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Abstract
This study is designed to analyze the factors affecting foodservice businesses’ 

management performances, using the survey data of the ‘2015 Status of 

Foodservice Business Management’ conducted with all regions and business 

types by the Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation and Korea 

Foodservice Industry Association. The Ordinary Least Square (OLS) and the 

quantile regression method are applied to analyze the factors affecting the sales 

per seat used to indicate foodservice businesses’ management performances. The 

results demonstrate that location in a special/metropolitan city, governmental au-

thorization, educational background, and SNS promotion contribute to the ad-

vancement of management performance. 
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1. 서 론

  2000년대 이후 국민 식생활 및 1인 가구의 증가, 주 5일 근무의 확산에 따른 여가시간의 증대와 

여성의 사회진출 등의 인구구조 및 소비패턴 변화로 외식에 대한 소비자의 수요는 꾸준히 증가하고 

있다. 실제로 우리나라 외식산업 시장규모도 약 10년 전과 비교하여 외형적으로 대폭 성장하고 있

다(김성우 외 2014). 통계청 도소매업조사에 따르면 2016년 기준 국내 외식산업의 매출액은 99조 

원으로 2006년 43조 원 대비 131% 증가하였으며, 종사자 수 153만 명, 사업체수는 48만 개로 10년 

전과 비교해 각각 31%, 15% 증가하여 타 산업 대비 높은 성장률을 보이고 있다. 또한 외식산업은 

우리나라 고용에서 차지하는 비중도 9.5%로 나타나 국가 경제에서 중요한 위치를 차지하고 있다. 

특히, 외식업체의 국내산 식재료 이용비중은 86.5%로, 농업과도 상호불가분의 관계가 있는 산업이

다(김관수 외 2012).

  그러나 이러한 외적 성장에도 불구하고, 5인 미만 사업체수 비중은 84.9%에 달하고 매출액 1억 

원 미만 업체가 42.4%를 차지하는 등 외식산업은 대부분 영세 소상공인으로 이루어져 있다(2016

년 도소매업 조사). 또한 외식업의 창업 대비 폐업율도 92%에 달해(전체 산업의 84%), 사회적 비용

이 과다하게 발생하고 있다(2013년 국세청 국세통계). 실제로 IMF 등 경제위기로 인한 불황 속에

서 타 산업에 비해 상대적으로 진입장벽이 낮은 외식업으로 명예퇴직한 직장인들의 창업이 몰려 오

히려 영세한 외식 점주들은 증가하는 현상이 나타났다(김민정·정유경 2015).

  이렇게 외식업체 간 경쟁은 점차 심화되고 있으나, 외식업의 무분별한 진입을 방지하고 폐업을 

최소화하여 경영성과를 유도할 수 있는 다양한 연구는 부족한 실정이다. 관련 선행연구들은 소비자

들의 선호요인을 중심으로 성공요인을 실증분석하거나 외식 경영자들의 심리적 특성, 점포 환경요

인, 상품요인, 서비스요인, 마케팅요인 등 주관적 평가에 기초한 연구들이 대부분이며, 외식업체의 

매출액과 같은 정량적인 자료를 토대로 경영성과를 분석한 연구는 드물었다.

  외식산업에서의 경영성과는 조직능력, 기업생산성과 수익성 등으로 다양하게 정의하고 있다

(Kwon 2009). 외식업과 같은 서비스기업에서는 재무적 성과만을 의미하기보다는 비재무적 성과

도 고려하여야 하는데, 재무적 성과는 영업수익이, 비재무적 성과에는 고객만족이 대표적인 척도라 

할 수 있다. 하지만 외식산업은 규모와 종류가 다양함에 따라 경영성과를 정확히 측정하는 것이 어
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려워 국내 외식산업에서의 경영성과에 관한 대부분의 연구는 주로 비재무적 성과인 주관적 지표를 

활용하여 경영성과 변인을 파악하는 연구가 수행되었다. 이는 영세한 외식업체가 다수를 차지하는 

국내 외식산업 환경요인으로 매출액 등 객관적 자료를 얻기 어려웠기 때문이다(서경화‧이수범 

2012).

  이용석 외(2002)는 서비스 리더십 수준이 높은 외식기업의 종업원 만족도가 높게 나타나고, 종업

원 만족도가 높을수록 경영성과도 높은 것으로 분석하였다. 김유정(2005)은 외식업체 관리자의 리

더십 유형이 조직만족도라는 비재무적 성과에 미치는 영향을 분석한 바 있다. 장록기 외(2007)는 

외식업의 메뉴매력과 시설매력요인이 비재무적 성과인 고객만족도에 유의한 미치는 영향을 미친

다는 것을 제시하였다.

  한편, 외식산업에서 재무적 지표를 활용한 최근 연구로는 한식당을 대상으로 매출액, 종사자수 

등을 통한 노동생산성 변수를 활용한 경영성과 요인 분석 연구(강혜정 외 2013)와 외식프랜차이즈 

기업의 재무적 지표를 활용한 경영성과 분석 등의 연구(민보배‧최규완 2011; 김성태‧김명규‧임병인 

2014)가 있으나, 특정 업종만을 대상으로 하거나 표본의 다양성이 부족하여 우리나라 외식산업 전

체 경영성과에 영향을 미치는 요인을 규명하기에는 한계점이 있다. 

