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Abstract 

The purpose of this study is to determine the relative importance of restaurant attributes, preference in 
choosing a restaurant and to find out differences between segments. The web survey was conducted among 
400 customers(aged from 20～39 years old) who lived in Seoul and Kyunggi, Incheon Province, from the 
period of August 23 to September 4, 2009. The statistical data analyses were performed using SPSS/WIN 
12.0 for the conjoint analysis. The main results of this study were as follows : according to the analysis on the 
attributes and the levels of restaurants, the relative importance of restaurant attributes was assessed in taste 
(43.46%), price(27.62%), restaurant type(18.49%) and atmosphere(10.44%). Differences were found among 
three segments by the cluster analysis. Relative importance of restaurant attributes was assessed in price 
(45.96%), restaurant type(40.00%), taste(11.93%) and atmosphere(2.11%) in segment 1, taste(50.93%), price 
(33.37%), restaurant type(10.75%) and atmosphere(4.95%) in segment 2 and taste(56.24%), restaurant type 
(22.60%), price(14.06%) and atmosphere(7.10%) in segment 3. The results of the conjoint analysis indicated 
that customers preferred a restaurant with 'tasty food & various menu items', 'food priced 10,000～20,000 
won', 'calm atmosphere' and 'the type of family restaurant'. The customers in segment 1 preferred a restaurant 
with 'not tasty food & simple menu', 'food priced more than 20,000 won', 'calm atmosphere' and 'the type 
of fine-dining restaurant'. The customers in segments 2 preferred a restaurant with 'tasty food & various menu 
items', 'food priced less than 10,000 won', 'exciting atmosphere' and 'the type of fine-dining restaurant' and the 
customers in segments 3 preferred a restaurant with 'tasty food & various menu items', 'food priced 10,000～
20,000 won', 'calm atmosphere' and 'the type of family restaurant'. 
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Ⅰ. 서 론

최근 국내 외식기업의 시장 환경은 신규 업체

의 급속한 증가로 인해 경쟁이 더욱 치열해지고

있다. 또한 외식산업에 대한 소비자의 욕구와 요

구도 과거에 비해 매우 다양해지면서 갈수록 기

업 환경은 악화되고 있다(민계홍 2007). 오늘날

기업 환경은 빠르게 변화하고 미래에 대한 불확

실성은 커지며, 소비자의 욕구는 다양화되는 등 차

별화된 경영 전략이 요구되는 시대가 되었다(이
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창기 등 2008). 이러한 경향으로 인해 대다수 외

식기업들은 고객 만족을 위한 전사적 품질 관리, 
전략적 벤치마킹 등 고객 중심적 운영 전략을 강

화함으로써 시장 내에서 경쟁 우위를 차지하려는

노력을 계속하고 있다(권성태 2009). 
이처럼 갈수록 경쟁이 심화되는 환경에서 외

식 기업의 이윤 창출과 계속적인 성장 발전에 영

향을 주는 것은 고객이며, 이러한 외식 기업의 성

패는 고객의 선택 행동에 의해 결정된다. 기업이

생존하기 위해서는 레스토랑이 고객에게 선택될

수 있는 속성을 가져야 하는데, 고객들이 어떤 레

스토랑을 좋아하여 선택하는가 하는 문제는 언제, 
어디서, 왜 그 레스토랑을 선택하려 하는가에 달

려 있다. 레스토랑의 선택 행동은 고객이 구매하

려는 상품이나 서비스에 대한 개인적 관련 정도

에 따라 차이가 있을 것이고 소비자 특성에 따라

다양한 레스토랑 선택 행동이 이루어진다. 이러한 
소비자 선택의 다양성은 소비자가 속한 사회, 문
화에 의해 형성된 가치관, 개성 등에 기인하며, 소
비자가 인지하고 있는 레스토랑 환경 인식에 대

