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이 상 정
¶

청운대학교 호텔조리식당경영학과
¶

A Study that Target Amount of Standardization by Menu Management Effect on the Job Efficiency
Sang-Jung Lee¶

Dept. of Hotel Culinary & Catering Management, Chungwoon University¶

Abstract 

The purpose of this study is to investigate how menu management effect on job efficiency at a hotel rest-
aurant. Target standardization amount is needed to set for effective menu management to give quality menu 
toward customers to do that bring effective job efficiency. The survey is conducted to employees who are 
working at hotel restaurant. To verify the hypotheses, set this study up frequency analysis, reliability analysis, 
factor analysis, and linear regression analysis. The collected questionnaires were analyzed through statistical 
package SPSS WIN 12.0. Moreover, adjusting regression analysis using multiplying matrix was carried to 
obtain the results of effectiveness. The results show that menu management is required to apply the target 
amount of standardization in order to increase the job efficiency. At a menu planning phase, managers are 
expected to compose menu after having full consultation with employees. During the process, the target 
standardization amount can play a key role to improve job efficiency. Conclusively, to get effective customer 
service performance, it is necessary to set the target amount standardization if you are considering a trend 
and taste of customers who should be kept being adjusted or supplemented in line with a trend.
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Ⅰ. 서 론

기업 간 경쟁이 격화되면서 기업들이 효율성

을 증대시키기 위해서 핵심 사업에만 집중하고

다른 잡다한 업무를 줄이려는 경향을 보이고 있

는데, 가장 대표적인 사례가 제품의 규격, 제품의

데이터, 통신 프로토콜, 제품의 품질 및 운송 과

정을 공급자의 표준에 의존하려는 것이다. 또한

기업은 다수의 고객과 이에 따르는 각각의 공급

자를 확보하고 있으며, 이들 사이에 얽혀 있는 표

준에 관한 문제를 푸는 가장 효율적인 방법은 가

장 많이 사용되고 있는 표준을 채택하는 것이다

(신명재 2007).
현대 사회는 고도의 경제 성장과 소득 증가로

인한 생활수준의 향상과 주 5일 근무 등 여가 시

간의 확대, 가처분 소득의 증가로 삶의 질을 향상

시키고 있음은 물론 우리의 생활 양식 또한 다양

화 다변화 되어가고 있다. 특히 3차 서비스 산업
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의 급속한 진전은 호텔 및 외식산업 경영기법에

있어서도 과학화, 고도화, 기술 진보화를 수반하

면서 생산성과 수익성을 증대시키고 있을 뿐만

아니라, 고객 창출과 고품질로의 부가가치화 및

첨단화를 기하고 있다(Hong KO․Yoo KM 2005). 
기업 환경의 변화와 경제적 불확실성에 대한 위

기의식으로 국내 호텔 산업은 새로운 환경에 직

면해 있다. 현실적으로 최근 호텔 산업은 경제 불

황에 따른 원가와 인건비 상승, 수요와 공급의 불

균형, 호텔 간의 경쟁 심화 등으로 인해 경영의

어려움이 지속적으로 심각해지고 있는 실정이다

(Min KH․Choi YK 2007).
호텔 식음료 부문은 객실과 더불어 호텔의 주

상품을 이루면서 가장 탄력성이 높은 상품으로써

호텔 기업이 존속할 수 있는 적정 규모의 매출과

이익의 확보에 큰 기여를 하고 있다(김재석 2008). 
과거와 달리 투숙객의 편익을 위해 운영되었던 식

음료 부분이 호텔 레스토랑 자체를 이용하는 고객

을 중심으로 운영되는 상황으로 바뀌어가고 있

다. 즉, 호텔 경영에 있어서 레스토랑이 수익 창

출 모델로서의 역할을 점차 확대하고 있다는 것

이다(Kim KY․Kim SJ 2000).
최근의 모든 기업들이 고객관계경영(customer 

relationship management)이나 고객관계마케팅 전

략에 중점을 두는 이유가 바로 여기에 있으며, 고
객확보, 확보된 고객의 개발(development) 등 고객

을 관리하여 가장 오래 고객을 유지(retention)할
것에 대한 방법과 고객들과 모든 조직원과의 연

결을 통하여 상호의 경험과 지식을 공유(sharing)
할 수 있는 것이 중요하다(송기옥 2005). 호텔 레

스토랑 표준량 목표와 메뉴 관리는 구매․검수․

입고․출구․조리 계획․서비스 각 부분의 직․

간접적인 영향을 받는다. 메뉴 관리에 있어서 메

뉴의 품질 관리는 가장 강조되어 있는 부분 중의

하나이다. 메뉴의 표준량 목표는 메뉴의 아이템

을 누가 언제 만들어도 같은 재료, 원가, 맛을 내

는 아이템을 생산할 수 있어 계속적으로 같은 품

질을 유지할 수 있다는데 그 의의가 크다고 하겠

다. 그러므로 업무의 효율화를 이루기 위해서는

각 영업장뿐만 아니라 연회주방에 이르기까지 표

준량 목표의 활용은 필수 불가결하다고 본다.
본 연구에서는 호텔 레스토랑의 효율적인 메뉴

관리를 위하여 조리 표준량 목표를 설정하여 일

정한 메뉴 품질 관리를 제공하므로 종사원들 간

의 정보 교환, 원활한 업무 수행, 고객 유지 및 창

출 방법, 식자재 관리와 원가절감으로 인한 이익

을 창출하고자 하는데 있고, 주방 실무자들의 업

무효율성에 미치는 영향 관계를 파악하고자 한

다.

Ⅱ. 이론적 배경

1. 메뉴 관리

메뉴 관리란 통제 가능한 제 요소들과 통제할

수 없는 시대적 및 사회적 환경여건에 적응시키

는 것과 관련된 일련의 활동을말한다. 전통적 의

미의 식당 관리에 있어서는 메뉴가 단순히 식료

의 종류를 기록, 나열하는 기능수행에 불과했던때

도 있었으나, 현대 식당사업에 있어서는 판매와

관련하여 가장 중요한 상품화의 수단(merchand-
ising tool)으로 그 역할이 증진되어 왔으며, 따라

서, 식료 사업의 목표 달성을 위하여 관리되어야

할 가장 중요한 한 분야가 되었다. 메뉴는 식음료

판매업자이기도 한 경영자와 수요자인 고객을 연

결해 주는 역할을 수행함으로써 식음료 서비스업

의 수익성이 있는 경영성과를 위한 전제요건이

되고 있다. 따라서 성공적인 메뉴란 경영조직체

에 대해 이윤을 창출시킬 수 있는 방향으로 고객

의 요구를 충족시킬 수 있을만한 내용과 외양을

갖춘것이라고 할 수 있다(박병렬․김대경 1997).
레스토랑에서 근무하는 서비스맨은 메뉴에 의

해서 손님으로부터 요리를 주문 받는다. 웨이터, 
웨이트리스는 메뉴를 중심으로 하여손님에게서

비스를 제공함과 동시에 요리, 음료의 세일즈를

촉진하기 위해 접객서비스에 대하여 한 치의 오

차도 있어서는안되고, 또 메뉴에 정통하여 자기
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들이 판매할 상품에 깊은 지식을 가지고 있어야

