기 
●​ 컴퓨터가 과일 품질을 어떻게 판단하는지 보기 

오후 (3시간): 1주차 재미있는 평가 

●​ 과일 채소 분류 퀴즈 (20점) 
●​ 측정 도구 사용 실습 (20점) 
●​ 성장 과정 관찰 일기 (20점) 
●​ 영양소 분류 활동 (20점) 



●​ AI 도구 사용해보기 (20점) 

1주차 학습자료 📚 

●​ "어린이를 위한 과일채소 이야기" (식품의약품안전처) - 무료 
●​ "식물의 한살이" 애니메이션 (EBS 키즈) 
●​ 칸 아카데미 어린이 영양 과정 
●​ PlantNet 앱 (무료 식물 찾기 게임) 
●​ "과일과 채소" 유튜브 교육 채널 

 

2주차: 신선도가 뭘까요? 🍃 

월요일: 신선한 과일과 채소 고르기 

오전 (4시간): 

●​ 신선도란 무엇인가? 
●​ 신선한 과일 채소의 특징 알아보기 
●​ 상한 과일 채소의 변화 관찰하기 
●​ 좋은 과일 채소 고르는 방법 

오후 (3시간): 

●​ 🔍 돋보기로 과일 채소 자세히 관찰하기 
●​ 신선도 체크리스트 만들기 
●​ 시장에서 과일 채소 고르기 체험 
●​ 구매 요령과 주의사항 배우기 

화요일: 과일과 채소가 상하는 이유 

오전 (4시간): 

●​ 과일 채소가 왜 상할까? 
●​ 미생물과 효소의 역할 
●​ 온도, 습도, 공기의 영향 
●​ 상하는 속도를 늦추는 방법 

오후 (3시간): 

●​ 🧪 간단한 부패 실험해보기 
●​ 서로 다른 환경에서 보관 비교하기 
●​ 미생물 관찰하기 (안전한 범위에서) 
●​ 보관 환경 조건 측정하기 

수요일: 올바른 세척 방법 



오전 (4시간): 

●​ 왜 과일 채소를 씻어야 할까? 
●​ 흐르는 물로 씻는 방법 
●​ 세척제 사용법과 주의사항 
●​ 세척 후 건조의 중요성 

오후 (3시간): 

●​ 🚿 올바른 세척 실습하기 
●​ 세척 전후 미생물 비교 관찰 
●​ 다양한 세척 도구 사용법 
●​ 세척수 재사용과 환경 보호 

목요일: 보관과 저장 방법 

오전 (4시간): 

●​ 냉장 보관과 상온 보관의 차이 
●​ 과일 채소별 최적 보관 조건 
●​ 포장과 용기 선택법 
●​ 보관 기간과 유통기한 

오후 (3시간): 

●​ ❄️ 냉장고 정리하고 온도 측정하기 
●​ 다양한 포장재 실험해보기 
●​ 보관 일지 작성하기 
●​ 가정용 저장 용기 만들어보기 

금요일: AI 신선도 판별 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ 스마트폰으로 과일 신선도 측정하기 
●​ AI 신선도 판별 앱 체험하기 
●​ 컴퓨터가 색깔로 신선도를 어떻게 판단하는지 배우기 
●​ 간단한 데이터 입력과 분석 

오후 (3시간): 2주차 재미있는 평가 

●​ 신선도 판별 실습 (25점) 
●​ 올바른 세척 시연 (25점) 
●​ 보관 방법 실습 (20점) 
●​ 부패 실험 관찰 보고서 (20점) 
●​ AI 도구 활용 능력 (10점) 

2주차 학습자료 📚 



●​ "식품 안전과 위생" (식품의약품안전처) - 무료 
●​ "과일채소 보관법" 교육 동영상 
●​ 농식품 안전 정보 사이트 (어린이 버전) 
●​ 신선도 측정 모바일 앱들 

 

3주차: 과일의 종류와 특성 🍊🍌 

월요일: 사과와 배 탐험 

오전 (4시간): 

●​ 사과의 종류와 특징 (후지, 홍로, 청사과 등) 
●​ 배의 종류와 특징 (신고, 장십랑, 원황 등) 
●​ 사과와 배의 영양 성분 비교 
●​ 재배 지역과 수확 시기 

오후 (3시간): 

●​ 🍎 여러 품종 사과 맛보고 비교하기 
●​ 🍐 배의 종류별 특징 관찰하기 
●​ 당도 측정해보기 (간이 당도계 사용) 
●​ 품종별 특성표 만들기 

화요일: 감귤류 과일들 

오전 (4시간): 

●​ 오렌지, 귤, 자몽, 레몬의 특징 
●​ 감귤류의 공통점과 차이점 
●​ 비타민 C의 중요성 
●​ 세계 각국의 감귤류 

오후 (3시간): 

●​ 🍊 감귤류 과일 해부하고 관찰하기 
●​ 과즙 짜서 맛과 색깔 비교하기 
●​ 껍질의 향 맡아보기 
●​ 간단한 비타민 C 검출 실험 

수요일: 열대과일 탐험 

오전 (4시간): 

●​ 바나나, 파인애플, 망고, 키위 등 
●​ 열대과일의 특별한 점들 
●​ 수입 과일의 유통 과정 



●​ 이국적인 맛과 향의 비밀 

오후 (3시간): 

●​ 🥭 열대과일 관찰하고 스케치하기 
●​ 과일별 껍질 벗기는 방법 배우기 
●​ 열대과일 샐러드 만들기 
●​ 원산지와 여행 경로 지도에 표시하기 

목요일: 베리류와 포도 

오전 (4시간): 

●​ 딸기, 블루베리, 라즈베리 등 
●​ 포도의 종류와 특성 
●​ 작은 과일들의 특별한 영양소 
●​ 항산화 물질의 역할 

오후 (3시간): 