한 차이 및 인구 통계학적 차이에 따라 선택 행동

을 달리 하는 특징이 있다(이광옥ㆍ최희중 2007).
1980년대에는 레스토랑 선택 속성 중 음식, 서

비스, 메뉴, 장소 및 분위기, 가격, 위생, 청결 등

을 공통적인 선택 속성으로 제안하고 있으나(김
광지ㆍ박기용 2007), 1990년대 들어오면서 음식

의 양, 서비스 품질, 재미있는 분위기, 흡연석 유

무, 음식의 서비스 시간, 다양한 메뉴, 음식의 견

본 및 디스플레이 제공 여부, 메뉴, 주차의 편리

성, 주문 배달 및 포장 서비스 등 오락적 요소 및

다양한 속성을 언급하고 있다(Khan 1991). 2000
년대에는 국내 연구자들도 고객 행동에 영향을 주

는 프로모션과 관련된 쿠폰이나 제휴 카드 등 다

양한 선택 속성을 제안하고 있어 이형석(2006)은
가격, 장소(분위기, 편리한 위치, 건물의 외양), 촉
진(시간대 할인, 제휴 카드, 시식 쿠폰), 제품(맛, 
양, 영양, 다양성), 사람(직원의 신속함, 태도, 용
모) 등의 속성으로 분류하는 등 고객의 레스토랑

선택 속성은 갈수록 다양화되고 있다.
지금까지 레스토랑 선택 속성에 관해서는 호

텔 레스토랑, 패밀리 레스토랑, 패스트푸드점 등

각각의 레스토랑 유형 내에서 다양한 선택 속성

에 대한 연구는 이루어져 왔으나, 이러한 레스토

랑 유형 간에 고객의 선호에 대한 연구는 이루어

지지 않았다. 또한 대부분의 레스토랑 선택 속성

에 대한 연구는 고객의 선호도를 측정할 때 각각

의 속성을 별개로 처리하였으므로 고객이 어떻게

선호 또는 비선호의 결정을 내리는가에 대한 정

보가 부족하다(정영우ㆍ이은용 2008). 고객은 결

정을 내릴 때 각각의 속성을 개별적으로 처리하

지 않고 상품 속성 전체를 놓고 고려하게 되는데, 
이 때 컨조인트 분석 기법은 고객이 상호 트레이

드오프 관계에 있는 속성에 대하여 어떻게 결정

할지에 대해 알려주는 기법이므로 유용한 방법이

다(이훈영 2008).
따라서 본 연구에서는 컨조인트 분석을 사용

하여 레스토랑을 선택할 때 맛, 가격, 분위기 및

레스토랑 유형 등 속성의 상대적 중요도를 파악

하고자 하였으며, 각 세분 시장별로 레스토랑 선

택시 중요하게 생각하는 속성, 선호하는 레스토랑 
등을 파악하여 세분 시장별 레스토랑 마케팅 믹

스를 개발하기 위한 기초 자료로 제시하고자 하

였다.

Ⅱ. 이론적 배경

1. 레스토랑 선택 속성

고객이 레스토랑을 선택할 때 고려하는 속성은

어떠한 한 가지 요인에 의한 것이 아니라 매우 다

양한 요인에 의해 결정된다(정영우․이은용 2008). 
선택 속성이라 함은 선택에 미치는 영향 요인이라

할 수 있으며, 집단별로 서로 다른 선택의 결과를

요인으로 도출한 것을 의미한다(Zikmund 1997).
레스토랑 선택 속성에 대한 선행 연구는 1980

년대부터 활발하게 이루어졌다. 국외에서는 레스

토랑의 선택 속성에 관한 연구(Homburg et al. 2005), 
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소비자 만족과 재방문에 영향을 미치는 레스토랑

선택 속성에 대해 연구(Tsiros et al. 2004; Kivela 
et al. 2000), 레스토랑 선택 속성에 영향을 주는

요인과 소비자 평가에 대한 연구(Frank 2005), 레
스토랑 유형별 레스토랑 선택 속성 비교 연구(Mac-
Laurin & MacLaurin 2000), 한국과 필리핀 대학