한다(Miller 1980). 메뉴 관리는 고객의 만족을 통

하여 단골 고객을 증대시키고 새로운 고객 창출

및 식음료 영업의 활성화를 통해 매출 증진과 수

익 창출을 이끌어 낸다. 또한 고객만족뿐만 아니

라 크게는 국민보건 증진과 수익의 기회를 마련

하는 목적의 일환으로, 일반적인 메뉴제공 형태

에서 고객의 부응에 맞추는 방향으로 전환될 것

이다. 즉, 메뉴를 관리함에 있어서 고객의 필요와

욕구를잘파악해서 실행해야함이 우선이나궁극

적인 목적은 이익 극대화에 있다고 볼 수 있다. 
기업의 이익을극대화 할 수 있는 중요한 역할이

메뉴에 있다면 이러한 메뉴를 고객에게전달하고

이해시킬수 있는 역할은 내부 종사원의 기술 즉, 
메뉴에 대한 이해와 관리, 메뉴 품목 및 가격에

대한 이해와 나아가서는 다양한 고객이 변화에

직면하면서 대응, 대처할 수 있는 역할을 수행함

으로써 스스로 메뉴 관리에 대하여 평가가 이루

어지는 것이 중요하다고 하겠다(이상화 2007).
엄란숙(1998)은 특1급 호텔 불란서 식당의 앙

뜨레(Entree) 메뉴 항목을 대상으로 식음료 사업

의 목표 달성을 위하여 메뉴들이 어떻게 분류되

어 있으며, 분류된 메뉴 품목 군들이 매출액, 판
매분야, 식음료 원가, 공헌이익 등에 영향을 미치

는지 실증분석 하였다. 그 결과 Kasavana & Smith 
분석 방법과 밀러의 분석 방법을 고찰하고, 2개
분석 방법의 단점을 보완하여 만들어진 파베직

(pavesic) 분석 방법은 매출액, 식료원가 비율, 판
매수량, 공헌이익과 메뉴분류 품목 군들에 대한

회귀 분석에 모두 92%가 넘는 설명력을 보여주

었다.
송기옥(2001)은 메뉴는 고객과 시장을 연결하

는 도구이며, 경영자와 고객 간의 의사소통을 용

이하게 하는 매우 중요한 마케팅 수단으로 단순

히 음식제공을 위한 차림표 기능 이상의 식음료

서비스업의 성공적인 경영성과를 위한 전제 조건

이라고 하였다. 또한 메뉴 계획은 각종 식음료의

방법, 서비스 방법 등에 대한 전반적인 지식이 요

구되는 것으로 각종 음식에 대한 이해와 영양가

는 물론디자인, 색상 감각 등의예술적인 지식과

경영관리 감각을 필요로 한다. 따라서 다른 모든

일과 마찬가지로 메뉴의 구성 작업에 있어서도

절차가 요구된다고 하였다. 
Lothar A. Kreck(1984)은 메뉴 계획 모형을 투

입, 과정, 산출 세 부분으로 나누고, 투입에 가격

수준, 내장, 생산과판매부서 종업원의 기능, 생산

과 판매되는 지역의 배치와 시설, 식사가 제공되

는 시기, 그리고 식자재의 공급 가능성의 변수로

구성하였다. 메뉴 계획 모형은 피드백의 과정과

통제의 부분을 추가한 완전한 메뉴 평가 모형을

제시하여 사용 중인 메뉴를평가할 수 있게 하였

다. 즉, 영업 실적을 바탕으로 사전에 설정된 표

준과의 비교를 통하여 메뉴 계획이 성공적으로

되었나를평가할 수 있게한 메뉴 계획 모형에 관

한 연구이다.
Kasavana & Smith(1990)는 1982년 메뉴 아이

템에 대한 이익보다는 마케팅적 접근을 위한 아

이템의 인기도, 즉 판매량(menu mix)과 공헌 마

진(contribution margin)을 고려하여 메뉴를 분석

하는 메뉴 엔지니어링 방법을 제시하였다. 여러

메뉴 분석 방법 중 가장잘알려지고널리 사용되

는 Kasavana와 Smith가 개발한 menu engineering
은 메뉴를 마케팅적 접근에 의해 메뉴의 가격, 디
자인, 내용 등을 평가하는 방법으로, 이 방법은

각 메뉴 아이템을판매 가격과 판매량에 따라 일

정한 범주로 분류하여 평가가 가능하고, 또한 메

뉴를 그 자체의 고정된 것에서 인식하는데서 벗

어나 고객과 메뉴, 고객과 식당 간의 유동적인 상

호관계 속에서평가할 수 있는 이점이 있다. 또한

현재의 메뉴 평가뿐만 아니라 메뉴 변경시의 성

과 측정에도 매우 유용한 의사결정의 도구가 된

다. 정기적으로 menu engineering을 수행하고, 특
히 새로운 메뉴의 반응을평가하거나 인플레이션

(inflation)으로 인하여 가격변동이 생기는 경우 그 
영향을 분석하고자 할 때도 도구로서 사용될 수

있다.



한국조리학회지 제 16권 제 2호(2010)52

Mahmood A. Khan(1993)은 메뉴 계획에 고려

해야 하는 기본적인 변수를 고객의 관점(마케팅)
과 관리적인 (레스토랑의 운영)관점으로 대변하

고, 관리적인 관점에서 6개의 하부 변수(조직의

목적과 목표, 시장 조건, 예산, 시설과 도구, 종업

원의 기능, 생산형태와 서비스 시스템)와 마케팅

적인 관점에서 3개의 변수(음식의 특징과 감각

속성, 음식의 습관과 선호, 영양가적인 요구)로
구분하였다. 

Jack D. Ninemeier(1984)는 메뉴 계획자가 메

뉴 계획에 우선적으로 고려해야 할 변수들을 제

시한 모형이다. 이 모형에서는 고객, 아이템의 질, 
그리고 아이템을 생산하는데 고려하여야할 주요

요인을 중심으로 고객의 측면을 고객의 욕구, 가
치의 개념, 가격, 레스토랑을 방문한 목적, 경제와

사회적인 요인, 인구통계학적 요인, 그리고 종교

적인 요인으로 나누었다. 아이템을 생산하는데

고려되는 요인의 경우는 원가, 생산가능성, 배열, 
그리고 시설 등의 요인으로 세분화한 메뉴 계획

자가 우선적으로 고려해야하는 요인들을 제시한

모형이다. Jack E. Miller(1992)는 일반 커뮤니케

이션에서 사용하는 모형을 메뉴에 적용하여 메뉴

커뮤니케이션 모형을 개발하였다. 메뉴 계획자가

전달하고자 하는 메시지를 메뉴를 통하여 고객에

게 전달하고, 그리고 고객은 전달받은 메시지를

해석하여 원하는 아이템을선택하는 과정을 모형

화 한 연구이다.