●​ 🍓 베리류 현미경으로 관찰하기 
●​ 🍇 포도 품종별 당도 측정하기 
●​ 천연 색소 추출 실험 
●​ 베리 스무디 만들어보기 

금요일: AI 과일 분류 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ AI로 과일 종류 자동 분류하기 
●​ 컴퓨터 비전의 기초 개념 
●​ 과일 품질 등급 매기는 AI 체험 
●​ 데이터베이스에 과일 정보 입력하기 

오후 (3시간): 3주차 재미있는 평가 

●​ 과일 종류별 특성 발표 (30점) 
●​ 당도 측정 실습 (20점) 
●​ 과일 분류 정확도 (20점) 
●​ 실험 보고서 작성 (20점) 
●​ AI 분류 체험 결과 (10점) 

3주차 학습자료 📚 

●​ "우리나라 과일 도감" (농촌진흥청) - 무료 
●​ "세계의 과일" 백과사전 (온라인) 
●​ 과일 영양성분 데이터베이스 
●​ 과일 분류 AI 학습 사이트 



 

4주차: 채소의 종류와 특성 🥬🥕 

월요일: 잎채소 탐험 

오전 (4시간): 

●​ 배추, 상추, 시금치, 케일 등 
●​ 잎채소의 공통 특징 
●​ 엽록소와 녹색의 비밀 
●​ 잎채소의 영양 가치 

오후 (3시간): 

●​ 🥬 잎채소 관찰하고 스케치하기 
●​ 잎의 모양과 질감 비교하기 
●​ 엽록소 추출 실험 
●​ 잎채소 샐러드 만들기 

화요일: 뿌리채소 탐험 

오전 (4시간): 

●​ 무, 당근, 감자, 고구마 등 
●​ 뿌리에 저장된 영양소들 
●​ 전분과 당분의 역할 
●​ 뿌리채소가 자라는 환경 

오후 (3시간): 

●​ 🥕 뿌리채소 단면 관찰하기 
●​ 전분 검출 실험해보기 
●​ 뿌리채소 요리 체험 
●​ 성장 환경 비교 관찰 

수요일: 과채소 탐험 

오전 (4시간): 

●​ 토마토, 오이, 호박, 가지 등 
●​ 과일인지 채소인지 구분하기 
●​ 과채소의 특별한 영양소 
●​ 재배 방법의 특징 

오후 (3시간): 

●​ 🍅 과채소 해부하고 관찰하기 



●​ 씨앗 찾기와 발아 실험 준비 
●​ 과채소 주스 만들어보기 
●​ 영양 성분 비교표 작성 

목요일: 향신채소와 특수채소 

오전 (4시간): 

●​ 양파, 마늘, 생강, 고추 등 
●​ 매운맛과 향의 성분 
●​ 향신채소의 보존 효과 
●​ 전통 요리에서의 역할 

오후 (3시간): 

●​ 🧄 향신채소 냄새 비교해보기 
●​ 천연 방부제 실험 
●​ 간단한 조미료 만들기 
●​ 매운맛 정도 측정해보기 

금요일: AI 채소 인식 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ AI로 채소 자동 인식하기 
●​ 채소 품질 자동 평가 시스템 
●​ 영양성분 분석 AI 도구 
●​ 채소 데이터베이스 구축하기 

오후 (3시간): 4주차 재미있는 평가 

●​ 채소 분류 및 특성 발표 (30점) 
●​ 영양소 검출 실험 (25점) 
●​ 채소 요리 실습 (20점) 
●​ AI 인식 정확도 (15점) 
●​ 관찰 일지 작성 (10점) 

4주차 학습자료 📚 

●​ "채소 재배와 이용" (농촌진흥청) - 무료 
●​ "채소의 영양과 건강" (보건복지부) 
●​ 채소 영양성분 데이터베이스 
●​ 채소 인식 AI 학습 프로그램 

 

5주차: 과일과 채소의 성분 분석 🔬 



월요일: 수분 측정하기 

오전 (4시간): 

●​ 과일과 채소 속 물의 역할 
●​ 수분 함량이 신선도에 미치는 영향 
●​ 수분 측정 방법들 
●​ 건조 과정의 이해 

오전 (3시간): 

●​ 💧 간단한 수분 측정 실험 
●​ 전자저울 사용법 배우기 
●​ 건조 전후 무게 비교하기 
●​ 수분 함량 계산해보기 

화요일: 당분 분석하기 

오전 (4시간): 

●​ 과일과 채소의 당분 종류 
●​ 당도와 단맛의 관계 
●​ 당분이 에너지가 되는 과정 
●​ 당도 측정 도구들 

오후 (3시간): 

●​ 🍯 당도계 사용법 실습 
●​ 과일별 당도 비교 측정 
●​ 간단한 당분 검출 실험 
●​ 당도 그래프 만들기 

수요일: 산도와 pH 측정 

오전 (4시간): 

●​ 신맛의 정체 - 산성 물질들 
●​ pH의 개념과 측정 방법 
●​ 과일의 신맛과 단맛 균형 
●​ 산도가 보존성에 미치는 영향 

오후 (3시간): 

●​ 🧪 pH 시험지로 산도 측정하기 
●​ 과일 주스의 pH 비교 
●​ 산성과 염기성 실험 
●​ 맛의 변화 관찰하기 

목요일: 비타민과 무기질 



오전 (4시간): 

●​ 비타민의 종류와 역할 
●​ 무기질이 우리 몸에 하는 일 
●​ 과일 채소별 주요 영양소 
●​ 영양소 보존 방법 

오후 (3시간): 

