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국문 요약

호텔 한일식당의 메뉴운영 전략을 위한 메뉴엔지니어링 분석

본 연구는 제주지역 특 급 호텔의 한식당과 일식당의 메뉴들을 과학적이고 체1

계적인 메뉴엔지니어링 기법을 이용해 분석함으로써 메뉴에 대한 마케팅 전략을

세우는데 필요한 기초 자료를 제시하고자 하였다 이를 위해 연구대상인 제주지.

역 특 급 호텔을 선정하여 년 월 일부터 월 일까지 한식당 및 일1 G 2009 1 1 12 31

식당에서 제공하고 있는 모든 메뉴들의 년간 판매현황 자료를 근거로 메뉴분석1

을 위한 기초 자료인 매출액 판매수량 식단가 등을 수집하였고 수집된 자료를, ,

토대로 카사바나 와 스미스 가 개발한 메뉴엔지니어링 기법을(Kasavana) (Smith)

적용하여 연간 기간별 상반기와 하반기 고객유형별 내국인과 외국인 로 메뉴, ( ), ( )

분석을 실시하였다.

본 연구의 결과를 요약하면 다음과 같다.

첫째 조사대상 호텔 한식당의 개군 개 메뉴 품목의 년간 판매 현황자료, 3 55 1

를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기법((Kasavana) (Smith)

을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위한 수익성의 기준값 은, 4 (O)

원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났으며 품목은 대17,735 , (Q) 1.273% Star

장금요리 외 개 품목 품목은 바닷가재굴소스요리 외 개 품목5 , Puzzle 32 , Plow

품목은 그랜드상견례 외 개 품목 품목은 굴영양돌솥밥정식 외 개horse 8 , Dog 6

품목으로 나타났다.

둘째 조사대상 호텔 일식당의 개군 개 메뉴 품목의 년간 판매 현황자료, 5 97 1

를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기법((Kasavana) (Smith)

을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위한 수익성의 기준값 은, 4 (O) 15,511

원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났으며 품목은 그랜드상, (Q) 0.722% , Star

견례일식 외 개 품목 품목은 전통회식 외 개 품목 품6 , Puzzle 43 , Plow horse

목은 전복초밥 외 개 품목 품목은 일본식 돈까스정식 외 개 품목으로6 , Dog 38
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나타났다.

셋째 연간 기간별 및 고객 유형별에 있어서 모두 로 판정된 메뉴는 한식, , Star

메뉴 개 품목 성게미역국 일식메뉴 개 품목 특선 및 정식요리 개 품목 초1 ( ), 6 ( 1 ,

회생선회 및 초밥류 개 품목 튀김구이 및 철판요리 개 품목 국죽스프면류2 , , 1 ,․ ․ ․ ․ ․

및 덮밥류 개 품목 진미메뉴 개 품목 의 총 개 품목으로 나타났으며 한식1 , 1 ) 7 ,

의 성게미역국은 지역사회 고객들이 많이 이용한 것으로 나타났으며 이는 지역

고객을 타깃으로 개발된 메뉴이므로 성공적인 성과를 나타냈다고 볼 수 있다.

넷째 연간 기간별 및 고객 유형별에 있어서 모두 로 나타난 메뉴는 한, , Puzzle

식메뉴 개 품목 특선정식 및 교자상 개 품목 일품찌게 및 전골류 개 품27 ( 6 , 14․ ․

목 구이조식 및 볶음류 개 품목 일식메뉴 개 품목 특선 및 정식요리 개, 7 ), 14 ( 4․

품목 초회생선회 및 초밥류 개 품목 튀김구이 및 철판류 개 품목 국죽스, 3 , 2 ,․ ․ ․ ․

프면류 및 덮밥류 개 품목 의 총 개 품목으로 나타났으며 이러한 메뉴 품목5 ) 41․

들은 판매량만 늘리면 메뉴가 될 수 있는 아이템들로서 판매량을 높일 수Star

있는 방안을 강구해야 한다.

다섯째 연간 기간별 고객 유형별 모두 로 판정이 난 메뉴는 한, , , Plow horse

식메뉴 개 품목 일품찌게 및 전골류인 해장국과 된장국 구이조식 및 볶음류인4 ( ,․ ․

한조식과 된장조식 일식메뉴 개 품목 국죽스프면류 및 덮밥류인 복지리조식), 3 ( ․ ․ ․

과 전복죽 진미류인 장어 의 총 개 품목으로 나타났으며 이러한 메뉴는 경영. ) 7 ,

자 측면에서는 매우 부담이 되는 메뉴 아이템들이므로 식재료 원가 비율을 낮추

거나 고객인 부담이 안가는 정도의 가격 인상을 통하여 수익을 높이는 방안을

마련해야 한다.

여섯째 연간 기간별 고객 유형별 모두 로 판정이 난 메뉴는 한식메뉴는, , , Dog

없고 일식메뉴만 개 품목 초회 생선회 초밥류 품목 튀김 구이 철판류 품목 국8 ( , , 3 . , , 1 , ,

죽 스프 면 덮밥류 품목 진미류 품목 으로 판정이 났다 초밥 과 진미인 경우 너, , , 1 , 3 ) .

무 종류가 많아 고객의 선택으로부터 외면당하고 있으며 이러한 메뉴는 필요치

않은 식재료비의 지출과 주방인력의 효율적인 운영측면에서도 필요하므로 삭제

하는 방안을 고려해 보고 삭제가 어려울 경우 고객에게 인지도를 높이는 동시에

가격인상 메뉴 구성 변경 등을 통하여 수익을 높이는 전략을 세워야 할 것으로,

사료된다.
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이상의 연구결과를 종합해 볼 때 메뉴엔지니어링 결과에도 나타났듯이 판매가,

저조한 이나 로 나타난 메뉴들은 메뉴수가 너무 많기 때문에 가지수Puzzle Dog

를 줄이거나 한식과 일식 메뉴 중 중복되는 메뉴들은 하나로 정리할 필요성이

있으며 단순히 판매량에만 중점을 두고 메뉴선정을 하지 말고 계속 성장 가능한

메뉴개발에 투자와 최선의 노력을 다해야 할 것이다.
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서 론I.

연구의 필요성1)

우리나라의 호텔산업은 지난 년대 이후 관광산업을 선도하는데 외래 관1960

광객 수용시설로서 외화획득의 원천이자 고용창출 및 소득증대에 크게 기여하고

있다 호텔산업의 주된 상품은 객실과 식음료 부대 서비. (food and beverage),

스로 구분할 수 있다 년대 이후 호텔산업은 경영의 수익성을 식음료의 판. 1990

매 증대를 통해서 실현하고자 하는 노력이 두드러지고 있다.1) 따라서 규모가 큰

호텔은 식음료 메뉴개발을 핵심적 관리대상으로 삼고 있으며 그 중에서도 식료

메뉴는 음료메뉴에 비해 계절성과 변동성 다양성이라는 속성을 가지고 있으므로,

마케팅 접근에 의한 고객지향적인 동시에 수익지향적으로 조사 분석하여 관리·

하지 않으면 수익 창출이 어려워질 수 있다 그러므로 호텔의 식음료 관리자들은.

메뉴를 운영함에 있어서 수익성이 높은 메뉴 품목이 더 많이 판매되기를 원하며,

오랫동안 동일한 메뉴가 판매되기를 원할 것이다 그러나 고객들의 욕구는 끊임.

없이 변하고 다양한 욕구로 인하여 동일한 메뉴를 지속적으로 판매하기 어려우

므로 호텔 식음료 관리자들은 다양한 방법으로 메뉴를 분석함으로써 이러한 문

제점을 해결하고자 노력하고 있으며 체계적인 방법에 의한 메뉴분석 없이 고전

적인 메뉴관리만 계속 한다면 최고의 수익을 낼 수 있는 최선의 방법을 찾지 못

하게 되고 결과적으로 급변하는 호텔 식음료관리의 환경변화에 적절한 대응을

하지 못함으로써 경영상 어려운 처지에 놓이게 될 것이다 그러므로 메뉴분석은.

호텔 식음료관리의 선택사항이 아니라 필수적인 경영관리 대상이며 성공여부를,

결정짓는 중요 요소인 것이다.3) 즉 메뉴분석은 메뉴의 마케팅과 운영측면에서,

더욱 효과적인 의사결정을 가능하게 하는 기법과 절차이며 경영성과를 결정짓는

중요 수단이라 할 수 있고 호텔 레스토랑에서 제공되는 메뉴를 지속적으로 평가
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및 분석하여 그 결과를 호텔 레스토랑을 운영하는데 반영하고 그에 따른 마케팅

전략을 수립하는 일은 필수적이라 할 수 있다.

메뉴를 분석함에 있어서 고객의 측면에서는 음식 선호도 인분량 관능평가, 1 ,

등의 방법을 관리자 측면에서는 제공된 음식들의 영양가 분석 메뉴엔지니어링, ,

기법을 이용한 메뉴분석 방법 등을 사용할 수 있다.
4)

일반적으로 메뉴는 레스토랑과 고객을 연결시켜 주는 의사소통의 도구이며,
5)

외식 산업이 성공적으로 수익을 창출하기 위해서는 고객관리 원가관리 인적자, ,

원관리 시설관리 광고 및 판촉 마케팅 활동 등이 복합적으로 잘 이루어져야 하, ,

며이러한 요소들의 중심에 메뉴가 자리 잡고 있다.
6) 대부분의 호텔에 있어서 수

입과 경영이익 측면에서 식음료 부분이 객실 부분에 비하여 큰 비중을 차지함에

도 불구하고
7) 식료 상품의 기본이 되는 메뉴에 대한 중요성을 제대로 인식하지

못하고 있다.

최근까지 선행된 메뉴분석에 관한 연구들은 서울과 대도시 중심으로 행해졌고

8-9), 제주지역의 호텔 및 외식업 관련 연구들도 대부분 이용 고객들의 만족도에

관한 연구들10-12)이어서 제주지역 호텔 식당의 메뉴분석에 관한 연구는 거의 전

무한 실정이다.

연구 목적2)

본 연구는 제주지역 특 급 호텔의 한식당과 일식당의 메뉴들을 과학적이고 체1

계적인 메뉴엔지니어링 기법을 이용해 분석함으로써 메뉴에 대한 마케팅 전략을

세우는데 필요한 기초 자료를 제시하고자 하였다.

본 연구의 세부목표를 살펴보면 다음과 같다.

첫째 연구 대상인 호텔 한식당 및 일식당에서 제공하고 있는 모든 메뉴들의,

년간 판매현황 자료를 근거로 메뉴엔지니어링 기법에 의한 메뉴분석을 위한 기1

초 자료인 매출액 판매수량 식단가 등을 수집하였다, , .

둘째 수집된 자료를 토대로 카사바나 와 스미스 가 개발한, (Kasavana) (Smith)

메뉴엔지니어링 기법을 적용하여 연간 기간별 상반기와 하반기 고객 유형별, ( ),

내국인 외국인 로 메뉴 분석을 실시하였다( , ) .

셋째 분석 결과를 관리자 측면에서 평가하여 호텔 한 일식당의 메뉴품질 현, ·
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황 및 문제점을 진단하여 개선방안을 제시함으로써 합리적인 메뉴 판매 전략을

수립하여 수익을 높일 수 있는 방안을 모색하기 위한 기초 자료를 제공하고자

하였다.
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호텔 식음료관리와 메뉴1)

가 호텔 식음료관리의 의의.

현대 호텔경영에 있어서 식음료 부분은 객실부분과 함께 양대 수익발생 부문

이며
13) 객실 판매가 그 상품의 제약성으로 인하여 매출 증대에 한계가 있는데

반해 상대적으로 제약성이 적은 식음료 판매에 대한 의존도가 높아지고 있는 상

태이므로 객실경영에 비하여 그 중요성이 더해지고 있다 실제로 우리나라의 특.

급호텔의 식료부분의 매출을 살펴보면 대부분 객실의 판매보다는 상회하는 현상

을 보여주고 있다.
14)

최근 호텔의 식음료 부분의 중요성이 강조되는 또 다른 이유 중 하나는 관광

객의 관광동기 변화이다.15) 년 태평양관광협회 에서 실시한 바 있1976 (PATA)

는 태평양지역 방문관광객 조사 연구에 의하면 관광지 선정에 있어 주된 비교기

준으로 적용되는 가지의 동기에 독특한 요리 가 포함되어12 (outstanding food)

있으며 등의 휴가여행에 대한 태도 조사 연구, Lattin ' '16)에서도 아름다운 경관

등과 함께 음식이 휴가객들이 관광지를 선정하는 가지 주된 동기에 포함되는5

것으로 나타나 지역의 독특한 음식은 중요한 관광동기로서 관광객의 의사결정에

영향을 미치고 있음을 알 수 있다 미국 호텔협회. (American Hotel Association)에서

도 호텔 경영의 최대 진보는 음식과 서비스에 달려 있다 이 부분이 호텔의 명‘ .

