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Abstract
This study is designed to analyze the determinants of management perform-
ance of Korean food restaurants, using a national survey data. The ordered 
logit model and the quantile regression method are applied to analyze the fac-
tors affecting the business status and the sales per employee, respectively. 
The results demonstrate that operator’s human capital such as educational 
background and participation of training programs contributes to the advance-
ment of management performance. Also, economies of scale plays important 
roles in improving management performance of Korean food restaurants.
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1. 서 론

1990년대 이후 소비자의 소득 수준 향상, 여가 시간 확대, 맞벌이 부부의 증가 등으

로 외식에 대한 수요는 꾸준히 증가하였다. 이에 따라 우리나라 외식산업의 시장 규모

도 음식점업 매출액 기준으로 1986년 10조 원에서 2011년에는 73조5,000억 원으로 성

장하였으며, 2011년 기준 종사자 수는 약 168만 명, 음식점 업체 수는 약 60만 7,000개

에 달하였다(한국농수산식품유통공사 2013).

1997년 IMF 경제위기 이후 기업의 구조조정과 함께 발생된 실업률 증가와 취업난에 

대응하기 위한 방편으로 외식 창업이 활발하게 이루어져 왔다. 그러나 소자본의 신규 

외식 창업의 경우 사업성 검토가 미흡하거나 구체적인 사업 계획이 없는 상태에서 사

업이 시작됨에 따라 수많은 외식 업체들이 폐점·휴업하는 경우가 빈번하게 발생하였으

며(박대섭 2004), 한국음식업중앙회 회원 업체 중 2010년에 약 72%가 휴업 또는 폐업

하는 것으로 나타났다(한국외식업중앙회 2013).1

2000년대에는 외식산업 분야의 업종 다양화와 글로벌화로 인해 외식업체들의 경쟁

은 점차 심화되고 있으나, 외식업체들의 성공적인 경영성과를 유도할 수 있는 방안 모

색을 위한 연구는 많이 이루어지지 않고 있다. 외식업체의 성공요인과 관련된 기존 연

구들은 주로 소비자들의 선호요인을 중심으로 외식업체의 성공요인을 실증분석하거나

(강대훈 2005), 업체들을 대상으로 한 연구에서도 주로 경영자들의 심리적 특성, 점포 

환경 요인, 상품요인, 서비스 요인, 마케팅 요인 등 주관적 평가에 기초한 연구들이 대

부분으로(박기용 2009; 김상호, 박진환 2010) 외식업체들의 매출액과 같은 정량적인 자

료를 토대로 경영성과를 분석한 연구는 미미한 상황이다.

이 연구들 이외에 외식업체들의 성공영향요인을 도출하고 이러한 성공영향요인이 

외식업체의 경영성과에 미치는 영향을 실증분석하거나(장록기 등 2007), 외식산업에서 

기업 간 시장점유율 차이가 기업성과에 미치는 영향을 분석한 연구(김무현 등 2005),

외식 프랜차이즈 브랜드 선정요인이 경영성과 및 재계약의도에 미치는 영향을 분석한 

연구(김민수 등 2013)들이 있으나 이 연구들은 유명 외식업체 또는 기업을 대상으로 

하였다는 점에서 외식산업 전반에 걸친 경영성과의 성공요인을 다루지 못하였다는 점

1 한국외식업중앙회에 따르면 2010년 폐업 식당 수는 4만 7,000여 곳이며, 휴업 식당 수는 25만 

1,000여 개로 2010년 12월 기준 회원 업체 41만 6,000여 곳의 71.5% 정도가 휴업 또는 폐업하

는 것으로 나타났다.
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에서 한계가 있다. 특히, 일반 음식점업 중 한식이 차지하는 비중이 88%에 달하는 점을 

고려하면 한식업체를 중심으로 경영성과 분석이 시급하다고 할 수 있으나 이와 관련된 

연구는 전무한 상황이다.

이에 본 연구에서는 한식업체들의 설문조사자료를 토대로 한식업체의 현황과 문제

점, 그리고 경영성과에 영향을 미치는 요인을 분석하여 우리나라 한식업체들의 경영성

과를 제고할 수 있는 방안을 모색하고자 하였다. 이러한 분석결과는 우리나라 한식업

체의 경영성과 제고를 위한 정책 수립과 나아가서는 식품산업 정책 수립에 필요한 기

초 자료를 제공할 것으로 기대된다.

2. 조사업체 현황

우리나라 외식업체들의 경영현황 및 문제점, 경영성과 및 성과에 영향을 미치는 요

인을 분석하기 위해 한국표준산업분류상 한식업종으로 분류된 업체들을 모집단으로 

하여 편의표본추출법을 이용하여 700개 외식업체를 최종표본으로 선정하였다. 표본 외

식업체들은 서울, 경기권, 충청권, 전라권, 경상권 지역에 소재하고 있으며, 조사는 (사)

한국외식산업경영연구원에 의뢰하여 2012년 6월 4일부터 6월 26일까지 총 23일간 실

시하였다. 조사는 1:1 방문면접조사, 전화조사, e-mail 조사, fax 조사 등의 방법을 병행

하였으며, 필요 시 연구진이 현지조사를 병행하였다.

조사 내용은 세 부분으로 구성되었는데 첫째는 경영 형태, 사업 형태, 창업 형태, 음

식점 종류 등 음식점 형태, 둘째는 종사경력, 학력, 점포교육 이수 여부 등 경영주 특성,

셋째는 점포규모 및 좌석 수, 종사자 현황, 판촉 및 홍보활동, 매출액, 영업 상태, 경영

상 문제점 등 점포 운영 및 경영현황과 관련된 문항들이다. 최종적으로 분석에 이용한 

업체수는 총 525개이며, 소재지별로는 서울이 444개(84.6%)로 가장 많고, 다음은 경기

지역 57개(10.9%), 부산지역 5개(1.0%) 등의 순이었다.