●​ 🥕 비타민 C 간이 검출 실험 
●​ 영양소 함량 비교표 만들기 
●​ 색깔과 영양소의 관계 조사 
●​ 영양소 손실 실험 

금요일: AI 성분 분석 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ 스펙트럼 분석의 기초 개념 
●​ AI 성분 분석 도구 체험 
●​ 영양성분 데이터베이스 활용 
●​ 성분 예측 AI 모델 체험 

오후 (3시간): 5주차 재미있는 평가 

●​ 성분 측정 실습 평가 (35점) 
●​ 실험 데이터 분석 (25점) 
●​ 영양소 비교 보고서 (20점) 
●​ AI 도구 활용 (15점) 
●​ 실험 안전 수칙 준수 (5점) 

5주차 학습자료 📚 

●​ "식품 성분 분석법" (식품의약품안전처) - 무료 
●​ "영양소의 역할" 교육 자료 
●​ 식품 성분 데이터베이스 (농촌진흥청) 
●​ 간이 분석 키트 사용법 

 

6주차: 미생물과 식품 안전 🦠🛡️ 

월요일: 미생물이 뭘까요? 

오전 (4시간): 

●​ 미생물의 정의와 종류 
●​ 좋은 미생물과 나쁜 미생물 



●​ 미생물이 사는 환경 
●​ 식품과 미생물의 관계 

오후 (3시간): 

●​ 🔬 현미경으로 미생물 관찰하기 (안전한 종류) 
●​ 요구르트 속 유산균 보기 
●​ 빵 속 효모 관찰하기 
●​ 미생물 그림 그리기 

화요일: 식품이 상하는 원리 

오전 (4시간): 

●​ 부패와 발효의 차이점 
●​ 세균, 곰팡이, 효모의 역할 
●​ 식중독을 일으키는 미생물들 
●​ 미생물 번식 조건 

오후 (3시간): 

●​ 🥛 우유가 상하는 과정 관찰 
●​ 🍞 빵에 곰팡이 생기는 실험 
●​ 미생물 번식 조건 실험 
●​ 부패 과정 시간대별 기록 

수요일: 식품 안전과 위생 

오전 (4시간): 

●​ 손 씻기의 중요성 
●​ 식품 취급 시 주의사항 
●​ 교차 오염 방지법 
●​ 개인 위생 관리법 

오후 (3시간): 

●​ 🧼 올바른 손 씻기 실습 
●​ 위생적인 식품 취급 연습 
●​ 교차 오염 실험 (형광물질 이용) 
●​ 위생 체크리스트 만들기 

목요일: 보존 방법의 과학 

오전 (4시간): 

●​ 온도가 미생물에 미치는 영향 
●​ 냉장, 냉동의 원리 
●​ 수분 활성도와 보존 



●​ 산성 환경의 보존 효과 

오후 (3시간): 

●​ ❄️ 온도별 보존 실험 
●​ 건조가 보존에 미치는 영향 실험 
●​ 소금과 설탕의 보존 효과 실험 
●​ 산성 용액의 보존 효과 실험 

금요일: AI 식품 안전 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ AI 기반 식품 안전 진단 시스템 
●​ 이미지 인식으로 부패 판별하기 
●​ 위생 관리 AI 도구 체험 
●​ 식품 안전 데이터 수집과 분석 

오후 (3시간): 6주차 재미있는 평가 

●​ 미생물 관찰 보고서 (25점) 
●​ 위생 관리 실습 평가 (25점) 
●​ 보존 실험 결과 분석 (25점) 
●​ 식품 안전 지식 퀴즈 (15점) 
●​ AI 진단 도구 사용 (10점) 

6주차 학습자료 📚 

●​ "어린이 식품 안전" (식품의약품안전처) - 무료 
●​ "미생물의 세계" 교육 동영상 
●​ 식품 안전 관리 가이드 
●​ 간이 미생물 검사 키트 사용법 

 

7주차: 기초 가공 기술 - 세척과 전처리 🚿✂️ 

월요일: 전문적인 세척 기술 

오전 (4시간): 

●​ 가정용과 산업용 세척의 차이 
●​ 세척 단계별 과정 
●​ 세척제의 종류와 사용법 
●​ 세척 효과 평가 방법 

오후 (3시간): 



●​ 🧽 다양한 세척 도구 사용법 
●​ 세척 순서와 방법 실습 
●​ 세척 전후 미생물 검사 
●​ 세척수 재활용 방법 

화요일: 껍질 벗기기와 절단 

오전 (4시간): 

●​ 껍질 벗기기의 목적과 방법 
●​ 수동과 기계적 박피법 
●​ 안전한 칼 사용법 
●​ 절단 크기와 모양의 중요성 

오후 (3시간): 

●​ 🔪 안전한 칼질 연습 
●​ 과일별 껍질 벗기기 실습 
●​ 균일한 크기로 자르기 연습 
●​ 다양한 절단 도구 체험 

수요일: 씨앗 제거와 속 파내기 

오전 (4시간): 

●​ 씨앗과 심이 제품에 미치는 영향 
●​ 효율적인 씨앗 제거법 
●​ 속 파내기 도구들 
●​ 수율 계산하는 방법 

오후 (3시간): 

●​ 🍎 사과 속 파내기 실습 
●​ 🍊 감귤류 과육 분리하기 
●​ 🥒 오이 씨앗 제거하기 
●​ 작업 효율성 측정하기 

목요일: 선별과 등급 분류 

오전 (4시간): 

●​ 품질 기준과 등급 분류 
●​ 크기, 색깔, 모양별 선별 
●​ 결함 과일 채소 찾아내기 
●​ 선별 작업의 효율성 

오후 (3시간): 