성을 좌우하며 음식과 서비스는 아무리 기술을 발전시킨다 해도 항상 부족한 면

이 보인다’17) 라고 하면서 호텔 레스토랑의 중요성을 강조하였다 이에 호텔.

레스토랑이 호텔의 새로운 이익 창출의 장으로 부각되고 있는데 서울지역의 호

텔을 대상으로 한 연구에서도 호텔 영업이익의 가 레스토랑에서 창출되23~30%

는 것으로 나타났다.18)

또한 호텔의 레스토랑은 객실점유율에 중요한 영향을 미치는데 비즈니스맨이, ,

나 관광객들은 훌륭한 전문 레스토랑 수영장 그리고 체류하면서 즐거움을 주는, ,

시설을 가진 호텔을 더 선호한다 매력적인 레스토랑 연회장 시설은 컨벤션 참. ,

가자와 그들의 가족이 상용여행을 겸한 위락여행을 하기 위해 주중에 머물기 때



- 5 -

문에 주중의 영업에 도움을 준다 호텔의 레스토랑은 호텔이 계속기업. (going

으로서 존속할 수 있는 토대인 적정이윤의 확보에 크게 기여하고 있을concern)

뿐만 아니라 호텔에 대한 전반적인 평가가 대체로 식음료 부분을 중심으로 이루

어지고 있고 호텔 매력의 대부분이 레스토랑 라운지 등의 실내장식 분위기에, ,

집중되어 있다.
19)

나 식료메뉴의 역할.

메뉴는 매우 중요한 마케팅 수단으로 경영진과 고객 간의 의사소통을 용이하

게 하며 음식 제공을 위한 차림표 이상의 기능을 수행함으로써 호텔 식음료 부

분의 수익성 있는 경영성과를 위한 전제조건이 된다.
20) 호텔 식음료 경영관리의

시발점은 메뉴이고 메뉴는 식자재량 구입처 구입 시기와 방법을 결정하며 메, , , ,

뉴품목의 양과 종류 조리 담당자의 역할 완성된 음식의 제공방법까지 호텔 식, ,

음료 부서의 전 과정에 영향을 미친다.21) 메뉴는 물적 시설물 레스토랑 규모, ,

인테리어 위치 설정 시설과 장비 디자인에 관한 전반적인 사항들을 결정하는, , ,

중요한 요소이므로 메뉴는 기획의 중요한 도구이다 메뉴를 준비하기 전에 표적.

시장 의 기호 관습까지도 파악하여야 하며 메뉴는 제공되는 아(target market) ,

이템이 무엇인지 제공되는 범위와 판매가격에 관한 것을 담고 있어야 한다, .22)

메뉴는 외식 점포에서도 제공되는 음식들의 목록으로서 고객 욕구에 바탕을

두고 조직의 목표를 달성하기 위하여 고안된 것이며 외식 점포에서 제공되는 음

식과 음료들의 진술서이다 메뉴는 외식 시스템의 모든 구성 요소들이 영향을.

직간접적으로 주고받는 중심부에 위치하고 있으며 외식 점포의 성공과 실패는․

메뉴와 그 메뉴상의 음식이 어떻게 제공되느냐에 달려 있고 이는 점포의 수익도

결정하게 된다.23)

다 식료메뉴의 분류.

식료메뉴는 식사시간 계절 품목과 가격의 구성 메뉴판의 형태 선택 폭 레, , , , ,

스토랑의 종류 등에 따라 분류할 수 있으며 식사시간에 따라 아침메뉴 점심메,

뉴 저녁메뉴로 구분하나 때로는 브런치메뉴 가 아침과 점심 사이, (brunch menu)

에 추가되기도 한다 그리고 계절별로 주기적으로 기획되는 계절메뉴도 있다 또. .
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한 메뉴 품목과 가격의 구성에 따라 분류하면 메뉴의 선택방식에 따라서 일품요

리메뉴 정식메뉴 모듬요리메뉴로 나눌 수 있다, , .
24) 선택 폭에 따라서는 선택 폭

이 없는 메뉴 선택 폭이 제한된 메뉴 선택 폭이 넓은 메뉴로 분류할 수 있다, , .

메뉴판은 구성형태에 따라서 단면메뉴 양면메뉴 삼면메뉴로 나누는데 이때의, , ,

면수는 메뉴를 펼칠 때 보이는 면을 의미한다 우리나라의 경우 호텔의 커피숍에.

서는 단면메뉴를 많이 이용하며 삼면메뉴는 독특한 디자인을 요하는 레스토랑에,

서 주로 이용한다 가장 일반적인 형태는 양면메뉴로 많은 레스토랑에서 이용하.

고 있는데 격식있는 풀 서비스 를 제공하는 프랑스 레스토랑 등에(full service)

있어서는 서빙되는 코스의 종류와 메뉴 품목의 수 메뉴의 레이아웃 메뉴의 해, ,

설에 따라서 페이지의 양은 달라진다.

메뉴분석2)

가 메뉴 분석의 의의.

메뉴는 고객의 수응도와 식재료 비용에 대해서 뿐만 아니라 이익에 대해서도

평가 되어져야 하는데 식재료 비용은 제한된 비용이 적절히 메뉴 계획에서 고려,

되어졌는지를 결정하기 위해 평가되어져야 한다 상업적 외식 점포에서는 이러한.

평가가 일정기간 동안 메뉴 판매가를 조정하는데 중요하며 메뉴에 대한 고객의,

수요와 고객의 가격 탄력성에 근거한 가격 설정이 중요하다.

호텔 레스토랑의 가장 중요한 두 가지 측면은 고객의 욕구와 조직의 목표이며

성공적 경영은 파악한 고객욕구와 설정된 목표를 충족시키고 달성하는 것이다.

외식의 고객욕구와 조직의 목표 진단 이후에 가장 중요한 그 다음 단계는 메뉴

를 계획하는 것이다 메뉴계획은 외식 점포에서 가장 중요한 과업 중 하나이고. ,

외식시스템의 본질적인 구성요소이다.25) 잘 계획된 메뉴는 결과적으로 고객욕구

의 만족 종사원 동기부여 그리고 성공적 경영이라는 성과를 가져오므로 메뉴를, ,

계획하기 전에 많은 요인들을 고려해야 하는데 관리자 측면과 고객 측면의 두,

가지 측면에서 고려할 수 있다 이것은 영업을 시작하려고 하는 업체 영업을 하. ,

고 있으나 메뉴개선이 필요한 업체로 구분하여 고려하여야 한다.26)
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나. 메뉴엔지니어링 기법

메뉴개선을 위한 메뉴개획과 개발은 메뉴별 또는 메뉴음식별 분석을 필요로

하며 이러한 분석을 메뉴엔지니어링이라 한다 메뉴엔지니어링은 경영의 초점을.

무엇이든지 만들면 팔리는 생산지향적 측면에서 고객이 필요로 하는 것을 만들

어야 팔리는 고객지향적 측면에 두어야만 하는 시대적 소산물이다.

메뉴엔지니어링이란 용어는 카사바나 와 스미스 에 의해 처(Kasavana) (Smith)

음 사용되었고 엔지니어링이란 용어를 사용한데 대해서는 어떠한 의미를 부여하,

지는 않았지만 엔지니어링이란 사전적 의미로 교묘한 처리 메뉴를 분석하기 위,

해서는 정교한 기술이 필요함을 시사하는 것으로서 메뉴를 분석하는데 적용시킨

것이라고 판단된다 따라서 메뉴엔지니어링은 메뉴에 어떠한 교묘한 처리 또는.

조작을 통하여 메뉴가 기계와 같이 원활히 기능을 할 수 있도록 하는 것으로 목

표를 달성하기 위한 하나의 분석방법 또는 분석도구로서 이해할 수 있다.27)

메뉴 분석은 년대 이후부터 지금까지 많은 학자들에 의해 메뉴의 효율적1980

인 운영과 이를 통한 수익성 창출을 위해 여러 가지 분석방법이 개발되었다.28)

일정기간의 영업성과를 바탕으로 메뉴 아이템의 수익성 선호도 식재료 원가 중, ,

심의 분석이 대부분인 고전적인 메뉴분석 방법과 달리 포트폴리오 분석에 기초

한 이들 방식은 분석 및 판정기준에 따라 분류할 수 있다.29)

밀러 는 판매량과 식재료 비율을 기준으로 메뉴 아이템을(Miller) winners,

로 분류하였고 최상의 메뉴 아이템인 는 최저의 식재maginals, losers , winners

료 비율과 최고의 인기도를 갖는 것이라 하였다.30) 카사바나 와 스미(Kasavana)

스 는 년 메뉴 아이템에 대한 이익보다는 마케팅적 접근을 위한 아(Smith) 1982

이템의 인기도 즉 판매비율 과 공헌마진 을, , (menu mix%) (contribution margin)

고려하여 메뉴를 분석하는 방법을 제시하였다.31) 카사바나 와 스미스(Kasavana)

방식은(Smith) 32) 밀러 의 방식과 마찬가지로 판매량이 일정수준 이하에(Miller)

서 어떤 품목도 전체비용을 커버하지 못하는 상태에서도 공헌이익이 긍정적으로

나타나는 단점을 가지고 있으며 메뉴 품목의 판매가를 높게 설정하여 공헌이익,

을 높이는 방법을 사용할 수 있으며 이에 따라 수요와 수익성이 줄어들 수도 있,

다. 카사바나 와 스미스 방식과 밀러 방식의 단점을(Kasavana) (Smith) (Miller)

보완하기 위해 파베식 은 개의 변수 즉 식재료 비율 공헌마진 판매(Pavesic) 3 , , ,
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량을 조합시킨 방법을 제시하였는데 이 방법에 있어서 최상의 아이템인 primes

는 낮은 식재료비율 과 판매량에 의해 가중된 높은 공헌마진(food cost %)

을 갖는 것이다(weighted contribution margin) .
33) 메릭스 와 존스(Merricks) (

는 실제 판매량과 이윤 을 기준으로 메뉴를 분석하였Jones) (cash contribution)

고 우만 은 메릭스 와 존스 방식과 비슷하나 단위 공헌, (Uman) (Merrick) (Jones)

마진 과 판매량 대신 전체 이윤(weighted contribution margin) (popularity)

을 이용하여 분석하였다(total cash contribution) .
34) 아킨손 과 존스(Atkinson)

는 메뉴엔지니어링에 를 적용시킨 모델을 제시하(Jones) micro-marketing mix

고 우만 과 메릭스 와 존스 카나바나 와 스미스(Uman) (Merricks) , (Kasavana)

파베식 방법을 각각 비교하여 각 레스토랑에 맞는 방법을 선(Smith), (Pavesic)

택하도록 제언하였다 바요 와 베넷 도 밀러 와 파베식. (Bayou) (Bennett) (Miller)

카사바노 와 스미스 하예스 와 허프만(Pavesic), (Kasavana) (Smith), (Hayes)

의 메뉴분석 방법을 비교하였다 베란 은 메뉴엔지니어링이 평(Huffman) . (Beran)

균을 기준으로 하여 발생되는 문제점 즉 평균이 외도나 이상점 등에 의해 영향,

받는 것을 해결하고자 과 를 제안하였다 이와 같marginal cumulative approach .

이 여러 메뉴분석 방법이 제안되고 있기는 하나 가장 잘 알려지고 널리 사용되

는 것이 카사바나 와 스미스 가 개발한 메뉴엔지니어링 기법(Kasavana) (Smith)

으로 이 방법은 각 메뉴 아이템들을 공헌마진과 고객 수요라는 척도로 평가하므

로 현재의 메뉴평가 뿐만 아니라 메뉴 변경시의 성과 측정에도 매우 유용한 최

상의 도구라는 점은 의심할 여지가 없다 정기적으로 메뉴 엔지니어링을 수행하.