2.1. 음식점 형태 및 경영주 특성

조사업체의 음식점 특성에 대한 기초통계량은 <표 1>과 같다. 우선 경영 형태는 개

인사업자가 486개(92.6%), 회사법인 37개(7.0%), 기타가 2개(0.4%)였으며, 사업 형태는 
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구 분 빈도(개) 구성비(%)

경영 형태

개인사업자 486 92.6

회사법인 37 7.0

기타 2 0.4

사업 형태

가맹점(프랜차이즈 가맹점) 106 20.2

체인본부 직영점 34 6.5

단독 개인 점포 377 71.8

기타 8 1.5

음식점 종류

단품 한식요리 전문점 159 30.3

다양한 복합메뉴 제공 한식점 118 22.5

고기 구이집 165 31.4

정통 코스 중심의 한정식당 12 2.3

기타 71 13.5

창업 형태

단독투자에 의한 독립창업 435 82.9

공동투자에 의한 공동창업 52 9.9

가족이나 친척으로부터 승계경영 33 6.3

기타 5 1.0

구 분 빈도(명) 구성비(%) 구 분 빈도(명) 구성비(%)

연령

20대 9 1.8

학력

중졸 이하 42 8.1

30대 69 13.1 고졸 278 53.7

40대 171 32.6 대졸 이상 198 38.2

50대 205 39.0

음식점

종사경력

5년 미만 195 37.1

60대 62 11.8 5～10년 164 31.2

70대 9 1.7 10～15년 70 13.4

성별
남성 284 54.1 15～20년 59 11.2

여성 241 45.9 21년 이상 37 7.1

단독 개인 점포가 가장 많은 377개(71.8%), 가맹점은 106개(20.2%), 체인본부 직영점 

34개(6.5%) 순이었다. 음식점 종류는 고기 구이집(삼겹살, 불고기, 등심, 갈비, 곱창 등)

이 165개(31.4%)로 가장 많았고, 단품 한식요리 전문점(해장국, 만둣국, 설렁탕, 칼국

수, 해물탕 등) 159개(30.3%), 다양한 복합메뉴 제공 한식점(백반, 각종 찌개, 덮밥 등)

118개(22.5%), 기타 71개(13.5%), 정통 코스 중심의 한정식당이 12개(2.3%)로 나타났

다. 점포창업 형태는 단독투자에 의한 독립창업이 435개(82.9%)로 가장 많았으며, 다

음으로는 공동투자에 의한 공동창업 52개(9.9%), 가족이나 친척으로부터 승계경영 33

개(6.3%) 순이었다.

표 1. 조사업체의 음식점 형태

표 2. 조사업체 경영주의 일반 현황

주: 학력항목 결측치 7명.
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구

분

창업 교육
점포 운영 관련

전문 교육

점포 운영 관련

컨설팅 진단
기타 교육

빈도(개) 구성비(%) 빈도(개) 구성비(%) 빈도(개) 구성비(%) 빈도(개) 구성비(%)

있다 214 40.8 175 33.3 103 19.6 234 44.6

없다 311 59.2 350 66.7 422 80.4 291 55.4

합계 525 100.0 525 100.0 525 100.0 525 100.0

표 3. 조사업체 경영주의 창업·점포운영관련 교육 및 컨설팅 진단 경험 현황

조사업체들의 경영주 연령은 50대가 가장 많은 39.0%, 40대가 32.6%, 30대가 13.1%

순이며, 평균연령은 49세였다. 경영주의 성별은 남성이 여성보다 약 10%가량 많은 

54.1%이며, 경영주의 학력은 고졸이 53.7%, 대졸 이상이 38.2%로 나타났다. 경영주들

의 음식점 종사 평균경력은 9.7년이며, 5년 미만이 37.1%, 5~10년 31.2%, 10~15년이 

13.3%로 경력이 적은 경영주들이 상대적으로 많은 것으로 나타났다.

창업 및 점포 운영과 관련된 교육 이수 경험은 관련 문항 모두 조사업체 절반 이상이 

없는 것으로 나타났다. 교육 내용별로는 창업 교육은 경험이 ‘없다’가 ‘있다’보다 약 

20%가량 많은 59.2%였으며, 점포 운영에 대한 전문 교육은 33.3%만 교육을 받은 경험

이 있고, 66.7%는 교육 경험이 없었다. 점포 운영 관련 컨설팅 진단 경험은 19.6%만이 

있다고 응답하였으며, 대다수의 업체들이 컨설팅 진단 없이 점포를 운영하는 것으로 

나타났다<표 3>. 창업에 대한 교육 경험이 없는 경우 창업 절차나 구체적인 사업 계획,

사업성 등에 대한 검토의 부족으로 시장 경쟁력이 상실되어 소자본으로 창업하는 수많

은 외식업체들이 폐점 또는 휴점하는 현상이 증가되는 요인으로 지적되고 있다(박대섭 

2003).

창업 및 점포 운영과 관련된 교육 이수 경험과 관련하여 조사업체의 음식점 형태 중 

사업 형태별로 상이한 것으로 나타났다. 구체적으로는 가맹점의 창업 교육 경험이 ‘있

다’가 60.4%로 가장 높았고, 다음으로는 체인본부직영점이 48.5%, 단독 개인 점포는 

34.8% 순이었다. 한편, 점포 운영 관련 전문교육이나 컨설팅 진단은 체인본부직영점이 

각각 63.6%와 48.5%로 가장 높은 반면, 가맹점은 47.2%와 23.6%, 단독 개인 점포는 

26.9%와 16.0%로 사업 형태에 따라 교육 이수 경험에 차이가 있는 것으로 나타났다.

2.2. 점포 운영 및 경영현황

조사업체들의 점포규모 평균은 60.3평, 표준편차는 99.1평이며, 최소 1평에서 최대 
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구 분 빈도(개) 구성비(%)

점포규모

10평 이하 75 14.3

11～20평 107 20.4

21～30평 100 19.0

31～40평 58 11.0

41～50평 40 7.6

51～100평 75 14.4

101평 이상 70 13.3

음식점 종류

20석 이하 142 27.0

21～40석 122 23.2

41～60석 63 12.0

61～80석 55 10.6

81～100석 40 7.6

101석 이상 103 19.6

점포 사용 형태

자가소유 69 13.1

임차점포 450 85.7

무상사용점포 3 0.6

기타 3 0.6

1,200평까지 다양하게 분포되어 있다. 30평 미만인 업체는 전체의 53.7%인 282개,

31~50평은 18.6%인 98개, 50평 이상인 업체는 27.6%인 145개로 조사업체들의 70% 이

상이 50평 미만으로 나타났다. 점포 내 좌석 수의 평균은 73.9석(표준편차 94.0석)이며,

20석 이하가 142개(27.0%)로 가장 많았고, 다음으로는 21~40석이 122개(23.2%), 101

석 이상이 103개(19.6%) 순으로 매장 평수와 비례하게 좌석 수 또한 업체 간의 격차가 

큼을 알 수 있다. 조사업체들의 점포 사용 형태는 임차 점포가 450개(85.7%), 자가 소

유 점포 69개(13.1%), 무상사용 점포와 기타가 각각 3개(0.6%)로 대다수의 업체가 점

포를 임차하는 것으로 나타났다<표 4>.

