
강의 계획서

교과목명 외식산업의 이해 담당교수 권수연

교과목
개요

(강의소개)

식품영양학과학생들에게외식및급식산업분야의전문인으로일할수있도록외식산업에
관한전반적기본이론을배우고최근외식산업의동향을파악하는것이그목적이다. 

교재 및 
참고문헌

- 외식경영학(한경수 외, 교문사, 2011) 

공개주차 2-6주차, 9-14주차(11주 이상)

주별
강의 주제

강의 내용

1주
수업소개

2주
외식 경영과 경영 형태

외식산업의 정의 및 기업의 경영 형태에 대한 이해

3주
외식 산업의 발전 과정

한국, 미국, 일본의 외식산업의 발전과정에 대해 알아봄

4주
외식 산업의 현재와 미래

외식 산업의 변화 트랜드에 대한 이해

5주
외식 콘셉트 개발

외식 콘셉트 개발 과정을 이해하고 외식 콘셉트를 개발할 수 있도록 지식을 습득

6주
메뉴

외식 메뉴의 개념 및 메뉴의 종류 등에 대한 이해

7주
과제, 발표

8주 중간고사

9주
외식서비스

외식서비스의 개념 및 서비스 품질 평가방법에 대한 이해

10주
외식서비스

외식서비스의 개념 및 서비스 품질 평가방법에 대한 이해

11주
외식 마케팅 개념

외식 마케팅 개념 및 개념의 변화에 대한 고찰

12주
외식 마케팅 믹스

외식 마케팅 믹스 및 마케팅 관리 체계에 대한 학습

13주
인적자원관리

직무관리 및 고용관리 등 인적자원 과정에 대한 이해

14주
외식산업의 원가 및 재무관리

원가 및 재무관리 개념에 대한 이해, 외식업체의 재무 관리가 가능하도록 도움

15주 기말고사