●​ 📏 크기별 선별 실습 



●​ 색깔 분류 작업 
●​ 품질 결함 찾기 연습 
●​ 자동 선별기 원리 체험 

금요일: AI 자동 선별 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ 컴퓨터 비전을 이용한 자동 선별 
●​ AI 품질 등급 분류 시스템 
●​ 로봇을 이용한 자동 처리 
●​ 선별 데이터 분석과 개선 

오후 (3시간): 7주차 재미있는 평가 

●​ 전처리 기술 실습 평가 (40점) 
●​ 안전 작업 수칙 준수 (25점) 
●​ 작업 효율성 평가 (20점) 
●​ AI 선별 시스템 이해도 (10점) 
●​ 위생 관리 실습 (5점) 

7주차 학습자료 📚 

●​ "식품 전처리 기술" (한국식품연구원) - 무료 
●​ "안전한 조리 기구 사용법" 동영상 
●​ 식품 가공 장비 소개 자료 
●​ AI 선별 시스템 기술 동향 

 

8주차: 열처리 가공 기술 🔥❄️ 

월요일: 가열의 과학 

오전 (4시간): 

●​ 가열이 식품에 미치는 영향 
●​ 영양소 변화와 맛의 변화 
●​ 가열 온도와 시간의 관계 
●​ 다양한 가열 방법들 

오후 (3시간): 

●​ 🌡️ 온도계 사용법과 온도 측정 
●​ 끓는점과 어는점 실험 
●​ 가열 전후 색깔 변화 관찰 
●​ 간단한 가열 실험 



화요일: 데치기와 삶기 

오전 (4시간): 

●​ 데치기(blanching)의 목적과 효과 
●​ 적절한 데치기 시간과 온도 
●​ 데친 후 냉각의 중요성 
●​ 삶기와 데치기의 차이점 

오후 (3시간): 

●​ 🥕 채소 데치기 실습 
●​ 데치기 시간 실험해보기 
●​ 색깔과 질감 변화 관찰 
●​ 급속 냉각 실습 

수요일: 살균과 멸균 

오전 (4시간): 

●​ 살균과 멸균의 차이점 
●​ 저온 살균법(pasteurization) 
●​ 고온 단시간 처리법 
●​ 살균 효과 확인 방법 

오후 (3시간): 

●​ 🥛 우유 저온 살균 실험 
●​ 🍎 과일 주스 살균 실습 
●​ 살균 전후 미생물 비교 
●​ 온도와 시간 조건 실험 

목요일: 냉동과 해동 

오전 (4시간): 

●​ 냉동이 식품에 미치는 영향 
●​ 급속 냉동과 완만 냉동 
●​ 냉동 중 일어나는 변화들 
●​ 올바른 해동 방법 

오후 (3시간): 

●​ ❄️ 냉동 실험과 관찰 
●​ 냉동 속도가 품질에 미치는 영향 
●​ 냉동 보관 방법 실습 
●​ 해동 방법별 차이 비교 

금요일: AI 온도 관리 + 평가 



오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ IoT 센서를 이용한 온도 모니터링 
●​ AI 기반 가열 시간 최적화 
●​ 자동 온도 제어 시스템 
●​ 가공 조건 데이터 분석 

오후 (3시간): 8주차 재미있는 평가 

●​ 열처리 기술 실습 평가 (35점) 
●​ 온도 관리 정확도 (25점) 
●​ 품질 변화 관찰 보고서 (20점) 
●​ 안전 작업 수칙 (15점) 
●​ AI 시스템 활용 (5점) 

8주차 학습자료 📚 

●​ "식품 열처리 기술" (한국식품연구원) - 무료 
●​ "안전한 가열 조리법" 교육 자료 
●​ 온도 관리 시스템 소개 
●​ IoT 센서 활용 가이드 

 

9주차: 건조와 농축 기술 ☀️💧 

월요일: 건조의 원리와 효과 

오전 (4시간): 

●​ 건조가 보존에 미치는 영향 
●​ 수분 활성도와 미생물 증식 
●​ 자연 건조와 인공 건조 
●​ 건조 중 영양소 변화 

오후 (3시간): 

●​ ☀️ 햇볕을 이용한 자연 건조 실습 
●​ 수분 활성도 측정 실험 
●​ 건조 전후 무게 변화 측정 
●​ 건조 과정 시간대별 관찰 

화요일: 인공 건조 방법들 

오전 (4시간): 

●​ 열풍 건조의 원리 
●​ 진공 건조와 동결 건조 



●​ 건조 온도와 시간의 중요성 
●​ 건조 설비의 종류 

오후 (3시간): 

●​ 🌬️ 간이 건조기 만들어보기 
●​ 온도별 건조 실험 
●​ 건조 효율 비교하기 
●​ 건조 제품 품질 평가 

수요일: 과일 건조 실습 

오전 (4시간): 

●​ 과일별 적합한 건조 방법 
●​ 건조 전 전처리 과정 
●​ 건조 중 변색 방지법 
●​ 건조 과일의 보관법 

오후 (3시간): 

●​ 🍎 사과 칩 만들기 실습 
●​ 🍌 바나나 건조 실습 
●​ 건조 조건 최적화 실험 
●​ 맛과 질감 변화 평가 

목요일: 농축 기술 

오전 (4시간): 

●​ 농축의 목적과 원리 
●​ 증발 농축과 역삼투압 농축 
●​ 농축 중 품질 변화 
●​ 농축액의 활용 방법 

오후 (3시간): 

●​ 🍊 과일 주스 농축 실습 
●​ 간이 증발 농축 실험 
●​ 농축도 측정하기 
●​ 농축액 복원 실험 

금요일: AI 건조 제어 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ 스마트 건조 시스템과 AI 
●​ 습도 센서와 자동 제어 
●​ 건조 조건 최적화 AI 



