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1. 연구배경

홀 직원이 무전기를 통하여 주방으로 주문 전달

 잘못된 정보 전달과 누락으로 인한 손실 발생

필요 이상의 음식을 만듦

 경제적 손실 발생 (재료비, 음식물 처리 비용 등)

직원들이 일일이 돌아다니며 음식 잔여량을 확인

 정확한 잔여량 측정 어려움

 불필요한 노동력 발생으로 인한 고정 인건비 발생

고객이 원하는 음식을 수요 시점에 공급하지 못하는

경우 컴플레인 발생

 브랜드 이미지 하락

외식업체의 문제점
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뷔페 형식의 외식업체 음식 보충 시스템
호텔, 계절밥상, 자연별곡, 애슐리, 빕스, 채선당

데이터 분석을 통한
보충 시점 예측

주방과 홀 사이의
공간적 · 시간적 제약 해소

공급량 예측을 통한
경제적 손실 감소

IoT 기술을 이용한
경쟁력 제고

샐러드 바의 음식별 잔여량을 주방에서 실시간 모니터링

실시간 음식 잔여량 기반으로 보충 시점 및 공급량 제시

데이터 분석을 기반으로 관리자의 SCM 통합 관리

1. 연구배경

연구 대상 연구 목적

기대 효과
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1
사물인터넷을 통하여 중량감지센서로부터 측정된 음식 잔여량

데이터의 변화를 실시간 디스플레이

2 과거 음식 잔여량 데이터 분석을 통한 시간대별 혼잡도 고려

3
시간대별 혼잡도를 고려한 음식보충시점 수요 예측 및 공급량

제안

4
데이터 분석을 통한 주방에서의 즉각적인 대응 및 관리자의

SCM 통합 정보 활용

2. 아이디어 구성도

재고관리

데이터분석 사물인터넷

적용 기술 시스템 기능
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주방홀 (샐러드바) 

2. 아이디어 구성도

현재 음식 잔여량을 주방에서 실시간 모니터링 + 조리 시점 및 공급량 제안

중량감지센서

시스템 배치
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홀(샐러드바) 서버 채널

중량 감지 센서

서버

주방용

출력값(음식 메뉴별 잔여량 및 공급량을 주

방 모니터에 디스플레이

관리자용Wifi

그릇 아래의 중량 감지 센서가

중량의 변화를 감지

센서로부터 받은 데이터를

와이파이 통신으로 서버에 보냄

아두이노로부터 받은 데이터가

알고리즘을 통해 출력 값으로 변환됨

데이터 분석을 통한 수요패턴 및

음식소모패턴 파악

유선연결

2. 시스템 구성도

아두이노

Wifi
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7 / 17

Start

음식별로 시간대를 고려한 안전재고(SS)를 설정한다.

음식 잔여량(%)을 측정한다.

재고량 차이(현 재고량 – 전기 재고량)에 따른 증분(∆ )
을 구한다.

도출된 값(∆ )을 가지고 직선의 방정식 𝑓(𝑡𝑛)을 생성
한다.

3. 공급 시점 및 공급량 예측

𝑡𝑛에서 제조시간(α )을 더한 값(𝑡𝑛 + α)을
𝑓(𝑡𝑛) 에 입력한다.

𝑓(𝑡𝑛 + α) 값이 SS보다
작거나 같은가?

𝑓 𝑡𝑛 + α ≤SS

  ֣ ∆=
𝑓 𝑡𝑛−1 −𝑓 𝑡𝑛

10

(𝑡𝑛은 현시점)

10초마다 측정

𝑓 𝑡𝑛 = ∆ ∙ 𝑡𝑛 + b

No

초기 재고량(100%)에서 𝑡𝑛 + α 시점에서의 예측된
잔여량을 빼준다.

현재 시간대가 마
감인가?

YesNo

100%- 𝑓(𝑡𝑛 + α) 값을 가지고
공급량을 계산한다.