  따라서, 본 연구는 한국농수산식품유통공사와 한국외식업중앙회의 �2015년 외식업체 경영실태

조사� 설문조사 자료를 이용하여, 국내 외식산업의 현황과 경영성과에 영향을 미치는 요인을 분석

하고자 한다. 본 연구는 그동안 외식산업 경영성과에 관한 연구에서 한계점으로 인식되어 온 표본

의 다양성과 대표성을 확보하여, 조사 표본으로 국내 전 외식업종을 대상으로 실시한 설문조사를 

활용하였다. 표본 대표성이 높은 외식업체 통계자료를 이용하여 외식업의 경영성과에 영향을 미치

는 변인을 밝혀냈다는 점에서 관련 선행연구와 차별성이 있다.

  좌석당 영업이익으로 설정한 외식업체 경영성과에 영향을 미치는 요인을 분석하기 위하여 회귀

분석을 실시하였고, 추가적으로 좌석당 영업이익의 규모별 경영성과 특성을 파악하기 위해 분위회

귀분석도 추정하였다.
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2. 이용한 자료

  본 연구가 이용한 �2015년 외식업체 경영실태조사�의 표본 추출틀은 한국외식업중앙회 회원인 

412,271개 사업체를 대상으로 하며, 일부 한국외식업중앙회 회원이 아닌 업종(기관구내식당업, 유

흥주점업, 제과점업)은 관련 협회의 회원으로 표본추출틀을 구성하였다.1 모집단에서 업종, 지역을 

주요 기준으로 층화하고, 사업체의 규모를 기준으로 층화계통추출법을 이용하여 표본 추출하여, 

10,393개를 최종표본으로 조사하였다.2 조사는 전국 22개 지부, 40개 지회 조직을 보유한 (사)한국

외식업중앙회3에 의뢰하여 2015년 11∼12월 약 2개월간 전화 또는 방문조사 방법을 이용하였다. 

본 연구에서는 주점업으로 분류된 일반유흥주점업, 무도유흥주점업, 기타 주점업을 제외한 음식

점업에 해당하는 8,317업체의 표본을 활용하였다.

  조사항목은 크게 사업자 정보, 사업장 정보, 사업장 영업정보로 나누어지며, 각 항목에 대한 조사

내용은 <표 1>와 같다. 사업자 정보는 사업자를 식별할 수 있는 업소명, 전화번호, 사업장주소와 개

인 식별정보 외에 사업자의 인구통계학적 특징을 파악하기 위한 사업주연령, 성별, 사업연수, 최종

학력 등을 조사하였다. 

  사업장 정보는 사업장 자체에 관한 정보로서 면적, 테이블 및 좌석수와 같은 시설현황 이외 과세

종류, 임차 여부 등 운영과 간접적으로 관련된 정보를 포함하였다.

표 1. 주요 조사항목과 내용

조사항목 조사내용

사업자 정보 업소명, 전화번호, 사업주연령, 응답자성별, 응답자명, 사업연수, 개업일자, 최종학력, 사업장주소

사업장 정보

주차가능 여부, 사업장 신고면적, 사업장 상권분류, 업종, 과세종류, 임차 여부 및 권리금 지불 여
부, 임차보증금 및 권리금, 영업시간, 영업일수, 테이블 및 좌석 수, 운영형태, 포스 및 카드단말
기 사용 여부, SNS 홍보 여부, 정부 및 지자체 인증사항, 서비스유형, 주요 고객연령 특성, 주요 
유입고객 특성, 주요 고객성별 특성, 대표메뉴 및 가격, 가업승계 여부, 전문주방장 보유 여부

사업장 영업정보
매출액, 영업비용(식재료비, 인건비, 임차료, 감가상각비, 대손상각비, 기타비용, 세금과공과, 부가
가치세), 영업이익

1 한국외식업중앙회의 회원은 국내 총 음식점 사업체(2013년 통계청 조사 기준 635,470개)의 65%에 해당된다. 

2 자세한 업종별, 지역별 비례배분에 의한 조사표본 수는 ‘2015 외식업체 경영실태 조사 보고서’ 참조.

3 (사)한국외식업중앙회는 국내 외식사업체 63.5만 개 중 41.2만 개를 보유한 국내 최대 회원사임.
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  사업장 영업정보는 사업장 운영에 직접적으로 관련되는 매출과 영업이익, 영업비용에 관한 정보

이며 자세한 사항은 <표 2>와 같다.

표 2. 사업장 영업정보 조사내용

구분 내       용

매출액 2014년 전체 매출액

영업비용 2014년 전체의 영업비용

식재료비 2014년에 농‧축‧수산물 및 가공품을 구입한 비용

종업원 인건비
종업원의 급여, 복리후생비, 퇴직급여충당금전입액 등 인건비성 제 비용으로 종
업원에게 지급하는 수당, 수수료 포함

본인 및 가족종사자 인건비
본인 및 가족종사자에게 책정된 2014년의 임금
(가족종사자 중 임금을 지급받지 않는 부분은 제외)

임차료 사업 목적으로 임차한 건물, 토지, 장비 등의 임차료

감가상각비 유형 및 무형자산 감가상각액 총액

대손상각비 외상매출금, 받을어음, 대여금 등 채권이 회수불능으로 처리된 비용

기타비용 판매비, 일반관리비, 소모품비, 운반비 등 기타 월평균 비용

세금과공과
각종 월평균 세금과 공과금의 합계
(부가가치세 및 법인세 제외)

부가가치세 2014년 1년 동안 납부한 부가가치세

영업이익 매출액 – 영업비용

  조사표본의 업종 특성은 한식 음식점업이 전체의 63.2%(5,259개소)로 비한식 업종에 비해 높게 

나타났으며, 비한식 음식점업은 분식 및 김밥전문점(9.2%, 764개소), 치킨전문점(6.5%, 537개소) 

등의 순으로 조사되었다.