2. 업무효율성의 중요성

경제학 분야의 선행연구자들은 효율성을 특정

조직단위가 자원을 활용하여 산출물이나 결과물

을 어떻게 창출해 내는가를 표현할 때 사용해 왔

다. 즉, 효율성은 시스템의 도입과 산출에 대한

분석을 다루는 것으로서 최대의 효율성 달성을

목적으로 한다. 경제학적 측면과 기업의 관점에

서의 효율성은 다분히 기술적 의미를 가지고 있

어 “투입량에 대한 산출량의 비율”을 나타내는

의미로 사용된다. Farrell(1957)은 효율성의 개념

을 체계적으로 정의하고 이를 측정할 수 있는 방

법을 제시하였다. 그는 기업의 효율성을 효율적

집합에서 떨어진 거리로 측정할 수 있다는 생각

을 하고 거리의 개념을 기초로 효율성 측정 방법

을 제시하였다.
호텔 조직의 특성상 업무의 효율성을 높이기

위해서는 상, 하 동료들과 최상의 커뮤니케이션

을 유지해야하며, 팀워크, 신뢰감이 높을때 업무

의 효율성도 좋아질 것이다. 또한 호텔 종사원은

스스로 자기 자신의 능력에 대해 자부심을 가지

고 고객에게제공되는 상품의 서비스를 자기실현

의 기회로 여겨질 때, 직무에 대한 가치를 높게

인식해서 조직에 기여하고 자아를 성취한다는 의

식을 돋우게 된다. 조리 종사원은 육체적인 노동

과 전문적인 기술이 혼합되어야 수준 높은 상품

을 서비스 할 수 있게 되며, 이러한 육체적인 노

동과 적문적인 기술 그 자체가 업무의 효율성 높

이는 중요한 결정의 요인으로 작용하게 된다(서
강태 2009). 

효율성의측정은 물리적 요소와 경제적 요소에

의해 결정되는 것으로 생각하였다. 물리적 요소

는 기업이 주어진 투입량에서 최대의 산출을 생

산하는 능력을 나타내는 기술 효율성이고, 경제

적 요소는 기업의 투입요소가격의 관점에서 투입

물을 두 가지 이상 사용하는 경우 일정량의 산출

물 생산을 위해 최적 투입결합을 결정하는 능력

을 나타내는 가격 효율성, 즉배분 효율성을말한

다. 물리적 효율성과 경제적 효율성이 결합하여

기업의총체적인 효율성을 결정한다는 것이다(배
수현 2002). 

호텔기업은 일반적으로 기능별, 업무별영역에

따라 여러 개의 부서로 운영되므로 각각의 업무

성격에 따른 경영목표를 설정하여야 한다. 호텔

의 업무 영역을 설정함으로써 투입에 따른 시간, 
비용의 최소화, 부서의 목표를 달성하도록 효율

적으로 수립 혹은평가될 수 있는 기반을 구축할

수 있다.
호텔기업이 레스토랑 경영환경의 변화와 호텔



조리 표준량 목표가 업무 효율성에 미치는 영향 53

기업 자체의 핵심역량을 파악하여 기업 장점의

극대화와 단점의 극소화를 통한 전략 개발을 통

하여 기업목표의 달성과 목표 달성을 위해 투자

된 비용을 최소화하는 것들을 호텔레스토랑 경영

의 효율성이라 한다. 
자기 유능감이 높은 사람일수록 더욱 어렵고

도전적인 목표를 설정하며 과업 성과에 대해서

부정적인 피드백을 받으면 더욱 동기 부여가 되

어서 열심히 노력하면 업무의 효율성이 향상된

다. 자기유능감은 주어진 상황의 요구를 충족시

키기 위해서 필요한 동기, 인지적 자원, 일련의

행위를 동원하는 자신의 능력의 믿음이다(Gilme 
1966).

황진수(1995)는 효과성은 외식경영을 지금보다 
나은 발전을 위한 경영으로 이해할 때 계획적ㆍ

의도적으로 호텔의 변화를 유도하고 관리하려는

입장에서 중요한 개념으로 파악되며, 다분히 목

표 지향적이고 규범적이다고 했다. 류종선(2001)
은 목표가 설정되면 성과효율성은 기술적 능률

성, 규모의능률성, 배분의능률성이라는 3가지의

기본적 항목으로 세분되어질 수 있다. 김홍규

(2000)는 기술적 능률성은 주어진 산출량을 생산

하는데 투입되어야할 투입요소를초과하여 사용

할 때 발생한다. 규모의 능률성이란 규모에 대한

불변수익으로 정의되어진다고 했으며, 어떤 조직

이 투입물 믹스를 증가와 비례하여 산출물 믹스

를 더 증가시킬수없거나 또는 투입물믹스를 감

축시키는 만큼 비례해서 산출물 믹스를 더 감축

시킬수없는 규모로 운영될때, 규모의 효율성이

있다고 말할 수 있을 것이라고 했다.
Mali(1978)은 생산성, 유효성, 효율성을 하나의

식으로 표현하였으며, 벨리와 하버트는 생산성

측정 시스템의 구비 요건을 단순하고 이해하기

쉬워야하고, 작업 현장, 스텝기능, 관리 영역 등

모든 조직수준에서 사용하기 쉬워야 하며, 기업

의 조직구조 내에 투명해야 한다고 말하고 있다. 
생산성 변동과 효과의 관계가 조사될 수 있도록

효율적인 부분과 비효율적인 부분이 명확히 구분

되어야 한다는 것이라고 말했다.
업무의 효율성의 내적 효율성과 외적 효율성을

통하여 기업의 경영성과 측정 및 향상시키는 결

과를 가져온다. 전자는 기업의 생산성과 경영방

식에 존재하는 효율성의 개념이며, 후자는 고객

들이 서비스를 인식하는 정도에 따라서 파악되는

효율성 개념이다. 이중에서 외적 효율성은 사용

자가 정보 시스템 그 자체만을 평가하지 않고 그

들이 참여하고 인식하는 전체 과정과 서비스의

품질인식 또는 사용자의 만족도와 관계가 있기

때문이다. 그러므로 외적 효율성이 내적 효율성

보다 더 중요하다는 평가를 받는다. 

