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Abstract 

The purpose of this study was to analyze the effects of attributes related to consumers’ selection of 
a seafood buffet restaurant on consumers' satisfaction and their intention to revisit focused on seafood 
buffet restaurants in the Busan area to activate the seafood buffet restaurant business and to contribute 
to the food service industry. The results of this study showed that the attributes related to customers’ 
selection of a seafood buffet restaurant have an effect on customer satisfaction and intention to revisit 
and that customer satisfaction affects their intention to revisit. Thus, this study is meaningful in that 
it suggested the trend of customers’ consumption and the direction of future development of the food 
service industry.
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Ⅰ. 서  론 

생활의 기본이 되는 식생활은 인간의 본능적인 

욕구인 생존과 배고픔을 충족시켜 주는 것에서부

터, 자아실현의 욕구를 충족시키는데 이르기까지 

관련된 인간의 주요 생활을 말하며, 경제․사

회․문화․기술적인 환경 등 인간의 생활 양식에 

의해서 영향을 받게 된다(홍기운 2003).
우리나라의 경제 발전과 더불어서 사회 구조

가 변화하는 시점에서 기존의 집에서 먹던 음식

을 집 밖에서 즐기는 외식이 인간의 생활에 중요

한 삶의 결정 요인으로 자리 잡고 있으며, 과거에

는 육류 위주의 한식당에서 많이 외식을 하였는

데 현대의 외식산업은 건강에 대한 지대한 관심

과 고객의 욕구에 따라서 일식당, 해산물을 이용

한 음식점 및 호텔 레스토랑 등을 선호하고 이용

을 하고 있다.
이렇게 육류에서 해산물을 선호하는 이유에는 여

러 가지 있겠지만 오늘날 현대인들은 건강을 지향

하는 생활 양식이나 건강에 대한 관심 등이 바뀌

었고, 웰빙 시대를 맞이하여 식생활이 건강에 도

움이 되는 음식을 선호, 대형 해산물 뷔페 레스토
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랑 자체가 여가 활동 장소로 매김하게 되었다. 그
리고 광우병, 조류독감, 구제역, 성인병, 비만, 콜
레스테롤의 증가로 인한 건강을 위협하는 요인들

이 대두되면서 육류의 소비는 계속해서 줄어드는 

방면 육류에 비해 열량과 지방이 낮은 해산물의 

소비는 계속해서 증가되고 있는 실정이다. 
우리나라의 지형적 특성인 삼면이 바다로 되어 

있어서 오래 전부터 해산물 요리를 즐겨 먹었지

만 쉽게 구하기 어려워서 서민적으로 먹기는 힘

든 음식이었다고 할 수 있다. 그러나 현재는 수입

되는 해산물과 가공된 해산물이 많기 때문에 언

제든지 먹을 수 있은 해산물 음식이 되었다. 
주 5일 근무와 여가 시간 증가로 인해서 외식

이 점차 증가되는 형태에서 해산물을 주재료로 

하는 seafood buffet restaurant이 주목을 끌기 시

작하였다.
지금 현재는 외식업과 창업에 대한 관심이 증

가되면서 연구 분야에서도 외식산업에 대한 연구 

활동과 학회가 다방면으로 이루어져 있는 상태이

다. 그러나 seafood buffet restaurant에 관한 국민

적 관심에 비하면 연구와 연구 활동은 찾아보기

가 힘들고 우리나라 지역 안에서 생산되는 해산

물을 이용한 요리대회 등이 대부분이다. 이는 국

내 seafood buffet restaurant의 역사가 너무 짧기 

때문이고 또한 한시적인 현상으로 생각하는 사람

들이 많다는 것이다.
2006년도에 외식업체에서 가장 강력히 작용했

던 외식업이 seafood buffet restaurant이다. 또한, 
seafood buffet restaurant의 힘은 외식업체의 블루

오션으로 불릴 만큼 대기업에게도 상한 관심을 

주기에 충분하였고, 2007년에도 seafood buffet 
restaurant 계속해서 대형 seafood buffet restaurant
가 오픈을 하여 고객의 욕구 만족에 기여를 하고 있

다. 그러나 가히 급속적으로 늘어나는 seafood buffet 
restaurant은 2008년 전반기에 고유가와 경제 불

안으로 고객들의 소비 심리 불안 그리고 경쟁업

체들의 과다한 경쟁과 고객들의 욕구 불만족으로 

인해 지금 현재 상당히 어려운 상황을 맞이하고 

있는 실정이다. 
그러나 앞으로 현재의 건강지향적인 식생활과 

건강에 대한 관심이 더욱더 증가하기 때문에 지

속적으로 해산물을 이용한 음식은 발전할 것이라

고 본다.
본 연구는 seafood buffet restaurant의 선택 속

성이 무엇인지를 도출하고 고객들의 만족도에 따

른 재방문 의도에 미치는 영향을 설문조사를 알

아봄으로써 최근 전국적으로 큰 시장으로 자리매

김하고 있는 seafood buffet restaurant에 관한 기

초자료를 제시하고자 시도하였다.