생의 레스토랑 선택 속성의 차이에 대한 연구(Baek 
et al. 2006) 등 소비자의 레스토랑 선택 속성에

대한 연구 등이 이루어져 왔다.
한편, 국내 연구로는 패스트푸드 및 패밀리 레스

토랑 선택 속성에 관한 연구(이광옥․최희중 2007; 
이형석 2006) 호텔 레스토랑 및 식음료 업장 선

택 속성에 관한 연구(조민호․정미란 2007; 이정

실 2006; 최승용 2005; 신형섭 2001), 일식 레스

토랑 선택 속성 연구(윤태환 2005; 윤태환 등 2004), 
퓨전 레스토랑 선택 속성에 관한 연구(이창기․

권영린 2001), 한국과 외국의 레스토랑 선택 속성

의 차이 분석(정광현등 2007; 이왕국 등 2005; 정
갑엽 2003), 노년 소비자의 레스토랑 선택 속성

(홍완수․유혜경 2008; 유혜경 등 2007), 외식 동

기 및 준거 집단에 따른 선택 속성의 차이 분석

(전진화 등 2007; 김홍범․허창 1998), 가족 생활

주기별 레스토랑 선택 속성(채신석 등 2005), 식
생활 라이프스타일 유형에 다른 레스토랑 선택

속성(김미정 등 2007) 등이 진행되었다.
연구 결과를 종합해 보면, 1980년대에는 패스

트푸드, 패밀리 레스토랑 등 업종및 업태를 불문

하고 음식, 서비스, 메뉴, 장소 및 분위기, 가격, 
위생, 청결 등을 공통적인 선택 속성으로 제안하

고 있다. 즉, 1980년대 레스토랑 선택 속성은 대부

분 레스토랑의 가장 기본적 요소들만 요구하는 것

으로 나타났는데, 이는 1980년대 경제 상황과 연

관이 있는 것으로 보인다(김광지ㆍ박기용 2007). 
1990년대 들어오면서 경제적 여유와 함께 오락

적 요소와 더불어 다양한 속성들을 제안하고 있

는데, 음식의 양, 서비스 품질, 재미있는 분위기, 
흡연석 유무, 음식의 서비스 시간, 다양한 메뉴, 
음식의 견본 및 디스플레이 제공 여부, 메뉴, 주

차의 편리성, 주문 배달 및 포장 서비스 등을 언

급하고 있다(Khan 1991). 2000년대에는 국내 연

구자들도 고객 행동에 영향을 주는 프로모션(pro-
motion)과 관련된 쿠폰이나 제휴 카드 등 다양한

선택 속성을 제안하고 있어 가격, 장소(분위기, 
편리한 위치, 건물의 외양), 촉진(시간대 할인, 제
휴 카드, 시식 쿠폰), 제품(맛, 양, 영양, 다양성), 
사람(직원의 신속함, 태도, 용모) 등의 속성으로

분류(이형석 2006)하고 있다. 

2. 컨조인트 분석

소비자들이 상품을 선택할 때 개별 상품의 속성 
수준에 대하여 어느 정도 가치가 있다고 평가하

는가, 즉상품에 대한 소비자의효용을 파악해낼

수 있다면 그 정보는 신상품을 개발하거나 마케

팅 전략을 수립하는데 매우 유용하게 활용될 수

있다. 따라서 상품과 상품이 가지고 있는 속성에 대

한 소비자의 효용을 측정하는 것은 매우 중요한

마케팅 문제로 인식되어 왔다. 
소비자는 상품을 선택하기 위한 의사 결정시

하나의 속성 수준을 선택하기 위해서는 다른 한

쪽의 속성을 포기해야 하는 트레이드-오프(trade- 
offs) 과정을 거치게 된다. 컨조인트 분석(conjoint 
analysis)은 마케팅 분야에서 많이 사용되는 기법