3. 메뉴 관리와 조리 표준량 목표

표준이란 “일반적이고 반복적인 사용을 위하

여 합의에 의하여 제정되고 인정된 기관에서 승

인된 것으로서, 주어진 여건 하에서 최적의 질서

를 확립함을 목적으로 한 활동⋅결과을 위한 규

칙, 가이드 또는 특성을 제공하는 문서이다”라고

정의하고 있다(ISO/IEC Guide 2: 2004). 표준을

합리적으로 설정하여 활용하는 조직적 행위 또는

물건이나 일의 방법에 관해 표준을 정하고, 이것

을 활용하는 것을 표준화(standardization)라고 하

며, KSA 3001「품질 관리용어」에 의하면 표준이

란, “관계되는 사람들 사이에서 이익 또는 편리가

공정하게 얻어지도록 통일ㆍ단순화를 도모할 목

적으로 물체ㆍ성능ㆍ능력ㆍ배치ㆍ상태ㆍ동작ㆍ절

차ㆍ방법ㆍ수속ㆍ책임ㆍ의무ㆍ권한ㆍ사고 방법ㆍ

개념등에 대하여 정한 결정”이라고 한다. 표준을

제정하는 표준화작업은 공정하고 신중한 절차를

거쳐 제정되어야 하며, 국제표준화 기구나 주요

선진국의 표준화 기구들이 채택하고 있는 몇 가

지 원칙은합의(consensus)에 바탕, 공개(openness)
를 원칙, 자발성(voluntary basis)의 존중, 통일성

과 일관성(uniformity and consistency)의 유지, 시
장적 합성(market relevance), 경제적 요인을 반영

(alignment on economic factor), 공공의 이익을 반

영(alignment on public benefits) 등을 중요시 한다
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(신명재 2007). 
호텔의 특성상 직원의 이동이 있을 수 있으며, 

또한 서로간의 일로 업무의 공유가 필요하다. 이
때 정확한 레시피(recipe)는 위험 리스크를 줄일

수 있으며, 이용될 재료, 절차, 장비를 명확하게

해주기 때문에 직원이 다르다고 해서 음식의 품

질이나 양이 달라지지 않으며, 이용 시간과 절차

가 표준화 되어 있기 때문에 근무 조를 편성하는

데 도움이 된다. 효과적인 근무편성은 합리적인

근무 배분과 직무만족의 결과를 가져올 수 있고, 
메뉴얼을 서로 공유하기 때문에 기술 습득이 빠

르고 이를 토대로 직원 간의 교대 근무 및 교환

근무가 용이하고 양 목표는 원가를 쉽게 분석할

수 있다. 조리에 필요한 식자재를 산출할 수 있어

구매 수량을 신속히 파악할 수도 있으며, 분량과

장비가 정해져있기 때문에 분량을 통제할 수 있

고 구매 또한 용이하며, 음식의 품질을 예측하고

향후 개선 방향을 파악할 수 있다(서강태 2009).
호텔 체인의 경우, 상품의 표준화, 점포설계의

표준화를 비롯하여판매 방법에서 경영방침에 이

르기까지 과학적 조사에 근거한 ‘one best way’를
발견하고 그것을 전 점포에 표준화하고 있다. 대
량생산 및 구매를 가능하게 하고 과학적 관리와

소비자에 대한 품질보증을 목적으로 하는 것으로

서, 제품ㆍ부품ㆍ품질․작업 방법․공구․설비에

서 경영의 방침ㆍ방법ㆍ절차에 이르기까지 최선

의 기준이나 규격을 발견하고 통일화하는 것을

의미한다. 
이인성(2000)은 표준량 목표는 경영목적에 적

합한 사내표준으로서, 품질과 분량에 맞는 음식

을 생산하기 위하여 설정된 음식의 표준에 관한

총체적인 기술서 라고 하였다. 즉, 1개 품목 혹은

1인분을 만드는데 필요한 식재료명, 양, 원가, 총
원가, 판매가를 일목요연하게기록한 양식이라고

하였다. 오승협(1993)은 메뉴 표준양 목표를 설정

하기 위해서는 메뉴의 품목별 구입원가에 대한

일정기간 통계에 의해 품목별 표준원가가 먼저

확정되어야하며, 판매가와 표준원가를 고려하여

메뉴품목별 단위당 수와 양이 결정되어야 하며, 
품목별 조리 방법이 명시된 표준 조리 방법이 결

정되어야 한다고 하였다. 진양호(1987)는 표준량

목표는 특정음식의 식재료 원가를선정하는 기준

이 되며, 원가에 의한 판매 가격 결정 및 표준식

재료 원가를 선정하는데 도움을 주고자 하는데

있다. 또한 품질적 음식조리에 일관성, 유지, 관리

및 음식의 표준화 와 식재료의 공급관리, 조리사

의 업무숙련도 측정 및 교육훈련 관리에 기여하

는데 있다고 하였다.
미국 스탠포드 대학의 데이비드(P. A. David) 

교수는 표준을 네 가지로 분류하였다. 비지원적

(unsponsored) 표준으로 누구에 의하여 관심 있게

만들어졌느냐는 확인할 수 없지만, 이미 문서로

잘 정리되어 공적으로 활용되는 일련의 기술 명

세들이다. 지원적(sponsored) 표준으로 표준에 직

접⋅간접적으로 고유의 관심을 가지고 있는 하나

이상의 기관(업체)이 다른 기업이나 기관으로 하

여금 이를 채택하도록 유도하는 경우의 표준이

다. 국제표준화기구(NSO)나 이에 속한 표준 제정

기관이 자발적으로 제정하고 발표하는 표준이다. 
규제권을 가지고 있는 정부 기관이 제정하여 선

포하고 의무적으로 지켜야하는 표준이다(신명재

2007).

Ⅲ. 연구 방법

1. 연구모형

본 연구는 호텔 레스토랑의 메뉴 계획⋅개발⋅

운영 관리에 따른 표준량 목표가 조절변수 역할

관계로서 업무효율성에 미치는 영향 관계를알아

보기 위한 연구이다. 본 연구모형에 사용한 모형

변수는 기존에 연구된 국내․외의 표준량 목표에

따른 메뉴 관리가 업무효율성에 미치는 영향에

관한 연구문헌과 호텔 레스토랑에 근무하는 종업

원을 대상으로 설문지 조사에 의해 얻어진 요인

들에 의하여 설정되었으며, 이를 통하여 연구모

형을 설계하였다. 본 연구모형은〈Fig. 1〉과 같이
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<Fig. 1> Research model.

표준량 목표에 따른 메뉴 관리가 업무효율성에

미치는 영향을 연구 분석하기 위하여 구성되었

다.