고 특히 새로운 아이템의 반응을 평가한다거나 인플레이션으로 인하여 가격변동,

이 생기는 경우 그 영향을 분석하고자 할 때 사용한다면 보다 합리적인 경영에 도

움을 줄 수 있다.
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연구방법.Ⅱ

본 연구는 제주특별자치도 제주시에 위치한 특 급 호텔의 한 일 식당에서1 G ·

년 월 일부터 월 일까지 년간 판매된 개의 한식메뉴 품목과2009 1 1 12 31 1 55 97

개의 일식메뉴 품목들을 조사대상으로 하였다 한식메뉴는 특선정식요리 및 교. ․

자상 개 품목 일품요리 및 찌개전골류 개 품목 구이류조식메뉴 및 볶(11 ), (28 ),․ ․

음류 개 품목 의 개군으로 일식메뉴는 특선 및 정식요리 개 품목 초회(16 ) 3 , (13 ), ․

생선회 및 초밥 개 품목 진미 개 품목 국죽스프면 및 덮밥류 개 품(23 ), (23 ), (20․ ․ ․

목 튀김구이 및 철판류 개 품목 의 개군으로 나누어 분석하였다 한식과), (18 ) 5 .․

일식의 특선요리에 포함되어 있는 상견례메뉴는 내국인에게는 상견례메뉴로 판

매를 하였고 외국인에게는 제주향토음식코스라는 메뉴명으로 판매를 하였으며

메뉴의 음식은 동일하게 구성되었다.

조사 대상인 호텔 한 일 식당의 메뉴 품목들은 호텔의 영업 환경 특성상 여·

행사나 대리인 들이 호텔에 미치는 기여도에 따라 할인율을 까(agency) 10~50%

지 차등화하고 있기 때문에 그 중에서 가장 많은 비율을 차지하는 자료를 기본

데이터로 수집하였다 대부분의 메뉴엔지니어링 관련 연구에서는 개월 개월. 1 , 3

등의 단기간 자료를 분석에 활용했지만 본 연구는 년간의 장기간 자료를 통하1

여 메뉴 판매 현황의 흐름을 분석했다는데 그 의의를 두고 있다.

본 연구는 수집된 자료를 분석하기 위해 이론의 명확성을 기하기 위한 문헌조
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사와 메뉴엔지니어링 분석 기법을 활용하였다 합리적인 식료메뉴 방식의 도출을.

위하여 포트폴리오 분석에 기초하여 도식화할 수 있는 여러 가지(Portfolio) 메뉴

엔지니어링 기법인 밀러 방식 카사바나 와 스미스(Miller) , (Kasavana) (Smith) 방

식 파베직 방식 우만 방식 메릭스 와 존스, (Pavesic) , (Uman) , (Merricks) (Jones)

방식 중 가장 대표적으로 많이 사용되고 있는 카사바나 와 스미스) (Kasavana)

의 기법을 이용하여 분석하였으며(Smith) MS 2003 EXCEL Spreadsheet

을 이용하였다Program .

연구 대상인 호텔 한식당과 일식당에서 제공하고 있는 모든 메뉴들의 년간1

판매 현황 자료를 근거로 메뉴 분석에 위한 기초 자료인 각 메뉴의 판매량‘ ’,

식단가 판매가 를 수집하였다 판매가는 세금 과 봉사료‘ ’,‘ ’ . (tax) (service

를 포함하지 않은 가격을 기준으로 하였고 연간 판매가의 변화는 없었으charge)

며 계절메뉴는 계절적인 영향으로 한시적으로 판매되는 메뉴이고 메뉴판에도

기재하지 않으므로 분석자료에는 포함시키지 않았다 수집된 자료들을 토대로 하.

여 각 메뉴의 메뉴믹스 비율 과 공헌마진(Menu Mix %) (Contribution Margin)

등을 산출하였고 카사바나 와 스미스 가 개발한 메뉴엔지니어(Kasavana) (Smith)

링 기법을 적용하여 연간 기간별 상반기와 하반기 고객 유형별 내국인 외국, ( ), ( ,

인 로 메뉴 분석을 실시하였다) .

본 연구에서 메뉴 분석에 활용한 카사바나 와 스미스 방식(Kasavana) (Smith)

은 년에 개발된 메뉴엔지니어링 기법으로 병원과 학교 기숙사 식당에서 많1982

이 이용되며 메뉴믹스 비율 과 공헌마진(Menu Mix %) (Contribution Margin)

등이 분석기준이 되어 선호도와 수익성을 분석하는 체계화된 메뉴분석 프로그램

이다.35) 특정 메뉴 품목 의 메뉴믹스 비율 은 판매된 메뉴(item) (Menu Mix %)

품목 수량을 총 판매 수량으로 나눈 값이고 공헌마진 은(Contribution Margin)

메뉴 판매가격에서 인건비 및 기타 변동비 등은 고려하지 않고 식재료비만 고려
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하여 계산한다 특정 메뉴 품목에 대한 공헌이익의 높고 낮음은 판매된 총 메뉴.

품목의 평균 공헌이익과 비교하여 이 값을 초과하는 경우에는 높은 공헌이익으

로 분류되고 평균 공헌마진보다 작은 값은 낮은 공헌이익으로 분류된다.
36) 공헌

마진에 의한 수익성과 메뉴믹스 비율에 의한 선호도 분석 결과를 근거로 메뉴

품목별 메뉴평가를 실시하는데 수익성도 높고 선호도가 높은 아이템은 수, Star,

익성은 높으나 선호도가 낮은 아이템은 수익성은 낮고 선호도가 높은Puzzle ,

아이템은 수익성과 선호도 모두 낮은 아이템은 의 그룹으로Plow horse, Dog 4

분류한다.
37)

m

판매가격 식재료비Contribution Margin: -

각 메뉴 아이템의 판매량 총 판매량Menu Mix(%): ( / ) × 100

카사바나 와 스미스 의 메뉴엔지니어링 기법Fig. 1. (Kasavana) (Smith) 38)

로 판정된 아이템1) Star

로 판정된 아이템들이 인기도 높고 이윤도 높은 아이템들이 대개 그 식당Star ,

의 대표적인 메뉴인 경우가 많다 즉 다른 식당이나 레스토랑에서 경쟁하지 못하.

는 독보적인 메뉴라고 할 수 있다 그렇기 때문에 이러한 아이템들은 잘 관. Star

리하여 계속적으로 고수익 아이템으로 유지시킬 필요가 있다 이 메뉴는 레스토.

랑 수입에 가장 절대적으로 기여하는 아이템이므로 품질이나 인 분량에 대한1

엄격하게 표준화 규격화하여 그 질을 유지하도록 한다 그리고 이 아이템의 판, .

매를 늘리기 위해서 메뉴표 상에서 가장 눈에 잘 띄는 곳에 두도록 한다.
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로 판정된 아이템2) Plow horse

로 판정된 아이템들은 다소 인기는 있느나 공헌마진이 낮은 메뉴Plow horse

이다 만약 고객의 특성이 가격에 예민하게 의식하는 시장부분의 경우에는 본 아.

이템들은 수요를 창출하는 중요한 아이템이 된다 이러한 이유 때문에 여기에 속.

하는 아이템을 리더 아이템이라 부르기도 한다 이러한 아이템들에 대한 의사결.

정은 다음과 같이 실시한다 가격탄력성을 시험해 보아서 가격탄력성이 큰. Plow

아이템이라면 최소한의 비용만을 인상하거나 아이템의 가격을 인상horse , Star

시켜서 아이템이 부담해야할 비용을 가 대신 부담하도록 한다Plow horse Star .

가격 상승 시에는 한꺼번에 많은 가격을 올리지 말고 조금씩 단계적으로 올리도

록 한다 그리고 전략을 이용해야 한다. ‘odd-even pricing' .
39) 또한 메뉴판에서

아이템의 위치를 눈에 잘 안 띄는 곳에 두어 마진이 높은 아이템으Plow horse

로 고객을 유도하여 마진이 더 높은 아이템을 선택하도록 한다 아. Plow horse

이템의 가격을 올리는 대신 단가가 싼 다른 몇 개의 아이템과 묶어서 패키지 상

품으로 판매하면 마진의 증대 효과를 기대할 수 있다 또는 고객에게 반감을 주.

지 않는 범위 내에서 인 분량을 조정하여 보거나 메뉴에 들어가는 부차적 비1 ,

용을 줄여본다.

로 판정된 아이템3) Puzzles

로 판정된 아이템은 공헌마진은 높지만 인기가 낮은 아이템이며 이 아Puzzles

이템에 대한 기본적인 의사결정 방침은 다음과 같다 대표적인 메뉴가 아니면서.

노동력이 많이 필요하거나 저장성도 매우 낮으면 메뉴에서 제외시킬 것을 고려

해 본다 혹은 메뉴판 내에서 위치를 좀 더 눈에 잘 띄도록 하여 고개 수요를 늘.

리도록 해보거나 또는 메뉴 이름을 좀 더 친숙한 이름이나 문구로 바꿔본다 아, .

이템의 가격을 낮추어 수요를 증진시키든지 판촉 전략을 사용하여 특선요리에,

포함시키거나 고객에게 권하도록 한다 또한 전체 메뉴에서 아이템의 수. Puzzle

를 제한해야 하는데 이는 이러한 아이템이 품질이나 조리 재고 누적 등의 문제,

를 야기시킬 수 있기 때문이다.
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로 판정된 아이템4) Dogs

본 아이템들은 인기도 없고 팔아도 마진이 별로 없는 메뉴들이며 아이, Dogs

템에 대한 의사 결정은 다음과 같다 아이템은 메뉴에서 빼도 다른 메뉴에. Dogs

거의 영향을 주지 않기 때문에 메뉴에서 과감히 지운다 혹은 조금이라도 인기.

있는 아이템은 어느 정도 시장 잠재력이 있으므로 타당한 가격으로 인상하면 마

진이 다소 증가될 수 있으므로 메뉴 가격을 수준으로 올려본다 또한Puzzles .

저장 가능한 아이템이라면 메뉴표에는 올리지 말고 재고를 보유하고 있다가 특

별주문 시에만 이용하면 아이템이라도 어느 정도 수익을 올릴 수 있다Dog .
40)

카사바나 와 스미스 방식에서 수집된 자료를 근거로 산출해(Kasavana) (Smith)

야 하는 값들과 이를 산출하는 절차는 다음과 같다.

단계 평가지에 메뉴명 판매량 식단가 판매가 를 기입한다1 : (A), (B), (D), (E) .

단계 각 메뉴별 판매량 의 합계를 내어 메뉴 믹스 비율 를 계산한다2 : (N) (C) .

판매량합계 메뉴 판매량 의 총합- (N) = (B)

메뉴 믹스 비율 각 메뉴의 판매량 판매량합계- (C) = (B)/ (N)X100

단계 공헌마진 메뉴비용 메뉴수익 메뉴공헌마진 을 계산한다3 : (F), (G), (H), (L) .

공헌마진 판매가격 식단가- (F) = (E) - (D)

메뉴비용 식단가- (G) = (D) × 판매량(B)

메뉴수익 판매가 판매량- (H) = (E) × (B)

메뉴공헌마진 품목별 공헌마진 판매량- (L) = (F) × (B)

단계 총비용 총수익 총 공헌마진 을 계산한다4 : (I), (J), (M) .

총비용 메뉴 비용 의 총합- (I) = (G)

총수익 메뉴수익 의 총합- (J) = (H)

총공헌마진 메뉴공헌마진 의 총합- (M) = (L)

단계 총비용 비율 평균공헌마진 메뉴믹스 비율 을 계5 : (K), (O), 70% rule (Q)

산한다 메뉴믹스 비율이란 메뉴공학에서 메뉴의 인기도를. 70% rule

판정할 때 사용하는 일종의 규칙이다.

총 비용비율 총비용 총수익- (K) = (I)/ (J) × 100

평균공헌마진 총공헌마진 총 판매량- (O) = (M)/ (N)
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메뉴의 갯수- 70% rule(Q) = (100%/ ) × 0.7

단계 평균공헌마진 를 기준으로 공헌마진 를 판정하여 공헌마진을 분6 : (O) (F)

류 하고 를 기준으로 메뉴 믹스비율 을 판정하여(P) 70% rule(Q) (C)

메뉴 믹스 비율을 분류 하여 기입한다(R) .
41)

단계 공헌마진 분류 와 메뉴 믹스비율 분류 에 따라 메뉴를 판정7 : (P) (R) (R)

한다.

카사바나 와 스미스 방식은 고가격의 메뉴를 선호함으로서(Kasavana) (Smith)

공헌이익을 증가시켜 결과적으로 수요와 수익성을 모두 감소시킬 위험성이 지적

되었으나
42-43) 몇 가지 자료만 입력하면 호텔 식당의 메뉴 운영에 중요한 결과

물을 쉽게 얻어낼 수 있는 이점 때문에 현재까지 가장 빈번하게 사용되는 메뉴

분석 기법이며,44) 윈도우에 기반을 둔 메뉴엔지니어링 소프트웨어까지 개발되었

다.45)
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본 연구 내용에 따른 연구 방법의 모형은 다음과 같다.
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연구 결과 및 고찰.Ⅲ

가 년간의 메뉴 분석. 1

본 연구에서 호텔 한식당의 개군 개 메뉴 품목의 년간 판매 현황 자료를3 55 1

토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기법을((Kasavana) (Smith)

적용하여 분석한 결과는 에 제시하였다 판매현황 자료에서 수집된 각Table 1 .