으로 ‘Conjoint’는 ‘consider+jointly’의 합성어로

써 상품의 다양한 속성을 동시에 고려하여 속성

별 상대적 중요도를 파악하는 방법이다. 컨조인

트 분석이 일반적인 속성의 중요도 평가와 다른

점은 개별 속성을 독립적으로 판단하여 그 중요

도에 따라 효용을 부과하는 것이 아니라, 고려하

는 여러 속성 값들로 표현된 가상적이거나 실제

존재하는 상품들을 그 선호하는 순서에 따라 선

택하게 함으로써, 상품이 가지고 있는 여러 가지

속성들을 함께고려하여평가하도록 한다는 점이

다(이훈영 2008). 컨조인트 분석은 제품의 속성

(attribute) 수준에 대한 상대적인 중요도(relative 
importance)를 파악하고, 각 속성 수준의 선호도

를 나타내는 부분 가치(utility)를 계산하여 제품에
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대한 평가와 더불어 신제품 개발에 도움을 줄수

있는 분석 기법으로 신제품 개발 및 시장 점유율

에 대한 예측, 시장 세분화, 가격 등에 관련된 문

제에서많이활용되는 기법이다(이군희 2008). 컨
조인트 분석에서는응답자들에게 여러 속성 수준

들의 결합으로 구성되는 제품 대안들을 제시하고

응답자들은 각 대안에 대한 그들의 선호 정도를

답한다(이학식ㆍ임지훈 2008). 
컨조인트 분석에서 연구 대상이 되는 제품이나 

서비스를 프로파일(profile)이라고 부른다. 프로

파일은 다양한 속성(attribute)에 대하여 한 가지

수준(level)을 가진 조합으로 이루어져 있다. 컨조

인트 분석에서 중요한 첫 번째 단계는 속성(attri-
bute)과 수준(level)을 결정하는 것이다. 속성은

제품이나 서비스의 중요한 특성을 나타내는 것으

로 소비자의 선택에 영향을 미치는독립변수로서

묘사와 평가를 위해 사용된 대상의 특성을 규정

한 것이다. 수준은 속성의 중요한 특성에 대한 구

체적인 값을 나타내는 것으로 속성 변수가 취하

는 값이다(안성식 등 2005; 이군희 2008). 
컨조인트 분석의목적은 소비자가 선호하는 정

도를 속성 수준별로 파악하여 최적의 프로파일을

알아내고 시장에서 경쟁하는타사 제품과의 상대

적 위치를 파악하는 것이라고 말할 수 있기 때문

에 프로파일은 자사 제품과 타사 제품 또는 신제

품을 비교하기 위하여 대응되는 제품의 특성을 모

아 놓은 형태가 된다(이군희 2008). 
국외에서 이루어진 컨조인트 분석 연구 중 외

식 분야 연구로는 고급 레스토랑에 대한 고객 선

호 및 선택 속성(Njite et al. 2008), 청소년의 메

뉴 선택(Lee & Cranage 2007) 등이 이루어졌다. 
식품에 관한 연구에는 기능성 식품에 대한 소비

자 평가(Hailu et al. 2009), 농후 요거트 구매 의