표 3. 응답자 업종별 분포

구분 업종 응답업체수(개) 비율(%)

한식 한식 음식점업 5,259 63.2%

비한식

중식 음식점업 392 4.7%

일식 음식점업 98 1.2%

서양식 음식점업 161 1.9%

기타 외국식 음식점업 19 0.2%

기관구내식당업 96 1.2%

출장음식서비스업 1 0.0%

이동음식점업 0 0.0%

제과점업 146 1.8%
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(계속)

구분 업종 응답업체수(개) 비율(%)

비한식

피자, 햄버거, 샌드위치 및 유사음식점업 203 2.4%

치킨전문점 537 6.5%

분식 및 김밥전문점 764 9.2%

그 외 기타음식점업 131 1.6%

비알코올음료점업 510 6.1%

합계 8,317 100.0%

  사업형태 특성을 살펴보면 일반점포가 90.6%(7,496개소)로 프랜차이즈 9.4%(821개소)보다 높

게 나타났다. 사업장 임차 여부와 임차권리금 지불 여부를 조사한 결과 임차가 79.8%(6,619개소)

로 자가건물보다 많았으며, 임차권리금을 지불하는 비중은 42.6%(3,526)로 나타나 임차를 하는 사

업장의 대부분이 권리금을 지불하는 것으로 나타났다.

  사업장의 주차가능 여부를 조사한 결과 “주차가 가능하다”고 응답한 사업장이 56.1%(4,173)개

로 나타났으며, 모범음식점, 지자체선정 맛집 등 각종 정부인증을 받은 사업장은 14%(1,168개소)

로 인증을 받지 않은 사업장이 많은 것을 알 수 있다. 

  사업장의 좌석 수 평균은 약 44석으로 세부적으로 살펴본 결과, 21~40석이 37.1%(3,088개소)로 

가장 많았으며, 20석 이하(27.4%, 2,275개소), 41~60석(16.4%, 1,365개소), 61~80석(8.5%, 703

개소), 100석 이상(7.2%, 602개소), 81~100석(3.4%, 286개소) 순으로 조사되었다. 

구분 N(명) 비율(%) 구분 N(명) 비율(%)

업종
한식 5,259 63.2 사업

형태

일반점포 7,496 90.6

비한식 3,058 36.8 프랜차이즈 821 9.4

임차
여부

임차 6,619 79.8 권리금
여부

지불함 3,526 42.6

자가건물 1,678 20.2 지불 안 함 4,759 57.4

주차
가능

가능 4,173 56.1 정부인증
여부

인증 1,168 14.0

불가 3,260 43.9 미인증 7,149 86.0

좌석 수

20석 이하 2,275 27.4

점포
규모 

50㎡ 미만 3,143 39.9

21~40석 3,088 37.1

50~100㎡ 2,770 35.241~60석 1,365 16.4

61~80석 703 8.5 100~300㎡ 1,711 21.7

81~100석 286 3.4

300㎡ 이상 252 3.2100석 이상 602 7.2

평균 43.8석 평균 84.21

표 4. 조사업체의 사업장 형태
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  사업장 점포규모는 평균 84.2㎡로 조사되었으며, 이 중 50㎡ 미만이 39.9%(3,143개소)로 가장 

높았으며, 50~100㎡(35.2%, 2,770개소), 100~300㎡(21.7%, 1,711개소), 300㎡ 이상(3.2%, 252

개소) 순으로 나타났다. 이를 통해 대부분의 사업장이 평균규모 미만으로 나타나 외식업체의 대부

분이 영세한 것으로 분석되었다. 

  조사업체의 지역현황을 살펴보면, 7대 광역시에 소재한 업체가 44.6%(3,712개소)로 기타 지방

에 소재한 업체(55.4%, 4,441개소)보다 낮게 나타났다. 

표 5. 조사업체의 지역현황

구분 N(개) 비율(%) 구분 N(개) 비율(%)

특별광역시
(서울, 부산, 대구,

인천, 광주, 대전, 울산)
3,712 44.6

기타
지방

경기 1,447 17.4

강원 409 4.9

충북 305 3.7

충남 362 4.3

전북 313 3.8

전남 356 4.3

경북 558 6.7

경남 691 8.3

제주 164 2.0

  조사업체 경영주 특성을 살펴본 결과, 연령은 평균 51.5세로 50대가 42.9%(3,572명)로 가장 높

게 나타났고, 40대(25.5%, 2,123명), 60세 이상(19.3%, 1,604명), 20~30대(12.3%, 1,020명) 순으

로 나타나 청년층의 비중이 적었다. 