메뉴품목의 판매가격 식단가 판매량(selling price), (food cost), (number sold)

을 이용하여 메뉴믹스 비율 과 각 메뉴품목의 공헌마진(menu mix%: MM%)

을 산출하였고 이를 토대로 개 그룹 판(item contribution margin: Item CM) 4

정을 위한 기준값들 을 산출하였으며 수익성의 기준값 은 원이(O, Q) , (O) 17,735

었고 인기도의 기준값 은 로 나타났다 분석 결과 품목은 대장, (Q) 1.273% . , Star

금요리 외 개 품목 품목은 바닷가재굴소스요리 외 개 품목5 , Puzzle 32 , Plow

품목은 그랜드상견례 외 개 품목 품목은 굴영양돌솥밥정식 외 개horse 8 , Dog 6

품목으로 나타났다.



- 17 -

한식당의 연간 메뉴 엔지니어링 분석 결과<Table 1>
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한식당의 연간 메뉴 엔지니어링 분석 결과 계속<Table 1> ( )

나 고객 유형별 메뉴 분석.

본 연구에서 내국인과 외국인의 고객 유형별로 호텔 한식당의 개군 개 메3 55

뉴품목의 년간 판매 현황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스1 ((Kasavana)

방식의 메뉴엔지니어링 기법을 적용하여 분석한 결과는 에(Smith) Table 2 3∼

제시하였다 분석 결과 내국인의 경우 개 그룹 판정을 위해 산출된 수익성의. , 4

기준값 은 원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났으며(O) 15,489 , (Q) 1.273% , Star

품목은 한정식 외 개 품목 품목은 바닷가재 굴소스요리 외 개 품목5 , Puzzle 38 ,

품목은 그랜드상견례 외 개 품목 품목은 김치찌개 외 개Plow horse 5 , Dog 3

품목으로 나타났다 또한 외국인에 있어서는 개 그룹 판정을 위해 산출된 수익. , 4

성의 기준값 은 원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났고(O) 20,406 , (Q) 1.273% ,

품목은 대장금요리 외 개 품목 품목은 바닷가재굴소스요리 외Star 3 , Puzzle 27

개 품목 품목은 한정식 외 개 품목 품목은 김치파전 외, Plow horse 13 , Dog 8

개 품목으로 나타났다.
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내국인을 대상으로 한 한식당의 연간 메뉴분석 결과<Table 2>
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내국인을 대상으로 한 한식당의 연간 메뉴분석 결과 계속<Table 2> ( )

외국인을 대상으로 한 한식당의 연간 메뉴분석 결과<Table 3>
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외국인을 대상으로 한 한식당의 연간 메뉴분석 결과 계속<Table 3> ( )

다 기간별 메뉴 분석.

본 연구에서 호텔 한식당의 개군 개 메뉴 품목의 년간 판매 현황 자료를3 55 1

토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기법을((Kasavana) (Smith)

적용하여 기간별로 상반기 월 와 하반기 월 로 구분하여 분석한 결과(1 6 ) (7 12 )∼ ∼

는 에 제시하였다 분석 결과 상반기에 있어서는 경우 개 그룹 판Table 4 5 . , 4∼

정을 위해 산출된 수익성의 기준값 은 원이었고 인기도의 기준값(O) 14,003 , (Q)

은 로 나타났으며 품목은 그랜드상견례 외 개품목 품목1.273% , Star 8 , Puzzle

은 바닷가재굴소스요리 외 개 품목 품목은 해장국 외 개 품목39 , Plow horse 3 ,

품목은 김치찌개 외 개 품목으로 나타났다 또한 하반기에 있어서는 개Dog 1 . , 4

그룹 판정을 위해 산출된 수익성의 기준값 은 원이었고 인기도의 기(O) 13,235 ,

준값 은 로 나타났고 품목은 대장금요리 외 개 품목(Q) 1.273% , Star 5 , Puzzle

품목은 바닷가재굴소스요리 외 개 품목 품목은 그랜드상견례 외38 , Plow horse

개 품목 품목은 굴영양돌솥밥정식 외 개 품목으로 나타났다6 , Dog 2 .
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상반기 월 의 한식 메뉴분석 결과<Table 4> (1`~6 )
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상반기 월 의 한식 메뉴분석 결과 계속<Table 4> (1`~6 ) ( )
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하반기 월 의 한식 메뉴분석 결과<Table 5> (7~12 )
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하반기 월 의 한식 메뉴분석 결과 계속<Table 5> (7~12 ) ( )

라. 메뉴군별 분석

본 연구에서 호텔 한식당의 개군 개 메뉴 품목의 년간 판매현황 자료를3 55 1

토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기법을((Kasavana) (Smith)

적용하여 개의 메뉴군별로 분석하였고 연간 고객 유형별 및 기간별 상반기와3 , (

하반기 로 비교 분석하였다) .

특선정식 및 교자상(1) ․

본 연구에서 분석한 한식메뉴 개군 중 특선정식 및 교자상요리의 년간 판3 1․

매현황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지((Kasavana) (Smith)

니어링 기법을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위해 산출된 수익성의, 4

기준값 은 원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났고(O) 27,609 , (Q) 6.364% , Star

품목은 대장금요리 외 개 품목 품목은 바닷가재굴소스요리 외 개 품1 , Puzzle 5

목 품목은 그랜드상견례 외 개 품목 품목은 굴영양돌솥밥정, Plow horse 1 , Dog

식 외 개 품목으로 나타났다1 (Table 6, Fig. 2).
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한식메뉴 중 특선정식 및 교자상요리 메뉴분석 결과<Table 6> ․

대장금요리 활바닷가재소스구이 바닷가재굴소스 한라교자상1. 2. 3. 4.

한라교자상 장금이코스 한상궁코스 그랜드상견례5. 6. 7. 8.

한정식 굴영양돌솥밥정식 꿩만두떡국정식9. 10. 11.

한식 메뉴 중 특선정식 및 교자상요리 메뉴 엔지니어링 메트릭스Fig 2. ․

본 연구에서 분석한 한식메뉴 개군 중 특선정식 및 교자상요리의 분석 결과3 ․

를 연간 고객 유형별 내국인 외국인 및 기간별 상반기 하반기 로 비교 분석한, ( , ) ( , )

결과는 에 나타내었다Table 7 .
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특선요리 중 그랜드상견례 메뉴는 상반기와 외국인 모두 메뉴로 판정이Star

났고 연간 내국인 하반기에는 판정이 났다 대장금요리는 연간, , , Plow horse . ,

외국인 및 하반기에서는 메뉴로 판정이 났지만 내국인과 상반기에서는Star

로 판정이 되었다 이는 최근 한류문화 전파로 인해 외국인들로 하여금Puzzle .

호기심을 자아내어 판매량이 증가한 것으로 사료된다 그 밖에 바닷가재굴소스. ,

활바닷가재소스구이 장금이코스 석식 는 연간 고객 유형별 및 기간별 분석 결, ( ) ,

과 모두 로 판정이 되어 보다 적극적인 판로 방안을 모색해야 할 것이다Puzzle .

정식요리 중 굴영양돌솥밥은 연간 하반기에 메뉴로 판정이 났으며 고객유형, Dog

별 상반기에 모두 로 판정이 난 반면 한정식은 내국인과 상반기에 모두, Puzzle

메뉴로 연간 외국인 하반기에는 로 판정되었다 그 밖에 꿩만Star , , , Plow horse .

두떡국정식은 연간 내국인 외국인에서는 품목으로 판정 됐지만 기간별로, , Dog

분석했을 때는 상반기와 하반기에서 로 판정이 되었다Puzzle ,

교자상메뉴 궁중교자상 한라교자상 한상궁코스 는 연간 고객 유형별 및 기간( , , ) ,

별에 있어서 모두 메뉴로 판정이 됐고 이는 메뉴 자체가 고가이기도 하Puzzle

면서 미리 예약을 해야 하는 번거로움 때문인 것으로 사료된다.

한식메뉴 중 특선정식 및 교자상 메뉴분석 결과 비교<Table 7> ․

메뉴명 전체
고객유형 기간별

내국인 외국인 상반기 월(1~6 ) 하반기 월(7~12 )

특선 요리

그랜드상견례한식

대장금요리

바닷가재굴소스

활바닷가재소스구이

장금이 코스

Plowhorse

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Plowhorse

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Plowhorse

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

정식 요리

굴영양돌솥밥정식

한정식

꿩만두떡국정식

Dog

Plowhorse

Dog

Puzzle

Star

Dog

Puzzle

Plowhorse

Dog

Puzzle

Star

Puzzle

Dog

Plowhorse

Puzzle

교자상 요리

그랜드궁중교자상

한라교자상

한상궁코스

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle
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나 일품찌개 및 전골류. ․

본 연구에서 분석한 한식메뉴 개군 중 일품찌개 및 전골류의 년간 판매 현3 1․

황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어((Kasavana) (Smith)

링 기법을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위해 산출된 수익성의 기준, 4

값 은 원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났고 품(O) 18,106 , (Q) 2.500% , Star

목은 돌솥비빔밥 요리 외 개 품목 품목은 육회비빔밥외 개 품목2 , Puzzle 15 ,

품목은 해물된장찌개 외 개 품목 품목은 고등어조림 외 개Plow horse 3 , Dog 4

품목으로 나타났다(Table 8, Fig. 3).

한식메뉴 중 일품찌개 및 전골류의 메뉴분석 결과<Table 8> ․
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애기전복뚝배기 송이파전 김치파전1. 11. 21.

해물된장찌게 돌솥송이전복비빔밥 해물파전2. 12. 22

해 장 국 육회 고등어조림3. 13. 23

된 장 국 갈치조림 애기전복뚝배기4. 14. 24

활전복찜 낚지볶음과소면 흑돼지두부김치5. 15. 25.

바닷가재송이굴소스 해물잡채 흑돼지불고기6. 16. 26.

전복해삼야채볶음 갈비탕 김치찌게7 . 17. 27.

흑돼지곱창전골 육회비빔밥 전복해물뚝배기8. 18. 28.

해물전골 갈비찜9. 19.

돌솥비빔밥 해물전골10. 20.

한식메뉴 중 일품찌개 및 전골류 메뉴엔지니어링 메트릭스Fig. 3 ․

본 연구에서 분석한 한식메뉴 개군 중 일품찌개 및 전골류의 년간 판매현3 1․

황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어((Kasavana) (Smith)

링 기법을 적용하여 분석한 결과를 연간 고객 유형별 및 기간별 상반기와 하반, (

기 로 비교분석한 결과는 에 나타내었다) Table 9 .

일품요리 중 육회비빔밥 낙지볶음과소면 육회 바닷가재송이굴소스 갈비찜, , , , ,

돌솥송이전복비빔밥 활전복찜 전복해삼야채볶음 송이파전 등은 연간 고객 유, , , ,

형별 및 기간별 상반기와 하반기 분석 결과 모두 메뉴로 판정이 났고( ) Puzzle ,

김치파전은 외국인에서만 메뉴로 판정이 났고 그 밖에 연간 내국인 하반Puzzle , ,

기 상반기 모두 로 판정이 났다 그리고 돌솥비빔밥은 연간 판매량과 상반, Dog .

기에는 메뉴로 판정이 났지만 외국인에게는 로 내국인 하반기Star Plow horse , ,

상반기는 메뉴로 판정이 났다 갈치조림 해물잡채는 연간 판매량과 내국Puzzle . ,
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인 외국인 하반기 상반기 모두 로 판정이 났고 고등어조림은 내국인 하, , , Puzzle ,

반기 상반기에서는 로 연간 판매량과 외국인에서는 로 판정이 났다, Puzzle Dog .

찌개 및 전골류에 있어서는 연간 판매량과 내국인 외국인 하반기 상반기 모, , ,

두 로 판정이 난 메뉴는 흑돼지곱창전골 갈비탕이고 연간 기간별 고객Puzzle , , ,

유형별 모두 메뉴로 판정된 품목은 성게미역국으로 이는 가장 보편적인 제Star

주토속음식 이라는 인식 때문이 아닌가 사료된다 해장국과 된장국은 연간 판매.

량과 내국인 외국인 하반기 상반기 모두 로 판정이 됐으며 이는, , , Plow horse

판매가에 비해서 원가가 차지하는 비율이 높기 때문에 가격에 대한 고객의 민감

도를 고려해 가격 인상을 시도해 봐야 할 것이다 김치찌개는 하반기에만 한시적.

