
 
 

오사카세이케이대학(大阪成蹊大学) 부교수 
이미화 



들어가기 

 일본의 외식수준이 높은 이유 

일본외식산업의 어제 
 일본 음식문화의 이해 

일본외식산업의 오늘 

 최신 유행 아이템&트렌드 

일본외식산업의 내일 
 일본식의 세계화 

끝내기 
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 李美花 (이미화)  

 오사카세이케이대학 부교수  

 릿쿄대학 경영학연구과 박사과정 수료 (박사 : 경영학)  

 릿쿄대학과 메지로대학에서 겸임 강사, 일본 
중소기업청산하의 독립행정법인 
중소기업기반정비기구 경영지원정보센터 연구원을 
거쳐 현직 

 외식 컨설팅 활동:일본에서는 월간 「음식점 경영」, 
한국에서는 월간 '외식 경영'등에서 외식경영관련 
칼럼을 집필 연재. 한일푸드비즈니스의 가교로서 활약  

 전문 분야 : 외식서비스업의 경영전략, 
프랜차이즈시스템, 서비스마케팅  

 연락처 : mihwalee@hotmail.com 
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일본의 외식수준이 높은 이유 
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Scene 

Service convenience 

Price 
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출처：NPD Japan CREST Japan 

외식・HMR계 

기타FSR 

편의점 

기타QSR 

슈퍼마켓 

FSR(패밀리레스토랑) 

QSR(FF+셀프카페) 

FSR(이자카야) 

 기타FSR:패밀리 레스토랑 
이자카야 이외 
풀서비스레스토랑(스시, 일식, 
서양식 레스토랑 등) 

 기타QSR:FF+셀프카페 이외 
퀵서비스레스토랑(베이커리, 
기존다방, 양과자점) 



일본 음식문화의 이해 
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 일본식 : 일본에서 먹을 수있는 
음식 전반을 총칭 (광의) 

 카레와 라면 오므라이스처럼 
일본에 들어와서 
어렌지된(독자적인 발달을 거친 
요리) 외래 식도 포함되는 요리로 
일반적으로 와쇼쿠이라 부르지 
않음 

 와쇼쿠 : 전통 가이세키 요리와 
향토 요리 (협의) 

 UNESCO세계무형문화유산(2013년) 

 오므라이스, 하야시 라이스 등은 
일본에서 독자적인 발달을 이룬 
요리이지만, 일반적으로 
일식이라고 부르지 않는다 

일본인의 기본식단:一汁三菜 

http://ord.yahoo.co.jp/o/image/SIG=132fruvkm/EXP=1428583386;_ylc=X3IDMgRmc3QDMARpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjUU1PazczZkkwUG9PMjdveWNwdDlKWUk0RG1URHlDYlJ3eHIzenFKemJPRVlNVGZ1akNRUGVjckEEcAM1TGlBNXJHQjVMaUo2SS5jNDRHbzQ0R3YEcG9zAzY4BHNlYwNzaHcEc2xrA3Jp/**http:/www.fujicco.co.jp/know_enjoy/blogwp/wp-content/uploads/2013/04/k003.jpg
http://ord.yahoo.co.jp/o/image/SIG=12600k83g/EXP=1428581648;_ylc=X3IDMgRmc3QDMARpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjUl9hNUVxV1FYZVA1eW1INEVrY28xMi1XNjBYT0RXeG5jM1BaNU5sSVROR2RQR1MtNVBJc1FPUjRoRQRwAzVMaTgEcG9zAzUxBHNlYwNzaHcEc2xrA3Jp/**http:/omosirozatugaku.com/img/7uikdxxiau2i7rl.jpg
http://ord.yahoo.co.jp/o/image/SIG=122rpeqjk/EXP=1428581648;_ylc=X3IDMgRmc3QDMARpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjVHVXTXN5LS14Zk8tYXAxUVBBVTJRTkctRHpoUzVfckhJdlBxN2xubEZLVW15YlZZNGFKdXY0OUg2dARwAzVMaTgEcG9zAzU0BHNlYwNzaHcEc2xrA3Jp/**http:/www.sushi-hotei.jp/_src/sc612/43-03.JPG
http://ord.yahoo.co.jp/o/image/SIG=13lombc88/EXP=1428581648;_ylc=X3IDMgRmc3QDMARpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjU0ZMRk0yTFM2Z0ZMWHdNMzdESXVlMW9UY0xNMUd2Um9SWEExY0h3Yk5TR3Bjb2stVm1Kdm5KQTNTXwRwAzVMaTgEcG9zAzM1BHNlYwNzaHcEc2xrA3Jp/**http:/blogs.c.yimg.jp/res/blog-43-04/koiwa_kumataro/folder/829405/33/51476233/img_1?1288441310