도(Haddad et al. 2007), 유제품 체인의 식품 위생

향상(Valeeva et al. 2005), 발효유 제품에 대한 연

구(Saba & Rosati 2002), 고부가 가치 어류 제품

에 대한 고객 선호도 조사(Boughanmi et al. 2007), 
영국의냉장 및냉동 연어 제품 선택 속성(Ander-

son et al. 1993), 쇠고기 제품에 대한 소비자 태도

에 영향 주는 요인(Mennecke et al. 2007), 대만의

유전자 변형 콩으로 만든 두부에 대한 고객 반응

연구(Jan et al. 2007), 아스파라거스 선호 속성

(Behe 2006) 등이 있다. Njite et al.(2008)이 고급

레스토랑에 대한 선호 및 선택 속성에 대해 조사

한 결과, 고객과의 관계가 가장 중요한 속성으로

나타났으며, 종업원의능력, 편리성, 분위기, 가격

순서로 나타났다. 특히 이 연구에서는 음식과 관

련된 속성은 제외하고, 그 이외 속성에 대해서만

연구함으로써 고급 레스토랑에서 음식 이외에 중

점적으로 관리해야 할 부분에 대해 제시하였다. 
Lee & Cranage(2007)의 연구 결과에서는 청소년

이 메뉴를 선택할 때 가장 중요하게 여기는 속성

으로 맛이 나타났으며, 그 다음으로 가격, 영양, 
외관 순으로 나타났다. 기능성 식품에 대한 소비

자 평가에서는 식품의 전달 형태가 가장 중요하

게 나타났으며, 기능성 표현, 월별 비용, 기능성

표현의 출처 순으로 중요도가 나타났다(Hailu et 
al. 2009).

컨조인트와 관련된 국내 연구 중 레스토랑과

관련된 연구에는 푸드 코트 선택 속성(정영우ㆍ

이은용 2008), 아침외식산업 시장의 한식 업소 컨

셉 개발(김광지ㆍ박기용 2007), 관광객 선호도에

미치는 음식 서비스 영향평가(이재곤 2007), 관광

객 음식점 속성 수준 평가(강종헌ㆍ정항진, 2007), 
외국인의 호텔 레스토랑 선택 속성(이왕국 등 2005), 
패밀리 레스토랑 성공 요인 연구(안성식 등 2005), 
전남 동부권 패밀리 레스토랑에 대한 대학생 선

호도 평가(강종헌 2003) 등이 있다. 그 외에도 상

품 개발, 급식 관련 연구 분야에서는 HMR 상품

개발(전혜미ㆍ이수범 2009), 노인의료전문 병원

급식서비스 선호도 연구(윤혜려ㆍ조미숙 2009), 학
교 아침급식 운영 속성 및 중요도 분석(이필순등

2007), 대학급식소운영 연구(김광지ㆍ박기용 2006), 
한국 전통음식 관광 상품 선택 속성 연구(신서영

등 2004; 양일선 등 2004), 피자 브랜드 선택 속

성 분석(채인숙 2002), 대학급식소 운영 전략 연
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구(양일선 등 2000) 등의 연구가 진행되었다.
고객들은 푸드 코트를 선택할 때 가장 중요한