  경영주의 학력은 고졸이 30.9%(2,572명)로 가장 높았으며, 중졸(16.9%, 1,408명), 대졸 이상

구분 N(명) 비율(%) 구분 N(명) 비율(%)

연령

20~30대 1,020 12.3

학력

초졸 309 3.7

40대 2,123 25.5 중졸 1,408 16.9

50대 3,572 42.9 고졸 2,572 30.9

60세 이상 1,604 19.3
대졸 이상 1,088 13.1

평균 51.5세

성별
남성 2,878 35.5 가업

승계

예 137 1.6

여성 5,263 64.5 아니오 8,179 98.4

표 6. 조사업체 경영주 특성
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(13.1%, 1,088명), 초졸(3.7%, 309명) 순으로 조사되었다. 경영주의 성별은 여성이 64.5%(5,263

명)로 남성(35.5%, 2878명)보다 높게 나타났으며, 부모로부터 가업을 승계 받은 경영주는 

1.6%(137명)으로 나타났다.

  조사업체 배달 및 포장서비스를 실시하는 사업장은 28.9%(2,404개소)로 실시하지 않는 사업장

(71.1%, 5,913개소)보다 적었으며, 전문주방장을 보유하는 사업장은 12.3%(1,023개소)로 나타났

다. POS시스템을 사용하는 사업장은 35.4%(2,945개소)로 미사용(64.6%, 5,370개소)보다 적었으

며, SNS 홍보를 하는 사업장도 7.2%(598개소)로 나타났다.

표 7. 조사업체 운영 특성

구분 N(개) 비율(%) 구분 N(개) 비율(%)

배달 포장
실시 2,404 28.9 전문

주방장

보유 1,023 12.3

미실시 5,913 71.1 미보유 7,294 87.7

POS
사용 여부

사용 2,945 35.4 SNS
홍보 여부

홍보 598 7.2

미사용 5,370 64.6 미홍보 7,714 92.8

3. 분석모형

  본 연구는 외식업체의 경영성과에 영향을 미칠 것으로 예상되는 요인들을 중심으로 변수를 설정

하고 계량경제 분석을 통해 각 변수의 통계적 유의성을 검증하였다.

  관련 선행연구들을 살펴보면, 기업의 경영성과에 관한 연구에서 경영성과의 지표는 재무적 성과

인 영업이익이과 비재무적 성과인 고객만족이 대표적인 척도로 구분된다(장록기 외 2007). 

Nani(1988)는 경영성과는 재무적 지표로 매출증가율, 비용통제, 운영이익, 투자수익률 등과 수익

성, 성장성, 생산성 등 경제적 성과로 파악할 수 있다고 하였다.

  본 연구의 설명변수는 크게 외식업체의 사업장 특성, 경영주 특성, 사업장 운영을 이용하였으며 

종속변수로는 좌석당 영업이익을 설정하였다. 좌석당 영업이익이 높다는 것은 단위당 수익성과 생

산성이 높다는 것을 의미한다. 아울러, 외생변수로만 이루어진 본 연구의 외적타당성을 극대화하기 

위해 선행연구에서 나타난 경영성과 요인과 향후 규명이 필요한 요인을 모색하여 <표 8>와 같이 최

종적으로 변수를 설정하였다.
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표 8. 변수 설정을 위한 관련 선행연구 검토 결과

구분 주요 내용 연구자

사업장 
특성

업종 한식업 여부
한식당은 패밀리 레스토랑에 비해 고객서비스나 고
객관리가 미흡

Kang(2009)

사업
형태

프랜차이즈 여부

프랜차이즈는 독립매장과 달리 비용구조상 유연성
이 떨어짐

이주헌(2010)

프랜차이즈는 외식분야의 창업단계에서 기업을 성
장시키는 유용한 방법으로 사용되고 있음

Sorenson and 
Sorensen(2001)

프랜차이즈는 중소기업을 보호할 수 있는 최적의 대
안으로 주목받고 있음

박상익(2009)

프랜차이즈는 독립매장보다 기업수익에 정(+)의 영
향을 주었음을 밝힘

민보배‧최규완(2011)

미국기업의 재무자료를 분석한 결과 프랜차이즈 도
입은 기업가치에 긍정적인 영향을 미침

Hsu and Jang(2009)
Koh et al.(2009)

편의
시설

주차 가능 여부

주차장을 쉽게 이용할 수 있어야 고객선호도가 높음 김영찬(2008)

레스토랑 입지는 편리하게 이용할 수 있는 주차장이 
필요하다고 주장

함동철(2005)

입지 특별광역시 여부

점포의 위치가 고객선택에 정(+)의 영향을 미침
사업장은 지하철역이 구비된 입지가 좋음

윤용보(1999)
김영찬(2008)

소재구의 세대수가 많을수록, 유동인구가 많은 서울
지역 매출이 기타지역보다 높다는 것을 확인

김진수(2004)

신뢰 정부인증 여부 음식점 인증으로 사업체 매출이 증가되고 있음 권오성 외(2014)

권리금 지불 여부 매출이 증가하면 상가권리금도 높아진다고 주장 김형주(2011)

경영주
특성

사업기간(연) 사업경력은 경영성과에 유의한 영향을 미침 황보윤(2011)

연령(세) 연령에 따라 창업성공요인의 차이가 발생 김예주‧이형룡(2016)

정규
학력

중졸
소상공인 창업에서 고졸보다는 전문대 이상이 창업
성공에 유의함을 밝힘

윤성옥‧서근하(2003)고졸

대졸 이상

가업승계 여부
기업의 성공적인 승계는 승계 이후 기업의 경영성과
로 분류될 수 있음 

Handler(1989)