 에도시대（江戸時代）: 일식을 대표하는 다양한 요리탄생  

 쇄국체제 하에서 독자적인 외식문화 형성. 고급요리점 다수 
등장[요리챠야](요리:잘먹었습니다, 챠야:음식점을 의미) 

 서민의 패스트푸드:소바(야타이), 스시(보존식->이후, 즉석스시), 
템뿌라(꼬치튀김:야타이->이후, 좌식템뿌라가 등장 

 메이지(明治)·다이쇼(大正)·쇼와전기(昭和前期):서양문화 유입. 전골, 카레 
등장. 일본식 요리점 번성  

 메이지이후:소고기육식보급과 서양요리(일본화된)의 발전-
>소고기냄비음식점 인기 

 절충요리(折衷料理):일본적요소가 가미된 서양요리->3대 양식 카레라이스, 
고로케, 카쯔레츠와 오믈렛 등 

 제2차세계대전 이후 :경제부흥과 함께 전쟁이전수준으로 외식시장 회복   

 체인레스토랑시스템 도입->1970년 패밀리레스토랑, 패스트푸드가 등장. 
산업으로서 급속히 발전  

 고도경제성장기->국민의 생활이 풍부->세계 각 국 요리를 제공하는 다양
한 음식점 등장. 외식자체가 여가&오락 
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• 여명기 (1960 ~ 1971) : 일본 고도 경제 
성장과 함께 외식산업이 신장. 일본 외식
산업을 주도하는 체인레스토랑 1호점 
속속 출점 

• 성장기 (1972 ~ 1990) : 여성의 사회 진
출, 국민소득증가에 따른 생활수준의 향
상 등에 힘입어 다양한 레스토랑체인이 
속속 등장하며 성장 

• 성숙기 (1991 ~ 1994) : 80년대의 거품
경제의 붕괴 이후, 경기 침체로 인해 외식
산업의 성장속도 둔화 

• 전환기 (1995 ~ 2000) : 계속이어지는 
경기불황으로 인해, 이전에는 고려되지 
않았던 새로운 과제에 직면 

• 신생기 (2000 ~) : 21세기 들어, 사람들
의 라이프 스타일이 빠르게 변화하는 한
편, 음식에 대한 신뢰를 흔드는 문제가 
다발 (2001년 일본에서 처음으로 BSE가 
발생하여 미국산 쇠고기 수입 정지등) 
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동경올림픽’64 
오사카만국박람회’70 
ＯＥＣＤ가입’64 
자본자유화(2차)’69 

일본외식산업은 다국적 
외식기업의 진출이 
활발해지면서 
선진시스템이 도입되며 
급성장하여 오늘에  이름 

http://ord.yahoo.co.jp/o/image/SIG=192eg6vap/EXP=1411822480;_ylc=X3IDMgRmc3QDMARpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjUTBzU1dqM3dwRWxZSTdYUC02Y21JcDFYcHMwRVhGNnhJSkJWZl9iSFZFZmYyZVVnUjBBVVdZR3ItWARwAzVwMng1THFzNDRLcTQ0T3E0NE96NDRPVTQ0S3ZNVGsyTkEtLQRwb3MDMgRzZWMDc2h3BHNsawNyaQ--/**http:/1.bp.blogspot.com/-5Txku5vGA3U/UkfHXssTs5I/AAAAAAAACMM/bV35v6HM5d8/s1600/113-20110122_A1964%E6%9D%B1%E4%BA%AC%E4%BA%94%E8%BC%AA%E9%87%91%E3%81%AE%E4%BA%94%E8%BC%AA.jpg
http://ord.yahoo.co.jp/o/image/SIG=127nr63fe/EXP=1411822901;_ylc=X3IDMgRmc3QDMARpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjUXV4UmQ4dkdhQnNvSlN4ZWdzSUF2UnF5dThqUkFjalpLb0pLaTNlLUtwY1VFVTRVYTFLUGZjUHcEcAM1YVNuNlppcVJWaFFULk9BZ0EtLQRwb3MDMTM2BHNlYwNzaHcEc2xrA3Jp/**http:/homepage1.nifty.com/im/r3/p6/expo000612s.jpg
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（料理品小売業を含む）