속성으로 가격을 선택하였으며, 그 다음으로 메

뉴 소요 시간, 접근 시간, 업체 수의 순서로 중요

도를 평가하였다(정영우ㆍ이은용 2008). 아침 식

사를 위해 한식업소를 선택할 때의 선택 속성은

메뉴, 가격, 입지, 매장 규모, 서비스순으로 나타

났으며, 메뉴는 국밥류, 가격은 저렴한 가격, 입
지는 주택가, 매장 규모는 21～30평, 서비스는테

이블 서비스를 가장 선호하는 것으로 나타났다

(김광지ㆍ박기용 2007). 관광객들은 음식 서비스

중 음식 유형을 가장 중요한 요인으로 평가하였

으며, 그 다음으로 가격, 위치, 서비스 품질, 음식

품질 순으로 중요도를 평가하였다(이재곤 2007). 
음식점에 대한 관광객 선택 속성 중에는 원산지

표기가 가장 중요한 것으로 나타났으며, 그 다음

으로 음식 유형, 서비스 보장, 가격 순으로 나타

났다(강종헌ㆍ정항진, 2007). 한편, 외국인들을 대

상으로 호텔 레스토랑 선택 속성의 중요도를 파

악한 연구에서는 레스토랑의 형태, 메뉴의 형태, 
서비스의 중요성 순으로 나타났으며, 레스토랑의

형태는 table service보다는 counter service를 선

호하고, 메뉴의 형태는 general menu보다 specialty 
menu를 선호하는 것으로 나타났으며, 서비스의

중요성에서는 friendly service skill을 가장 중요

하게 여기는 것으로 나타났다(이왕국 등 2005). 
패밀리 레스토랑 선택 속성의 중요성은 1인 식사

비용이 가장 높게 나타났고, 지리적 위치, 방문

이유, 업종 규모, 분위기, 업종 등의 순서로 나타

났다. 1인 식사비용은 싸면 쌀수록 선호하는 것

으로 나타났고, 지리적 위치는 주거지역, 사무실

밀집 지역, 상업 지역 순으로 나타났으며, 방문

이유는 맛이 좋아서, 메뉴가 다양해서, 분위기가

좋기 때문에 순으로 나타났다. 업종 규모는 크면

클수록 선호하였으며, 분위기는밝고 경쾌함보다

는 편안하고 아늑한 분위기를 선호하였고, 업종
은 양식보다는 한식을 더 선호하는 것으로 나타

났다(안성식 등 2005). 전남 동부권 패밀리 레스

토랑에 대한 대학생 선호도 평가에서는 음식 유

형이 가장 중요한 선택 속성으로 나타났고, 가격, 
메뉴 다양성, 음식 품질, 서비스 품질 순으로 나

타났다(강종헌 2003).

Ⅲ. 연구내용 및 방법

1. 조사 대상 및 기간

본 연구의 조사 대상은 레스토랑의 주요 고객

층인 서울및 경인 지역 20～30대를 대상으로 하

였다. 개발된설문지는 식품영양학과 학생들을 대

상으로 2009년 8월 1일부터 15일까지예비조사를

실시하여 구성 방법과 개념의 표현 방식을 일부

수정하여 사용하였다. 본 조사는예비조사를 통해

검증된설문지를 사용하였으며, 웹서베이 업체(엠
브레인)를 통하여 2009년 8월 23일부터 2009년 9
월 4일까지 웹서베이로 실시하였다. 설문지 825
부를 배포하고 총 400부를 회수하여 통계 분석

자료로 이용하였다(회수율: 48.5%).

2. 조사 내용 및 방법

본 연구는 내용 분석, 심층 면접, 델파이 기법

조사를 통해 레스토랑 선택 속성을 뽑고 이것을

1차 설문조사로 거르고 전문가의 의견을 수렴하

여 문항을 수정한후 속성과 수준을 도출하여 컨

조인트 분석을 실시하였다. 레스토랑 선택 속성

과 관련하여 맛, 가격, 분위기, 레스토랑 유형의

4가지 속성을 추출하여〈Table 1〉에 나타내었다. 
내용 분석 결과, 추출된 4가지 속성에 대한 중요

도와 각 속성의 수준을 도출하기 위해 심층 면접

과 델파이 기법(delphi technique)을 이용한 조사

를 실시하였다. 심층 면접은 패밀리 레스토랑 매

니저 2명, 패스트푸드점 점장 2명, 호텔 레스토랑

쉐프 2명을 대상으로 실시하였으며, 패밀리 레스

토랑 매니저 4명및 관련 학과 교수 6명을 대상으

로 델파이기법을 진행하였다.
레스토랑 선택 속성 및 수준을 이용하여 레스

토랑 운영 모델의 선호도를 분석하고자 SPSS Win 
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<Table 1> Attributes to choose a restaurant and 
their levels used in the conjoint design

Attribute Level

Taste
Tasty food & various menu items

Not tasty food & simple menu

Price

>10,000 won

10,000～20,000 won

<20,000 won

Atmosphere
Exciting(high-stimulus)

Calm(low-stimulus)