운영
특성

배달 및 포장서비스 여부 배달서비스에 대한 심도 있는 연구가 필요함 조은영‧민하나(2009)

전문주방장 보유 여부
요리사의 전문성은 레스토랑마케팅에 핵심적인 속
성임

남윤정‧조민호(2013)

SNS 홍보 여부
외식기업의 SNS를 통한 정보제공은 마케팅 측면에
서 효과적일 것으로 판단됨

박정숙(2013)

POS시스템 사용 여부

외식업체의 이익증대 등을 위해 POS시스템 도입은 
필수적임

정유경‧오지은(2015)

POS시스템은 정보화수준을 제고하여 경영성과를 
향상시킬 수 있음

정승환‧황미화(2003)

경영
성과

좌석당 영업이익 경영성과 자료로 재무적성과를 활용
Nani(1988)

장록기 외(2007) 
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  우선, 본 연구에서는 경영성과에 영향을 미치는 변인을 설명변수로 설정하고, 좌석당 영업이익을 

경영성과 종속변수 설정하여 회귀분석을 실시하였다. 외식업체의 경영성과에 영향을 미치는 요인

을 분석하기 위하여 식 (1)과 같은 회귀모형을 설정하였다.

  (1)    

  여기서 는 좌석당 영업이익의 로그값이고, 는 설명변수 벡터이다. 

  한편, 조사대상 외식업체의 영업이익 규모가 다양한데, 전체 표본을 대상으로 평균적 외식업체 

경영성과 결정요인을 추정하면, 경영성과 규모에 따른 외식업체의 특성을 정확히 파악하지 못하는 

문제가 발생한다. 예를 들어, 영업이익 상위 10%에 속하는 기업과 하위 10%에 속하는 외식업체의 

특징이 다르다면, 단지 평균적 외식업체의 결정요인만을 추정하는 일반적인 회귀분석으로는 그 차

이를 파악하기 어렵다. 즉, 통상회귀모형으로는 외식업체의 영업이익 규모별 결정요인을 식별할 수 

없는 한계가 있다. 따라서 본 연구는 분위회귀분석기법(quantile regression)을 이용하여, 종속변수

인 좌석당 영업이익의 조건부 분위별 경영성과의 결정요인을 분석한다. 분위회귀분석은 임의로 표

본의 관찰치를 분할하지 않고 표본의 모든 관찰치를 사용하며, 좌석당 영업이익을 분위에 따라 가

중치를 다르게 부여하여 추정한다는 점에서 본 연구에 적합한 방법이다.

  외식업체 i의 좌석당 영업이익을 , 이를 설명하는 설명변수 벡터를  라 할 경우 분위 추정량 

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

  (2)    
  ≧  ′



 ′  
      ′



 ′

4 추정량 의 분산-공분산은 부스트래핑 기법을 이용해 산출한다.
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4. 분석 결과

  조사대상 외식업체를 대상으로 좌석당 영업이익에 영향을 미치는 요인을 분석한 회귀모형 분석

결과는 <표 9>와 같다. 사업장 특성 중 프랜차이즈 여부와 주차 가능 여부, 경영주 특성 중 사업기간

과 가업승계 여부, 운영 특성 중 POS시스템 사용 여부에 관한 변수는 통계적으로 유의하게 영향을 

미치지 않는 것으로 나타났다. 

  분석결과, 한식 업종 여부의 추정치는 음(-)으로 나타났는데 이는 한식업이 비한식업보다 상대적

으로 경영성과가 좋지 않음을 의미하며,  Kang(2009) 등 선행연구 결과와도 같다. 실제로도 한식업

이 타 업종보다 연평균 매출액 증가율이 낮은 것을 확인할 수 있다(통계청 도소매업조사 2016).5

구 분
외식업체 경영성과

추정치 t값

사업장 특성

업종 한식업 여부(dummy) -0.374 -8.03***

사업형태 프랜차이즈 여부(dummy) 0.116 1.60

편의시설 주차 가능 여부(dummy) 0.027 0.65

지역 특별광역시 여부(dummy) 0.325 7.73***

신뢰성 정부인증 여부(dummy) 0.543 8.86***

임차권리금 지불 여부(dummy) -0.210 -4.96***

경영주
특성

사업기간(연) 0.004 1.36

연령(세) -0.006 -2.99**

정규학력
(dummy)

중졸 -0.161 -2.74**

고졸 -0.186 -3.77***

대졸 이상 -0.229 -3.50***

가업승계 여부(dummy) 0.002 0.02

운영 특성

배달 및 포장서비스 여부(dummy) 0.429 8.70***

전문주방장 보유 여부(dummy) 0.695 10.38***

SNS 홍보 여부(dummy) 0.526 6.59***

POS시스템 사용 여부(dummy) 0.093 1.93

상수항 4.030 31.02***

주:1) * p<0.05; ** p<0.01; *** p<0.001

2) 추정을 위해 제외된 정규학력 더미변수는 ‘초졸’임.

표 9. 외식업체 좌석당 영업이익에 영향을 미치는 요인 분석결과
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  임차권리금을 지불하는 외식업체가 그렇지 않은 업체에 비해 좌석당 영업이익이 낮게 나타났다. 