표 4. 조사업체들의 점포규모, 좌석 수, 점포 사용 형태

조사업체의 평균종사자 수는 가족종사자, 상용근로자(정규직, 1년 이상 계약직), 임

시 및 일용근로자(1년 미만 고용)를 모두 포함한 경우 8.1명이며, 종사자가 3명인 업체

가 117개(22.3%)로 가장 많고, 다음으로는 6∼10명이 95개(18.1%), 2명이 89개

(17.0%), 11∼20명이 61개(11.6%), 4명이 52개(9.9%) 순으로 나타났다. 가족종사자와 

상용근로자만 포함한 경우 평균 종사자 수는 6.4명으로 임시 및 일용고용자를 포함한 

경우보다 1.7명 정도 적었다. 종사자가 2명인 업체가 145개(27.7%)로 가장 많았고, 3명
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구 분
가족+상용+임시 및 일용 가족+상용

빈도(개) 구성비(%) 빈도(개) 구성비(%)

1명 23 4.4 57 10.9

2명 89 17.0 145 27.7

3명 117 22.3 93 17.7

4명 52 9.9 51 9.7

5명 45 8.6 35 6.7

6～10명 95 18.1 56 10.7

11～20명 61 11.6 60 11.4

21～50명 34 6.5 22 4.2

51～100명 4 0.8 3 0.6

101명 이상 4 0.8 2 0.4

평균(표준편차) 8.08(12.95) 6.36(10.61)

합 계 524 100.0 524 100.0

인 업체는 93개(17.7%), 11∼20명 60개(11.4%), 1명은 57개(10.9%)로 종사자가 3명 이

하인 업체의 비중이 절반을 상회하여 종사자 수 측면에서 조사업체들의 규모가 영세한 

것으로 나타났다<표 5>.

매출 증대를 위해 평소 판촉 활동이나 홍보를 하는가에 대한 질문에는 223개(42.5%)

업체가 ‘하고 있음’을, 302개(57.5%) 업체가 ‘하고 있지 않음’이라고 응답하였다. 판촉 

활동이나 홍보를 하고 있는 223개 업체들의 구체적인 활동 내용으로는 ‘단골고객 구전

홍보’가 22.4%로 가장 높았으며, ‘인터넷 사이트’ 12.6%, ‘소형판촉물’과 ‘신문 전단지’

가 각각 10.8%로 나타나 비교적 적은 비용으로 판촉 및 홍보를 하는 것으로 나타났다

<표 6>. 판촉 및 홍보비용에 대한 질문에는 140개 업체가 응답하였으며, 연간 100만 

원 이하가 32.1%로 가장 많았고, 100~300만 원과 300~500만 원이 각각 19.3%인 반면 

900만 원 초과도 22.1% 조사되어 판촉 및 홍보 비용의 업체 간 차이가 큰 것으로 나타

났다.

표 5. 조사업체들의 종사자 현황

주: 결측치 1개.
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판촉 및 홍보 활동 내용 빈도(개) 구성비(%)

신문 전단지 활용 24 10.8

지역 음식점소개 소책자 활용 19 8.5

인터넷 사이트 개설 28 12.6

지역신문, 중앙일간지 광고 활용 4 1.8

중앙점포주변 광고 간판 활용 7 3.1

점포주변 플래카드 활용 21 9.4

지역유선TV, 지상파TV 활용 19 8.5

SNS 적극 활용 9 4.0

단골고객의 구전홍보 의존 50 22.4

소형판촉물 활용 24 10.8

이벤트와 공짜시식회 등 활용 10 4.5

기타 8 3.6

합 계 223 100.0

매출액(만 원/월) 빈도(개) 구성비(%) 평균(표준편차)

500 이하 53 13.1

5,839

(10,406)

501～1,000 73 18.0

1,001～1,500 43 10.6

1,501～2,000 48 11.9

2,001～3,000 46 11.4

3,001～4,000 13 3.2

4,001～5,000 15 3.7

5,001～10,000 56 13.8

10,001 이상 58 14.3

합 계 405 100.0

영업 상태 빈도(개) 구성비(%)

수년간 적자 상태 지속 37 7.0

겨우 현상 유지 288 54.9

완만하게 수지가 호전 186 35.4

매년 빠른 매출 성장으로 수익 확대 14 2.7

합 계 525 100.0

표 6. 조사업체들의 판촉 및 홍보 활동 내용

표 7. 조사업체들의 월평균 영업 매출액

주: 결측값 120개(무응답 119, 이상치 1).

표 8. 조사업체들의 영업 상태
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조사업체들의 월평균 영업 매출액의 평균은 5,839만 원(표준편차 1억 406만 원)이며,

1,000만 원 이하가 31.1%, 1,000~2,000만 원이 22.4%로 2,000만 원 이하가 절반 이상

을 차지했으며, 5,000~10,000만 원 13.8%, 1억 원 이상은 18.5%로 업체 간 매출액 차이

가 큰 것으로 나타났다<표 7>.

음식점의 영업 상태를 어떻게 생각하는가에 대한 질문에는 절반 이상인 288개 업체

(54.9%)가 겨우 현상 유지를, 37개 업체(7.0%)는 수년간 적자 상태 지속이라고 응답한 

반면, 완만하게 수지가 호전되거나 매년 빠른 매출 성장으로 수익이 확대되고 있다고 

응답한 업체는 200개 업체(38.1%)로 음식업체들의 경영상황이 크게 개선되지 않는 것

으로 나타났다<표 8>. 사업 형태별로는 체인본부직영점의 ‘완만하게 수지가 호전’ 및 

‘매년 빠른 매출 성장으로 수익 확대’의 응답 비중이 54.5%로 가맹점 38.8%, 단독 개인 

점포 36.4%에 비해 상대적으로 높은 것으로 나타났다.

음식점 경영상의 문제점에 대한 조사결과는 <표 9>와 같이 요약된다. 먼저 국내산 

식재료에 대한 설문결과 구입가격의 불안정성, 수입산 대비 높은 가격 수준, 안정적 조

달의 어려움 모두 ‘그렇다’ 또는 ‘매우 그렇다’라고 응답한 비율(73.0%, 84.4%, 53.6%)

이 ‘아니다’ 또는 ‘전혀 아니다’라고 응답한 비율(4.6%, 2.9%, 16.0%)보다 매우 높아 

국내산 식재료가 외식업체 경영의 큰 문제점으로 인식되고 있음을 알 수 있다. 따라서 

국내산 식재료의 안정적인 공급과 가격안정을 도모할 수 있도록 외식업체와 생산 농가 

및 생산자 단체와의 상호협력체계를 구축하고 국내산 농산물의 안정적인 수급을 담보

할 수 있는 유통망 구축이 절실하다고 판단된다. 이는 외식산업의 발전뿐만 아니라 국

내 생산농가들의 소득안정 차원에서도 중요하게 고려되어야 할 사항이다.