Ⅱ. 이론적 고찰

1. 뷔페 레스토랑의 개념

오늘날 소득의 증대로 편리하고 질적인 식생

활 활동을 추구함에 따라 외식의 기회가 증가되

고 여성의 사회 활동, 여가 선용의 욕구 증대, 독
신층과 노령 인구의 증가 등 외식의 기회가 높아

짐으로 다양한 형태의 외식행위가 나타나고 있으

며, 외식산업의 발달은 인간의 기본 욕구을 충족시

켜주고 있으며, 이 가운데 seafood buffet restaurant
이 외식시장을 주도하고 발전해 가는 원동력이라

고 할 수 있다. 
뷔페의 어원은 문헌에서는 찾아 볼 수는 없지

만 중세 프랑스 귀족들이 즐겨찾던 식사 형태로

서 그 당시의 식도락들로부터 대단한 찬사를 받

으며 성장해 온 식사양식 중의 하나이다. 뷔페란 

일정한 요금을 지불하면 기호에 따라 자기가 먹

고 싶은 음식을 마음껏 먹을 수 있는 요리로써 일

명 ‘smorgasbord’라고도 한다. ‘smor’는 버터를 뜻

하고 빵에 버터를 발라 먹는다는 뜻이다. 또한 

‘gas’ 영어의 ‘goes’라는 말로 거위를 의미한다. 이
는 가금류의 구이 등의 요리를 제공하다는 말이다. 
‘bord’는 영어 ‘board’로 식탁을 뜻한다(Woo MH 
1992).

뷔페는 미리 준비해 진열해 놓은 여러 가지 요

리를 고객이 균일한 요금을 지불하고 음식의 맛
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은 기호대로, 양은 고객의 뜻대로 양껏 선택해 준

비된 테이블과 의자에서 먹을 수 있는 셀프의 방

식을 취한 것이다. 고객이 원하는 만큼 덜어서 먹

는 음식이기 때문에 음식의 맛, 재료. 소스, 조리 

방법 등의 다양성에 많은 관심을 기울여야 하며, 
상차림 또한 볼륨이 있어 음식을 고를 때도 구경

거리를 제공하여야 훌륭한 뷔페 메뉴가 될 수 있

다(최수근․이연정․이진형 2004).
뷔페는 연회 행사에서 양식 위주로 차려지는 

것이었으나, 각 국으로 보급되면서 전통적 양식

에 그 국가의 기호 음식을 보완하여 제공하였다. 
그러나 근래에 접어들면서 뷔페가 영업 형태로 

정착하게 되면서 고객 유치를 위해 고객의 기호

에 의한 메뉴를 계획 관리하게 되었다. 그리고 다

양한 고객의 요구와 욕구를 충족시키기 위해 각 

국의 요리를 적절히 조화를 시킨 메뉴를 제공하

게 된 것이 지금의 뷔페의 메뉴 관리의 특징이라

고 할 수 있다.

2. Seafood Buffet Restaurant의 현황 

및 전망

해산물 뷔페의 특징은 우리가 흔히 집에서 먹

는 해산물 외에 특색 있는 해산물 요리가 종류별

로 제공되고 다양한 요리를 즐길 수 있으며, 고객

의 불평이 아주 적다는 것이다. 그리고 해산물에 

관련된 요리 외에도 다양한 요리도 즐길 수 있다

는 것이다. 
최근 건강에 지대한 관심과 여가 시간의 변화

로 인한 식생활을 중요성을 각종 지상파 방송이

나 언론매체의 영향으로 인해서 이러한 충족을 

시켜주는 메뉴가 바로 해산물이기 때문에 새로운 

형태의 seafood buffet restaurant이 성행을 하고 

있다. 국외의 해산물 시장은 국내처럼 seafood bu-
ffet의 개념보다는 레드랍스터(Red Lobster), 조크 

크랩(Joe's Crab) 등 파인 다이닝 혹은 캐주얼 다

이닝이 주를 이루고 있다.
Seafood buffet라 할 수 있는 상호로는 국내에

도 진출해 있는 토다이를 비롯해 미나도, 마키노 

등으로 신선한 해산물과 스시가 주 메뉴를 이루

고 있으며, 조리사들의 직접적인 즉석조리를 통

해서 고객들에게 식재료의 신선함과 위생, 청결 

그리고 한층 더 새로운 서비스를 선사하고 있다.
지금 현재 외식업계의 화두는 seafood buffet라

고 과언이 아니다. 한동안 우리나라 외식시장은 

경기 침체와 함께 전반적으로 위축된 모습을 보

여 왔고 많은 외식 분야의 창업과 양적으로 성장

을 하였으나, 치열한 경쟁이 계속되고 있는 현시

점에서는 점포 전략과 점포의 인테리어, 마케팅, 
인원 관리, 서비스의 품질 등 전문성이 없이는 더

욱 더 치열해진 경쟁 속에서 살아남기는 매우 힘

들어서 점포가 간판을 많이 내리고 있는 현실이

다. 또한, 계속되는 조류독감, 광우병 등 파동의 

여파로 창업에 대한 외식업계에 발목을 잡고 있

다. 이런 가운데 최근 들어 눈에 띄게 외식시장에 

활력을 불어넣는 형태로 해산물을 소재로 한 레

스토랑이 등장해서 소비자에게 신선한 반향을 불

러 일으키고 있다.
Seafood buffet restaurant의 다양한 seafood은 

다이어트와 건강에 대한 관심이 여성 소비자를 

불러 모으고 있으며, 조류 및 육류 소비에 대한 

대안으로 자리매김을 하고 있으면 2008년 5월부

터 한미쇠고기 FTA 체결의 문제점을 고객들이 

육류를 대신하여 해산물을 더욱 더 많이 찾을 것

이라고 본다.
현재 국내에 대형으로 운영하고 있는 해산물 뷔

페 레스토랑은 오션스타, 토다이, 보노보노, 바이

킹, 무스쿠스, 시푸드 오션, 마리스꼬, 스펀지, 본
다이, 드마리스, 씨하우스 등이 현재 성황리에 영

업을 하고 있다.