●​ 품질 예측 모델링 

오후 (3시간): 9주차 재미있는 평가 

●​ 건조 제품 제조 실습 (35점) 
●​ 농축 기술 실습 (25점) 
●​ 품질 평가 보고서 (20점) 
●​ 공정 관리 능력 (15점) 
●​ AI 제어 시스템 이해도 (5점) 

9주차 학습자료 📚 

●​ "식품 건조 기술" (한국식품연구원) - 무료 
●​ "농축 가공 기술" 교육 자료 
●​ 스마트 건조 시설 소개 
●​ 습도 센서 활용 가이드 

 

10주차: 포장과 저장 기술 📦🏪 

월요일: 포장의 중요성 

오전 (4시간): 

●​ 포장의 목적과 기능 
●​ 보호, 보존, 편의성 기능 
●​ 포장재의 종류와 특성 
●​ 환경 친화적 포장재 

오후 (3시간): 

●​ 📦 다양한 포장재 체험하기 
●​ 포장재별 특성 비교 실험 
●​ 친환경 포장재 만들어보기 
●​ 포장 효과 평가하기 

화요일: 포장 기술과 방법 

오전 (4시간): 

●​ 진공 포장과 가스 포장 
●​ 밀봉 기술의 중요성 
●​ 포장 크기와 모양 설계 
●​ 라벨링과 표시 사항 

오후 (3시간): 



●​ 🔒 진공 포장 실습하기 
●​ 밀봉 강도 테스트 
●​ 포장 디자인 실습 
●​ 영양성분 표시 만들기 

수요일: 저장 환경 관리 

오전 (4시간): 

●​ 최적 저장 온도와 습도 
●​ 저장고 환경 조건 
●​ 재고 관리의 원칙 
●​ 선입선출(FIFO) 시스템 

오후 (3시간): 

●​ 🌡️ 저장고 환경 측정 실습 
●​ 온습도 기록 시스템 체험 
●​ 재고 관리 시뮬레이션 
●​ 저장 기간 실험 

목요일: 유통과 배송 

오전 (4시간): 

●​ 콜드체인의 중요성 
●​ 운송 중 품질 관리 
●​ 유통 경로와 시간 
●​ 최종 소비자까지의 여정 

오후 (3시간): 

●​ 🚛 모의 배송 실습 
●​ 운송 중 온도 모니터링 
●​ 포장 손상 테스트 
●​ 배송 시간 최적화 게임 

금요일: AI 물류 관리 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ AI 기반 재고 관리 시스템 
●​ 자동 포장 로봇 체험 
●​ 물류 최적화 AI 프로그램 
●​ 블록체인 이력 추적 시스템 

오후 (3시간): 10주차 재미있는 평가 

●​ 포장 기술 실습 평가 (30점) 



●​ 저장 관리 실습 (25점) 
●​ 품질 유지 능력 (20점) 
●​ 재고 관리 시뮬레이션 (15점) 
●​ AI 시스템 활용 (10점) 

10주차 학습자료 📚 

●​ "식품 포장 기술" (한국포장협회) - 무료 
●​ "콜드체인 관리" 교육 자료 
●​ 물류 관리 시스템 소개 
●​ RFID/IoT 활용 가이드 

 

11주차: 품질 관리와 검사 ✅🔍 

월요일: 품질이란 무엇인가? 

오전 (4시간): 

●​ 품질의 정의와 중요성 
●​ 품질 요소들 (안전성, 영양성, 기호성) 
●​ 품질 기준과 규격 
●​ 품질 관리 시스템 

오후 (3시간): 

●​ 📋 품질 기준서 작성 실습 
●​ 제품별 품질 요소 분석 
●​ 품질 평가 체크리스트 만들기 
●​ 품질 등급 분류 실습 

화요일: 관능 검사 방법 

오전 (4시간): 

●​ 관능 검사의 의미와 방법 
●​ 맛, 냄새, 색깔, 질감 평가 
●​ 객관적 평가와 주관적 평가 
●​ 패널 선정과 훈련 

오후 (3시간): 

●​ 👅 체계적인 맛 평가 실습 
●​ 👃 향 분석 훈련 
●​ 👁️ 색깔 비교 평가 
●​ ✋ 질감 평가 실습 



수요일: 기기를 이용한 검사 

오전 (4시간): 

●​ 색도계, 경도계 등 측정 기기 
●​ pH 측정과 산도 검사 
●​ 당도와 염도 측정 
●​ 미생물 검사의 기초 

오후 (3시간): 

●​ 🔬 각종 측정 기기 사용 실습 
●​ 검사 데이터 기록과 분석 
●​ 기준치와 비교 평가 
●​ 검사 보고서 작성 

목요일: 위생과 안전 검사 

오전 (4시간): 

●​ HACCP 시스템 이해 
●​ 중요 관리점 찾기 
●​ 위생 관리 기준 
●​ 안전성 평가 방법 

오후 (3시간): 

●​ 🧼 위생 상태 점검 실습 
●​ ATP 측정기 사용법 
●​ 온도 관리 기록 작성 
●​ 위험 요소 분석 실습 

금요일: AI 품질 관리 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ AI 기반 품질 검사 시스템 
●​ 이미지 인식을 통한 자동 검사 
●​ 데이터 분석과 품질 예측 
●​ 불량품 자동 분류 시스템 

오후 (3시간): 11주차 재미있는 평가 

●​ 관능 검사 실습 평가 (30점) 
●​ 기기 분석 실습 (25점) 
●​ 위생 관리 점검 (20점) 
●​ 품질 관리 계획서 (15점) 
●​ AI 검사 시스템 이해도 (10점) 



11주차 학습자료 📚 

●​ "식품 품질 관리" (식품의약품안전처) - 무료 
●​ "HACCP 기초" 교육 자료 
●​ 관능 검사 매뉴얼 
●​ 품질 관리 도구 사용법 

 