임차권리금은 미래 기대수익을 감안하여 영업 외 비용으로 지불하는 일종의 프리미엄이라고 볼 수 

있으며, 우리나라에서 권리금은 법적‧제도적 장치는 없고 관습적으로 인정되는 금액이다. 임차권리

금과 관련한 선행연구에서는 매출액 증가, 즉 경영성과가 높으면 권리금도 높아진다고 하였다(김

형주 2011). 그러나 본 연구에서는 권리금을 지불하면 경영성과가 낮게 나타나, 임차권리금이 외식

업체의 비용 부담을 증가시켜 궁극적으로 좌석당 영업이익을 감소시키고 있다는 것을 알 수 있다. 

최근 권리금을 올리려는 임차인과 임대인 사이에 상가권리금 분쟁과 같은 민사소송이 증가하고 있

는 현상도 이 결과와 연관되어 있을 것이다.

  특별광역시 입지 여부와 정부인증 여부는 좌석당 영업이익에 정(+)의 값으로 영향을 미치는 것

으로 나타났는데, 기타 지방보다 특별광역시에 입지한 외식업체가 경영성과가 높다는 것을 알 수 

있다. 이는 입지요인과 경영성과에 관한 선행연구 결과와 일치하였다(김진수 2004: 김영찬 2008). 

즉, 특별광역시와 같이 편리한 교통환경, 인구수, 유동인구가 많은 지역에 소재한 외식업체는 기타

지방보다 상대적으로 경영성과가 높다고 해석할 수 있다.

  모범음식점, 지자체인증업소 등 인증을 받은 외식업체가 받지 않은 업체보다 경영성과가 높게 나

타났는데, 인증제도와 경영성과에 관한 선행연구와 일치하는 결과를 얻었다(권오성 외 2014). 경영

주 특성 중 연령과 정규학력은 음(-)의 통계적으로 유의한 값을 나타냈다. 연령이 적을수록 경영성

과가 높게 나타났는데, 이를 통해 현재 베이비부머인 은퇴 세대보다 외식창업을 희망하는 청년층에 

대한 다양한 지원방안이 더 필요하다고 판단된다. 

  운영 특성 중 배달 및 포장서비스 여부, 전문주방장 보유 여부, SNS 홍보 여부는 양(+)의 통계적

으로 유의한 값을 나타냈다. 최근 테이크아웃, 배달, HMR 등 외식의 범위가 점차 넓어지면서 편리

하고 신속한 소비패턴을 추구하는 소비자의 요구가 증가하여 이로 인한 배달서비스 시장 또한 빠르

게 발전하고 있는데(김영이․차석빈 2010: 김지희․김기홍 2010), 선행연구와 마찬가지로 본 연구 결

과에도 배달 및 포장서비스를 실시하는 것이 경영성과를 높일 수 있음을 시사하고 있다. 

  외식업체의 전문주방장 보유와 SNS 홍보 여부는 경영성과에 긍정적인 영향을 미치는 것으로 나

타났다. 선행연구에서도 전문요리사에 대한 중요성을 강조하였는데, Tonner(2008)는 요리사는 더 

5 업종별 매출액 변화(2009~2014)를 확인한 결과, 한식의 연평균 매출액 증가율은 2.0%로 중식(0.1%)과 분식 및 김밥전문점(0.4%)

을 제외한 모든 업종(서양식 4.8%, 일식 5.4%, 기타 외국식 20.1% 등)보다 성장률이 낮게 나타났다.
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이상 3차 산업의 노동자가 아닌 전문가의 영역이며 음식점을 찾는 소비자에게는 고급시설 이상의 주

요 자산으로 여겨지고 있다고 하였고, 남윤정․조민호(2013)의 연구에서도 요리사의 전문성은 마케

팅에 핵심적인 속성이라고 밝혔다. 아울러, 외식산업 창업의 성공요인으로 SNS와 같은 홍보매체의 

중요성을 강조하였고(김상호․반진환 2010), 외식기업의 SNS홍보는 마케팅 측면에서 효과적이라고 

밝혀(박정숙 2013), SNS 홍보 여부가 경영성과에 미치는 중요한 요인이라는 것을 알 수 있다. 

  다음은 분위회귀모형(Quantile regression)을 이용하여 분위별 외식업체 경영성과에 미치는 요

인을 분석하였다. 매출액 분위 = 0.1, 0.25, 0.5, 0.75, 0.9별 좌석당 영업이익에 영향을 미치는 요

인을 분석한 분위회귀모형 분석결과는 <표 10>과 같다. 좌석당 영업이익 분포의 모든 분위에서 한

식 업종일수록 경영성과가 낮은 것으로 나타나, 향후 연구에서는 한식 업종의 경영성과 저하요인에 

대해 구체적인 연구가 필요하다고 판단된다. 다중회귀모형 분석에서는 프랜차이즈 여부가 통계적

으로 유의하지 않는 것으로 나타났으나, 분위회귀모형 분석결과 하위 25% 분위를 제외한 모든 분

위에서 프랜차이즈일수록 경영성과가 높은 것으로 나타났다. 이는 앞서 살펴본 프랜차이즈 도입의 

긍정적 효과가 있음을 규명한 관련 선행연구(Sorenson and Sorensen 2001; 박상익 2009; 민보배‧

최규완 2011; Hsu and Jang 2009; Koh et al. 2009)와 비슷한 결과를 나타낸다.

  하위 10%를 제외한 모든 분위에서 정부인증을 받은 업체일수록 경영성과가 높게 나타났는데, 경

영규모가 큰 그룹일수록 정부인증으로 인한 경영성과 효과가 더 커짐을 알 수 있다. 