3. 고객 만족과 재방문 의도

고객의 행동 요인은 개인 또는 집단이 그들의 

욕구를 만족시키기 위하여 사회적 상호 관련과 

환경 요인의 제약 하에 정보를 처리하는 심리 과

정과 의사결정을 재화 및 서비스 접근, 사용하고 

이에 따른 경험을 토해 나타내 보이는 일련의 행
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동과정이라고 할 수 있다.
고객의 선택 행동은 고객이 메뉴 아이템을 선

택하거나 음식을 소비하기 전에 여러 가지 다양

한 요인에 의해서 영향을 받는다. 사람들은 자기

가 좋아하는 것을 먹기를 원하며, 자기가 먹는 것

을 선택한다. 따라서 고객들은 특정 음식을 선호

하는 이유는 여러 가지가 존재하며, 그리고 다양

한 요인들이 서로 복합적으로 개인들에게 영향을 

미쳐 음식을 선택할 수 있게 한다. 이러한 지식과 

경험을 바탕으로 고객들은 서비스와 제품을 비교

하여 행동으로 옮기며, 음식 선화 패턴을 순간 또

는 지속적인 선택 행동 결과를 형성한다(최안효 

2002). 고객 만족은 고객의 욕구와 기대에 부응

하여 그 결과로써 제품 또는 서비스 재구매가 이

루어지고 아울러 고객의 신뢰감이 연속되는 상태 

또는 고객의 필요와 기대를 만족시키는 상태라고 

할 수 있다. 또한, 고객 만족을 좀 더 구체적으로 

나타낸다면 고객이 제품이나 서비스를 구매, 비
교, 선택하는 구매 전 상황과 구매 후의 제품, 서
비스에 대한 소비자 개인의 성격, 인구 통계적 특

성에 따라 느끼는 포괄적이고 상호 관련적인 감

정이라고 할 수 있다(김철중 1998).
재방문 의도는 고객이 미래에도 서비스 제공

자들 반복하여 이용할 가능성이라고 정의를 할 

수 있으며, 실제적인 재구매 행동 및 고객 유지와 

밀접하게 관련된다. 특히 외식산업의 서비스 산

업에서는 신규 고객 창출보다 기존의 고객의 유

지가 더욱 중요하다는 인식이 확산되면서 방어적 

전략의 핵심인 고객 유지 및 재구매 의도에 대한 

연구가 활발히 이루어져야 할 필요성이 제기되고 

있으나, 서비스 마케팅의 기존 연구들은 고객 유

지와 재방문 의도에 대한 연구보다는 고객 만족

이 재방문을 유도한다는 가정 하에 고객 만족에 

초점을 두고 고객 만족과 서비스 질 간의 관계에

만 집중하여 왔다(Tayaor & Baker 1994). 이와 관

련하여 고객이 미래에 현재 거래 관계를 중단하

려고 하는지와 관련된 미래 행동 의도의 중요성

을 강조하였다.

Seafood buffet restaurant의 재방문 의도는 고

객이 특정 지역이나 특정 장소의 레스토랑을 이

용할 경우 기존의 레스토랑의 재방문할 것인가의 

여부를 의미하는 것으로, 고객이 레스토랑을 이

용할 때 서비스의 질과 만족, 신뢰의 결과로써 레

스토랑의 서비스에 대한 재방문 의도가 형성될 

수 있으며, 우호적 관계를 쌓고 장기적인 재방문 

의도를 기대할 수 있게 되는 것이다. 

4. 선행 연구

Seafood buffet restaurant의 국내 연구를 살펴

보면 김준형(2004)은 패밀리 레스토랑의 유형으

로 해산물 레스토랑을 언급하면서, 육류의 과다

소비로 인한 비만이나 성인병 등의 원인 제공때

문에 해산물에 대한 관심이 점점 높아지고 있는 

추세이고, 앞으로 상당히 발전되어질 가능성이 높

은 시장이라고 보았고, 강성욱(2006)은 패밀리 레

스토랑의 일반적 분류를 4종으로 하고, 여기에 

해산물 패밀리 레스토랑을 특수 분류로 구분한다

고 언급하였다(오순균 2007).
인간의 모든 선택 행동이 소비자의 행동을 결

정하는 과정에는 수많은 요인들이 변수로 작용을 

하고 있다. 이러한 일련의 요인들에 대하여 체계

적으로 이해하기 위하여 레스토랑 선택 행동에 

영향을 미치는 요인들을 일반적 요인(환경적 요

인)과 구체적 요인(본질적 요인)으로 분류를 하고 

있다.
일반적 요인을 개인적 영향 요인과 환경적 영

향 요인이고, 구체적 요인은 음식의 맛, 양, 가격, 
영양가, 메뉴의 다양성, 레스토랑의 분위기, 광고

와 판매 촉진 활동, 서비스 품질 등으로 세분화하

였다(이광옥 2007).
김상태는 선택 속성에는 두 가지 요인으로 구

분을 하였는데, 먼저 환경적 요인에는 레스토랑

의 이미지, 분위기, 위치, 주차시설, 예약의 편리

성, 유명세, 우대권 및 할인권, 종사원의 서비스, 
광고 및 홍보, 레스토랑의 소문, 이벤트 및 프로

모션, 음식의 추세 및 유행, 부대시설, 종사원의 
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권유 등이고, 본질적 요인에는 음식의 신선도, 음
식의 양, 음식의 조리법, 음식의 영양가, 냄새, 이
름, 청결성, 음식의 지명도, 음식의 시각적 요소, 
음료와 조화, 음식의 맛, 가격 등으로 구분하였다