100%- 𝑓(𝑡𝑛 + α) 값에 ½를 곱한
값을 가지고 공급량을 계산한다.

도출된 값을 설정된 구간에 따라 판(그릇) 단위로 환산
해 준다.

도출된 값을 주방 모니터에 디스플레이한다.

마감시간에는
로스비용을 최소
화 시켜야 하므로
½ 를 곱해준다.

100% - 𝑓 𝑡𝑛 + α
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스프 게살죽 곤드레밥 보쌈 숯불고기 볶음우동 볶음밥 유자샐러드 과일 케익

원가
(원)

10000 3890 3500 13000 15000 7500 2000 6500 10000 6000

로스율 38% 35% 42% 20% 26% 31% 40% 40% 15% 18%

하루
로스 비용

3800 1361.5 1470 2600 3900 2325 800 2600 1500 1080

제조시간
(분)

20 30 20 10 15 8 12 5 4 2

하 루 한 달

평일
(36.25kg)

5147 102940

주말
(33.35kg)

4735 37880

원가 : 음식 한판 기준 원 재료비

로스율 : 마감 시 한판 기준 남아있는 음식 비율

하루 로스 비용 : 원가 * 남는 음식 비율

기준 매장 규모 (최대 수용 인원) : 320석

= 140820 원

4. 실 데이터

* 데이터 출처 : 인천시 연수구 동춘동점 계절밥상 ( 뷔페외식업체 )

평 일 주 말

런치
(11시 - 14시)

398 322

해피 아워
(14시 - 17시)

80 132

디너
(17시 - 20시)

207 453

마감
(20시 - 23시)

52 83

2016년 실 데이터 평균

하루 평균 손님 수 (명) 음식물 처리 비용 (원)
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4. 실 데이터

* 데이터 출처 : 인천시 연수구 동춘동점 계절밥상 ( 뷔페외식업체 )

(평일)
안전재고

스프 게살죽 곤드레밥 보쌈 숯불고기 볶음우동 볶음밥 유자샐러드 과일 케익

런치 41% 51% 37% 49% 50% 32% 33% 33% 35% 24%

해피아워 16% 21% 14% 20% 20% 11% 12% 12% 13% 7%

디너 32% 42% 28% 40% 41% 23% 24% 24% 26% 15%

마감 20% 25% 18% 24% 25% 16% 16% 16% 17% 12%

(주말)
안전재고

스프 게살죽 곤드레밥 보쌈 숯불고기 볶음우동 볶음밥 유자샐러드 과일 케익

런치 32% 42% 28% 40% 41% 23% 24% 24% 26% 15%

해피아워 16% 21% 14% 20% 20% 11% 12% 12% 13% 7%

디너 41% 51% 37% 49% 50% 32% 33% 33% 35% 24%

마감 20% 25% 18% 24% 25% 16% 16% 16% 17% 12%

2016년 안전재고 데이터
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5. 잔여량 변동

시스템도입 전

잔여량

시간

시스템도입 후

점심 해피아워

손실발생

시스템 도입 전/후 비교

고객이 먹고 싶은
음식이 없을 때 발
생할 수 있는 컴플
레인, 고객 이탈, 잠
재고객 손실발생
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5. 조리시점 예측

안전재고

𝛼
(조리시간)

𝑡𝑛𝑡𝑛−1 𝑡𝑛+𝛼

100%

안전재고

𝛼
(조리시간)

𝑡𝑛𝑡𝑛−1 𝑡𝑛+𝛼

100%

잔여량 잔여량

시간시간

음식 만들어야 할 경우 만들지 않고, 잔여량을 재 측정 할 경우

예측 된 시점의 음식 잔여량이
안전재고보다 많다.

예측 된 시점의 음식 잔여량이
안전재고보다 적다.
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5. 조리량 예측

조리량 =100% - 𝒇(𝒕𝒏+𝜶)

Ex) 100% - (-40%) = 140% = 1.4 
= 1.5판

안전재고

𝛼
(조리시간)

𝑡𝑛𝑡𝑛−1 𝑡𝑛+𝛼

100%

100%-𝑓(𝑡𝑛+𝛼)
=140%

잔여량

시간

-40%

계산한 값에 소수점 0.5단위로 반올림
해주어 판으로 단위환산 해준다.