2. 변수의 조작적 정의

1) 메뉴 관리

메뉴 관리를 위한 개발 시판매 가격, 품질기준

결정, 판매량 업무시스템 전산화, 수익성, 기여도, 
생산성, 식재료의 손실 여부 등의 변수를 측정하

기 위하여 박병렬과 김대성(1997), 엄란숙(1998), 
송기옥(2001), Miller(1980), Kasavana & Smith 
(1990), Mahmood A. Khan(1993), Jack D. Nine-
meier(1984) 등의 선행연구에 의하여 개발된 도

구를 사용하였다.

2) 업무효율성

상기의 변수들에 의하여 영향을 받을 것이라는

가설을 설정하는 데 필요한 성과변수로는 업무효

율성에 관한 변수로서세부적 요인으로는 서강태

(2009), 배수현(2002), 황진수(1995), Farrell(1957), 
Gilme(1966), Mail(1978) 등의 선행연구에 의하여

개발된 도구를 사용하였다. 

3) 표준량 목표

표준량 목표에 의한 업무능력 향상, 일정한 맛

유지, 전문성 향상 및 재료의 양, 조리원가의 절

감, 식재료 구매 용이성 산출 등의 변수를측정하

기위하여(ISO/IEC Guide 2: 2004), 신명재(2007), 
이인성(2000), 서강태(2009), 진양호(1987) 선행연

구에 의하여 개발된 도구를 사용하였다.

3. 연구가설

본 연구 가설은 호텔 레스토랑 표준량 목표에

의해 작성되었으며, 연구가설의 주요 구성내용은

호텔 레스토랑 종업원의 업무효율성 요인에 영향

을 미치는 영향 변수들인 표준량 목표, 메뉴 관리

2가지 요인들과의 비교 및 상관 관계를 증명해

보이기 위한 내용을 포함하고 있다. 호텔 레스토

랑 표준량 목표 및 메뉴 관리는 업무효율성에긍

정적인 효과를 줄 것이라는 가설은 다음과 같다.

<가설 1> 메뉴 관리는 서비스 업무효율에 유

의적인 영향을 미칠 것이다.
 
<가설 2> 메뉴 관리는 종업원 업무효율에 유

의적인 영향을 미칠 것이다. 

<가설 3> 표준량 목표는 메뉴 관리와 서비스

업무효율 관계에 유의적인 영향을 미칠 것이다.
 
<가설 4> 표준량 목표는 메뉴 계획과 종업원

업무효율 관계에 유의적인 영향을 미칠 것이다.

4. 설문지 구성 및 분석 방법

본 연구의 설문은 기존의 선행연구와 사전적

조사 결과를 토대로 위에서 제시한 연구모형과

연구가설의 검증을 위하여작성하였다. 설문지의

구성은 표준량 목표 변수에 대한 4개 문항, 메뉴

관리에 대한 8문항, 업무효율성에 대한 11개 문항

그리고 인구통계학적 변수에 대한 9문항 등 총

32개의 문항으로 구성되어 있다. 
실증적 분석을 위하여 연구의 필요성을 검토한

후 설문조사 대상의 표본 크기와 그범위를 선정

하고, 표본조사의 대상은 서울특1급 호텔 레스토

랑에 근무하는 종업원을 대상으로 2008년 9월 15
일부터 10월 15일까지 설문조사를 실시하였다. 
회수된 설문지에 대하여 변수들 간의 요인을 추
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출하고, 본 연구에 필요한 수집된 자료의 통계처

리는 SPSS WIN 12.0 통계 프로그램을 활용하여

분석하였으며, 사회통계학적 일반문항을 제외한

나머지 문항들에 대한 변수정의는 리커트 5점척
도(매우 그렇다, 그렇다, 보통이다, 그렇지 않다, 
매우 그렇지 않다)에 의하여 조사하였다. 

사회통계학적 변수들에 대해서는 빈도 분석, 
설문 문항들에 대해서는 신뢰도분석, 요인 분석

을 실시하였다. 본 연구의 모형인 가설을 검증하

기 위하여 영향 변수인 표준량 목표, 메뉴 관리와

종속변수인 업무효율성의 영향력을 살펴보기 위

하여 선형회귀 분석을 실시하였으며, 표준량 목

표의 조절 효과를 보기 위하여 곱모형을 사용하

는 조절회귀 분석을 거쳐 결론을 도출하였다.

Ⅳ. 실증 분석 및 결과

1. 조사 대상자의 일반적인 특성

본 연구는 호텔 레스토랑 표준량 목표에 따라

메뉴 관리가 업무효율성에 미치는 영향에 관한

연구로써 필요한 자료는 설문지를 통해 조사하였

다. 연구대상자의 사회 통계학적 변수에 대하여

살펴보면, 응답자의 성별은 남자가 256명으로

81.1%를 차지하였고, 여자는 56명으로 17.9%로

나타났다. 결혼의 유, 무에서는 미혼이 154명으로

49.4%를 기혼이 158명으로 50.6%를 나타내고 있

으며, 연령의 분포는 20대가 119명으로 38.1%, 30
대가 136명으로 43.6%, 40대가 51명으로 16.3%, 
50대 이상이 6명으로 1.9%를 차지하고 있어, 30
대가 가장 많은 분포를 보였다. 또한 학력은 고졸

이 11명로 3.5%, 전문대졸이 207명으로 66.3%, 
대졸은 73명으로 23.4%, 대학원 재학 이상은 21
명으로 6.8%를 차지하고 있어, 전문대졸이 가장

높게나타났다. 근무 기간의 분포는 1～5년이 127
명으로 40.7%, 6～10년이 89명으로 28.5%, 11～
15년이 59명으로 18.9%, 16～20년이 37명으로

11.9%로 나타내고 있다. 소속 부서의 분포는 메

인 주방이 111명으로 35.6%, 카페주방이 92명으

로 29.5%, 베이커리 주방이 40명으로 12.8%, 이
태리 주방이 38명으로 12.2%, 프렌치 주방이 31
명으로 9.9%로 나타내고 있으며, 직급을묻는 문

항에서 사원이 187명으로 59.9%, 주임이 75명으

로 24.0%, 대리(계장)이 25명으로 8.0%, 과장 이

상이 25명으로 8.0%로 나타났다. 고용형태의 분

포는 정규직은 241명으로 77.2%, 비정규직은 70
명으로 22.8%로 호텔레스토랑 표준량 목표는 소

규모의 인원구성으로 비정규직보다는 정규직이

대부분을 차지하고 있다. 