  상위 75%, 90% 분위에서는 임차금의 지불이 경영성과에 악영향을 주는 것으로 나타나 규모가 

클수록 권리금에 대한 부담이 커지는 것을 의미한다. 하위 10%, 25% 분위는 정규학력에 대해 통계

적으로 유의하지 않았으나, 나머지 분위에서는 분위별로 학력수준에 따라 경영성과가 달리 나타났

다. 특히, 경영규모가 큰 상위 90% 분위에서는 중졸, 고졸, 대졸 이상으로 교육수준이 높아질수록 

경영성과가 각각 초졸에 비해 높게 나타났다. 이는 경영성과가 높은 그룹의 경영자가 학력이 높을

수록 지식, 기술, 문제해결 능력 등 창업과 경영과정에서 유의한 영향을 미친다는 선행연구와 일맥

상통하였다(윤성옥․서근하 2003; Cooper et al. 1994; Cooper and Gascon 1995).

  하위 10%를 제외한 모든 분위에서 전문주방장을 보유할수록 경영성과가 높은 것으로 나타났으

며, 상위 75%, 90% 분위에서만 SNS홍보가 경영성과에 긍정적인 영향을 미친다고 나타났다. 즉, 

경영규모가 큰 외식업체일수록 전문주방장 보유의 중요성을 인식하고 적극적으로 SNS매체를 활

용한 홍보 활동노력이 매출액 증가로 이어져 궁극적으로 경영성과를 증대시키는 역할을 하고 있음
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을 알 수 있다. 

  회귀모형 분석에서는 POS시스템 사용 여부가 통계적으로 유의하지 않는 것으로 나타났으나, 분

위회귀모형 분석결과 하위 10%, 25% 분위를 제외한 모든 분위에서 POS시스템 사용이 경영성과 

요인으로 나타났다. 이는, POS시스템의 사용이 외식사업장의 신속하고 효율적인 업무처리와 고객

관리 등의 업무개선으로 이어져 비용절감을 통해 경영성과를 높이고 있음을 시사한다.

표 10. 분위별 외식업체 좌석당 영업이익에 영향을 미치는 요인 분석결과

구분(측정단위)
분위(Quantile)

10% 25% 50% 75% 90%

사업장 
특성

업종 한식업 -0.234** -0.238*** -0.206*** -0.277*** -0.347***

사업형태 프랜차이즈 0.301* 0.167 0.196** 0.203** 0.193*

편의시설 주차 가능 -0.096 -0.031 -0.003 -0.279 0.029

상권 특별광역시 0.213** 0.133** 0.154*** 0.190*** 0.260***

신뢰성 정부인증 0.220 0.191** 0.249*** 0.401*** 0.725***

임차권리금 지불 -0.099 -0.266 -0.070 -0.118* -0.158***

경영주
특성

사업기간(연) 0.000 0.001 0.000 0.002 0.001

연령(세) -0.001 -0.004* -0.004 -0.004 -0.004

정규학력
(dummy)

중졸 -0.829 -0.064 -0.056 -0.086* -0.199***

고졸 -0.871 -0.101 -0.119** -0.138** -0.171***

대졸 이상 -0.151 -0.201 -0.979 -0.143* -0.155*

가업승계 여부 0.020 0.112 0.701 -0.157 -0.155

운영
특성

배달 및 포장서비스 0.301** 0.224*** 0.333*** 0.405*** 0.585***

전문주방장 보유 0.258 0.295*** 0.238*** 0.551*** 1.129*

SNS 홍보 0.164 0.239 0.145 0.464*** 0.893***

POS시스템 사용 -0.063 0.923 0.112** 0.111* 0.145*

상수항 2.180*** 3.192*** 3.938*** 4.703*** 5.266***

주 1) * p<0.05; ** p<0.01; *** p<0.001

2) 추정을 위해 제외된 정규학력 더미변수는 ‘초졸’임. t값은 생략함.
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5. 요약 및 결론

  우리나라 외식업체는 2000년대 이후 급격한 외적성장에도 불구하고, 대부분이 5인 미만의 영세 

소상공인으로 이루어져 있으며 창업 대비 폐업율도 높다. 이로 인해 지나친 산업불균형 및 생산성 

저하에 따른 사회적 비용이 과다하게 발생하고 있다. 외식업의 포화상태로 인해 외식업체 간 경쟁

은 점차 심화되고 있으나, 무분별한 진입을 방지하고 폐업을 최소화하여 경영성과를 유도할 수 있

는 다양한 연구는 부족한 상황이었다. 이에 본 연구에서는 �2015년 외식업체 경영실태 조사�를 이

용하여 외식업체의 경영성과 분석을 실시하였다. 표본 대표성이 높은 외식업체 통계자료를 이용하

여 외식업의 경영성과에 영향을 미치는 변인을 밝혀냈다는 점에서 관련 선행연구와 차별성이 있다.

  분석모형에서 종속변수는 좌석당 영업이익으로, 설명변수로는 외식업체 사업장 특성, 경영주 특

성, 운영 특성으로 구분하여 회귀분석을 실시하였고, 더 나아가 좌석당 영업이익의 규모별 특성을 

파악하기 위해 분위회귀분석을 하였다.