식재료비, 인건비, 임차료, 부과세 및 카드 수수료 등 경영비의 주요 항목들이 부담이 

되는가에 대한 질문에서는 ‘그렇다’ 또는 ‘매우 그렇다’라고 응답한 비율(70.8%,

72.7%, 68.4%, 79.9%)이 ‘아니다’ 또는 ‘전혀 아니다’라고 응답한 비율(4.2%, 7.2%,

9.9%, 3.8%)보다 매우 높게 나타나 경영비의 항목들이 외식업체 경영에 큰 애로사항으

로 인식되고 있다. 한편, 판촉 및 홍보 비용 부담에 대한 질문에서는 ‘그렇다’ 또는 ‘매

우 그렇다’라고 응답한 비율(24.9%)이 ‘아니다’ 또는 ‘전혀 아니다’라고 응답한 비율

(37.5%)보다 낮아 상대적으로 다른 경영비 항목에 비해 부담이 적은 것으로 나타났다.

조리사 및 홀서빙 등 종업원 확보가 어려운가에 대한 질문에서는 ‘보통이다’ 27.2%,

‘아니다’ 11.0%, ‘전혀 아니다’는 1.9%가 응답한 반면 ‘그렇다’는 36.2%, ‘매우 그렇다’

는 23.6%가 응답하여 인력수급에 문제가 큰 것으로 나타났다. 새로운 메뉴개발이 어렵

고 조리기술 개발이 미흡한가에 대한 질문에는 ‘그렇다’ 또는 ‘매우 그렇다’라고 응답

한 비율(41.7%)이 ‘아니다’ 또는 ‘전혀 아니다’라고 응답한 비율(18.7%)보다 높은 것으
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로 나타났다. 따라서 외식업체들의 인력수급과 새로운 기술 및 메뉴 개발에 대한 다양

한 지원방안을 모색할 필요가 있다고 판단된다.

표 9. 조사업체들의 음식점 경영상의 문제점에 대한 의견
단위: %

경영상의 문제점
전혀

아니다
아니다

보통

이다
그렇다

매우

그렇다

국내산 식재료의 구입가격이 불안정하다 1.0 3.6 22.5 50.7 22.3

국내산 식재료 가격이 수입산에 비해 매우 높다 0.4 2.5 12.8 56.6 27.8

국내산 식재료의 안정적 조달이 어렵다 1.3 14.7 30.5 40.6 13.0

경영규모나 투자 자본에 비해 수익이 상대적으로 낮다 0.8 5.5 25.3 49.7 18.7

수익에 비해 과도한 식재료비 지출이 부담된다 0.4 3.8 23.0 52.8 20.0

수익에 비해 과도한 인건비가 부담된다 1.1 6.1 20.0 47.4 25.3

수익에 비해 과도한 임차료가 부담된다 3.0 6.9 21.7 43.8 24.6

수익에 비해 과도한 판촉(홍보)비용이 부담된다 5.1 32.4 37.5 17.5 7.4

수익에 비해 부과세, 카드 수수료 등이 부담된다 0.2 3.6 16.4 42.9 37.0

종업원(조리사, 홀서빙 등)의 확보가 어렵다 1.9 11.0 27.2 36.2 23.6

새로운 메뉴개발이 어렵고 개발기술이 미흡하다 2.9 15.8 39.6 34.5 7.2

경영규모나 투자 자본에 비해 수익성이 상대적으로 낮은가에 대한 질문에서는 ‘그렇

다’와 ‘매우 그렇다’가 68.4%인 반면, ‘아니다’와 ‘전혀 아니다’라고 응답한 비율은 

6.3%에 그쳐 외식업체들의 수익성에 대한 인식이 매우 낮은 것으로 나타났다. 이는 외

식업체들의 식재료 및 경영비에 대한 인식과 일맥상통한다고 할 수 있다.

3. 분석모형 및 변수 설정

3.1. 분석모형

본 연구는 한식점의 경영성과에 영향을 미칠 것으로 예상되는 요인들을 중심으로 가

설을 설정하고, 계량경제 분석을 통해 그 가설을 검증한다. 분석에 이용된 독립변수로

는 외식산업 경영성과에 영향을 미칠 것으로 예상되는 요인들을, 종속변수로는 경영성

과를 이용하였다.

기업의 경영 성과와 관련된 선행 연구에서 일반적으로 사용되는 경영성과의 지표는 
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주관적 지표와 객관적 지표로 구분할 수 있으며, 객관적 지표는 다시 재무적 지표와 

비재무적 지표로 구분된다(Stuart & Abetti 1987; Tsailan et al. 1991).

Stuart & Abetti(1987)는 기업의 성공을 매출액, 고용성장률, 수익성, 자기자본 수익

률, 종업원 대비 매출액, 자산 대비 매출액 등의 객관적 지표와 기대 목표의 달성정도,

생존 확률, 외부 자본 조달 능력, 종업원 만족도, 사회에의 기여 등 주관적 지표를 통해 

기업의 성공을 실증적으로 측정하였다. Tsailan et al.(1991)은 경영성과 측정의 정확성

을 확보하기 위하여 객관적 지표와 주관적 지표 모두 파악하는 것이 중요하다고 하였

다.2

본 연구에서는 선행연구들을 토대로 한 주관적 지표와 객관적 지표를 통해 조사대상 

한식점의 경영성과를 분석하고자 한다. 구체적인 경영성과의 주관적 지표로는 조사업

체들의 영업 상태에 대한 판단을 이용하며, 객관적 지표로는 종업원 대비 매출액 자료

를 이용한다. 어떤 산업의 재무성과는 총자본순이익률(Return on Assets: ROA), 자기자

본순이익률(Return on Equity: ROE), 총매출액순이익률(Return on Sales: ROS), 종업원 

1인당 매출액의 4개 지표로 대표될 수 있으므로(Venkatraman and Ramanujam 1986),

본 연구에서는 설문조사 자료를 통해 설정 가능한 지표인 종업원 1인당 매출액 지표를 

이용하였다. 종업원 1인당 매출액이 높다는 의미는 노동력의 단위당 성과인 노동생산

성이 높다는 것을 의미한다.