으로 로 판정이 나고 그 이외는 모두 로 판정이 났다 또 해물Plow horse Dog .

된장찌개는 내국인과 하반기에는 메뉴로 판정이 났고 연간 판매량 내국인Star , ,

상반기에는 로 판정이 났다Plow horse .

한식메뉴 중 일품찌개 및 전골류의 메뉴분석 결과 비교<Table 9> ․

메뉴명 전체
고객유형 기간별

내국인 외국인 상반기 월(1~6 ) 하반기 월(7~12 )

육회비빔밥 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

낙지볶음과소면 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

육회 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

김치파전 Puzzle Puzzle Dog Puzzle Puzzle

바닷가재송이굴소스 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

해물파전 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

전복해삼야채볶음 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

송이파전 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

돌솥비빔밥 Star Puzzle Plow horse Star Puzzle

활전복찜 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

돌솥송이전복비빔밥 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

갈비찜 Puzzle Puzzle Dog Puzzle Puzzle

고등어조림 Dog Puzzle Dog Puzzle Puzzle

갈치조림 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

흑돼지두부김치 Dog Dog Dog Puzzle Puzzle

흑돼지불고기 Dog Dog Dog Puzzle Puzzle

해물잡채 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle
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한식메뉴 중 일품 찌개 및 전골류의 메뉴분석 결과 비교 계속<Table 9> - ( )

메뉴명 전체
고객유형 기간별

내국인 외국인 상반기 월(1~6 ) 하반기 월(7~12 )

해물된장찌개

흑돼지곱창전골

해장국

애기전복뚝배기

된장국

성게미역국

갈비탕

인삼꼬리곰탕

김치찌개

Puzzle

Puzzle

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Star

Puzzle

Star

Dog

Star

Puzzle

Plow horse

Star

Plow horse

Star

Puzzle

Puzzle

Dog

Plow horse

Puzzle

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Star

Puzzle

Plow horse

Dog

Puzzle

Puzzle

Plow horse

Star

Plow horse

Star

Puzzle

Star

Dog

Star

Puzzle

Plow horse

Star

Plow horse

Star

Puzzle

Star

Puzzle

Dog Puzzle Dog Puzzle Puzzle

Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

다 구이조식 및 볶음류. ․

본 연구에서 분석한 한식메뉴 개군 중 구이조식 및 볶음류의 년간 판매현3 1․

황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어((Kasavana) (Smith)

링 기법을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위해 산출된 수익성의 기준, 4

값 은 원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났고 품(O) 15,241 , (Q) 4.375% , Star

목은 갈비구이 요리 개 품목 품목은 대하양념구이 외 개 품목1 , Puzzle 10 ,

품목은 한조식 외 개 품목 품목은 없는 것으로 나타났다Plow horse 2 , Dog

(Table 10, Fig. 4).
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한식메뉴 중 구이 조식 및 볶음류의 메뉴분석 결과<Table 10> ,

갈비구이 활전복숙주볶음 민물장어양념구이 떡국조식1. 5. 9. 13.

옥돔구이 굴비구이 너비아니구이 한조식2. 6. 10. 14.

활전복송이굴볶음 갈치구이 고등어구이 된장조식3. 7. 11. 15.

활전청경채볶음 대하양념구이 은행볶음 어린이조식4. 8. 12. 16.

한식메뉴 중 구이조식 및 볶음류 메뉴엔지니어링 메트릭스Fig. 4. ․
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본 연구에서 분석한 한식메뉴 개군 중 구이조식 및 볶음류의 년간 판매현3 1․

황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어((Kasavana) (Smith)

링 기법을 적용하여 분석한 결과를 연간 고객 유형별 및 기간별 상반기와 하반, (

기 로 비교 분석한 결과는 에 나타내었다) Table 11 .

구이류 중 대하양념구이 민물장어양념구이 굴비구이는 연간 판매량과 내국인, , ,

외국인 하반기 상반기 모두 로 판정이 났고 너비아니구이는 외국인에서, , Puzzle

만 로 그 밖에는 모두 로 판정이 났다 갈치구이는 외국인과Plow horse Puzzle .

상반기에서는 메뉴로 판정이 났지만 그밖에 연간 판매량과 내국인 하반기Star , ,

서는 로 판정이 났다 제주의 특산물인 옥돔구이는 인지도 때문이어서 외Puzzle .

국인에서만 하반기에는 그 밖에는 모두 메뉴로 판정Plow horse, Puzzle, Star

되었다.

한식당의 가장 대표적 매출을 올리고 있는 조식메뉴 중 한조식과 된장조식은

연간 판매량과 내국인 외국인 하반기 상반기 모두 로 판정이 났고, , , Plow horse

이는 상대적으로 인기는 있으나 평균공헌 이익보다 공헌이익이 적은 메뉴아이템

으로 가격에 민감한 고객을 끌어들임으로써 업장의 수요를 창출해 내는 메뉴라

할 수 있다.

볶음류는 활전복송이굴볶음 활전복숙주볶음 활전복청경채볶음 모두가, , 연간

판매량과 내국인 외국인 하반기 상반기 모두 로 판정이 났다 품목, , , Puzzle . Puzzle

은 공헌이익은 높으나 인기는 낮은 메뉴로 그 성공이 불확실한 메뉴아이템을 의

미하며 판매량이 극히 적은 메뉴는 그 메뉴를 삭제하거나 그렇지 않으면 가격을,

인하해 보거나 메뉴명의 변경을 시도해 보는 것도 한 방법이 될 것으로 사료된다.

한식메뉴 중 구이조식 및 볶음류의 분석 결과 비교<Table 11> ․

메뉴명 전체
고객유형 기간별

내국인 외국인 상반기 월(1~6 ) 하반기 월(7~12 )

한조식

된장조식

어린이조정식

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Dog

Plow horse

Plow horse

Plow horse
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한식메뉴 중 구이조식 및 볶음류의 분석 결과 비교<Table 11> ․ 계속( )

메뉴명 전체
고객유형 기간별

내국인 외국인 상반기 월(1~6 ) 하반기 월(7~12 )

갈비구이

대하양념구이

민물장어양념구이

갈치구이

옥돔구이

너비아니구이

고등어구이

굴비구이

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Plow horse

Puzzle

Puzzle

Star

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Star

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

활전복송이굴볶음

활전복숙주볶음

활전복청경채볶음

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

가 년간의 메뉴 분석. 1

본 연구에서 호텔 일식당의 개군 개 메뉴 품목의 년간 판매현황 자료를5 97 1

토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기법을((Kasavana) (Smith)

적용하여 분석한 결과는 에 제시하였다 판매현황 자료에서 수집된 각Table 12 .

메뉴 품목의 판매가격 식재료비 판매량(selling price), (food cost), (number

를 이용하여 메뉴믹스 비율 과 각 메뉴 품목의 공헌sold) (menu mix%: MM%)

마진 을 산출하였고 이를 토대로 개 그(item contribution margin: Item CM) 4

룹 판정을 위한 기준값들 을 산출하였으며 수익성의 기준값 은(O, Q) , (O) 15,511

원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났다 분석 결과 품목은, (Q) 0.722% . , Star
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그랜드상견례일식 외 개 품목 품목은 전통회식 외 개 품목6 , Puzzle 43 , Plow

품목은 전복초밥 외 개 품목 품목은 일본식 돈까스정식 외 개horse 6 , Dog 38

품목으로 나타났다.

일식당의 연간 메뉴엔지니어링 분석 결과<Table 12>

일식당의 연간 메뉴엔지니어링 분석 결과 계속<Table 12> ( )
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나 고객 유형별 메뉴 분석.

본 연구에서 내국인과 외국인의 고객 유형별로 호텔 일식당의 개군 개 메5 97

뉴 품목의 년간 판매현황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스1 ((Kasavana)

방식의 메뉴엔지니어링 기법을 적용하여 분석한 결과는(Smith) Table 13 14∼

에 제시하였다 이를 토대로 개 그룹 판정을 위한 기준값들 을 산출하였. 4 (O, Q)

으며 내국인의 경우 수익성의 기준값 은 원이었고 인기도의 기준값, (O) 16,860 ,

은 로 나타났으며 분석 결과 품목은 그랜드상견례일식 외(Q) 0.722% , , Star 10

개 품목 품목은 전통회식 외 개 품목 품목은 일본식 돈, Puzzle 47 , Plow horse

까스정식 외 개 품목 품목은 모듬초회 외 개 품목으로 나타났다 외국7 , Dog 30 .

인에 있어서는 수익성의 기준값 은 원이었고 인기도의 기준값 은(O) 17,286 , (Q)

로 나타났으며 분석 결과 품목은 한라코스철판 외 개 품목0.722% , , Star 13 ,

품목은 그랜드상견례일식 외 개 품목 품목은 연어초밥 외Puzzle 31 , Plow horse

개 품목 품목은 일본식 돈까스정식 외 개 품목으로 나타났다11 , Dog 29 .

내국인을 대상으로 한 일식당의 연간 메뉴분석 결과<Table 13>
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내국인을 대상으로 한 일식당의 연간 메뉴분석 결과 계속<Table 13> ( )
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내국인을 대상으로 한 일식당의 연간 메뉴분석 결과 계속<Table 13> ( )
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외국인을 대상으로 한 일식당의 연간 메뉴분석 결과<Table 14>
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외국인을 대상으로 한 일식당의 연간 메뉴분석 결과 계속<Table 14> ( )
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외국인을 대상으로 한 일식당의 연간 메뉴분석 결과 계속<Table 14> ( )

다 기간별 메뉴 분석.

본 연구에서 호텔 일식당의 개군 개 메뉴 품목의 년간 판매현황 자료를5 97 1

토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기법을((Kasavana) (Smith)

적용하여 상반기와 하반기로 구분하여 분석한 결과는 에 제시하였Table 15 16∼

다 이를 토대로 개 그룹 판정을 위한 기준값들 을 산출하였으며 상반기. 4 (O, Q) ,

의 경우 수익성의 기준값 은 원이었고 인기도의 기준값 은(O) 14,947 , (Q) 0.722%

로 나타났다 분석 결과 품목은 그랜드 상견례일식 외 개 품목. , Star 17 , Puzzle

품목은 전통회식 외 개 품목 품목은 전복초밥 외 개 품목43 , Plow horse 13 ,

품목은 생선회정식 외 개 품목으로 나타났다 하반기에 있어서는 수익Dog 21 .

성의 기준값 은 원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났으(O) 15,094 , (Q) 0.722%

며 분석 결과 품목은 그랜드상견례일식 외 개 품목 품목은 전, , Star 12 , Puzzle

통회식 외 개 품목 품목은 도시락정식 외 개 품목 품목40 , Plow horse 12 , Dog

은 일본식 돈까스정식 외 개 품목으로 나타났다29 .
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상반기 월 의 일식 메뉴분석 결과<Table 15> (1 6 )∼
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상반기 월 의 일식 메뉴분석 결과 계속<Table 15> (1 6 ) ( )∼
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하반기 월 의 일식 메뉴 분석 결과<Table 16> (7 12 )∼
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하반기 월 의 일식 메뉴 분석 결과 계속<Table 16> (7 12 ) ( )∼

라 메뉴군별 분석.

본 연구에서 호텔 일식당의 개 메뉴 품목의 년간 판매현황 자료를 토대로97 1

카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기법을 적용하((Kasavana) (Smith)
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여 개의 메뉴군별로 분석하였고 연간 고객 유형별 및 기간별 상반기와 하반5 , (

기 로 비교 분석하였다) .

특선 및 정식요리(1)

본 연구에서 분석한 일식 메뉴 개군 중 특선 및 정식요리의 년간 판매 현황5 1

자료를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링((Kasavana) (Smith)

기법을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위해 산출된 수익성의 기준값, 4

은 원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났고 품목(O) 27,275 , (Q) 5.385% , Star

은 일정식요리 개 품목 품목은 전통회식 외 개 품목 품1 , Puzzle 5 , Plow horse

목은 그랜드상견례 외 개 품목 품목은 도미조림정식 외 개 품목으로 나1 , Dog 3

타났다(Table 17, Fig. 5).

일식 메뉴 중 특선 및 정식요리의 메뉴분석 결과<Table 17>
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일정식 다금바리매운탕정식 장어구이정식1. 6. 11.

도시락정식 생선회정식 한우토시살구이덮밥2. 7. 12.

그랜드상견례 일식 송이전골정식 일본식돈까스정식3. ( ) 8. 13.

전통회식 쇠고기전골정식4. 9.

한라코스 도미조림정식5. 10.

일식메뉴 중 특선 및 정식요리의 메뉴엔지니어링 메트릭스Fig. 5.