2. 측정 도구의 요인 분석 및 신뢰도 검증 
요인 분석의 목적은 많은 변수들을 관련성이

깊은 변수들끼리 소수의 요인으로 묶어주고, 요
인적재량이 크고 적음에 따라서 변수들의 채택

여부를 결정하기 위함이다.〈Table 2〉에서의 결

과와 같이 요인 분석에 의한 각 변수들에 대한 설

명력은 요인적재량의 일반적인 면으로 보면 높은

유의성이 있음을 알 수 있다. 
표준량 목표에 대한 요인 분석 결과는 1개의

요인으로 설명력은 60.367%이며, 요인고유치는

2.415으로 요인명은 표준량 목표로 명명하였다. 
메뉴 관리에 대한 요인 분석 결과는 2개의 요인

으로 구분되며, 유의성은 비교적 높게 나타났다. 
이들 요인에 대해서는 메뉴 운영, 메뉴 계획으로

명명되어졌고, 메뉴 관리에 대한 요인 고유치는

2.968과 1.175로 나타났으며, 설명력은 51.785%로

나타났다. 업무의 효율성에 대한 요인 분석 결과

는 2개의 요인으로 구분되었으며, 유의성은 비교

적 높게나타내고 있다. 본 요인에 대해서는 서비

스 업무효율성, 종업원 업무효율성으로 명명되어

졌고, 업무의 효율성에 대한 요인 고유치는 4.285
와 0.949로 나타났으며, 설명력은 47.585%이다. 

각 문항에 대한 크론바하 알파(Cronbach's α)
를 사용한 신뢰도 분석을 한 결과로서〈Table 2〉 

에서와 같이 설문 항목의 신뢰도계수는 표준량

목표 변수에서 0.7804, 메뉴 운영 변수에서 0.7076, 
메뉴 계획 변수에서 0.6289, 서비스 업무 효율성
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<Table 1> Characteristics of the respondents                                                 (n=312)

Charact
eristics

Categories N %
Charact
eristics

Categories N %

Gender
Male 256 81.1 Marital

status

Single 154 49.4

Female 56 17.9 Married 158 50.6

Age

20～29 years 119 38.1

Education

high school graduate 11 3.5

30～39 years 136 43.6 Junior College graduate 207 66.3

40～49 years 51 16.3 University graduate 73 23.4

50 and over 6 1.9 Others 21 6.8

Working year

1～5 years 127 40.7

Department

Main kitchen 111 35.6

6～10 years 89 28.5 Cafe kitchen 92 29.5

11～15 years 59 18.9 Bakery kitchen 40 12.8

16～20 years over 37 11.9
Italy kitchen 38 12.2

French kitchen 31 9.9

Position 

Employee 187 59.9 Employment
pattern

Regular employees 241 77.2

Manager 75 24.0 Irregular employees 70 22.8

Section chief 25 8.0 Management
method

Chain Management method 302 96.8

Department over 25 8.0 Unilateral management method 10 3.2

<Table 2> Factor analysis and the reliability official approval result

Item Factor lording Cronbach's α
Eigen-
value

Percentage
(%)

 Standard amount(4) Standardization  0.7804 2.415 60.367

 Menu management(8)
Menu administer 0.7076 2.968

51.785
Menu plan 0.6289 1.175

 Job efficiency(11)
Service efficiency 0.7880 4.285

47.585
Employee efficiency 0.6903 0.949

에서 0.7880, 종업원 업무효율성에서 0.6903으로

측정 항목들의 동질성이 높고, 척도들의 내적일

치성도 유효하다고 볼 수 있다.

3. 상관 관계 분석

연구가설의 검증에서 인과 관계에 대한예측타

당성이 있는지를 파악하기 위해 일차적으로 각

구성개념 간의 상관 관계를 조직단위의 차원에

서 검증하였다. 각 변수들 간의 상관 관계에 사용

된 변수는 5개이다. 각 구성 개념은 다항목(multi- 
item)으로 측정되었으므로, 신뢰도 검증을 통해

내적 일관성이 확보된측정항목을 표준화하여평

균한 단일 값을 분석에 이용하였다. 
상관 관계 분석 결과는 표준량 목표는 메뉴 관

리와 업무효율성과 모두 상관 관계가 있는 것으

로 나타났다. 이는 메뉴 관리, 표준량 목표, 업무

효율성은 모두 상호 영향 관계에 있음을 보여주

는 결과이다. 상관 관계 분석의 결과는 각 독립

변수간의 상관 관계는 없는 것으로 나타났으며, 
영향을 주고받는 변수 간에는 상관 관계가 있는

것으로 나타나 연구모형과 연구가설에서 제시한

영향 관계의 방향은 대부분 일치하는 것으로 나
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<Table 4> Regression analysis of the relations between menu management and service efficiency 

                      Analysis
 Variable

B β t p

Invariable

① Menu administer

② Menu plan

—1.4E-—16

0.365

0.337

0.365

0.337

0.000

7.402

6.836

1.000

0.000***

0.000***

R2=0.242    df1=2    df2=309     F=50.766        F-sig.=0.000*** 

*** p<0.001.

<Table 3> Result of the correlation analysis

F1 F2 F3 F4 F5

F1: Menu administer 1

F2: Menu plan 0.000 1

F3: Standardization  0.303** 0.304** 1

F4: Service efficiency 0.365** 0.337** 0.408** 1

F5: Employee efficiency 0.247** 0.363** 0.267** 0.000 1

** p<0.01.

타났다.  

4. 가설의 검증

1) 가설 1의 검증

회귀 분석에 의한〈가설 1〉의 검증은 독립 변

수 메뉴 관리는 종속변수 서비스 업무효율성에

영향을 미칠 것인가를 분석하기 위한 것이다. 
회귀 분석 결과는〈Table 4〉와 같이 종속변수

에 대한 전체 설명력(R2-square)은 0.242로 나타났

다. 또한 회귀식에 대한 통계적 유의성을 검증하

는 메뉴 운영과 메뉴 계획의 영향 관계 정도를알

<Table 5> Regression analysis of the relations between menu management and employee efficiency 

                       Analysis
 Variable 

B β t p

Invariable

① Menu administer

② Menu plan

—2.0E-16

0.247

0.363

0.247

0.363

0.000

4.828

7.101

      1.000

0.000***

0.000***

   R2=0.187   df1=2   df2=309     F=36.870       F-sig.=0.000*** 

*** p<0.001.

아보는 β값에서는 메뉴 운영이 대고객 업무성과

에 좀 더 영향을 미치는 것으로 나타났다. 이는

고객의취향이나선호도를 고려하여 메뉴를 관리

하는 메뉴 운영이 고객의 만족을 받아내며 직원

들의 업무효율 및 고객만족의 목표를 달성시킬

수 있다는 것을 보여주는 결과이다.  