출처 : 공익재단법인 식품 안전 · 안심 재단[외식 산업 시장 규모 추이」 필자 가공. 

여명기（1960～1971） 성장기（1972～1990） 성숙기（1991～1994） 전환기（1995～2000） 신생기（2000～） 

(억 엔) 
협의 규모 광의 규모 

 

요리품소
매업규모 
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1. 상위 100사 수입 3년연속 증가 
 점포매출 상위100사의 매출 총액은 5조7907억 엔 

2. 경상이익 
 경상이익(151사)은 전년대비10.5%감소한 1,911억엔 
 규돈체인, 팝,이자카야,회전스시업태는 감소 
 카페, 테이크아웃의 식품소매업은 증가  

 원재료가격・인건비 상승이 원인 
 3. 설비투자 
• 기존점포의 리뉴얼등 투자확대.한편, 신규출점은 감소(225사 중 21.4%가 감소한 3,849점) 
• 대기업커피체인, FR,집단급식, 팝,이자카야는 증가 
• FF, 규돈체인은 감소 

4. 인재부족→가장 큰 경영과제 
• 장시간 노동 문제, 업계를 뛰어넘는 인재쟁탈전, 출점전략에 영향 

5. 소비세 인상: 5%→8%(2017년10%up) 
• 식재료원가 상승(신흥국인구증가와 생활수준향상) 
• 코스트삭감과 수익확보에 사활 
• 소비심리개선 → 고부가가치메뉴도입, 메뉴의 고급화  

출처： 닛케이MJ신문 「일본 음식업조사」, 2014년자료, 통계자료, 보고서 등 참조하여 필자 작성。 
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 소비행동의 다양화와 
소비자의 가치소비 

 소비세 인상 과 저가격 경쟁: 
외식산업의 규모는 1997년 
피크를 찍은 뒤, 대기업 외식 
체인기업을 중심으로 한 
저가격 경쟁이 심화 

 인재확보 :취업 활동대학생을 
대상으로 한 조사에 따르면, 
외식산업분야는 2009년부터 
4년 연속[그다지 가고 싶지 
않은 업계 최악 1위] 

 인구감소&저출산고령화 
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10人1色 10人10色 1人10色 

http://ord.yahoo.co.jp/o/image/SIG=13405v1ir/EXP=1411822170;_ylc=X3IDMgRmc3QDMARpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjUkdmVlJJb1h5LTZodjVORzlKYng3MUVGTzVpWlF4TTBBM0RDUzdQS2VaSTl0OVZNaUt3LVBVS3k2MARwAzU0bWI1TGk4SU9XQXBPUzRpLk9Ca3VPQWdESTRNT1dHaGctLQRwb3MDMgRzZWMDc2h3BHNsawNyaQ--/**http:/tk.ismcdn.jp/mwimgs/b/2/570/img_b2a0d13dfac5b964b0803defeb676d7c86621.jpg
http://ord.yahoo.co.jp/o/image/SIG=130dh9iee/EXP=1411831514;_ylc=X3IDMgRmc3QDMARpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjU1dJeE9HeVJDNFkyMzBkRXVsYk1UZTVQQ3lId2UxT3RUYkRBdTFpUFp1YkpTalJMOGt0ZC04cHJGdARwAzZJRzM1cVd0BHBvcwMyOARzZWMDc2h3BHNsawNyaQ--/**http:/www.toshin-nishikasai.com/wordpress/wp-content/uploads/illust3990.png
http://ord.yahoo.co.jp/o/image/SIG=13hb7tjmh/EXP=1435859109;_ylc=X3IDMgRmc3QDMARpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjUm1rX0J3cTVoM1lVRldGb3dsc3VVUUplRWVTdW5yLXdaTlFpaTRqX1pkUks5SW9RZUpKMEI2RlEEcAM1YkNSNWEyUTZhdVk2YjJpNVl5V0lPV1ZqLm1oakEtLQRwb3MDMTMEc2VjA3NodwRzbGsDcmk-/**http:/stat.ameba.jp/user_images/20130303/21/webdirector2013/a9/45/p/o0365023712442688428.png