본 연구에서 분석한 일식메뉴 개군 중 특선 및 정식요리의 분석 결과를 연5

간 고객 유형별 내국인 외국인 및 기간별 상반기와 하반기 로 비교 분석한 결, ( , ) ( )

과는 에 제시하였다Table 18 .

특선메뉴 중 자연송이구이 전통회식 등은 연간 판매량과 내국인 외국인 상반, , ,

기 월 하반기 월 모두 공헌 이익은 높은 반면에 메뉴믹스 판매량(1~6 ), (7~12 ) ( )

비율은 낮은 메뉴로 그 성공이 불확실한 메뉴 아이템으로 이러한 이름이Puzzle

붙은 이유는 그 해결 방법이 모호성 때문이다 그러나 이와 같은 경우에는 판매.

량이 극히 낮은 메뉴는 과감히 삭제하거나 그렇지 않으면 메뉴 가격을 인하하여

판매량을 높이는 방안을 검토해야 하며 또 메뉴의 인지도를 높이기 위해 메뉴의

이름을 변경하여 고객들로 하여금 호감을 느끼게 하는 것도 한 방법이다 상견례.

일식은 내국인과 상반기에는 외국인에서는 품목으로 분석이 됐으Star, Puzzle

며 생선회정식과 쇠고기전골정식은 내국인 외국인 하반기는 로 판정이, , Puzzle

됐지만 상반기만 로 판정되어 상반기에 따른 새로운 판매전략을 세워야 할Dog

것으로 사료된다 일본식 돈까스정식은 내국인만 로 연간 판매량. Plow horse , ,
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외국인 하반기 상반기 모두 로 판정되어 재검토할 필요가 있다, , Dog .

정식요리 중 일정식은 연간 판매량과 내국인 외국인 상반기 하반기 모두, , ,

메뉴로 판정이 됐으며 이 메뉴는 지속적으로 판매가 되도록 메뉴가 고객의Star

눈에 잘 띄게 하여 메뉴의 가시성을 높이는 것이 좋을 것이다 그리고 장어구이.

정식 다굼바리매운탕정식 등은 연간 판매량과 내국인 외국인 상반기 하반기, , , ,

모두 메뉴로 판정이 됐으며 이러한 메뉴는 판매량만 늘리면 공헌이익이Puzzle

매우 높게 나타나는 품목이므로 판매량을 높일 수 있는 방안으로 종업원의 권유

나 추천을 비롯한 다양한 판촉활동이 필요할 것으로 사료된다.

일식메뉴 중 특선 및 정식요리의 메뉴분석 결과 비교<Table 18>

메뉴명 전체
고객유형 기간별

내국인 외국인 상반기 월(1~6 ) 하반기 월(7~12 )

자연송이소금 버터구이/

한우토시살구이덮밥

그랜드상견례 일식( )

한라코스 철판( )

전통회석

Puzzle

Dog

Plowho

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Dog

Star

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

정식요리

다금바리매운탕정식 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

도미조림정식 Dog Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

도시락정식 Plowho Star Star Star Plow horse

생선회정식 Puzzle Puzzle Puzzle Dog Puzzle

쇠고기전골정식 Puzzle Puzzle Puzzle Dog Puzzle

일본식돈까스정식 Dog Puzzle Dog Dog Dog

일정식 Star Star Star Star Star

장어구이정식 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

초회생선회 및 초밥류(2) ․

본 연구에서 분석한 일식메뉴 개군 중 초회생선회 및 초밥류의 년간 판매5 1․

현황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니((Kasavana) (Smith)
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어링 기법을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위해 산출된 수익성의 기, 4

준값 은 원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났고(O) 40,146 , (Q) 3.043% , Star

품목은 생선회모듬요리 외 개 품목 품목은 전복회 외 개 품목3 , Puzzle 2 , Plow

품목은 선택생선회 외 개 품목 품목은 모듬초회 외 개 품목으로horse 5 , Dog 9

나타났다(Table 19, Fig. 6).

일식메뉴 중 초회생선회 및 초밥류의 메뉴분석 결과<Table 19> ․
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바닷가재회 도로실파김초밥 문어초회1. 9. 17.

생선회모듬 도로김초밥 참치김초밥2. 10. 18.

참다랑어회 전복초밥 단무지김초밥3. 11. 19.

모듬흰살생선회 연어초밥 성게알초밥4. 12. 20.

특모듬생선회 오이김초밥 김초밥5. 13. 21.

전복회 참치회 모즈꾸초회6. 14. 22.

특모듬초밥 모듬초밥 박속김초밥7. 15. 23.

선택생선회 모듬초회8. 16.

일식메뉴 중 초회생선회 및 초밥류의 메뉴엔지니어링 메트릭스Fig. 6. ․

본 연구에서 분석한 일식메뉴 개군 중 초회생선회 및 초밥류의 분석 결과를5 ․

연간 고객 유형별 및 기간별 상반기와 하반기 로 비교 분석한 결과는, ( ) Table 20

에 나타내었다.

초회는 메뉴가지수가 그리 많지 않아 모듬초회는 내국인 외국인 모두 로, , Dog

판정이 되고 문어초회와 모즈꾸초회는 대체적으로 판매량이 부족한 나Dog Puzzle

로 판정이 되었다.

생선회는 선택생선회와 생선회모듬이 연간 판매량 내국인 외국인 상반기, , ,

월 하반기 월 모두 공헌이 큰 메뉴로 판정이 됐었고 그 외에(1~6 ), (7~12 ) Star ,

바닷가재회는 하반기 때에만 로 판정이 되고 나머지는 메뉴로 판정되Puzzle Star

었으며 참치회는 메뉴로 오징어회 전복회 등은 로 판정이 되었다, Dog , , Puzzle .
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참치 오이 김초밥은 기간별 유형별 모두 메뉴로 분석이 됐으며 단무지, , , Dog ,

김초밥은 상반기에는 로 판정이 됐고 상반기를 제외한 연간 판매량 내국Puzzle ,

인 외국인 하반기 모두 로 판정이 됐으며 연어초밥은 평균판매량과 상반기, , Dog

와 외국인에게는 로 판정이 났지만 하반기와 내국인에게서는 로Plow horse Dog

판정이 됐으며 오이김초밥은 연간 판매량 내국인 외국인 하반기 상반기 모두, , , ,

로 판정이 되었다 모듬초밥은 외국인 상반기에는 메뉴로 판정이 났지Dog . , Dog

만 하반기와 내국인의 경우는 로 판정이 되었다Puzzle .

일식메뉴 중 초회생선회 및 초밥류의 메뉴분석 결과 비교<Table 20> ․

메뉴명 전체
고객유형 기간별

내국인 외국인 상반기 월(1~6 ) 하반기 월(7~12 )

모둠초회 Dog Dog Dog Puzzle Puzzle

모즈꾸초회 Dog Dog Dog Puzzle Dog

문어초회 Dog Dog Dog Puzzle Dog

전복초밥 Plow horse Dog Plow horse Plow horse Plow horse

참치초밥 Dog Dog Dog Dog Dog

모둠초밥 Puzzle Puzzle Dog Dog Puzzle

오이김초밥 Dog Dog Dog Dog Dog

연어초밥 Plow horse Dog Plow horse Plow horse Dog

성게알초밥 Dog Plow horse Dog Dog Plow horse

박속김초밥 Dog Dog Dog Puzzle Dog

도로실파김초밥 Plow horse Puzzle Puzzle Puzzle Plow horse

김초밥 Dog Dog Dog Dog Dog

단무지초밥 Dog Dog Dog Puzzle Dog

도로김초밥 Plow horse Puzzle Puzzle Dog Puzzle

생선회모둠

선택생선회

참치회

참다랑어회

모둠흰살생선회

특모둠생선회

오징어회

바닷가재회

전복회

Star

Star

Dog

Star

Star

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Star

Star

Puzzle

Star

Star

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Star

Star

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Star

Star

Dog

Star

Star

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Star

Star

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle
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튀김구이 및 철판류(3) ․

본 연구에서 분석한 일식메뉴 개군 중 튀김구이 및 철판류의 년간 판매현5 1․

황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어((Kasavana) (Smith)

링 기법을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위해 산출된 수익성의 기준, 4

값 은 원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났고 품(O) 41,122 , (Q) 3.889% , Star

목은 전복버터구이 외 개 품목 품목은 활바닷가재철판 외 개 품목2 , Puzzle 1 ,

품목은 새우튀김 외 개 품목 품목은 모듬튀김 외 개 품목Plow horse 6 , Dog 5

으로 나타났다(Table 21, Fig. 7).

일식메뉴 중 튀김구이 및 철판류의 메뉴분석 결과<Table 21> ․
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1. 활전복철판구이 새우소금구이 한우등심구이7. 13.

전복버터구이 은대구구이 모듬튀김2. 8. 14.

삼다코스 안심철판구이 연어소금구이3. 9. 15.

활바닷가재철판 은대구간장구이 장어구이4. 10. 16.

오도로철판 흑돼지오겹살생강 관자철판구이5. 11. 17.

새우튀김 마늘철판구이 야채철판구이6. 12. 18.

일식메뉴 중 튀김구이 및 철판류의 메뉴엔지니어링 메트릭스Fig. 7. ․

본 연구에서 분석한 일식메뉴 개군 중 튀김구이 및 철판류의 분석 결과를 연5 ․

간 고객 유형별 내국인 외국인 및 기간별 상반기 하반기 로 비교 분석한 결과, ( , ) ( , )

는 에 나타내었다Table 22 .

튀김류 중 새우튀김은 연간 판매량과 하반기 월 모두 로 판(7~12 ) Plow horse

정이 됐으나 내국인 외국인 상반기 월 에는 로 나타났고 모듬튀김은, , (1~6 ) Puzzle

연간 판매량과 상반기에 로 판정이 되어 판매활성화 방안을 모색해야 할 것Dog

이다.

구이류에 있어서는 은대구구이와 은대구간장구이 새우소금구이 흑돼지오겹살, ,

생강구이는 연간 판매량에서 메뉴로 나타났고 새우소금구이는 내국Plow horse

인과 상반기에는 외국인과 하반기에서는 로 판정이 되었다 연어소Puzzle, Star .

금구이는 연간 판매량과 상반기에는 그 외에는 모두 로 판정이 됐고Dog, Puzzle

전복버터구이는 대부분 로 판정됐으며 흑돼지오겹살생강구이는Star , Plow
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로 판정되었다horse .

철판요리는 활바닷가재와 삼다코스철판요리는 연간 판매량 내국인 외국인 하, , ,

반기 상반기 모두 로 야채철판요리는 연간 판매량 내국인 외국인 하반, Puzzle , , , ,

기 상반기 모두 로 안심철판요리는 연간 판매량은 로 기간별, Dog , Plow horse ,

에서는 로 나타났고 관자철판은 내국인 외국인 하반기에는 메뉴Puzzle , , Puzzle

로 판정이 되었고 오도로는 상반기에는 로 그 밖에는 로 분석이 되었Star Puzzle

다.

일식메뉴 중 튀김 구이 및 철판 메뉴분석 결과 비교<Table 22> .

메뉴명 전체
고객유형 기간별

내국인 외국인 상반기 월(1~6 ) 하반기 월(7~12 )

새우튀김

모둠튀김

Plow horse

Dog

Puzzle

Plow horse

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Dog

Plow horse

Puzzle

연어소금구이

새우소금구이

장어구이

은대구간장구이

은대구구이

전복버터구이

흑돼지오겹살생강

Dog

Plow horse

Dog

Plow horse

Plow horse

Star

Plow horse

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Plow horse

Star

Dog

Dog

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Star

철판

한우등심철판

활바닷가재철판

활전복철판

오도로철판

안심철판

야채철판

관자철판

Dog

Puzzle

Star

Puzzle

Plow horse

Dog

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Dog

Puzzle

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Star

Dog

Puzzle

Dog

Puzzle

Star

Star

Puzzle

Dog

Dog

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Puzzle

Dog

Puzzle

삼다코스철판 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

마늘철판 Plow horse Plow horse Dog Puzzle Plow hors
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국죽스프면류 및 덮밥류(4) ․ ․ ․

본 연구에서 분석한 일식메뉴 개군 중 국죽스프면류 및 덮밥류5 ․ ․ ․ 의 년간 판1

매현황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지((Kasavana) (Smith)

니어링 기법을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위해 산출된 수익성의, 4

기준값 은 원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났다(O) 8,885 , (Q) 3.500% . Star

품목은 일조식 개 품목 품목은 도미차덮밥 외 개 품목1 , Puzzle 14 , Plow horse

품목은 복지리조식 외 개 품목 품목은 찬메밀국수 외 개 품목으로 나타1 , Dog 1

났다(Table 23, Fig. 8).