주관적 지표를 이용하여 경영성과를 분석할 경우, 종속변수인 영업 상태에 대한 응

답이 적자 상태 유지’, ‘현상 유지’, ‘완만한 수지의 호전’, ‘빠른 매출 성장에 따른 수익 

확대’로 순서화되어 있어 통상적인 선형회귀모형(OLS)보다는 순위프로빗모형(ordered

probit model)이나 순위로짓모형(ordered logit model)을 활용한다. 순위프로빗모형은 

분석모형의 무작위 오차가 표준 정규분포를 따른다고 가정하는 반면, 순위로짓모형은 

로지스틱 분포를 따른다고 가정하는 차이가 있으나, 두 모형의 분석결과에는 거의 차

이가 없으며, 본 연구에서는 순위로짓모형을 이용하였다.

경영성과의 객관적 지표인 종업원 1인당 매출액을 종속변수로 이용할 경우에는 통상

적인 선형회귀모형을 통해 분석을 실시할 수 있다. 더 나아가, 경영규모별 한식점업의 

특성을 고려한 분위회귀분석기법(quantile regression)을 이용하여, 종속변수인 종사자 

1인당 매출액의 조건부 분위별 경영성과의 결정요인을 분석한다.

2 기업 성과의 측정과 관련된 연구에서 개관적으로 인정된 측정 방법이 현재까지 정리되지 않고 

있는 상황이지만, 주관적 성과지표와 객관적 성과지표 간에 밀접한 연관성이 있다면 어떤 지

표를 이용하더라도 성과의 측정이 가능하다(김상호 등 2010).
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3.1.1. 한식점의 영업 상태에 영향을 미치는 요인 분석 모형: 순위로짓모형 

(ordered logit model)3

4점 척도로 순위화된 음식점의 영업 상태에 영향을 미치는 요인을 분석하기 위해,

순위로짓모형을 이용한다. 순위로짓모형은 다음의 식(1)과 같이 나타낼 수 있다.

(1)   
  



   , 단, 는   인 대칭분포를 따름.

식(1)에서 는 관찰 불가능한 응답변수(response variable) 또는 잠재변수(latent

variable)이며, 응답자가 관찰 가능한 응답 를 선택하는 기준을 제공한다. 식(1)을 일반

적인 회귀식과 동일하게 취급하기 위해 순서화된 종속변수와 설명변수 간의 관계를 가

정하고 있다. 구체적으로는 응답자가 선택 가능한 응답 가 개 존재할 경우 1부터 

까지 선택하기 위한 응답자의 내재적 기준 가 일정 범위 내에서 를 선택할 수 있도

록 하는 관찰 불가능한 기준이 된다.

식(2)은 범주화된 기준 와 관찰 가능한 응답 간의 관계를 나타낸다.

(2)    if  ≤   

  if    ≤ 

⋮

  if     

식(2)에서 에서   은 의 경계값(threshold)을 나타내며, 총 개의 관찰 가능한 

응답들에 대해 를 선택할 수 있는 기준들이 된다. 일반적으로 는 회귀분석의 용이

성을 위해   으로 정규화시키는 작업을 거치게 된다.

순위로짓모형은 이산적인 종속변수를 확률의 개념을 이용하여 연속성을 확보하기 

때문에 응답자가  ( )를 선택할 확률을 구할 수 있다. 식(2)에서   일 경우 

     ≤ 이므로 누적분포함수의 성질을 이용한 확률값은 식(3)과 같다.

3 순위로짓모형에 대한 설명은 이성우 등(2005)을 참고하였다.
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(3)           
  



   ≤  

     
  



   ≤   
  



 

   
  



      
  



 

식(3)에서 ·은 누적확률함수로 이를 누적로짓분포함수로 변환하면  ≤ 일 누

적확률은 식(4)와 같이 나타낼 수 있다.

(4)  ≤    ≤   


  

  



 


  

  



 

누적로짓분포함수를 ·로 나타내면, 식(3)에서   ⋯에 대한 확률값을 식

(5)와 같이 나타낼 수 있다.

(5)       
  



    
  



  ∵  

      
  



    
  



 

⋮

         
  



  ∵ ≤   

3.1.2. 한식점의 매출액에 영향을 미치는 요인 분석 모형: 분위회귀모형 

(quantile regression)

한식점업의 종업원 1인당 매출액에 영향을 미치는 요인을 분석하기 위하여 식(6)과 

같은 회귀모형을 설정한다.

(6)    

여기서 는 종사자 1인당 매출액의 로그값이고, 는 설명변수 벡터이다.
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조사대상 한식점의 경영규모는 다양하나, 전체 표본을 대상으로 평균적 한식점의 경

영성과 결정요인을 추정하는 것은 경영규모에 따른 한식점업의 특성을 정확히 파악하

지 못하는 문제가 발생한다. 예를 들어, 매출액 상위 10%에 속하는 기업과 하위 10%에 

속하는 한식점의 특징이 다르다면, 단지 평균적 한식점의 결정요인만을 추정하는 일반

적인 OLS으로는 그 차이를 파악할 수 없을 것이다. 또한 전체 표본을 좌석 수 또는 

종업원 수 등의 기준으로 몇 가지 그룹으로 나누는 것도 다분히 임의적인 규모 구  분

방법이므로, 한식점업의 규모에 따른 경영성과 차이의 원인을 정확하게 분석하지 못할 

수 있다. 즉, 평균적 결정요인만을 추정하는 통상회귀모형으로는 규모별 한식점업의 매

출액 결정요인을 식별할 수 없는 한계가 있다. 오히려 종속변수인 종업원 1인당 매출액 

분포의 각 분위별 경영성과 결정요인을 분석하는 것이 한식점업의 경영규모 특성을 고

려한 분석법이다(최강식 등 2005). 따라서 본 연구는 식(6)을 분위회귀분석기법

(quantile regression)을 이용하여, 종속변수인 종업원 1인당 매출액의 조건부 분위별 경

영성과의 결정요인을 분석한다. 분위회귀분석은 임의로 표본의 관찰치를 분할하지 않

고 표본의 모든 관찰치를 사용하며, 종업원 1인당 매출액을 분위에 따라 가중치를 다르

게 부여하여 추정한다는 점에서 본 연구에 더 적절한 방법이다.

한식점 i의 종업원 1인당 매출액을 , 이를 설명하는 설명변수 벡터를  라 할 경

우 분위 추정량 는 다음을 최소화하는 의 값이다(Koenker and Bassett 1978)4.