(김상태 2005).
이봉식 등은 샐러드 뷔페 패밀리 레스토랑 방

문 고객을 대상으로 실시한 결과, 응답자의 95%
이상이 모든 메뉴가 가격이 싸지 않다고 인식하

였고, 그 이유는 제품의 준거가격, 즉 고객이 구

매하고자 하는 제품이나 서비스의 제시된 가격에 

대해 적당하다고 판단하는 기준 가격이 소비자의 

수용 가격에 영향을 미친다는 점을 고려할 때 고

객이 이용한 레스토랑의 주력 상품인 샐러드 바

의 가격 수준이 고객의 내적 준거 가격에 영향을 

주게 되어 상대적으로 가격이 높은 기타 메뉴에 

대해 싸지 않다는 인식을 형성하였던 것으로 판

단하였다. 따라서 객 단가가 놓인 메인 메뉴의 판

매율을 높이는 전략을 세우려면 고객의 메인 메

뉴 가격에 대한 인식을 개선할 필요가 있고 메인

메뉴를 더욱 더 부각시킬 필요가 있다고 하였다

(이봉식․양일선․신서영․최미경 2006).
Cadotte & Turgeon은 호텔이나 레스토랑의 식

음료 서비스 속성에 대한 고객의 만족, 불만족 속

성을 26개의 속성을 중심으로 조사하였다. 연구 

결과, 고객들이 가장 많이 만족하고 있는 속성으

로는 서비스 품질, 음식의 질, 종사원의 태도 등

으로 나타났으며, 가장 불만족하고 있는 속성으

로는 주차 가능 정도, 레스토랑 주변의 교통 혼잡

도, 서비스 품질 순으로 나타났다. 또한, 그들은 

기존의 연구가 불만족 항목에만 관심을 가진 것

에 반해 칭찬이나 불만을 받게 되는 요인들을 규

명함으로써 경영자가 고객 만족을 증진시키는데 

도움이 될 수 있는 시사점을 제공하였다(Cadotte 
& Turgeon 1988).

Glenn은 캐나다의 외식행동을 성별, 수입, 직
업, 가족 생활주기 등을 통해 차이가 나는지를 연

구하였다. 연구 결과, 외식을 할 때는 남성은 지

출이 크며, 여성은 수입이 증가함에 따라 외식의 

횟수가 증가하였다. 맞벌이 부부는 가장 많이 외

식을 하였으며, 수입이 증가함에 따라 지출도 증

가하였다. 네 살 이하의 어린이를 가진 가정이 가

장 적게 외식을 하였으며, 도시 거주자들이 외식

을 하고 더 많은 지출을 하는 것으로 나타났다

(Gilleran 1993).

Ⅲ. 연구 설계

1. 연구모형 및 가설 설정

Seafood buffet restaurant의 선택 속성이 고객 만

족과 재방문 의도에 미치는 영향을 연구하기 위하

여 관련 김상태(2007) 호텔 이용 고객의 메뉴 선택 

행동에 관한 연구와 이광옥․최희중(2007) 레스토

랑 고객의 선택 속성에 관한 실증적 연구, 그리고 

박대섭․김영환(2007) 고급 한정식 종업원의 조직

만족 및 충성도가 서비스 품질과 재구매 의도에 

미치는 영향의 선행 연구를 토대로〈그림 1〉과 같

이 연구모형 및 연구가설을 설정하였다.
가설 1. Seafood buffet restaurant의 선택 속성

은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것

이다.
가설 1-1. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 메뉴 다양성 요인은 고객 만족에 

유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-2. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 환경 요인은 고객 만족에 유의한 

영향을 미칠 것이다.

<그림 1> 연구 모형과 연구 가설.
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가설 1-3. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 메뉴 품질 요인은 고객 만족에 유

의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-4. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 메뉴 선택 요인은 고객 만족에 유

의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-5. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 가격 요인은 고객 만족에 유의한 

영향을 미칠 것이다.
가설 1-6. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 광고 요인은 고객 만족에 유의한 

영향을 미칠 것이다. 
가설 2. Seafood buffet restaurant의 선택 속성

은 재방문 의도에 유의한 영향을 미칠 

것이다.
가설 2-1. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 메뉴 다양성 요인은 재방문 의도

에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-2. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 환경 요인은 재방문 의도에 유의

한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-3. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 메뉴 품질 요인은 재방문 의도에 

유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-4. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 메뉴 선택 요인은 재방문 의도에 

유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-5. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 가격 요인은 재방문 의도에 유의

한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-6. Seafood buffet restaurant 선택 속성

의 광고 요인은 재방문 의도에 유의한 영

향을 미칠 것이다.
가설 3. 고객 만족은 재방문 의도에 유의한 영

향을 미칠 것이다. 