일식메뉴 중 국죽스프면류 및 덮밥류의 메뉴분석 결과<Table 23> ․ ․ ․
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일조식 해물야끼우동 킹크랩된장국 찬메밀국수1. 6. 11. 16.

도미차덮밥 해물우동 고기덮밥 가께우동2. 7. 12. 17.

전복찬소바 장어덮밥 송이우동 대합맑은국3. 8. 13. 18.

송이맑은국 튀김우동 게살죽 전복죽4. 9. 14. 19.

회덮밥 튀김덮밥 튀김모밀국수 복지리조식5. 10. 15. 20.

일식메뉴 중 국죽스프면류 및 덮밥류의 메뉴엔지니어링 메트릭스Fig. 8. ․ ․ ․

본 연구에서 분석한 일식메뉴 개군 중 국죽스프면류 및 덮밥류의 분석 결과5 ․ ․ ․

를 연간 고객 유형별 내국인 외국인 및 기간별 상반기 하반기 로 비교 분석한, ( , ) ( , )

결과는 에 나타내었다Table 24 .

국죽 및 스프류에 있어서는 송이맑은국과 게살죽 킹크랩된장국은 연간 판매,․

량 내국인 외국인 하반기 상반기 모두 로 판정이 되었고 대합맑은국은, , , , Puzzle

연간 판매량 내국인 외국인은 로 판정이 되었지만 상반기에는 로, , Dog Puzzle ,

하반기는 로 판정이 되었다 일조식은 모두 인기가 좋은 메뉴Plow horse . Star

로 판명이 났으며 전복죽과 복지리조식은 연간 판매량 내국인 외국인 하반기, , , ,

상반기 모두 로 판정이 되어서 판매량이 늘어날수록 경영자 측면에Plow horse

서는 손해를 감수해야 하기 때문에 고객이 감지하지 못할 만큼의 양을 줄이거나

세트메뉴를 개발하여 공헌이익을 늘리는 것이 좋을 것으로 사료된다.

면류는 해물야끼우동 전복찬소바는 연간 판매량 내국인 외국인 하반기 상, , , , ,

반기 모두 메뉴로 판정이 났으며 해물우동은 연간 판매량 내국인 외국Puzzle , ,
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인 하반기는 로 상반기에는 메뉴로 판정이 났다 찬 메밀국수는 연, Puzzle , Star .

간 판매량 내국인 외국인 하반기 상반기 모두 로 판정이 났다 튀김우동은, , , , Dog .

연간 판매량은 로 판정이 됐지만 내국인 외국인 하반기는 로 상반Puzzle , , Dog ,

기에는 로 판정이 되었다Puzzle .

덮밥류는 전체적으로 판매가 저조한 로 판명이 났으며 도미차덮밥과 장Puzzle

어덮밥은 하반기에는 모두 로 판정이 됐지만 상반기에는 로 분석되어Star Dog

대조를 보였고 회덮밥은 외국인과 상반기는 로 판정이 됐지만 그 외에는 모Star

두 메뉴로 판정이 되었다 고기덮밥은 연간 판매량과 외국인 상반기에는Puzzle . ,

로 판정이 되었고 나머지는 로 판정이 되었다Puzzle Dog .

일식메뉴 중 국죽스프 면류 및 덮밥류의 메뉴분석 결과 비교<Table 24> .․ ․

메뉴명 전체
고객유형 기간별

내국인 외국인 상반기 월(1~6 ) 하반기 월(7~12 )

송이맑은국 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

킹크랩된장국 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

대합맑은국 Dog Dog Dog Puzzle Plow horse

게살죽 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

복지리조식 Plow horse Plow horse Plow horse Plow horse Plow horse

일조식 Star Star Star Star Star

전복죽 Plow horse Plow horse Plow horse Plow horse Plow horse

튀김우동 Puzzle Dog Dog Puzzle Dog

해물야끼우동 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

송이우동 Puzzle Dog Dog Puzzle Puzzle

해물우동 Puzzle Puzzle Puzzle Star Puzzle

가께우동 Puzzle Dog Puzzle Puzzle Dog

찬 메밀국수 Dog Dog Dog Dog Dog

튀김모밀국수 Puzzle Dog Dog Plow horse Dog

전복찬소바 Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle Puzzle

도미차덮밥 Puzzle Puzzle Puzzle Dog Star

회덮밥 Puzzle Puzzle Star Star Puzzle

튀김덮밥 Puzzle Dog Dog Puzzle Dog

장어덮밥 Puzzle Puzzle Puzzle Dog Star

고기덮밥 Puzzle Dog Puzzle Puzzle Dog
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진미메뉴(5)

본 연구에서 분석한 일식메뉴 개군 중 진미메뉴의 년간 판매현황 자료를 토5 1

대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기법을 적((Kasavana) (Smith)

용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위해 산출된 수익성의 기준값 은, 4 (O)

원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났고 품목은 쥬도로7,127 , (Q) 3.043% , Star

외 개 품목 품목은 참치산마무침 외 개 품목 품목은 장1 , Puzzle 4 , Plow horse

어 외 개 품목 품목은 청어알 외 개 품목으로 나타났다8 , Dog 6 (Table 25, Fig.

9).

일식메뉴 중 진미메뉴 분석 결과<Table 25>
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쥬도로 볶음밥 고등어 날치알1. 7. 13. 19.

오도로 광어지느러미 관자 찬두부2. 8. 14. 20.

도미머리조림 장어 새우 청어알3. 9. 15. 21.

대게셀러드 광어 계란 문어4. 10. 16. 22.

참치와낫또 도미 산마즙 계란찜5. 11. 17. 23.

참치산마무침 참치 바다장어6. 12. 18.

일식메뉴 중 진미메뉴의 메뉴엔지니어링 메트릭스Fig. 9.

본 연구에서 분석한 일식메뉴 개군 중 진미메뉴의 분석 결과를 연간 고객5 ,

유형별 내국인 외국인 및 기간별 상반기 하반기 로 비교 분석한 결과는( , ) ( , ) Table

에 나타내었다26 .

계란찜 찬두부 청어알은 연간 판매량 내국인 외국인 하반기 상반기 모두, , , , , ,

로 판정이 되었다 장어는 연간 판매량 내국인 외국인 하반기 상반기 모두Dog . , , , ,

로 판정이 났고 참치 광어지느러미 관자는 내국인만 로 판명이Plow horse , , Dog

났고 나머지는 모두 로 판정이 났으며 대게 샐러드는 연간 판매량Plow horse ,

내국인 하반기에는 로 상반기에는 로 외국인에게서는 로, Puzzle , Dog Plow horse

판정이 났다 그 밖에 계란은 연간 판매량 내국인 상반기에는 로. , , Plow horse

판정이 나고 외국인과 하반기에는 로 판정이 났다Dog .

문어는 상반기만 로 판정되고 나머지는 모두 로 판정이 났다 광어Puzzle Dog .

는 내국인만 로 판정이 나고 나머지는 모두 로 판정이 났다 고Dog Plow horse .
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등어는 연간 판매량 상반기 하반기에는 로 판정이 나고 내국인과, , Plow horse

외국인에게서는 로 판정이 났다 새우는 연간 판매량 내국인에게서는Dog . , Plow

판정이 나고 외국인과 하반기에는 로 상반기에는 메뉴로 판정이horse Dog , Star

되었다 도미는 연간 판매량과 하반기에는 로 내국인과 외국인에게. Plow horse ,

서는 로 상반기에는 로 판정이 되었다Dog , Puzzle .

일식메뉴 중 진미메뉴 분석 결과 비교<Table 26>

메뉴명 전체
고객유형 기간별

내국인 외국인 상반기 월(1~6 ) 하반기 월(7~12 )

장어

오도로

참치

청어알

참와산마무침

참치와나또

쥬도로

대게셀러드

찬 두부

광어지느러미

날치알

도미

바닷장어

새우

계란찜

문어

관자

광어

고등어

계란

볶음밥

Plow horse

Star

Plow horse

Dog

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Dog

Plow horse

Dog

Plow horse

Dog

Plow horse

Dog

Dog

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Puzzle

Plow horse

Star

Dog

Dog

Puzzle

Puzzle

Star

Puzzle

Dog

Dog

Puzzle

Dog

Dog

Plow horse

Dog

Dog

Dog

Dog

Dog

Plow horse

Puzzle

Plow horse

Star

Plow horse

Dog

Dog

Puzzle

Star

Plow horse

Dog

Plow horse

Plow horse

Dog

Dog

Dog

Dog

Dog

Plow horse

Plow horse

Dog

Dog

Puzzle

Plow horse

Star

Plow horse

Dog

Puzzle

Puzzle

Plow horse

Dog

Dog

Plow horse

Dog

Puzzle

Puzzle

Star

Dog

Puzzle

Puzzle

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Puzzle

Plow horse

Star

Plow horse

Dog

Dog

Dog

Star

Puzzle

Dog

Plow horse

Dog

Plow horse

Dog

Dog

Dog

Dog

Plow horse

Plow horse

Plow horse

Dog

Dog

Dog Dog Dog Puzzle Dog



- 62 -

결론 및 제언.Ⅳ

본 연구에서는 제주도내 특 급 호텔 한일식당의 년 월에서 월까지1 2009 1 12 1․

년간의 메뉴 판매현황 자료를 토대로 카사바나 와 스미스 가(Kasavana) (Smith)

개발한 메뉴엔지니어링 기법을 적용하여 연간 기간별 하반기와 상반기 월별, ( ), ,

고객 유형별 내국인 외국인 로 메뉴 분석을 실시함으로써 호텔 한일식당의 메( , ) ․

뉴관리 및 메뉴운영방법의 표준화를 모색하기 위한 기초 자료를 제시하고자 하

였다.

본 연구의 분석 결과를 요약하면 다음과 같다.

첫째 조사대상 호텔 한식당의 개군 개 메뉴 품목의 년간 판매현황 자료, 3 55 1

를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기법((Kasavana) (Smith)

을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위한 수익성의 기준값 은, 4 (O)

원이었고 인기도의 기준값 은 로 나타났으며 품목은 대17,735 , (Q) 1.273% Star

장금요리 외 개 품목 품목은 바닷가재굴소스요리 외 개 품목5 , Puzzle 32 , Plow

품목은 그랜드상견례 외 개 품목 품목은 굴영양돌솥밥정식 외 개horse 8 , Dog 6

품목으로 나타났다.

둘째 조사대상인 한식메뉴 중 특선정식 및 교자상요리를 연간 고객 유형별, ,․

내국인 외국인 및 기간별 상반기 하반기 로 비교 분석한 결과 특선요리 중( , ) ( , ) ,

그랜드상견례 메뉴는 상반기와 외국인에는 메뉴로 연간 내국인 하반기에Star , , ,

는 품목으로 대장금요리는 연간 외국인 및 하반기에서는 메Plow horse , , Star

뉴 내국인과 상반기에서는 로 판정되었고 정식요리 중 굴영양돌솥밥은, Puzzle

연간 하반기에 메뉴로 고객유형별 상반기에 모두 로 판정되었고, Dog , , Puzzle ,

한정식은 내국인과 상반기에 메뉴로 연간 외국인 하반기에는Star , , , Plow horse

로 꿩만두떡국정식은 연간 내국인 외국인에서는 품목으로 판정됐지만 기, , , Dog

간별로는 상반기와 하반기에서 로 판정이 되었고 교자상메뉴 궁중교자상Puzzle ( ,

한라교자상 한상궁코스 는 연간 고객 유형별 및 기간별에 있어서 모두, ) , Puzzle

메뉴로 판정되었다.



- 63 -

셋째 조사대상인 한식 메뉴 중 일품찌개 및 전골류를 연간 고객 유형별 및, ,․

기간별로 비교 분석한 결과 일품요리 중 육회비빔밥 외 개 품목은 고객 유형, 7

별 및 기간별에 있어서 메뉴로 돌솥비빔밥은 연간 판매량과 상반기에는Puzzle ,

메뉴로 외국인에게는 로 내국인 하반기 상반기는 메뉴Star , Plow horse , , , Puzzle

로 판정이 났고 갈치조림 해물잡채는 모두 로 고등어조림은 내국인 하, , Puzzle , ,

반기 상반기에서는 로 연간 판매량과 외국인에서는 로 판정이 났으, Puzzle , Dog

며 찌개 및 전골류에 있어서는 모두 로 판정이 난 메뉴는 흑돼지곱창전, Puzzle

골 갈비탕이었고 모두 메뉴로 판정된 메뉴는 성게미역국이었으며 해장국, , Star ,

과 된장국은 모두 로 해물된장찌개는 내국인과 하반기에는 메Plow horse , Star

뉴로 연간 판매량 내국인 상반기에는 로 판정이 났다, , , Plow horse .