  

한국 일본 

사업체수 % 종사자수 % 사업체수 % 종사자수 % 

개인사업체 667,780 97.3  1,735,213 87.1  513,463 65.7  1,640,254 28.6  

회사법인 16,698 2.4  241,149 12.1  
 

263,763 
33.8  4,053,038 70.6  

기타* 1,747 0.3  15,114 0.8  4963 0.6  68427 1.2  

계 686,225 100.0  1,991,476 100.0  781,265 100.0  5,736,967 100.0  
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출처:  (한국) 숙박 및 음식점업（2013）「시도 · 산업 · 조직형태별 사업체수, 종사자수」, (일본):경제센사스-기초조사
（2009년）사업소에 관한 집계, 전국결과. 

注1)＊기타:한국은 법인이외의 법인 및 비법인 단체. 일본은 법인이외의 법인. 

 상장한 외식기업(86사)의 비율이 높다 (2014년도) 
 2013년도 상장한 외식기업 중 83사 중, 매출100억엔이상 

기업은   56사, 100억 엔 미만 기업은 21사 



급식주체부문 
190,706 

요식주체부문 
48,340 

영업급식 
157,575 

집단급식 
33,131 

음식점 
128,473 

숙박시설 
26,639 

국내선기내식등 
2,463 

학교 4,880 

사업소 17,066 

병원 8,189 

보육소급식 2,996 

식당・레스토랑 90,658  

소바 ・ 우동점 11,474 

스시점 13,459 

그 외 음식점 12,882 

사원식당등 급식 
11,878 

도시락급식 5,188 

찻집・선술집 
등 20,698 

요정・바 등 
27,642 

찻집 10,602 

선술집・비어홀 등 10,096 

요정 3,304 

바・캬바레 나이트클럽 
24,338 

요리품소매업 64,934 
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출처 : 공익재단법인 식품 안전 · 안심 재단[외식 산업 시장 규모 추이2014 추계」(협의) 발췌. 

외식산업 
239,046억 엔 



순위 사명(주요브랜드 명） 업태 점포 수(계) 직영 FC 

1 일본 맥도날드 FF (서양식) 3,164  1,013  2,151  

2 젠쇼 홀딩스 FF (일본식) 4,792      

3 스카이락 (가스트, 바먄, 유민, 죠나산) 다 업태 2,606  2,567  39  

4 닛신 의료 식품 집단 급식 5,133  5,133  0  

5 부레나스 (모또모또, 야요이켄) Take Out · 요리품소매 2,939  1,792  1,147  

6 
몬테로사 (시로키야, 우오민,와라와라, 

쯔키노엔, 센넨노엔,등) 
술집 · 선술집 · 바 · 요정 2,056  2,056  0  

7 
일본 KFC 홀딩스 (KFC, 피자 헛 피자 헛 

· 내츄럴) 
FF (서양식) 1,535  481  1,054  

8 아킨도스시로 (스시로) 회전 초밥 356  356  0  

9 엠서비스 집단 급식 1,393  1,393  0  

10 다스킨 (미스터 도넛) FF (서양식) 1,350  42  1,308  

11 사이제리야 FR (서양식 종합) 982  982  0  

12 모스푸드서비스 (모스버거) FF (서양식) 1,454  87  1,367  

13 오우쇼푸드서비스 (교자노오우쇼) 레스토랑 (중식) 682  458  224  

14 요시노야 FF (일본식) 1,191  1,092  99  

15 
레인즈 인터내셔널 (규가쿠, 도마도마, 

샤브샤브온야사이, 가마도가) 
다 업태 1,220  200  1,020  
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출처 : 닛케이MJ신문[음식업조사],2014년. 