2) 가설 2의 검증

회귀 분석에 의한〈가설 2〉의 검증은 독립 변

수 메뉴 관리는 종속변수 종업원 업무효율성에

영향을 미칠 것인가를 분석하기 위한 것이다. 
회귀 분석 결과는〈Table 5〉와 같이 종속변수
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에 대한 전체 설명력(R2-square)은 0.187로 나타났

다. 또한 회귀식에 대한 통계적 유의성을 검증하

는 F통계량은 36.870로 나타났다.
〈가설 2〉의 ‘메뉴 관리는 종사원 업무효율성에

유의적인 영향을 미칠 것이다.’라는 p값이 0.000
으로 통계적 유의도 수준의 주요관점으로 보아

이 회귀식은 통계적으로 유의성이 있는 것으로

볼수 있다. 따라서 메뉴 관리는 종업원 업무효율

성에 유의적인 관계가 있는 것으로 분석되었다. 
메뉴 운영과 메뉴 계획의 영향 관계 정도를알아

보는 β값에서는 메뉴 계획이 직원 간 업무성과

에 좀 더 영향을 미치는 것으로 나타났다. 이는

메뉴를 계획단계에서짜임새 있게잘구성하였을

경우, 직원들 간의 업무협조 및 원활한 업무를 진

행할 수 있다는 결과이다.

<Table 6> Regression analysis of the relations between standard amount and menu management and service 
efficiency relations

                  Analysis  
 Variable  

B β t p

Invariable

① Menu administer

② Menu plan

—1.4E-16

0.365

0.337

0.365

0.337

0.000

7.402

6.896

1.000

0.000***        

0.000***

               R2=0.242       df1=2   df2=309       F=50.766      F-sig.=0.000***    

Invariable

① Menu administer

② Menu plan

③ Standard amount

—1.3E-16

0.293

0.265

0.239

0.293

0.265

0.239

0.000

5.798

5.242

4.509

1.000

0.000***

0.000***

0.000***

               R2=0.287    df1=2   df2=309          F=42.740      F-sig.=0.000***   

Invariable

① Menu administer

② Menu plan

④ Standard amount

⑤ Menu administer

   Standard amount

⑥ Menu plan

   Standard amount

—2.1E-02

0.300

0.260

0.238

0.137

—6.7E-02

0.300

0.260

0.238

0.149

—0.065

—0.412

6.023

5.225

4.500

3.143

—1.362

0.681

0.000***

0.000***

0.000***

0.002**

0.174

        R2=0.309    df1=2   df2=309       F=28.878      F-sig.=0.000***  

* p<0.1, ** p<0.05, *** p<0.01.

3) 가설 3의 검증

본 연구의〈가설 3〉은 메뉴 관리와 서비스 업

무효율성의 관계에서 표준량 목표의 조절 효과를

규명하기 위한 것이다. 
조절회귀 분석은 조절변수 없이 회귀 분석을

실시한후다음으로 조절변수를포함하여추가적

인 조절회귀 분석을 사용하였으며, 그리고 세 번

째는 곱 모형으로 독립 변수를 각각에 조절변수

를 곱한 다음 항목을 추가하여 회귀분석을 실시

한다. 곱 모형에서 상호작용만 유의적이라면 순

수 조절변수라고 볼 수 있으며, 상호작용과 조절

변수가 둘 다 유의적이라면 유사조절변수이다. 
또한 조절변수만 유의적이라면 이는 조절변수라

기 보다는독립변수로 보아야할 것이며, 상호작

용과 둘 다 유의적이지 못하면 조절변수는 그다
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<Table 7> Regression analysis of the relations between standard amount and  menu management and employee 
job efficiency relations

               Analysis 
 Variable

B β t p

Invariable

① Menu administer

② Menu plan

—2.0E-16

0.247

0.363

0.247

0.363

0.000

4.828

7.101

1.000

0.000***

0.000***

R2=0.187    df1=2   df2=309       F=36.870      F-sig.=0.000***    

Invariable

① Menu administer

② Menu plan

③ Standard amount

—1.9E-16

0.216

0.333

0.100

0.216

0.333

0.100

0.000

4.028

6.189

1.776

1.000

0.000***

0.000***

0.077*

R2=0.193   df1=2   df2=309      F=25.802      F-sig.=0.000***    

Invariable

① Menu administer

② Menu plan

④ Standard amount

⑤ Menu administer×

  Standard amount   

⑥ Menu plan×

  Standard amount

—2.4E-02

0.211

0.337

0.115

—2.5E-02

0.106

0.211

0.337

0.115

—0.027

0.103

—0.443

3.938

6.290

2.025

—0.532

1.996

0.658

0.000***

0.000***

0.044**

0.595

0.047**

R2=0.199     df1=2   df2=309       F=16.466      F-sig.=0.000***    

* p<0.1, ** p<0.05, *** p<0.01.

지 중요하지 않은 변수로 볼 수 있다. 연구 목적

을 달성하기 위하여 각각의 가설에 따른 인과 관

계를 통하여 검증하고자 하였으며, 그 결과는 다

음과 같다.
메뉴 관리와 서비스 업무효율성의 영향 관계에

서 표준량 목표의 조절 효과 분석결과 메뉴 관리

및 표준량 목표를 투입했을 때의 설명력이 0.287
이었던 것에 비해 메뉴 관리와 표준량 목표의 상

호작용을 회귀식에 추가 투입함으로서 설명력이

0.309로 증가하였다. 또한 이 설명력의 증분에 대

한 F검증 결과 통계적으로 유의하게 나타났다. 
즉, 상호작용 효과가 유의미함을 확인할 수 있는

것이다. 조절 효과 분석결과, 메뉴 운영에서만 표

준량 목표와의 상호작용에서 0.002 유의수준에

서 유의하였으며, 조절변수인 표준량 목표 또한

0.000 유의수준에서 서비스 업무효율과 유의하여

유사조절변수로 나타났다.
메뉴 계획에서는 표준량 목표와의 상호작용이

유의하지 않게 나타나 유사조절 효과를 보이지

않았다. 이는 메뉴 계획에 의해서 설정된 메뉴들

이 운영과정을 거치면서 표준량 목표와 함께 유

동적으로 사용되어질 때 고객을 향한 서비스의

질을 높일 수 있으며, 직원들의 고객 접점에 있어

서 보다 효율적으로 일할 수 있다는 결과로 사료

된다. 또한 메뉴 계획과 서비스 업무효율에서 표

준량 목표가 조절변수 역할을 하지않는 것은 메

뉴를 계획하고 구성하는 단계에서는 고객과의 직

접적인 서비스가 이루어지지않는 단계이기때문

에 표준량 목표가 서비스 업무효율에 조절변수

역할을 하지 않는 것으로 사료된다.
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4) 가설 4의 검증