(7)    
    ≧  ′



 ′   
      ′



  ′ 

3.2. 변수설정

음식점의 경영성과 결정요인을 살펴보기 위한 첫 번째 분석으로 순위로짓모형을 이

용하여 음식점의 동태적인 영업 상태(영업 상태의 변화)에 영향을 미치는 요인을 분석

하였다. 종속변수는 경영주가 평가한 4점 척도로 순위화된 음식점의 영업 상태이다.

즉, 적자 상태를 지속하는 경우 1점, 현상 유지 2점, 완만한 호전 3점, 빠른 성장은 4점

으로 나타난다. 두 번째 분석모형의 경우, 통상회귀모형과 분위회귀모형을 이용하여 종

4 추정량 의 분산-공분산은 부스트래핑 기법을 이용해 구해진다.
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속변수로 종사자 1인당 매출액에 영향을 미치는 요인을 분석하였다.

관련 선행연구들을 살펴보면, 외식산업의 경영성과에 영향을 미치는 요인을 크게 경

영환경요인, 고객선택요인, 경영전략요인 등으로 구분하고 있다(김무현 등 2005; 장록

기 등 2007; 김상호, 박진환 20105).

경영환경은 외식산업에 직접적 영향을 미칠 수 있는 거시 및 미시적 환경을 의미하

며, Dubrin(1997)은 관련 변수로 고객, 주주와 공급자, 노동시장, 경쟁자를 제시하였다.

고객선택요인은 음식의 품질, 음식의 양, 서비스 품질, 분위기, 가격, 메뉴의 다양성, 청

결성, 위치, 건물외관 등이 해당한다. 경영전략요인은 경영자의 전문성, 마케팅 전략,

브랜드, 교육훈련, 규모, 시장점유율6 등을 들 수 있다(박기용 2004). 본 논문이 이용한 

설문조사는 경영전략요인을 중심으로 조사되어, 분석모형에서도 경영전략 관련 변수가 

경영성과에 미치는 영향을 살펴볼 것이다.7 한식점의 경영성과에 영향을 미치는 전략

요인으로는 음식점 형태, 경영주 특성, 경영규모 및 운영특성 등과 관련된 변수들을 설

정하였다.

음식점 형태 관련 변수로는 사업 형태(프랜차이즈 가맹점, 체인본부 직영점, 단독 

개인 점포), 창업 형태(독립창업, 공동창업, 가족 승계), 음식점 종류(단품 한식전문점,

복합메뉴 한식점, 고기구이집, 정통 한정식당, 기타) 변수들을 각각 더미변수로 포함

하였다.

경영주 특성 변수로는 종사경력, 정규학력 더미변수(중졸 이하, 고졸, 대졸 이상), 점

포운영 교육 이수 경험 여부의 더미변수를 포함하였다.

경영비용 및 운영특성 관련 변수로는 종사자 1인당 좌석 수의 로그값(규모 변수), 고

용종사자 비중(전체 종사자 중 상시 및 일용종사자 비중), 판촉 및 홍보 여부, 경영운영

의 애로사항에 관한 변수들을 포함하였다.

종사자 1인당 좌석 수는 종사자 한 사람이 어느 정도의 좌석 수를 서비스하는지를 

나타내는 지표로 자본집약도 또는 반대로 노동집약도를 나타낸다. 즉, 종사자 1인당 좌

석수가 많다는 것은 노동절약적 형태의 음식업을 나타내는 동시에, 유형자산투자가 상

5 김상호, 박진환(2010)은 외식창업업체의 경영성과 결정요인을 심리적 요인, 점포환경요인, 서

비스 요인, 상품요인, 마케팅 요인으로 규정하고 있다.
6 김무현 등(2010)은 시장점유율이 외식업체의 경영성과에 유의하게 영향을 미치고 있음을 입증

하였다.
7 장록기 등(2007)은 외식산업 경영전략요인이 경영성과에 미치는 영향을 분석하고, 직원의 교

육훈련, 윤리경영, 리더쉽 경영팀의 경험과 전문성에 대하여 많은 투자와 노력할 것을 제시하

였다.
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대적으로 많다는 것을 의미한다.

종사자 수 변수는 음식점의 외형적 규모를 나타내는 변수로, 종사자 수가 많을수록 

경영규모가 큰 음식점을 나타낸다.

경영상의 문제점과 관련된 변수는 첫째, 국내산 식재료 구입가격의 불안정성, 국내산 

식재료의 안정적 조달 여부 등을, 둘째, 경영비의 과도한 부담과 관련하여 식재료비,

인건비, 임차료, 판촉 비용, 부과세 및 카드 수수료 등을, 셋째, 종업원 확보의 어려움과 

메뉴개발 등이 5점 리커트형 척도로 조사되었다.

4. 분석결과

4.1. 음식점 영업 상태에 영향을 미치는 요인 분석 결과

조사대상 한식점을 대상으로 음식점 영업 상태에 영향을 미치는 요인을 순위로짓 모

형을 이용하여 추정하였다. 설명변수는 크게 음식점 형태, 경영주 특성, 경영비용 및 

운영 특성 변수들로 구분된다.

Wald 검증 결과, 추정모형이 통계적으로 유의하게 나타났다. 또한 각 임계치의 추정

치도 통계적으로 유의하게 나타나, 순위로짓모형이 통계적으로 적합하다는 것을 알 수 

있다.

추정결과, 프랜차이즈점, 체인본부 가맹점, 단독 개인 점포 등의 사업 형태가 영업 

상태에 통계적으로 유의하게 영향을 미치지 않는 것으로 나타났다. 반면, 창업 형태 측

면에서 독립창업에 비해 가족이나 친척으로부터 승계한 음식점의 영업 상태가 더 좋을 

확률이 통계적으로 유의하게 나타났다. 가족으로부터 승계하여 운영 중인 음식점의 경

우 몇 세대에 걸쳐 오랜 기간 운영되고 있다는 점에서 이미 경쟁력이 입증되었다고 볼 

수 있다. 즉, 통계적으로 유의한 양의 가족승계 더미변수 추정치는 경쟁력 있는 음식점

이 자녀 및 가족에게 승계되고, 그 음식점들의 영업 상태는 상대적으로 더 좋다는 사실

을 나타낸다.