  회귀분석을 통한 평균적인 외식업체의 경영성과 분석결과, 프랜차이즈 여부, 주차가능 여부, 사

업기간, 가업승계 여부, POS시스템 사용 여부 등의 설명변수의 효과는 통계적으로 유의하게 나타

나지 않았다. 반면, 한식음식점 여부, 임차권리금 지불 여부, 연령과 정규학력은 통계적으로 유의하

게 음(-)의 값으로 나타났고, 정부인증 여부, 특별광역시 입지 여부, 배달 및 포장서비스 여부, 전문

주방장 보유 여부, SNS 홍보 여부는 통계적으로 유의하게 정(+)의 값이 나타났다. 

  분위회귀분석 결과, 사업기간과, 주차가능 여부, 가업승계 여부에 관한 변수는 통계적으로 유의

하게 나오지 않았으며, 모든 분위에서 한식음식점 여부에 대해 통계적으로 유의하게 음(-)의 값이 

나타났다. 임차권리금 지불 여부에 대해서는 상위 75%, 90% 분위에서만 더미변수의 추정치가 통

계적으로 유의하게 음(-)의 값이 나타났고, 프랜차이즈 여부에 대해서는 회귀분석에서 통계적으로 

유의하게 나오지 않았으나, 분위회귀분석에서는 25%분위를 제외한 모든 분위에서 통계적으로 유

의하게 정(+)의 값이 나타나났다. 특별광역시 입지 여부에서는 모든 분위에서 정(+)의 값이 나왔으

며, 경영규모가 큰 상위 90% 분위에서는 교육수준이 높을수록 경영성과가 높게 나타났다. 정부인

증 여부에 대해서는 하위 10%를 제외한 모든 분위에서 정(+)의 값이, 정규학력에 대해서는 50%, 

75%, 90% 분위에서만 통계적으로 유의하게 음(-)의 값이 나타났으며, 전문주방장 보유 여부에 대
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해 하위 10%를 제외한 모든 분위에서 정(+)의 값이 나타났다. 또한, SNS 홍보 여부에 대해서는 상

위 75%, 90% 분위에서만 통계적으로 유의하게 정(+)의 값이 나타났고, POS시스템 사용 여부에 

대해서는 회귀분석에서는 통계적으로 유의하게 나오지 않았으나, 분위회귀분석에서는 하위 10%, 

25% 분위를 제외한 모든 분위에서 통계적으로 정(+)의 값이 나타났다.

  이와 같은 분석결과는 외식경영자 및 예비창업자에게 비효율적인 투자와 사업 실패를 최소화하

기 위한 실질적인 정보를 제공하고, 외식업의 경영성과를 제고할 수 있는 방안 모색에 기초자료로 

활용할 수 있을 것이다. 구체적으로 분석결과에 근거한 시사점 및 향후 연구 방향을 정리하면 다음

과 같다. 첫째, 한식음식점의 경영성과 향상 대책이 필요할 것이다. 본 연구의 분석결과에서도 외식

산업 중 가장 큰 규모를 차지하는 한식 업종이 비한식 업종보다 상대적으로 경영성과가 좋지 않게 

나타났다. 정부 및 업계에서는 한식 업종 전체의 경쟁력을 제고할 수 있는 다양한 지원 방안을 강구

해야 할 것이다. 둘째, 외식업체 경영효율을 확보할 수 있는 프랜차이즈에 관한 추가적인 연구가 필

요하다. 회귀분석에서는 두 변수가 통계적으로 유의하지 않았으나 분위회귀분석에서는 규모별로 

효과가 달리 나타나, 경영자 특성에 따른 차이인지, 상권의 차이 등에 기인한 것인지에 대해 규모별 

사례분석(Case Study) 등과 같은 추가적인 연구가 필요할 것이다. 셋째, SNS 홍보에 대한 경영주

의 관심이 필요하다. 본 연구의 분석결과에서 SNS 홍보는 경영성과 요인으로 나타났는데, 이는 음

식점 인증과 SNS 홍보가 소비자의 관심과 신뢰를 상승시켜 매출액 증가로 이어질 수 있다. 외식업

체에서는 TV, 신문 등의 비용이 수반되는 홍보매체보다 상대적으로 비용이 적게 들어가는 SNS를 

활용할 필요가 있음을 시사한다. 넷째, 외식업체 상권에 관한 심도 있는 연구가 필요하다. 본 연구에

서는 특별광역시 입지 여부가 경영성과 요인으로 나타났는데, 단순히 기타 지방과 특별광역시로만 

구분지어 분석했기 때문에 해석상 주의가 필요하며, 특별광역시 입지효과가 아닌 세부상권별 성과

요인에 관한 연구가 이루어진다면 연구의 효과를 극대화 할 수 있을 것이다. 다섯째, 임차권리금에 

대한 정부의 다각적 연구 및 대응책이 필요하다. 본 연구에서는 권리금을 지불하면 경영성과가 좋

지 않게 나타났는데, 임대인 및 임차인의 비교 분석 연구를 실시한다면 더 실증적인 결과가 나오리

라 생각한다. 마지막으로, 전문주방장 고용과 청년일자리 창출에 대한 중요성을 제기한다. 전문주

방장을 보유할수록 경영성과가 높게 나타났으므로, 외식 사업자가 전문요리사를 주요 자산으로 여

기고 고용에 관심을 가진다면 외식산업의 문제로 제기된 1%대의 저조한 고용증가율을 극복할 수 

있을 것이다.
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