본 연구의〈가설 4〉는 메뉴 관리와 종업원 업

무효율성의 관계에서 표준량 목표의 조절 효과를

규명하기 위한 것이다.
메뉴 관리와 종업원 업무효율 영향 관계에서

표준량 목표의 조절 효과 분석결과, 메뉴 관리 및

표준량 목표를 투입했을 때의 설명력이 0.193이
었던 것에 비해 메뉴 관리와 표준량 목표의 상호

작용을 회귀식에 추가 투입함으로써 설명력이

0.199로 증가하였다. 또한 이 설명력에 대한 F검
증 결과, 통계적으로 유의하게나타났다. 즉, 상호

작용 효과가 유의미함을 확인할 수 있는 것이다. 
조절 효과 분석결과로 메뉴 계획에서만 표준량

목표와의 상호작용에서 0.047 유의수준에서 유의

하였으며, 조절변수인 표준량 목표 또한 0.044 유
의수준에서 서비스 업무효율과 유의하여 유사조

절변수로 나타났다.
메뉴 운영에서는 표준량 목표와의 상호작용이

유의하지 않게 나타나 순수 또는 유사조절 효과

를 보이지않았다. 이는 메뉴 계획 운영과정 이전

에 직원들의 근무여건이나 시설, 입지, 고객의 선

호에 의해서 설정된 메뉴 계획들로 종업원 업무

효율에긍정적인 영향을 미친다는 결과로 해석된

다. 또한 메뉴 계획단계에서 표준량 목표를 함께

고려해서 메뉴 계획을 할때보다 직원 간의 업무

효율에 긍정적인 영향을 미칠 것으로 사료된다. 
표준량 목표가 메뉴 운영과 종업원 업무효율에

조절변수 역할을 하지 않는 것은 이미 메뉴 운영

단계에서는 표준량 목표를병행해서 직원들의 업

무효율을 고려하여 메뉴 계획 과정을 거친 후로

서 표준량 목표가 종업원 업무효율에 조절변수

역할을 하지 않는 것으로 나타났다.

Ⅴ. 결 론

호텔 레스토랑에서 업무 표준화 및 작업의 단

순화, 식자재 관리 구매시스템, 메뉴 관리에 따른

업무의 효율성에 관한 국내⋅외의 연구자들에 의

하여 주장되어 온 분석기법을 이용하여 호텔 레

스토랑의 효율적인 메뉴 품질 관리, 조리 표준량

목표를 설정하여 고객에게일정한 품질의 메뉴를

제공하여 업무효율성을 바탕으로 호텔의 이익과

고객의 만족도에 초점을 맞추고자 하였다.
호텔 레스토랑마다 일정한 관리시스템을 사용

하고는 있지만, 식자재 관리에 있어 주방장 또는

매니저들이 무관심할 수 없도록 효과적인 운영

관리와코스트관리를 하여야한다. 이는 바로 호

텔의 이윤과도 직결되는 문제로 작용된다. 그리

고 현재 여러 호텔에서 사용되고 있는 표준량 목

표는 명목상 또는 원가관리 시스템에 구색을 맞

추기로 작성되어 가격결정의 진실성과 현실성이

결여될 수 있고 부정확한 표준량 목표의 사용은

레스토랑의 운영 관리에 커다란 오차를 줄 수 있

다. 따라서 코스트(cost)의 In put과 Out put의 정

확성을 높이려면 표준량 목표 작성시 단계별로

중량과 가격의 관계를 면밀하게살펴보아야하겠

다. 또한 표준량 목표 작성시 주방관리자는 단계

별확인을함으로써 정확성과 신뢰성을 높여야만

일관성과 신속성으로 업무의 효율을 높일 수 있

는 것이다.
실증분석의 결과에서 보듯이 업무효율을 높이

기 위해서는 표준량 목표를 사용하여 메뉴 관리

를 해야하며, 특히 메뉴 계획 단계에서는 직원들

과 충분한협의에 의해서 메뉴를 구성하며, 그 과

정에서 표준량 목표를 도구로 사용하여 메뉴 계

획을 진행함으로써 향후직원들 간의 업무효율을

높일 수 있다. 고객 서비스 업무의 효율을 높이기

위해서는 메뉴 운영 시 고객의 취향과 트렌드에

맞는 메뉴들로 표준량 목표를 구성하여 사용하며, 
계속적으로 변화에맞춰서 표준량 목표를 수정하

며 메뉴 운영을 해야할 것이다. 호텔 레스토랑에

서 고객만족을 충족시키기 위해서는 표준화된 품

질 관리가 필요하다고볼수 있다. 표준화된 매뉴

얼을 가지고 직원 교육, 업무 향상에 큰 도움이

될수 있으며, 고객들도 일정한 품질 유지에 만족

하므로 매출 향상에 일조할 수 있다,  메뉴 관리
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와 업무효율과의 영향 관계에서 표준량 목표가

중요한 매개체라는 것을 알 수 있었다. 
본 연구에서는 연구의 한계점을극복하기 위해

서 다음과 같은 향후 과제가 필요하다고 판단된

다. 향후 표준량 목표의 활용을 기대해서 업무성

과, 조직몰입 등의 성과 변수를 다양하게 사용해

볼필요성이 있을 것이다. 더불어 표준량 목표 관

리를 실증적으로 규명하는 과정에서 메뉴 관리, 
표준량 목표가 업무효율화에 미치는 영향력을 검

증하는데 집중함으로써, 표준량 목표의 관련된

상황요인이나 영향 변수들의 하부 요인들의 특성

등을 세밀하게 측정하지 못하였으므로, 차후 연

구에서는 다양한 하부 요인들까지 고려할 수 있

도록보다 다각적이고 심층적인 연구가 필요하리

라 본다. 

한글초록

호텔 레스토랑의 효율적인 메뉴 관리를 위하여

조리 표준량 목표를 설정하여 일정한 메뉴 품질

관리를 제공하므로 종업원들 간의 정보 교환, 원
활한 업무 수행, 고객 유지 및 창출 방법을 모색

하는데 있다. 본 연구의 실증적 분석은 호텔 레스

토랑에 근무하는 종업원을 대상으로 설문조사를

실시하였고, 통계자료 분석은 SPSS WIN 12.0 프
로그램을 활용하여 분석하였다. 빈도 분석, 신뢰
도분석, 요인 분석, 상관 관계 분석, 선형회귀 분

석을 실시하였고, 구성간의 표준량 목표의 조절

효과를 보기 위하여 곱 모형을 사용하는 조절회

귀 분석을 실시하여 가설을 검증하였다. 업무효

율성을 높이기 위해서는 표준량 목표를 사용하여

메뉴 관리를 해야하고, 메뉴 계획 단계에서는 직

원들과 충분한 협의에 의해서 메뉴를 구성하며, 
그 과정에서 표준량 목표를 도구로 사용하여 메

뉴 계획을 진행함으로써 업무효율을 높일 수 있

다. 고객 서비스 업무의 효율을 높이기 위해서는

메뉴 운영 시 고객의 취향과 트렌드에 맞는 메뉴

들로 표준량 목표를 설정하여 지속적으로 변화에

맞춰서 수정․보완하는 운영 관리에 따라 업무효

율에 영향을 미친다는 것을 확인하였다. 
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