현시점전기

조리량

점심 음식 조리량
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5. 조리량 예측

조리량 = 
100% − 𝒇(𝒕𝒏+𝜶)

𝟐

Ex) 
100%−15%

2
= 42.5% = 0.425 

= 0.5판

100%

안전재고

𝛼
(조리시간)

𝑡𝑛𝑡𝑛−1 𝑡𝑛+𝛼

잔여량

15%

마감 때 음식의 로스비용을 최소화 시키기 위하
여 기존에 만들어야 할 조리량에 ½만큼만 만들
어준다.

마감 음식 조리량

100% − 𝒇(𝒕𝒏+𝜶)

𝟐
=42.5%

조리량
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볶음 & 육류파트

▼

Kitchen

조리 우선순위

1위
볶음밥

1판
2위

보쌈

1.5판

【잔여량】

0

100

숯불고기

0

100

볶음우동

0

100

볶음밥

0

100

보쌈

▼

Management

볶음 & 육류파트

메뉴 소모량 손실비용
(단위 : 만원)

마감
로스율

잔여
재료량

보쌈 16판 0.5 13 % 26판

숯불고기 13판 3 3% 10판

볶음우동 9판 1.2 20 % 12판

볶음밥 18판 2 6% 30판

【메뉴별 소모 그래프】

보쌈 숯불고기 볶음우동 볶음밥

6. 디스플레이 예시

[ 주방 디스플레이] [ 관리자 디스플레이]
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[ 경제성 분석 ]

스프 게살죽 곤드레밥 보쌈 숯불고기 . . . . .

손실
비용
(원)

3800 1361.5 1470 2600 3900 . . . . .

[ 시스템 도입 전 음식별 손실비용 ]

스프 게살죽 곤드레밥 보쌈 숯불고기 . . . . .

손실
비용
(원)

1140 408 441 780 1170 . . . . .

[ 시스템 도입 후 음식별 손실비용 ]

음식별 로스 비용 70% 감소

7. 결론

일년 기준 음식물 쓰레기 양 : 2890.8 * 12 = 34,689.6kg
( *한달 음식물 쓰레기 양 : 2890.8kg )

일년 기준 음식물 처리비용 : 34,689.6*232 = 8,047,987.2원
( *kg당 음식물 처리 비용 : 232원 )

한 매장에서 일 년 동안

음식물 처리비용 800만원 절감

뷔페 샐러드 바에 고객이 먹고 싶은 음식이 없을 때 발생할

수 있는 컴플레인, 고객 이탈, 잠재고객 손실로 인한 리스

크를 방지할 수 있다.

손실비용 절감 음식물 처리비용 절감

고객 불만 및 이탈 비용 방지
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 근로자의 업무효율 향상

 정보전달 오류 최소화

 손실 비용 최소화

 고객 서비스 품질 개선

 환경 문제 개선

 기업 이미지 강화

7. 결론

 이 시스템을 도입하여 정확한 시점과 조리량을 예측함으로써 도

입 전에 비해 오차범위를 줄일 수 있지만, 수요의 불확실성으로

인한 예측치와 실측치의 미세한 오차는 존재할 수 밖에 없다.

 음식이 소모되는 속도가 아주 급격한 경우, 조리시점을 예측했음

에도 불구하고 조리하는 동안 음식이 채워지지 못하는 경우가 발

생할 수 있다.

 각 외식업체의 요구에 맞는 SCM시스템으로 발전

 IoT 기술을 활용한 시스템을 다양한 분야의 SCM에 적용

 외식업체의 경우에서 한발 더 나아가, 이 시스템을 실제 SCM망에 적

용할 수 있는 방법 연구

효과

향후 연구

한계점
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