2. 조사방법

설문조사는 인근 지역의 buffet restaurant 근무

지에 있는 대학원생을 대상으로 예비조사를 실

시한 다음 본 설문 자료를 완성하였다. 기간은 

2008년 6월 10일부터 6월 30일까지 20일간 부산 

지역의 해운대구, 연제구, 부산진구, 부산중구 지

역 소재의 seafood buffet restaurant을 이용하는 

고객 중 330명을 대상으로 수행하였으며, 전체 

330부의 설문지 중 수거되지 않은 16부와 응답에 

불성실한 14부를 제거한 후 300부를 표본자료로 

사용하였다. 
통계자료 분석은 SPSS/WIN 12.0 프로그램을 

사용하여 조사 대상자의 인구 통계적 항목은 빈

도분석을 실시하였고, 선택 속성, 고객 만족 및 

재방문 의도 분석은 요인분석 및 신뢰도분석을 

실시하였다. 가설 검증을 위한 통계분석에서는 

가설 1, 2, 3의 선택 속성, 고객 만족, 재방문 의도 

간의 영향 관계 분석을 위하여 선형회귀분석을 

실시하였다.

3. 설문지 구성

본 연구에서 설문지 구성은〈표 1〉과 같이 크

게 4개 항목으로 구성되었으며, 첫째 항목은 sea-
food buffet restaurant의 선택 속성으로 20개의 문

항을 구성하였으며, 둘째 항목으로는 고객 만족 

요인으로 6개의 문항으로 구성하였으며, 셋째 항

목으로는 재방문 의도로 3개의 문항으로 구성하

였으며, 넷째 항목으로 인구통계학적 변수로 7개
의 문항으로 구성하였다. 

Ⅳ. 연구 결과

1. 인구 통계적 특성

본 연구표본의 인구 통계적 특성을 파악하기 

위하여 빈도분석(Frenquency Analysis)을 실시한 

결과〈표 2〉와 같이 나타났다. 성별은 여성이 161
명(53.7%)으로 남성 139명(46.3%)보다 빈도가 높

은 것으로 나타났으며, 연령은 30대가 114명(38.0%)
으로 가장 많았으며, 다음으로는 40대가 87명(29.0%), 
20대 57명(19.0%), 50대 이상이 39명(13.0%), 10
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<표 1> 설문지 구성

구분 항목명 근거자료

Seafood
buffet
restaurant
선택 속성

후식 다양, 초밥 다양, 생선회 다양, 샐러드 다양, 주차장 시설, 위치, 부대시설,
신선한 해산물, 맛, 신선도, 건강․영양, 청결, 본인의 식습관, 직원의 권유, 그
날의 기분, 가격, 고가의 해산물, 광고 효과, 메뉴 지명도, 요리의 이름

김상태(2007)
오순균(2007)

고객 만족
맛에 대한 만족, 메뉴의 다양성에 대한 만족, 전체적 서비스에 대한 만족,
사전 기대에 대한 만족, 전체적 분위기 만족, 전체적 만족

이광옥(2006)
김학재(2007)

재방문 의도 재방문, 우선적으로 선택, 추천
박대섭(2007)
김학재(2007)

인구통계적 

특성
성별, 연령, 최종 학력, 종교, 결혼 여부, 직업, 수입 -

<표 2> 일반적 인구통계학적 특성

구분 빈도 %

성별
남성 139 46.3

여성 161 53.7

연령

10대 이하 3 1.0

20대 57 19.0

30대 114 38.0

40대 87 29.0

50대 이상 39 13.0

최종 

학력

고졸 이하 15 5.0

대학 재학 21 7.0

전문대 졸 108 36.0

대졸 129 43.0

대학원 재학 이상 27 9.0

결혼 

여부

기혼 173 57.7

미혼 127 42.3

직업

사무관리직 81 27.0

생산 및 노무직 24 8.0

전문기술직 60 20.0

영업직 및 판매직 63 21.0

주부 18 6.0

학생 21 7.0

자영업 33 11.0

년 

소득

1천만원 미만 27 9.0

1천만원～2천만원 미만 57 19.0

2천만원～3천만원 미만 117 39.0

3천만원～4천만원 미만 57 19.0

4천만원 이상 42 14.0

대가 3명(1.0%)의 순으로 나타났다. 최종 학력은 대

졸이 129명(43.0%)으로 가장 많았으며, 다음으로

는 전문대 졸이 108명(36.0%), 대학원 재학 이상이 
27명(9.0%), 대학 재학이 21명(7.0%), 고졸 이하

가 15명(5.0%)의 순으로 나타났다. 종교는 기독교 

111명(37.0%), 불교 102명(34.0%)으로 비슷한 수

준으로 나타났으며, 다음으로는 무교가 63명(21.0%), 
천주교가 24명(8.0%)의 순으로 나타났다. 

결혼 여부는 기혼이 173명(57.7%)이며, 미혼은 

127명(42.3%)으로 나타났다. 직업으로는 사무관리

직이 81명(27.0%)으로 가장 많았으며, 다음으로는 
영업직 및 판매직이 63명(21.0%), 전문기술직이 

60명(20.0%), 자영업이 33명(11.0%), 생산 및 노

무직이 24명(8.0%), 학생이 21명(7.0%), 주부가 18
명(6.0%)의 순으로 나타났다. 연 수입으로는 2천
만원～3천만원 미만이 117명(39.0%)으로 가장 많

았으며, 다음으로는 1천만원～2천만원 미만과 3천
만원～4천만원 미만이 각각 57명(19.0%), 4천만원 

이상이 42명(14.0%), 1천만원 미만이 27명(9.0%)
으로 나타났다. 