2013년도  
체인본부 점포 수 매출 

店 % 店 % （백만 엔） % 

외식업★ 550 42.2  57,683  22.8  4,032,968  17.2  

소매업 345 26.5  101,660  40.3  16,454,616  70.1  

서비스업 409 31.4  93,171  36.9  2,989,730  12.7  

계 1,304 100.0  252,514  100.0  23,477,314  100.0  

2015/4/25 Copyright©2015 LEEmihwa 19 

출처:일본프랜차이즈체인협회 [JFA프랜차이즈체인통계조사2013년도보고서], 2014年10월28일자 필자가공. 

★외식업 체인본부에는 패스트푸드, 테이크아웃스시·도시락, 라면·교자, 카레·덮밥, 햄버거, 아이스크림,기타 패스트푸드 



최신 유행 아이템&트렌드 
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쵸이노미(조금 마시고 돌아가기), 
아침식사, 런치패스포트, 
하이브리드스위트, 고급팝콘, 캐주얼 
스테이크 레스토랑, 오래노(나의) 
레스토랑, 위스키, 크래프트 
맥주(지역맥주), 숙성고기, 브라질 요리, 
팬케이크, 컵케이크, 콜드 프레스쥬스, 
와인, 빙수, 얼린구루메(FROZEN 
GOURMET:냉동맥주·와인·요구르트 등)  
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쵸이노미(조금 마시고 돌아가기) 

위스키 

오래노(나의) 레스토랑 

맥주(지역맥주) 

캐주얼 스테이크 레스토랑 

숙성고기 

브라질 요리 

아침식사 

팬케이크 

와인 

컵케이크 

콜드 프레스쥬스 

기타 

하이브리드스위트 

브라질 요리 

얼린구루메(FROZEN GOURMET) 

빙수 

런치패스포트 

고급팝콘 

별다른 관심이 없다 
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쵸이노미(조금 마시고 돌아가기) 

위스키 

오래노(나의) 레스토랑 

맥주(지역맥주) 

캐주얼 스테이크 레스토랑 

숙성고기 

브라질 요리 

아침식사 

팬케이크 

와인 

컵케이크 

콜드 프레스쥬스 

기타 

하이브리드스위트 

얼린구루메(FROZEN GOURMET) 

빙수 

런치패스포트 

고급팝콘 

체험 한건 없다 
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 인기 아침식사 메뉴:팬케이크와 
프렌치 토스트 

 팬케이크:압도적인 인기 1위 

 인기 디저트메뉴:팬케이크, 팝콘, 
에그베네딕트, 팝콘, 그라놀라, 
프렌치토스트 

 에그베네딕트 (Eggs 
Benedict):잉글리쉬 머핀을 반으로 
갈라 햄, 베이컨, 연어 등 얹은 것 

 그라놀라 (granola)：시리얼. 보리, 
견과류, 말린 과일 등을 섞어 
꿀이나 설탕으로 단맛을 추가해서 
우유 등에 넣어서 먹는 것 
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베이글 × 크로와상 = "쿠레구루" 

붕어빵 × 크로와상 

샌드위치 × 도넛 

쿠키 × 케이크 × 비스킷 = "비스키" 
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http://ikinaristeak.com/wp-content/uploads/2014/08/LUN_NurRIB.jpg
http://ikinaristeak.com/home/
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고급불란서요리를 서서 먹는 입식(立ち食い）과 
접목시킨 파격적인 컨셉트의 신업태 

가격대비 높은 퀄리티와  리즈너블 한 가격으로 
소비자에게 높은 지지를 얻으며 업계주목을 받고 
있음 

객수 회전율 객단가 매상 경상이익 

50 2.0 3000 7,200,000  -169,054  

50 2.5 3000 9,000,000  610,772  

50 3.0 3000 10,800,000  1,178,878  
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銀座おかもと 銀座しまだ 銀座ときとう 

http://www.oreno.co.jp/
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http://www.oreno.co.jp/employment/
http://trendy.nikkeibp.co.jp/article/column/20131011/1052864/?SS=expand-life&FD=-666743717
http://trendy.nikkeibp.co.jp/article/column/20131011/1052864/?SS=expand-life&FD=-1899091099


