
꽃차학개론과 티푸드

주별 강의계획

주 주 제 학습 내용 강의 유형

1
차와 꽃차와의 

연관관계
○ 차와 꽃차의 연관관계 이론강의

2
꽃차와 소믈리에 개념 

및 역사 

○ 꽃차와 소믈리에의 개념과 역할

○ 한국꽃차의 역사
이론강의

3
꽃식물의 구조와 

식용꽃

○ 꽃식물의 분류와 구조기능

○ 식용가능한 꽃종류
이론강의

4 꽃의 색채와 색소물질
○ 색의 속성과 색채혼합 

○ 꽃의 색소물질과 특성
이론강의

5
꽃차제다법의 종류 및 

관련용어

○ 꽃차제다법의 종류

○ 꽃차관련 용어 해설
이론강의

6
꽃차 덖음과정 및 제

다도구 용도

○ 꽃차 제다방법 및 덖는과정

○ 꽃차의 종류 및 제다도구의 용도
이론강의

7
봄꽃차의 특성 및 

팬지꽃차 제다실습

○ 봄꽃의 특성과 제다 요령 

○ 팬지꽃의 특성과 제다실습

이론강의

실습강의

8 장미꽃차 제다실습
○ 장미꽃의 특성

○ 장미꽃차 제다실습
실습강의

9 조릿대잎차 제다실습
○ 조릿대잎차의 특성

○ 조릿대잎차 제다실습
실습강의

10
여름꽃의 특성 및 

연꽃차 제다 실습

○ 여름꽃의 특성과 제다요령

○ 연꽃차의 특성과 제다실습

이론강의

실습강의

11
카네이션꽃차 

제다실습

○ 카네이션꽃의 특성

○ 카네이션꽃차의 제다실습
실습강의

12 연잎차 제다실습
○ 연잎의 특성

○ 연잎차의 제다실습 
실습강의

13 가을·겨울꽃의 특성 
○ 가을꽃의 특성과 제다요령

○ 겨울꽃의 특성과 제다요령 
이론강의

14 금어초꽃차 제다 실습
○ 금어초꽃의 특성

○ 금어초꽃차 제다실습
실습강의



주별 강의계획

주 주 제 학습 내용 강의 유형

15 동백꽃차 제다 실습 
○ 동백꽃의 특성

○ 동백꽃차의 제다실습 
실습강의

16 보리순차 제다실습
○ 보리순의 특성

○ 보리순차의 제다실습
실습강의

17 비트뿌리차 제다실습
○ 비트뿌리의 특성

○ 비트뿌리차의 제다실습
실습강의

18
차의 이해 및 다례의 

특성 

○ 차의 분류와 차 성분의 특성이해

○ 다도정신과 다례의 특성 
이론강의

19 꽃다례의 행다법 
○ 꽃차다구의 명칭과 배열방법

○ 꽃다례 순서와 예법 시연 
실습강의

20
꽃차양갱 제조방법 

실습 

○ 팬지꽃차·벚꽃차와 우유혼합 양갱 

○ 장미꽃차·쑥차·비트양갱 
실습강의