12주차: 간단한 가공 제품 만들기 🍯🧃 

월요일: 과일 잼 만들기 

오전 (4시간): 

●​ 잼의 원리와 성분 
●​ 펙틴과 겔 형성 메커니즘 
●​ 당도와 산도의 역할 
●​ 잼 제조 공정 

오후 (3시간): 

●​ 🍓 딸기잼 제조 실습 
●​ 🍑 다양한 과일 잼 만들기 
●​ 당도 조절과 맛 평가 
●​ 포장과 라벨링 실습 

화요일: 과일 주스 만들기 

오전 (4시간): 

●​ 착즙 방법과 수율 
●​ 과육이 있는 주스와 맑은 주스 
●​ 보존료와 첨가물 
●​ 살균과 보관 방법 

오후 (3시간): 

●​ 🍊 신선한 오렌지 주스 만들기 
●​ 🍎 사과 주스 제조 실습 
●​ 혼합 주스 개발하기 
●​ 맛과 영양 평가 

수요일: 채소 피클 만들기 

오전 (4시간): 

●​ 발효와 절임의 차이 



●​ 염분 농도와 산도 조절 
●​ 유산균 발효의 원리 
●​ 피클의 종류와 특성 

오후 (3시간): 

●​ 🥒 오이 피클 만들기 실습 
●​ 🥕 당근 피클 제조 
●​ 발효 과정 관찰하기 
●​ 맛의 변화 추적 

목요일: 건조 과일 스낵 만들기 

오전 (4시간): 

●​ 과일 칩과 건조 과일 
●​ 바삭함을 유지하는 방법 
●​ 자연 색소 보존법 
●​ 포장과 저장성 

오후 (3시간): 

●​ 🍌 바나나 칩 만들기 
●​ 🍎 사과 칩 제조 실습 
●​ 믹스 과일 칩 개발 
●​ 포장 디자인과 상품화 

금요일: AI 제품 개발 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ AI를 이용한 레시피 최적화 
●​ 제품 개발 시뮬레이션 
●​ 소비자 선호도 예측 AI 
●​ 영양성분 계산 프로그램 

오후 (3시간): 12주차 재미있는 평가 

●​ 제품 제조 실습 평가 (35점) 
●​ 품질과 맛 평가 (25점) 
●​ 창의적 제품 개발 (20점) 
●​ 포장과 상품화 (15점) 
●​ AI 도구 활용 (5점) 

12주차 학습자료 📚 

●​ "가정용 식품 가공" (농촌진흥청) - 무료 
●​ "전통 발효식품" 제조법 
●​ 홈메이드 가공품 레시피 



●​ 소규모 창업 가이드 

 

13주차: 현장 체험 - 가공 공장 견학 🏭👷 

월요일: 가공 공장 사전 준비 

오전 (4시간): 

●​ 산업용 가공 공장의 구조 
●​ 대량 생산 시스템 이해 
●​ 안전 수칙과 복장 규정 
●​ 견학 체크리스트 준비 

오후 (3시간): 

●​ 📋 견학 계획서 작성 
●​ 질문 목록 만들기 
●​ 안전 교육 이수 
●​ 현장 관찰 준비 

화요일: 과일 가공 공장 견학 

오전 (4시간): 

●​ 🍎 사과 주스 공장 견학 
●​ 원료 입고부터 제품 출하까지 
●​ 자동화 설비 관찰 
●​ 품질 관리 시스템 견학 

오후 (3시간): 

●​ 공정별 역할 체험해보기 
●​ 기계 조작 시연 관찰 
●​ 현장 작업자와 대화 
●​ 견학 소감 정리 

수요일: 채소 가공 공장 견학 

오전 (4시간): 

●​ 🥕 채소 절임 공장 견학 
●​ 세척부터 포장까지 전 과정 
●​ 위생 관리 시설 견학 
●​ 냉장 저장고 체험 

오후 (3시간): 



●​ 간단한 작업 체험하기 
●​ 포장 라인 견학 
●​ 물류 창고 구경하기 
●​ 현장 실습 정리 

목요일: 스마트 팩토리 견학 

오전 (4시간): 

●​ 🤖 AI와 로봇이 있는 최첨단 공장 
●​ IoT 센서와 자동화 시스템 
●​ 데이터 기반 운영 관리 
●​ 미래 가공 기술 체험 

오후 (3시간): 

●​ 로봇 시스템 관찰하기 
●​ 센서 데이터 모니터링 
●​ 자동 제어 시스템 체험 
●​ 스마트 팩토리 보고서 작성 

금요일: 견학 정리와 발표 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ 견학 데이터를 AI로 분석하기 
●​ 공장 자동화 시스템 시뮬레이션 
●​ 생산성 향상 아이디어 AI 브레인스토밍 
●​ 미래 가공 공장 설계해보기 

오후 (3시간): 13주차 재미있는 평가 

●​ 견학 보고서 발표 (35점) 
●​ 현장 관찰 기록 평가 (25점) 
●​ 개선 아이디어 제안 (20점) 
●​ 팀워크와 참여도 (15점) 
●​ AI 활용 창의성 (5점) 

13주차 학습자료 📚 

●​ "식품 가공 산업 현황" (한국식품산업협회) - 무료 
●​ "스마트 팩토리 기술" 소개 자료 
●​ 견학 보고서 작성 가이드 
●​ 산업 안전 수칙 매뉴얼 

 

14주차: 환경과 지속가능성 🌍♻️ 



월요일: 환경 친화적 가공 

오전 (4시간): 

●​ 가공업이 환경에 미치는 영향 
●​ 폐기물 줄이기와 재활용 
●​ 에너지 절약 방법들 
●​ 친환경 가공 기술 

오후 (3시간): 