경영주 특성 측면에서 경영주의 종사경력은 통계적으로 유의한 영향을 미치지 않은 

것으로 나타났으나, 경영주의 정규학력 수준은 음식점 영업 상태에 통계적으로 유의한 

영향을 미치는 것으로 나타나, 중졸 이하, 고졸의 경영주에 비해 대졸 이상의 학력을 

가진 경영주가 운영 중인 음식점의 영업 상태가 더 좋은 것으로 나타났다. 또한 점포 
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구 분
음식점 영업 상태

추정치 z값

음식점 형태

사업 형태
프랜차이즈 가맹점 -0.127 -0.92

체인본부 직영점 -0.422 -1.67

창업 형태
공동창업 0.003 0.01

가족 승계 0.618 3.17**

경영주 특성

종사경력 0.007 0.93

정규학력

더미변수

중졸 이하 -0.609 -2.9**

고졸 -0.227 -1.85*

운영교육 경험 여부 0.302 2.4*

경영규모 및

운영특성

종사자 1인당 좌석수 0.011 2.19*

종사자 수 0.009 2.48*

판촉홍보활동 여부 0.406 3.47***

경영상

애로사항

불안정한 식재료 구입가격 -0.086 -1.14

식재료 조달의 어려움 0.066 1.03

식재료비 부담 -0.050 -0.6

인건비 부담 -0.105 -2.41*

임차료 부담 -0.112 -1.72

판촉홍보비 부담 -0.068 -1.24

부과세, 카드 수수료 부담 -0.102 -2.39*

종업원 확보의 어려움 0.097 1.45

신메뉴, 신기술 개발 어려움 -0.134 -2.05*

임계치1 -3.405***

임계치2 -1.399*

임계치3 0.524*

Wald chi2(20): 126.1***

Log pseudolikelihood: -457.107

운영 관련 교육에 참여한 경험을 가진 경영주가 운영 중인 음식점의 영업 상태가 더 

나은 것으로 나타났다. 따라서 학력 수준 및 사후 관련 교육 참여 등으로 나타나는 경

영주의 인적자본이 높을수록 음식점의 영업 상태는 더 개선되고 있음을 알 수 있다.

음식점의 규모 및 운영 특성 측면에서, 종사자 1인당 좌석 수가 많을수록 영업 상태

가 좋을 확률이 높게 나타났다. 이는 종사자 1인당 생산성이 높을수록 영업 상태가 더 

좋은 것으로 해석할 수 있다. 또한 종사자 수가 많을수록 영업 상태가 더 좋은 것으로 

나타났다. 이는 가족 중심의 영세음식점보다는 상대적으로 규모가 큰 한식점의 영업 

상태가 좋을 확률이 높음을 시사한다. 즉, 규모의 경제 효과가 음식점의 영업 상태 판

단에 영향을 미치고 있음을 알 수 있다.

표 10. 음식점 영업 상태에 영향을 미치는 요인 모형의 추정결과

주: 1) * p<0.05; ** p<0.01; *** p<0.001

2) 추정을 위해 제외된 사업 형태 더미변수는 ‘단독 개인 점포’, 창업 형태 더미변수는 ‘단독투자에 

의한 독립창업’, 정규학력 더미변수는 ‘대졸 이상’임.



제36권 제2호132

5점 척도로 나타난 경영상 애로사항에 관한 영향을 살펴보면, 여러 가지 애로사항 

중에서 인건비 부담, 부과세 및 카드 수수료 부담, 신메뉴 및 신기술 개발의 어려움을 

크게 느끼고 있을수록, 영업 상태가 악화될 확률이 더 높은 것으로 나타났다.

분석결과에 근거하면, 음식점 영업 상태 개선을 위해 무엇보다도 경영주 인적자본 향

상, 경영비 절감, 규모의 경제 효과가 나타날 수 있는 경영 전략 마련이 필요할 것이다.

4.2. 음식점의 종업원 1인당 매출액에 영향을 미치는 요인 분석 결과

매출액 분위 = 0.1, 0.25, 0.5, 0.75, 0.9별 종업원 1인당 매출액에 영향을 미치는 요

인을 분석한 분위회귀모형 분석결과는 <표 11>과 같다. 종사자 1인당 매출액 분포의 

상위 10% 분위를 제외한 모든 분위에서 경영주의 종사경력이 많을수록 경영성과가 높

은 것으로 나타나, 오랜 기간 쌓인 경영주의 노하우는 경영성과를 증대시키는 요인임

을 알 수 있다. 하위 10%를 제외한 분위에서 경영주의 정규학력 수준이 높을수록 경영

성과가 높은 것으로 나타났다. 하위 10%의 영세한 음식점에서는 경영주의 종사경력은 

중요한 요인으로 작용하나, 경영주의 학력변수는 통계적으로 유의하게 영향을 미치지

는 않는 것으로 나타났다.

또한 중위계층(분위 50%)에서는 점포 운영교육 참여가 경영성과를 높이는 유의한 

요인으로 나타나, 중소규모 음식점의 매출액 증대를 위한 인프라 구축 방안으로 점포

운영교육의 중요성을 시사한다.

종사자 1인당 좌석 수 변수의 추정치는 모든 분위에서 정(+)의 통계적으로 유의한 

값을 나타낸다. 즉, 노동집약도가 낮을수록 종사자 1인당 매출액이 높아지는 것을 나타

낸다. 이는 노동집약도가 낮아지면 인건비 절감으로 인해 음식점의 경영성과가 높아진

다는 것을 의미한다.

상위 10%를 제외한 모든 분위에서 종사자 수 변수의 추정치가 정(+)의 값으로 나타

나, 한식점의 규모가 클수록 종사자 1인당 매출액이 크다는 것을 알 수 있다. 즉, 한식

점이 가족중심의 경영에서 벗어나 종업원 수가 많아지면, 경영성과도 높아진다는 것을 

의미한다. 조사대상 한식점에서 규모의 경제 효과가 발생하고 있음을 알 수 있다.

그러나 매출액 상위 10%의 한식점에서는 종사자 수 증가가 종사자 1인당 매출액에 

통계적으로 유의한 영향을 미치지 못하고 있는 것으로 나타나, 비용을 최소화할 수 있

는 적정규모 운영의 필요성을 시사한다.

하위 10%, 25%, 50% 분위에서 판촉홍보활동 여부를 나타내는 더미변수의 추정치는 
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통계적으로 유의하게 정(+)의 값이 나타났고, 상위 25%, 10%에서는 이 변수의 추정치

가 통계적으로 유의하지 않게 나타났다. 즉, 상대적으로 영세한 중소규모의 한식점일수

록 판촉홍보활동은 경영성과를 증대시키는 역할을 하고 있음을 알 수 있다.