 ① 기존 점포설비 활용 → 초기 비용 절약 
 ② 입식 → 높은 회전율로 이익확보  
 ③ 호텔 주방장 출신의 고급인력을 활용 
→ 업계 최고 대우 
→ 요리사끼리 라이벌 의식 
 ④ 브랜드 시리즈화 → 입소문 
 ⑤ 도미넌트출점 전략 
→ 광고효과, 효율 (출점·식재료수송 등) 

32 2015/6/26 
近畿大学：前期「フードビジネス論」李美

花 



일본식의 세계화 
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 2013년 일본무역진흥기구의 조사 

 외국인이 좋아하는 외국음식  1위→“일본음식”（83.8%） 
 일본을 방문하는 이유→ “일본음식” 이 상위 

 일본 국토 교통성 관광청“방일 외국인 소비동향”의 연차
보고서(2013년도)  

 이번에 실시한 활동 중에 가장 많았던 것으로는 “일본식
을 먹은 것”96.6 %, 그 다음으로  “쇼핑”77.2 %, “번화가 
구경”66.6%순 

 다음 방문 시에 하고 싶은 활동으로는 “일본식을 먹은 
것”47.0%과 “온천”47.0%, “쇼핑”40.6%으로 많음  

  [WASHOKU] as tourist resources  

 1990년대 이후 지역경제쇠퇴. 지역활성화 사례가 증가  

June, 2, 2015 
Osaka-seikei University, LEE mi-

hwa  34 
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교토 

고베 

북해도 

동경 

사가 히로 

시마 
오사카 나라 

후쿠 

오카 

게재종료 지역:요코하마, 쇼난 

  ★ Very good cuisine in its category 
 ★★ Excellent cuisine, worth a detour 
★★★ Exceptional cuisine, worth a special journey 

• 미슐랭 가이드 : 레드 시리즈 (식당) 
· 그린 시리즈 (여행). 

• 23 개국에서 발행 된 24 (2013) 
• 2007 년 11 월 도쿄 

Guide Michelin  

http://michelinguide.gnavi.co.jp/redguide/kyushu/
http://www.michelin.co.jp/


 창업 1963년4월 

 자본금 9,500 만엔 

 연간 매출액 

 대표＆회장 고지마아쯔시(小嶋淳司) 

 http://www.gankofood.co.jp/ 

 회사 연혁 

 1963  코지마 준지 오사카주소(十三)에 
4평 반 초밥집 창업 

 1965년 주소(十三)에 초밥 집 개점 당시 
106 석 규모의 대형 초밥 집으로 화제 

June, 2, 2015 
Osaka-seikei University, LEE mi-

hwa  36 



（万人） 2012 2013 2014 2015(예상） 

Total of Japan  835  1036  1341  1600  

연회부문 7.6  9.6  16.4  26.0  

일반 11.4  14.4  24.6  39.0  

합계 19.0  24.0  41.0  65.0  

매출(千円） 380,000 480,000 820,000 1,300,000 

37 

출처 : 간코푸드서비스 내부자료. 



① 연회전문노하우->Inbound집중타겟 

② 전 점포에서  노하우・정보공유-
>고객만족도 향상 

③ 무슬림프렌들리[하랄인증 메뉴]를 
업계에서도 가장 먼저 도입->신뢰도 
향상과 기업＆브랜드이미지  향상 

④ SNS를 활용한 프로모션 ->중국의 유명 
소셜네트워크 활용하여 현지팬 양성 

June, 2, 2015 
Osaka-seikei University, LEE mi-

hwa  38 



저출산 고령화 사회 

→시장파이축소:「弱肉強食」 

기존 상식을 벗어난 발상 

→저가격・고부가가치  

고객관점에서 서비스제공 

→트렌드변화에 신속한 대응 

로컬마켓에서 글로벌마켓  

→인바운드・아웃바운드 
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경청해 주셔서 감사합니다. 
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