●​ ♻️ 가공 부산물 재활용 실습 
●​ 에너지 사용량 측정하기 
●​ 친환경 포장재 만들어보기 
●​ 탄소 발자국 계산해보기 

화요일: 푸드 로스 줄이기 

오전 (4시간): 

●​ 음식물 쓰레기 문제의 심각성 
●​ 가공을 통한 식품 손실 방지 
●​ 못난이 과채류 활용법 
●​ 유통기한과 소비기한의 차이 

오후 (3시간): 

●​ 🥕 못난이 채소로 제품 만들기 
●​ 부산물을 이용한 새로운 제품 개발 
●​ 식품 손실 줄이기 아이디어 대회 
●​ 업사이클링 제품 만들기 

수요일: 지역 농산물 활용 

오전 (4시간): 

●​ 로컬푸드의 의미와 중요성 
●​ 제철 과일 채소의 장점 
●​ 지역 농가와의 상생 방법 
●​ 푸드 마일리지 개념 

오후 (3시간): 

●​ 🏘️ 우리 지역 농산물 조사하기 
●​ 지역 농가 방문 및 인터뷰 
●​ 로컬 재료로 제품 개발하기 
●​ 지역 브랜드 만들어보기 

목요일: 공정 무역과 윤리 



오전 (4시간): 

●​ 공정 무역의 개념과 필요성 
●​ 개발도상국 농민들의 현실 
●​ 윤리적 소비의 중요성 
●​ 지속가능한 농업의 미래 

오후 (3시간): 

●​ 🌍 세계 농업 현황 조사하기 
●​ 공정 무역 제품 체험하기 
●​ 윤리적 소비 캠페인 만들기 
●​ 지속가능성 실천 계획 세우기 

금요일: AI 지속가능성 + 평가 

오전 (4시간): AI 체험 시간 

●​ AI를 이용한 환경 영향 분석 
●​ 스마트한 자원 관리 시스템 
●​ 지속가능성 평가 AI 도구 
●​ 친환경 기술 동향 분석 

오후 (3시간): 14주차 재미있는 평가 

●​ 환경 보호 실천 계획 (30점) 
●​ 푸드 로스 줄이기 아이디어 (25점) 
●​ 지역 농산물 활용 제품 (20점) 
●​ 지속가능성 프로젝트 (15점) 
●​ AI 도구 활용 (10점) 

14주차 학습자료 📚 

●​ "지속가능한 식품 시스템" (UN SDGs) - 무료 
●​ "푸드 로스 제로" 캠페인 자료 
●​ 공정 무역 교육 자료 
●​ 환경 영향 평가 가이드 

 

15주차: 1학기 마무리와 발표회 🎉 

월요일: 이론 종합 복습 

오전 (4시간): 

●​ 과일과 채소의 분류와 특성 정리 
●​ 성분 분석과 품질 평가 복습 



●​ 미생물과 식품 안전 핵심 내용 
●​ 기초 가공 기술 총정리 

오후 (3시간): 

●​ 포장과 저장 기술 복습 
●​ 품질 관리 시스템 정리 
●​ 환경과 지속가능성 내용 복습 
●​ 핵심 개념 정리 노트 작성 

화요일: 실기 종합 복습 

오전 (4시간): 

●​ 전처리 기술 실기 총복습 
●​ 가공 기술 실기 정리 
●​ 포장 기술 복습 
●​ 품질 검사 실기 정리 

오후 (3시간): 

●​ 측정 및 계산 능력 점검 
●​ 문제 해결 능력 확인 
●​ 안전 수칙 최종 점검 
●​ 실기 모의시험 

수요일: AI 활용 능력 종합 평가 

오전 (4시간): 

●​ 1학기 AI 학습 내용 총복습 
●​ 가공업 AI 도구 활용 최종 시험 
●​ AI 프로젝트 발표 준비 
●​ 개별 AI 활용 능력 최종 평가 

오후 (3시간): 

●​ 📁 포트폴리오 정리하기 
●​ 학습 결과물 정리하기 
●​ 프로젝트 보고서 완성하기 
●​ 성장 과정 정리하기 

목요일: 종합 평가 

오전 (4시간): 

●​ 📝 이론 종합 시험 
●​ 과채류 기초 과학 평가 
●​ 가공 기술 이론 평가 



●​ 품질 관리 및 환경 평가 

오후 (3시간): 

●​ 🔧 실기 종합 평가 
●​ 전처리 기술 실기 평가 
●​ 가공 기술 실기 평가 
●​ 품질 검사 실기 평가 

금요일: 1학기 성과 발표회 

오전 (4시간): AI 종합 평가 

●​ AI 도구 활용 실기 최종 평가 
●​ 가공업 문제 해결 AI 프로젝트 발표 
●​ AI 윤리 및 책임감 평가 
●​ 미래 가공업 AI 비전 발표 

오후 (3시간): 1학기 성과 발표회 

●​ 🎤 개인별 성과 발표 
●​ 우수 프로젝트 공유 
●​ 상호 격려 및 소감 나누기 
●​ 2학기 준비 사항 안내 

최종 평가 비중 

●​ 이론 시험 (30%) 
●​ 실기 평가 (30%) 
●​ AI 활용 능력 (25%) 
●​ 포트폴리오 및 학습 태도 (15%) 

15주차 학습자료 📚 

●​ "1학기 종합 정리" (식품가공교육포털) - 무료 
●​ "과채류 가공 기초 이론 요약" 
●​ "AI 가공 기술 동향" 
●​ 1학기 디지털 포트폴리오 템플릿 

 