표 11. 분위별 종업원 1인당 매출액에 영향을 미치는 요인 분석 결과

구 분
분위(Quantile)

10% 25% 50% 75% 90%

음식점

형태

사업

형태

프랜차이즈 가맹점 -0.066 0.201 0.019 0.038 -0.079

체인본부 직영점 0.033 0.003 -0.071 -0.012 -0.095

창업

형태

공동창업 -1.358 0.028 0.180 -0.032 0.367

가족 승계 0.179 0.070 0.114 0.076 0.151

경영주

특성

종사경력 0.016* 0.017** 0.012** 0.016* 0.008

정규학력

더미변수

중졸 이하 -0.227 -0.289* -0.337* -0.266* -0.443*

고졸 -0.208 -0.314** -0.182** -0.144* -0.141

운영교육 경험 여부 0.035 0.117 0.162* 0.132 0.046

경영규모
log(종사자 1인당 좌석수) 0.459*** 0.262*** 0.227*** 0.226** 0.265***

log(종사자 수) 0.007** 0.007*** 0.005*** 0.004** 0.003

운영특성 판촉홍보활동 여부 0.511* 0.085* 0.130* 0.139 0.051

상수항 3.686*** 4.802*** 5.273*** 5.638*** 6.126***

주: 1) * p<0.05; ** p<0.01; *** p<0.001

2) 추정을 위해 제외된 사업 형태 더미변수는 ‘단독 개인 점포’, 창업형태 더미변수는 ‘단독투자에 

의한 독립창업’, 정규학력 더미변수는 ‘대졸 이상’임. t값은 생략함.

5. 요약 및 결론

본 연구는 한식점업 대상 설문조사 자료를 토대로 한식점업의 경영성과에 영향을 미

치는 요인을 분석하였다. 경영성과를 나타내기 위해 주관적 지표와 객관적 지표를 모

두 활용하였으며, 주관적 지표로는 조사업체들의 영업 상태에 대한 판단을, 객관적 지

표로는 종업원 대비 매출액 자료를 이용하였다.

주관적 지표를 이용한 경영성과 분석은 종속변수인 영업 상태에 대한 응답이 4점 척

도로 순서화되어 있어 순위프로빗모형(ordered probit model)을 이용하였다. 한편, 객관
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적 지표를 이용한 경영성과 분석은 종속변수인 종업원 1인당 매출액의 규모별 한식점

업의 특성을 고려하기 위해 분위회귀분석기법(quantile regression)을 이용하였다. 한식

점의 경영성과에 영향을 미치는 요인으로는 음식점 형태, 경영주 특성, 경영규모 및 운

영특성 등과 관련된 변수들을 설정하였다.

주관적 경영성과 요인 분석결과, 경영주의 정규학력 수준과 운영교육 참여 여부가 

한식점 영업 상태에 통계적으로 유의한 영향을 미치는 것으로 나타났다. 따라서 학력

수준 및 사후 관련 교육 참여 등으로 나타나는 경영주의 인적자본이 한식점의 영업 상

태를 개선시키는 중요 요인임을 알 수 있다. 또한 종사자 1인당 좌석 수가 많을수록,

종사자 수가 많을수록 영업 상태가 더 좋은 것으로 나타나, 가족 중심의 영세음식점보

다는 규모가 상대적으로 큰 음식점의 영업 상태가 호전될 확률이 높음을 시사한다. 즉,

규모의 경제 효과가 음식점의 영업 상태 판단에 영향을 미치고 있음을 알 수 있다.

객관적 경영성과 요인 분석결과, 종사자 1인당 매출액 분포의 상위 10% 분위를 제외

한 모든 분위에서 경영주의 종사경력이 많을수록 경영성과가 높은 것으로 나타났으며,

하위 10%를 제외한 분위에서 경영주의 정규학력 수준이 높을수록 경영성과가 높은 것

으로 나타났다. 중위계층(분위 50%)에서는 점포 운영교육 참여가 경영성과를 높이는 

유의한 요인으로 나타났으며, 하위 10%, 25%, 50% 분위에서 판촉홍보활동 더미변수

의 추정치는 통계적으로 유의하게 정(+)의 값이 나타났다. 또한 종사자 1인당 좌석 수 

변수와 종사자수 변수의 추정치가 정(+)의 값으로 나타나, 한식점에서 규모의 경제 효

과가 발생하고 있음을 재확인할 수 있었다. 그러나 매출액 상위 10%의 한식점에서는 

종사자 수 증가가 종사자 1인당 매출액에 통계적으로 유의한 영향을 미치지 못하고 있

는 것으로 나타나, 비용을 최소화할 수 있는 적정규모가 존재함을 시사한다.

주관 및 객관적 경영성과 요인 분석결과에 근거하면, 한식점의 경영성과 향상을 위

해서는 경영주 인적자본 향상과 규모의 경제 효과가 나타날 수 있는 경영 전략 마련이 

무엇보다도 중요하다.

실증분석 결과에서 보듯이 중위계층에서 점포 운영교육 참여가 경영성과를 높이는 

데 효과가 큰 것으로 나타나 외식업자의 경쟁력 확보를 위해서는 조리, 위생, 서비스 

및 마케팅 등 경영전반에 관한 기본 교육 이수가 절실히 필요한 과제로 판단된다. 외식

관련 교육은 창업교육을 포함해서 일반교육과 전문교육까지를 포함하며, 다른 부처의 

교육과 마찬가지로 60∼70%의 정부지원이 요구된다.

규모의 경제 효과를 얻기 위해서는 매출액 확대가 선결과제이다. 한식점의 경우 비

교적 창업이 쉬어 생계형 업체가 많이 시장에 진출함에 따라 경쟁이 과열화되고 있다.

최근 대기업들의 프랜차이즈 외식업 진출이 크게 증가하면서 업종 특성을 갖추지 못한 
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생계형 외식업체들은 규모면에서나 메뉴 전문성 등에 있어서 경쟁력이 낮다. 영세업체

의 경우 지속적인 매출 확대 없이는 수익을 실현하기가 어려운 상황이다. 매출 확대는 

메뉴의 전문성, 맛의 차별성, 서비스 개선 등 복합적인 요인들이 영향을 미치므로 다각

적인 노력을 통해서 극복해야할 과제일 것이다.

마지막으로, 상대적으로 영세한 중소규모의 한식점일수록 판촉홍보활동은 경영성과

를 증대시키는 역할을 하고 있음을 알 수 있다. 따라서 중소규모 한식점들의 매출액 

증대를 위한 인프라 구축 방안으로 판촉홍보활동의 필요성을 시사한다.
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