2. 신뢰성 및 타당성 검증

본 연구에서는 측정 변수들의 신뢰성을 검증

하기 위하여 내적 일관성을 측정하는 방법인 크

론바하의 알파계수(Cronbach's α)를 측정하였으

며, 채서일(2000)은 집단 수준의 경우 알파계수

가 0.6이상이고 개인 수준인 경우 0.9 이상이 되
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면 신뢰도가 높다고 하였다. 그러므로 통상적으

로 측정척도에 대하여 0.6 이상의 값이 나오면 신

뢰도가 우수하다고 판단한다. 
Seafood buffet restaurant의 선택 속성 측정 항

목에 대한 신뢰성과 타당성을 확인하기 위하여 

신뢰도분석과 요인분석을 실시한 결과〈표 3〉과 

같이 고유 값(Eigen value)이 1 이상인 최종 요인

은 6개가 추출되어 각 요인을 구성하는 문항들의 

중심 개념을 바탕으로 메뉴 다양성, 환경, 메뉴 

품질, 메뉴 선택, 가격, 광고 등으로 요인명을 부

여하였다. 그리고 요인분석에 의하여 추출된 6개 

요인 내의 측정 항목에 대한 신뢰도를 분석한 결

과, 요인 구성에는 문제가 되지 않는 것으로 평가

할 수 있다. 따라서 seafood buffet restaurant의 선

택 속성의 측정 항목 구성은 연구에 대한 신뢰성

과 타당성을 지니는 것으로 나타났다.

<표 3> Seafood buffet restaurant의 선택 속성 측정 항목에 대한 신뢰성 검증결과

요인명

(Cronbach's α)
측정 항목

요인

1
요인

2
요인

3
요인

4
요인

5
요인

6
Eigen 
value

분산%
(누적)

메뉴

다양성

(.640)

후식 다양 .878

4.702
23.510

(23.510)
초밥 다양 .813

생선회 다양 .788

샐러드 다양 .669

환경

(.992)

주차장 시설 .907

3.067
15.333

(38.843)
위치 .895

부대시설 .744

메뉴

품질

(.801)

신선한 해산물 .709

2.018
10.088

(48.931)

맛 .686

신선도 .670

건강․영양

청결

.643

.430

메뉴

선택

(.714)

본인의 식습관 .878

1.926
 9.630

(58.561)
직원의 권유 .866

그날의 기분 .599

가격

(.862)
가격 .977

1.396
 6.981

(65.541)고가의 해산물 .974

광고

(.831)

광고 효과 .823
1.271

 6.353
(71.894)메뉴 지명도

요리의 이름

.812

.484

고객 만족 및 재방문 의도 측정 항목에 대한 

신뢰성과 타당성을 확인하기 위하여 신뢰도분석

과 요인분석을 실시한 결과,〈표 4〉와 같이 고유 

값(Eigen value)이 1 이상인 최종 요인은 각각 1개
씩 추출되었으며, 추출된 각 요인 내의 측정 항목

에 대한 신뢰도를 분석한 결과 요인 구성에는 문

제가 되지 않는 것으로 평가할 수 있다. 따라서 고

객 만족 및 재방문 의도의 측정 항목 구성은 연구

에 대한 신뢰성과 타당성을 지니는 것으로 나타

났다.

3. 가설의 검증

1) Seafood Buffet Restaurant 선택 속

성이 고객 만족에 미치는 영향(가설 1의 검증)

다중회귀분석 결과,〈표 5〉와 같이 회귀모형의 



한국조리학회지 제 14권 제 3호(2008)104

<표 4> 고객 만족 및 재방문 의도 측정 항목에 대한 신뢰성 검증결과

요인명

(Cronbach's α)
측정 항목 고객 만족 재방문 의도 Eigen value 분산%

고객 만족

(.943)

맛 만족

다양성 만족

서비스 만족

기대 만족

분위기 만족

전체적 만족

.922

.907

.891

.883

.854

.840

4.682 78.038

재방문 의도

(.911)

재방문

우선적으로 선택

추천

.939

.924

.902
2.549 84.966

<표 5> Seafood buffet restaurant 선택 속성이 고객 만족에 미치는 영향 분석

종속변수 독립변수 표준화계수 표준오차 t값 유의도

고객 만족

메뉴 다양성 .244 .055 4.405 .000**

환경 .052 .055  .940 .348

메뉴 품질 .155 .055 2.807 .005**

메뉴 선택 .052 .055  .950 .343

가격 .061 .055 1.096 .274

광고 .110 .055 1.990 .048*

R2=.205    수정 R2=.186    F=9.705    p=.000**

** p<0.01, * p<0.05.

설명력은 18.6%이고, 회귀식은 통계적으로 유의한 
것으로 분석되었다(F=9.705). Seafood buffet res-
taurant의 선택 속성 요인의 각 독립변수별로 살펴

보면 메뉴 다양성 요인(β=.244, p<.01), 메뉴 품질 

요인(β=.155, p<.01), 광고 요인(β=.110, p<.05)이 
고객 만족에 유의한 정(+)의 영향을 미치는 것으

로 나타났다. 
Seafood buffet restaurant의 다양한 메뉴와 신

선한 품질은 대중매체를 이용하여 고객들에게 충

분한 광고가 고객 만족에 영향을 미치는 것으로 

나타나, 무엇보다 신선하고 다양한 해산물 위주

의 메뉴가 중요함을 알 수 있다. 한편, 레스토랑의 

환경과 가격, 메뉴 선택 요인은 고객 만족에 영향

을 미치지 않는 것으로 나타났는데 우선, 메뉴 선

택 요인은 뷔페 레스토랑의 특성상 메뉴를 선택

하는 요인이 많지 않기 때문에 기각된 것으로 사

료되며, 오늘날 소비자들은 환경이나 가격을 중

요시 여기기 보다는 실제적인 다양한 메뉴와 신

선하고 맛있는 음식의 품질을 더욱 중요시 여기

는 소비 트랜드로 인하여 기각된 것으로 사료되

므로 확실한 품질과 메뉴의 중요성이 더욱 부각

됨을 알 수 있다. 