넷째 조사대상인 한식 메뉴 중 구이조식 및 볶음류를 연간 고객 유형별 및, ,․

기간별로 비교 분석한 결과 구이류 중 대하양념구이 민물장어양념구이 굴비구, , ,

이는 모두 로 너비아니구이는 외국인 외에는 모두Puzzle , (Plow horse) Puzzle

로 갈치구이는 외국인과 상반기에서는 메뉴로 연간 판매량과 내국인 하반, Star , ,

기에서는 로 판정이 났고 옥돔구이는 외국인은 하반기에는Puzzle , Plow horse,

그 밖에는 모두 메뉴로 판정되었으며 조식메뉴 중 한조식과 된장조Puzzle, Star ,

식은 모두 로 판정이 났고 볶음류 중 활전복송이굴볶음 활전복숙주Plow horse ,

볶음 활전복청경채 볶음은 모두, 로 판정이 났다Puzzle .

다섯째 조사대상 호텔 일식당의 개군 개 메뉴 품목의 년간 판매현황 자, 5 97 1

료를 토대로 카사바나 와 스미스 방식의 메뉴엔지니어링 기((Kasavana) (Smith)

법을 적용하여 분석한 결과 개 그룹 판정을 위한 수익성의 기준값 은, 4 (O)

원 인기도의 기준값 은 로 나타났으며 품목은 그랜드15,511 , (Q) 0.722% , Star

상견례일식 외 개 품목 품목은 전통회식 외 개 품목6 , Puzzle 43 , Plow horse

품목은 전복초밥 외 개 품목 품목은 일본식 돈까스정식 외 개 품목으6 , Dog 38

로 나타났다.

여섯째 조사대상인 일식 메뉴중 특선 및 정식요리를 연간 고객 유형별 및 기, ,

간별로 비교 분석한 결과 특선메뉴 중 자연송이구이 전통회식 등은 연간 판매, ,

량 고객 유형별 및 기간별에서는 메뉴로 상견례일식은 내국인과 상반기, Puzzle ,

에는 외국인에서는 품목으로 분석이 됐으며 생선회정식과 쇠고기Star, Puzzle
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전골정식은 상반기 외에는 로 일본식 돈까스정식은 내국인(Dog) Puzzle , (Plow

외에는 모두 로 판정되었으며 일정식은 모두 메뉴로 장어구이horse) Dog , Star ,

정식 다굼바리매운탕정식 등은 모두 메뉴로 판정이 되었다, Puzzle .

일곱째 조사대상인 일식메뉴 중 초회생선회 및 초밥류를 연간 고객 유형별, ,․

및 기간별로 비교 분석한 결과 모듬초회는 내국인 외국인 모두 로, , , Dog , 문어초

회와 모즈꾸초회는 대체적으로 나Dog Puzzle로 생선회는 선택생선회와 생선회모,

듬이 모두 메뉴로 바닷가재회는 하반기 외에는 메뉴로 참치회Star , (Puzzle) Star ,

는 오징어회 전복회 등은 로 판정되었고 초밥류 중 참치 오이 김Dog, , Puzzle , , ,

초밥은 모두 메뉴로 단무지김초밥은 상반기 외에는 로 연어Dog , (Puzzle) Dog ,

초밥은 연간 판매량 상반기와 외국인에게는 하반기와 내국인에게, Plow horse,

서는 로 오이김초밥은 모두 로 모듬초밥은 외국인 상반기에는 로Dog , Dog , , Dog ,

하반기와 내국인은 로 판정이 되었다Puzzle .

여덟째 조사대상인 일식메뉴 중 튀김구이 및 철판류를 연간 고객 유형별 및, ,․

기간별로 비교 분석한 결과 튀김류 중 새우튀김은 연간 판매량 하반기에서, ,

내국인 외국인 상반기에는 로 모듬튀김은 연간 판매량과Plow horse, , , Puzzle ,

상반기에 로 판정되었고 구이류 중 은대구구이와 은대구간장구이 새우소금Dog , ,

구이 흑돼지오겹살생강구이는 연간 판매량에서 메뉴로 새우소금구, Plow horse ,

이는 내국인과 상반기에는 외국인과 하반기에서는 로 연어소금구이Puzzle, Star ,

는 연간 판매량과 상반기 외에는 모두 로 전복버터구이는 대부분(Dog) Puzzle ,

로 흑돼지오겹살생강구이는 로 판정되었으며 철판요리의 경우Star , Plow horse ,

활바닷가재와 삼다코스철판 요리는 로 야채철판요리는 모두 로 안심Puzzle , Dog ,

철판요리는 연간 판매량은 로 기간별에서는 로 관자철판은Plow horse , Puzzle ,

내국인 외국인 하반기에는 메뉴로 오도로는 상반기 외에는, , Puzzle , (Star)

로 분석이 되었다Puzzle .

아홉째 조사대상인 일식메뉴 중 국죽스프면류 및 덮밥류를 연간 고객 유형, ,․ ․ ․

별 및 기간별로 비교 분석한 결과 국죽 및 스프류에 있어서는 송이맑은국과 게, ․

살죽 킹크랩된장국은 모두 로 대합맑은국은 연간 판매량 내국인 외국인, Puzzle , , ,

은 로 상반기에는 로 하반기는 로 판정되었고 일조식은Dog , Puzzle , Plow horse ,

모두 메뉴로 전복죽과 복지리조식은 모두 로 판정이 되었으며Star , Plow horse ,
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면류는 해물야끼우동 전복찬소바는 메뉴로 해물우동은 상반기 외, Puzzle , (Star)

에는 로 찬 메밀국수는 모두 로 튀김우동은 연간 판매량과 상반기는Puzzle , Dog ,

로 내국인 외국인 하반기는 로 판정이 되었고 덮밥류 중 도미차덮Puzzle , , , Dog ,

밥과 장어덮밥은 하반기에는 로 상반기에는 로 회덮밥은 외국인과 상Star , Dog ,

반기는 로 그 외에는 모두 메뉴로 고기덮밥은 연간 판매량과 외국Star , Puzzle ,

인 상반기에는 로 나머지는 로 판정이 되었다, Puzzle , Dog .

열째 조사대상인 일식메뉴 개군 중 진미메뉴를 연간 고객 유형별 및 기간별, 5 ,

로 비교 분석한 결과 계란찜 찬두부 청어알은 모두 로 장어는 모두, , , Dog , Plow

로 판정되었고 참치 광어지느러미 관자는 내국인 외에는horse , , , (Dog) Plow

로 대게샐러드는 연간 판매량 내국인 하반기에는 로 상반기에는horse , , , Puzzle ,

로 외국인에게서는 로 판정이 났으며 계란은 연간 판매량 내Dog , Plow horse , ,

국인 상반기에는 로 외국인과 하반기에는 로 문어는 상반기, Plow horse , Dog ,

외에는 로 판정 광어는 내국인 외에는 로 판정이(Puzzle) Dog , (Dog) Plow horse

되었고 고등어는 연간 판매량 상반기 하반기에는 로 내국인과 외, , , Plow horse ,

국인에게서는 로 새우는 연간 판매량 내국인에게서는 외국인Dog , , Plow horse,

과 하반기에는 로 상반기에는 메뉴로 판정이 되었으며 도미는 연간 판Dog , Star ,

매량과 하반기에는 로 내국인과 외국인에게서는 로 상반기에는Plow horse , Dog ,

로 판정이 되었다Puzzle .

이상의 연구 결과를 바탕으로 다음과 같은 제언을 하고자 한다.

첫째 고객들의 기호에 맞도록 선택의 폭을 넓게 하기 위해 한일식당의 메뉴, ․

수가 많은 것은 좋지만 너무 많은 메뉴들로 인하여 오히려 메뉴 선택에 혼란을

주는 경우가 발생할 우려가 있다 본 연구 결과에서도 나타났듯이 수익은 있으나.

판매가 저조한 메뉴로 판정된 품목들이 많으므로 메뉴 수를 줄이는 방안Puzzle

을 모색해야 할 것이다 다만 호텔 특성상 많이 팔리지 않는다 하여 메뉴를 없애.

는 것도 고객에 대한 기본적인 서비스가 아니므로 중복되는 메뉴들 예를 들어,

은대구간장구이나 은대구구이 연어구이와 연어소금구이 등 중복되는 메뉴들을, ,

정리하는 것을 좋을 것으로 사료된다.
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둘째 본 연구 결과에 제시된 바와 같이 한식메뉴 중 특선 및 정식요리와 일,

품찌게 및 전골류에 있어서 메뉴가 없는 것으로 나타났다 따라서 대체로Star .․

판매 단가가 높은 메뉴는 다른 메뉴들 보다 판촉 및 홍보활동을 활발하게 해야

하며 일식의 철판요리와 한식의 교자상메뉴들은 타 호텔 식당들 보다 메뉴의 경

쟁력과 차별화에 중점을 두어 고객만족과 식당의 수익성에 도움을 줄 수 있도록

이에 맞는 전략을 세울 필요가 있다.

셋째 본 연구 결과에 나타난 바와 같이 같은 메뉴 품목이라 하더라도 연간, ,

기간별 고객 유형별에 있어서 개 그룹 중 각기 다른 범주에 속하는 메뉴들이, 4

많으므로 이를 고려하여 기간 및 고객 유형에 따른 메뉴 마케팅 전략이 마련되

어야 할 것으로 사료된다.

넷째 특급 호텔들의 경우 체계적이고 과학적인 메뉴 분석 기법을 활용한 메뉴,

분석을 하지 않는다면 치열한 외식업계의 경쟁 속에서 살아남는 힘들 것이므로

단순한 판매량에만 중점을 두어 대표메뉴를 선정하고 신메뉴를 개발할 것이 아

니라 지속적인 판매 및 성장 가능성이 있는 메뉴개발에 투자와 노력에 최선을

다해야 할 것이다.
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ABSTRACT

This study aims to present basic data required to prepare a marketing

strategy for menus by analysis of the menus of Korean and Japanese

restaurants in first class hotels in Cheju area, based on a scientific and

systematic engineering approach. For this purpose, basic data for menu

analysis based on menu engineering approach, such as sales amount and

volume and unit prices of all dishes served by Korean/Japanese

restaurants in 1st class hotels in Cheju, have been collected form Jan,

01, 2009 to Dec. 31, 2009, and menu analysis has been carried out

based on annual , periodical, monthly record and customer type, based

on menu engineering approach developed by Kasavana and Smith

The finding of this study can be summarized as follows.

First, 6 Japanese dish items were classified as Star grade in all

analyses based on the annual, periodical(first and second half) records

and customer type; 1 Japanese breakfast 1 special cuisine, a table

d'hote item and 2 sashimi item and a Teppan Menu Sangkyeonrye(first

meeting between parents of bride and bridegroom) menu, the special

cuisine classified as Star grade in both Korean and Japanese dishes

seems to have been favored by customers from the local community and

successful as it targeted local customers.

Second, 44 items were classified as Puzzle grade including 26 Korean

dishes(2 side dishes, 9 one-dish meal items, 2 jjigae/jeongol(stew

soup) dishes, 3 special cuisine items, 3 large set menus, one table
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d'hote item, one grilled dish and 3 stir-fried dishes) and 18 Japanese

dishes(4 teppanyaki dishes, 4 stir-fried dishes, 2 fried dishes, 1 rice

dish with topping, 3 special cuisines and 3 table d'hote items). Those

Puzzle class menus account for little portion of menu mix(sales volume)

but produce great contribution margin, and thus measures to enhance

the sales volume of these items should be studied.

Third, 6 items were classified as Plow horse grade including 2 Korean

menus(Korean style breakfast and doenjang(soybean paste) breakfast

and 4 Japanese menus(3 soup-porridge-meal items and 1 delicacy

item). These items are favored by customers and account for bigger

portion of sales volume but produce slight contribution margin. However,

as they are quite burdensome menu items for the management,

measures to decrease the cost or increase the price by a margin

acceptable to customers in order to enhance the contribution margin.

Fourth, 6 items(all belonging to Japanese dishes) were classified as Dog

grade in analysis based on annual, periodical(1st and 2nd half of the

year) records and customer type(locals and foreigners). As Dog grade

items takes less portion of sales volume with lower contribution margin,

a strategy to raise awareness by change of customer type and enhance

the contribution margin by price increase.

In summary of the finding as above, as the result of menu engineering

indicates, the menus of Puzzle or Dog grads are so numerous and their

number needs to be reduced, and overlapped menus between Korean

and Japanese dishes need to be consolidated. Menus should not be
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adopted based on the sales volume only, and investment and efforts

should be focused on the development of menus capable of sustained

growth.
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