
주 요일 시간 강 의 내 용
담당

강사

참고

서적

준비물

(수업재료)

1 8/18(월) 3
 오리엔테이션 & 푸드트럭 산업개요 및 창업 

방법 음료와 수제 청 에이드(과일청, 시럽)
이원갑 앞치마

2 8/21(목) 3  스틱 떡갈비, 허브 과일꼬치 박정란 앞치마

3 8/25(월) 3 아란치니(로제 소스) / 브랜디 수박화채 박정란 앞치마

4 8/28(목) 3 몽골리안 비프 컵밥 / 멘보샤 박정란 앞치마

5 9/1(월) 3  치킨 강정 / 칠리 콘 까르네 감자튀김 박정란 앞치마

6 9/4(목) 3  포케 샐러드 박정란 앞치마

7 9/8(월) 3  컵 돈가스 / 매운 짜장떡볶이 박정란 앞치마

8 9/11(목) 3  불닭 치즈 또띠아 롤 / 폴더 샌드위치 박정란 앞치마

9 9/15(월) 3  타코(불고기, 닭갈비) 박정란 앞치마

10 9/18(목) 3  감자 치즈 말이 / 납작만두 샐러드 박정란 앞치마

11 9/22(월) 3  생선 초밥 이원갑 앞치마

12 9/25(목) 3 푸드 트럭 실전 판매 실습(대학 축제 연계) 박정란 앞치마

13 9/29(월) 3 미니컵 티라미수 박정란 앞치마

14 10/2(목) 3
팬케이크 스파게티 / 초콜릿 바나나/ 

외식창업컨설턴트 2급 자격증 시험
박정란 앞치마

15 10/13(월) 3
바나나 튀김 / 과일 크레페와 슈제트 

자격증 수여 / 자체 평가 / 수료식
이원갑 앞치마

계 45 ※ 교육내용 및 일정은 변경될 수 있음.

강의계획서

   

과 정 명 푸드트럭 메뉴 개발과 창업 실습 과정

교/강사명 이원갑 / 박정란

교육수요
대구시 거주 중인 만 20세 이상의 성인 중 소자본으로 창업을 희망하는 예비 

창업자 및 외식 분야에 관심 있는 구직자 또는 은퇴 후 제2의 인생을 준비하는 

장년층 등

교육목표
창업 아이템 개발부터 메뉴 기획, 위생 교육, 마케팅 전략, 푸드트럭 운영 실습까

지 전 과정을 체험하게 함으로써 실질적인 창업 역량을 강화

인재상 창의성, 실행력, 책임감을 갖춘 실전형 소상공인

역량 창업 기획 역량, 메뉴 개발 역량, 실전 운영 역량, 마케팅·브랜딩 역량, 위생·안전 역량

프로그램개발
대구 지역의 창업 수요를 반영하여, 재취업/창업 심화 학위과정인 외식창업과와 

공동 개발하였으며, 향후 학위 과정(외식창업과) 입학 시 선이수 학점으로 인정될 

수 있도록 연계 설계하였음(브런치카페창업메뉴실습 과목 / 3학점 /이론1,실습2)

기대효과

· 실질적 창업 역량 강화 : 단순 이론이 아닌 실전 체험 중심 교육을 통해 바로 창업에 

적용 가능

· 지역경제 활성화 기여 : 대구 지역 특산물 활용 및 지역 내 소상공인 기반 창출

· 자립형 창업 유도 : 초기 자본 부담이 낮은 푸드트럭을 통해 소자본 창업 진입장벽 해소

· 사회적 가치 실현 : 경력단절 여성, 장년층의 재취업 및 사회 복귀 지원