2) Seafood Buffet Restaurant 선택 속

성이 재방문 의도에 미치는 영향(가설 2의 검

증)

다중회귀분석 결과,〈표 6〉과 같이 회귀모형의 

설명력은 12.7%이고, 회귀식은 통계적으로 유의

한 것으로 분석되었다(F=8.273). Seafood buffet 
restaurant의 선택 속성 요인의 각 독립변수별로 

살펴보면 메뉴 다양성 요인(β=.302, p<.01), 메뉴 

품질 요인(β=.206, p<.01)이 재방문 의도에 유의

한 정(+)의 영향을 미치는 것으로 나타났다. 
고객 만족과 마찬가지로 재방문 의도에도 영
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<표 6> Seafood buffet restaurant 선택 속성이 재방문 의도에 미치는 영향 분석

종속변수 독립변수 표준화계수 표준오차 t값 유의도

재방문 

의도

메뉴 다양성 .302 .054 5.593 .000**

환경 .015 .054  .283 .777

메뉴 품질 .206 .054 3.814 .000**

메뉴 선택 .071 .054 1.315 .189

가격 .076 .054 1.403 .162

광고 .010 .054  .184 .854

R2=.145    수정 R2=.127    F=8.273    p=.000**

** p<0.01, * p<0.05.

향을 미치는 선택 속성은 해산물 뷔페의 신선하

고 다양한 메뉴와 품질로 나타나 해산물의 특성

을 살린 신선한 다양한 메뉴가 가장 중요하다고 

할 수 있으며, 이로 인한 고객 만족과 향후 재방문 

의도를 극대화 시켜야 할 것이다. 환경 및 메뉴 선

택 요인, 가격, 광고 요인이 기각된 것은 고객 만족

에 미치는 영향과 마찬가지로 이용 고객들은 해

산물의 품질과 메뉴를 우선적으로 고려하며 나머

지 요인은 seafood buffet restaurant을 이용하는데 

영향을 미치지 않는 것을 알 수 있다. 

3) 고객 만족이 재방문 의도에 미치는 영향 

(가설 3의 검증)

다중회귀분석 결과,〈표 7〉과 같이 회귀모형의 

설명력은 70.0%이고, 회귀식은 통계적으로 유의

한 것으로 분석되었다(F=700.222). 고객 만족 요

인(β=.838, p<.01)은 재방문 의도에 유의한 정(+)
의 영향을 미치는 것으로 나타났다.

4. 가설의 채택 여부

본 연구의 목적을 달성하기 위하여 설정된 연

구가설의 분석을 위하여 영향관계를 검증한 결과 

<표 7> 고객 만족이 재방문 의도에 미치는 영향 분석

종속변수 독립변수 β 표준오차 t값 유의도

재방문 의도
고객 만족 .838 .032 26.462 .000**

R2=.701    수정 R2=.700    F=700.222    p=.000**

** p<0.01, * p<0.05.

분석에 따른 가설 검증 채택 여부는〈표 8〉과 같

다.

Ⅴ. 요약 및 결론

경제 발전과 국민들의 생활 수준의 향상 그리

고 주5일 근무 환경으로 인한 여가 시간의 증가

와 더불어서 건강에 대한 관심이 날로 커가는 시

점에서 해산물의 영양적 가치와 해산물의 소비는 

날로 증가하는 추세이다. 이 같은 seafood buffet 
restaurant의 규모가 점차 대형화로 가는 추세에 

경영자는 고객들의 선택 속성을 잘 파악하여 고

객들에게 질 높은 서비스와 신선한 해산물을 공

급함으로써 고객 만족에 크게 기여하도록 하고 또

한 seafood buffet restaurant의 활성화가 국민관심

을 가졌으면 한다.
본 연구는 부산 지역의 seafood buffet restaurant

을 중심으로 소비자의 선택 요인과 이를 소비한 

소비자의 만족도, 재방문 의도 등의 상호 영향을 

분석하여 해산물 뷔페 레스토랑의 소비를 활성화 

시키고 외식산업 발전에 기여하고자 하였다.
본 연구의 결과 seafood buffet restaurant의 선
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<표 8> 가설의 채택 여부

가설내용 채택 여부

가설 1. Seafood buffet restaurant의 선택 속성은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-1. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 메뉴 다양성 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 

미칠 것이다.
가설 1-2. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 환경 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것이

다.
가설 1-3. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 메뉴 품질 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 

것이다.
가설 1-4. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 메뉴 선택 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 

것이다.
가설 1-5. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 가격 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것이

다.
가설 1-6. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 광고 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것이

다. 

채택

기각

채택

기각

기각

채택

가설 2. Seafood buffet restaurant의 선택 속성은 재방문 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-1. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 메뉴 다양성 요인은 재방문 의도에 유의한 영향을 

미칠 것이다.
가설 2-2. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 환경 요인은 재방문 의도에 유의한 영향을 미칠 

것이다.
가설 2-3. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 메뉴 품질 요인은 재방문 의도에 유의한 영향을 

미칠 것이다.
가설 2-4. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 메뉴 선택 요인은 재방문 의도에 유의한 영향을 

미칠 것이다.
가설 2-5. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 가격 요인은 재방문 의도에 유의한 영향을 미칠 

것이다.
가설 2-6. Seafood buffet restaurant 선택 속성의 광고 요인은 재방문 의도에 유의한 영향을 미칠 

것이다.