학기 성과 목표 🎯 

지식 및 기술 습득 

●​ 과채류 기초 과학 이해도 85% 이상 
●​ 기본 가공 기술 숙련도 80% 이상 
●​ 품질 관리 기초 능력 75% 이상 



●​ AI 도구 기본 활용 능력 90% 이상 

역량 개발 

●​ 가공업 문제 해결 능력 배양 
●​ 디지털 리터러시 향상 
●​ 팀워크 및 의사소통 능력 개발 
●​ 창의적 사고 및 혁신 마인드 함양 

진로 준비 

●​ 가공업 분야 진로 탐색 완료 
●​ 개인별 특기 분야 발견 
●​ 2학년 전공 선택 방향 설정 
●​ 가공 전문가로서의 기초 소양 확립 

 


	1학년 1학기: 과일과 채소의 기초 이해 (1주~15주) 🍎🥕 
	이번 학기에 뭘 배울까요? 
	1주차: 과일과 채소의 세계에 첫 발을 내딛어요! 👋 
	월요일: 과일과 채소가 뭘까요? 
	화요일: 과일과 채소에 필요한 수학 놀이 
	수요일: 과일과 채소는 어떻게 자랄까요? 
	목요일: 영양소와 건강한 몸 만들기 
	금요일: 컴퓨터와 로봇 친구 만들기 + 퀴즈 타임 
	1주차 학습자료 📚 

	2주차: 신선도가 뭘까요? 🍃 
	월요일: 신선한 과일과 채소 고르기 
	화요일: 과일과 채소가 상하는 이유 
	수요일: 올바른 세척 방법 
	목요일: 보관과 저장 방법 
	금요일: AI 신선도 판별 + 평가 
	2주차 학습자료 📚 

	3주차: 과일의 종류와 특성 🍊🍌 
	월요일: 사과와 배 탐험 
	화요일: 감귤류 과일들 
	수요일: 열대과일 탐험 
	목요일: 베리류와 포도 
	금요일: AI 과일 분류 + 평가 
	3주차 학습자료 📚 

	4주차: 채소의 종류와 특성 🥬🥕 
	월요일: 잎채소 탐험 
	화요일: 뿌리채소 탐험 
	수요일: 과채소 탐험 
	목요일: 향신채소와 특수채소 
	금요일: AI 채소 인식 + 평가 
	4주차 학습자료 📚 

	5주차: 과일과 채소의 성분 분석 🔬 
	월요일: 수분 측정하기 
	화요일: 당분 분석하기 
	수요일: 산도와 pH 측정 
	목요일: 비타민과 무기질 
	금요일: AI 성분 분석 + 평가 
	5주차 학습자료 📚 

	6주차: 미생물과 식품 안전 🦠🛡️ 
	월요일: 미생물이 뭘까요? 
	화요일: 식품이 상하는 원리 
	수요일: 식품 안전과 위생 
	목요일: 보존 방법의 과학 
	금요일: AI 식품 안전 + 평가 
	6주차 학습자료 📚 

	7주차: 기초 가공 기술 - 세척과 전처리 🚿✂️ 
	월요일: 전문적인 세척 기술 
	화요일: 껍질 벗기기와 절단 
	수요일: 씨앗 제거와 속 파내기 
	목요일: 선별과 등급 분류 
	금요일: AI 자동 선별 + 평가 
	7주차 학습자료 📚 

	8주차: 열처리 가공 기술 🔥❄️ 
	월요일: 가열의 과학 
	화요일: 데치기와 삶기 
	수요일: 살균과 멸균 
	목요일: 냉동과 해동 
	금요일: AI 온도 관리 + 평가 
	8주차 학습자료 📚 

	9주차: 건조와 농축 기술 ☀️💧 
	월요일: 건조의 원리와 효과 
	화요일: 인공 건조 방법들 
	수요일: 과일 건조 실습 
	목요일: 농축 기술 
	금요일: AI 건조 제어 + 평가 
	9주차 학습자료 📚 

	10주차: 포장과 저장 기술 📦🏪 
	월요일: 포장의 중요성 
	화요일: 포장 기술과 방법 
	수요일: 저장 환경 관리 
	목요일: 유통과 배송 
	금요일: AI 물류 관리 + 평가 
	10주차 학습자료 📚 

	11주차: 품질 관리와 검사 ✅🔍 
	월요일: 품질이란 무엇인가? 
	화요일: 관능 검사 방법 
	수요일: 기기를 이용한 검사 
	목요일: 위생과 안전 검사 
	금요일: AI 품질 관리 + 평가 
	11주차 학습자료 📚 

	12주차: 간단한 가공 제품 만들기 🍯🧃 
	월요일: 과일 잼 만들기 
	화요일: 과일 주스 만들기 
	수요일: 채소 피클 만들기 
	목요일: 건조 과일 스낵 만들기 
	금요일: AI 제품 개발 + 평가 
	12주차 학습자료 📚 

	13주차: 현장 체험 - 가공 공장 견학 🏭👷 
	월요일: 가공 공장 사전 준비 
	화요일: 과일 가공 공장 견학 
	수요일: 채소 가공 공장 견학 
	목요일: 스마트 팩토리 견학 
	금요일: 견학 정리와 발표 + 평가 
	13주차 학습자료 📚 

	14주차: 환경과 지속가능성 🌍♻️ 
	월요일: 환경 친화적 가공 
	화요일: 푸드 로스 줄이기 
	수요일: 지역 농산물 활용 
	목요일: 공정 무역과 윤리 
	금요일: AI 지속가능성 + 평가 
	14주차 학습자료 📚 

	15주차: 1학기 마무리와 발표회 🎉 
	월요일: 이론 종합 복습 
	화요일: 실기 종합 복습 
	수요일: AI 활용 능력 종합 평가 
	목요일: 종합 평가 
	금요일: 1학기 성과 발표회 
	최종 평가 비중 
	15주차 학습자료 📚 

	학기 성과 목표 🎯 
	지식 및 기술 습득 
	역량 개발 
	진로 준비 