채택

기각

채택

기각

기각

기각

가설 3. 고객 만족은 재방문 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다. 채택

택 속성이 고객 만족과 재방문 의도에 영향을 미

치며 고객 만족 또한 재방문 의도에 긍정적인 영

향을 미치는 것으로 나타났다. 본 연구의 결과를 

근거로 주요 시사점을 제시하면 다음과 같다.
첫째, seafood buffet restaurant 선택 속성 중 메

뉴 다양성 요인과 메뉴 품질 요인, 광고 요인이 

고객 만족에 유의한 정(+)의 영향을 미치는 것으

로 나타났다. 선택 속성의 메뉴 다양성 요인은 sea-
food buffet restaurant의 주 메뉴인 생선회와 초밥

의 다양성과 기타 후식과 샐러드의 다양성 요인

으로 설명할 수 있다. 메뉴 품질 요인은 신선한 

해산물의 신선도, 청결한 음식과 맛, 건강과 영양

적 가치를 고려한 요인으로 설명할 수 있으며, 광
고 요인은 각종 매스컴을 동원한 광고 효과와 해

산물 메뉴의 지명도, 요리의 적절한 이름 요인으

로 설명할 수 있다. 이러한 요인들이 고객 만족에 

영향을 미치는 것으로 나타나 무엇보다 seafood 
buffet의 특색을 대표하는 해산물 메뉴의 다양함

과 신선함이 중요하며, 오늘날의 대표적인 외식 

소비 트랜드인 건강을 고려한 웰빙 또한 중요한 

요소로 나타났으며, 각종 매체를 동원한 광고 효

과와 이에 걸맞는 메뉴의 지명도는 고객 만족도

를 극대화 시켜줄 수 있으므로 무엇보다 중요한 

요소라고 할 수 있다.
한편, 위치와 주차장 및 부대시설의 환경 요인, 

본인의 식습관 또는 그날의 기분, 직원의 권유에 

의한 메뉴 선택 요인과 가격의 요인은 고객 만족

에 영향을 미치지 않는 것으로 나타났다. 이는 다
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른 메뉴보다 상대적으로 해산물이 비싸다는 소비

자의 인식으로 인해 가격의 비싸거나 싼 정도는 

그다지 중요시 여기지 않는 것으로 생각되며, 접
근성이 편리한 위치나 주차장을 포함한 각종 부

대시설보다는 상대적으로 메뉴의 품질을 더욱 중

요시하는 소비자의 욕구를 파악할 수 있다. 또한, 
메뉴를 선택하는 요인으로 본인의 식습관이나 직

원의 권유, 그날의 기분 요소들은 일반적인 레스

토랑에서 일품 요리를 선택하는 것이 아니라 많

은 음식이 준비되어 있는 뷔페 레스토랑이라는 

특색으로 인해 만족에 영향을 미치는 않는 것으

로 분석할 수 있다. 
둘째, seafood buffet restaurant 선택 속성 중 메

뉴 다양성 요인과 메뉴 품질 요인이 재방문 의도

에 유의한 정(+)의 영향을 미치는 것으로 나타났

다. 선택 속성이 고객 만족에 미치는 영향분석의 

경우와 마찬가지로 다양한 메뉴와 이러한 메뉴의 

품질 요인이 향후 재방문하거나 주위에 추천하고

자 하는 재방문 의도에 긍정적인 영향을 미치는 

것으로 나타났다. 
이러한 결과를 살펴볼 때 seafood buffet restau-

rant의 경영자는 해산물 특색의 다양한 메뉴와 해

산물 특유의 신선함과 청결은 필수적으로 관리하

여야 할 것이며, 건강을 무엇보다 중요시 여기는 

웰빙 요소를 가장 신중히 고려하여야 할 것이다. 
이것으로 인하여 소비자들이 느끼는 만족은 향후 

재방문에도 긍정적인 영향을 미치며 주위에도 추

천하는 구전효과도 얻을 수 있을 것이다. 
본 연구는 seafood buffet restaurant의 선택 속

성이 고객 만족 및 재방문 의도에 미치는 영향을 

살펴보기 위해 연구모형 및 가설을 설정하고 이

를 검증하였으나 seafood buffet restaurant을 연구

한 선행 자료가 부족한 실정이다. 따라서 seafood 
buffet restaurant의 선택 속성을 측정하기에 적합

한 측정방법이었는지에 대한 신뢰도는 떨어진다

고 할 수 있다. 그러나 seafood buffet restaurant 선
택 속성은 고객 만족 및 재방문 의도에 정(+)의 

영향을 미치며, 고객 만족은 재방문 의도에 정(+)

의 영향을 미치는 것으로 나타나, 외식산업의 향

후 발전 방향을 제시하고 이용 고객들의 소비 트

랜드를 제시한 것에 학문적 의의를 두고 이에 따

른 이론과 실증적 분석 방법에 관한 연구가 지속

적으로 발표되길 기대를 하고, 또한 점차 seafood 
buffet restaurant 점포의 대형화와 점포의 확산으

로 인한 프랜차이즈에 관한 부분, 인테리어 부분, 
인력 관리 부분, 마케팅 부분 등 여러 분야의 후

속 연구가 필요하다고 생각한다.
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