Restaurant 
type

Fine-dining restaurant

Family restaurant

Fastfood restaurant

12.0을 사용하여 컨조인트 디자인(conjoint design)
을 실시하였다. 본 연구에서 이용된 레스토랑 선

택 속성 및 수준은 맛(메뉴가 다양하고 음식이 맛

있음, 메뉴가 단순하고 음식이 맛없음), 1인당 식

비(10,000원 이하, 10,000～20,000원 이하, 20,000
원 이상), 분위기(동적이고활기차다, 조용하고 차

분하다), 레스토랑 유형(고급 레스토랑, 패밀리 레

스토랑, 패스트푸드점)으로 4가지 속성에 대해 각

각 2가지, 3가지, 2가지, 3가지의 속성 수준을 가

지고 있다. 
모든속성 수준에 대한 정보를담을 수 있는 완

전 프로파일접근법(full-profile approach)을 할 경

우, 네 가지 속성 수준의 결합을 통해 가능한 조

합의 수는 36(2×3×2×3)개이다. 이 경우응답자는

36개 레스토랑 프로파일에 대해 선호 순위를 결

정해야 하는데, 이는현실적으로 불가능하므로 부

분 요인설계(fractional factorial design)를 이용하

여 9개의 레스토랑 운영 모델 프로파일(profile)을
얻었다. 부분 요인 설계는 관찰해야할 프로파일

의 수를 줄이면서 그로부터 발생하는 정보의 손

실을 최소화하는 방법이다.

3. 분석방법

본 연구의 통계 분석은 SPSS Win(12.0)을 사

용하여, 컨조인트 분석(conjoint analysis)을 수행

하였다. 빈도 분석(frequency test), 기술통계 분석

(descriptive analysis)을 실시하고군집분석(K-means 
cluster analysis)을 통해 구분한 세분집단간의 통

계적 차이를 검증하기 위해 카이스퀘어 분석(chi- 
square analysis), 일원배치분산분석(one-way ANOVA) 
등을 실시하였다.

Ⅳ. 분석결과 및 고찰

1. 조사 대상자의 일반적 사항

조사 대상자의 일반 사항은〈Table 2〉와 같다. 
전체 응답자 400명 중 남성이 200명(50.0%), 여
성이 200명(50.0%)이었으며, 미혼 246명(61.5%), 
기혼 154명(38.5%)이었다. 연령은 30～34세 118
명(29.5%), 25～29세 115명(28.8%), 20～24세 85
명(21.2%), 35～39세 82명(20.5%)이었다. 직업은

회사원 133명(33.3%), 학생 86명(21.5%), 전문직

65명(16.3%), 주부 48명(12.0%), 기술․판매직 24명
(6.0%), 자영업 15명(3.8%), 서비스직 13명(3.3%), 
기타 16명(4.0%)으로 나타났다. 학력의 경우, 대졸 
227명(56.8%), 대학 재학 90명(22.5%), 고졸 이하

63명(15.8%), 대학원졸업 이상 20명(5.0%)이었다. 
가구당총수입은 200～300만원미만이 110명(27.5%)
으로 가장 많았으며, 300～400만원 미만이 78명
(19.5%), 500만원 이상 69명(17.3%), 400～500만원 
미만이 68명(17.0%), 100～200만원 미만이 64명
(16.0%), 100만원 미만 11명(2.8%)으로 조사되었

다.
본 연구에서는 컨조인트 분석에서 도출된 부

분가치를 세분화 변수로활용하여 시장을 세분하

는 사후적 세분화(ex-post segmentation)를 실시하

였으며, 이를 토대로 세분 시장의 특성을 파악해

보았다. 본 연구에서는 군집분석(cluster analysis) 
중에서 비계층적군집분석 방법의 하나인 K-means 
군집분석을 실시하였다. 이러한 방법으로군집분

석을 실시할 때, 도출된 부분 가치값을 그대로 이

용하게 되면 각 값의 편차가 군집분석의 결과에

그대로반영되므로 부분가치값을표준화하여군
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<Table 2> Demographic variables of the respondents

Variable Preference

Total
(n=200,  
100.0%)

N(%)

Cluster 1
(n=30,  
7.5%)
N(%)

Cluster 2
(n=248, 
62.0%)
N(%)

Cluster 3
(n=122, 
30.5%)
N(%)

χ2-value
(p-value)

Gender
Male 200(50.0) 24(80.0) 118(47.6) 58(47.5) 11.676

(0.003)Female 200(50.0) 6(20.0) 130(52.4) 64(52.5)

Marital 
status

Unmarried(single) 246(61.5) 16(53.3) 168(67.7) 62(50.8) 10.803
(0.005)Married 154(38.5) 14(46.7) 80(32.3) 60(49.2)

Age
(years)

20～24 85(21.2) 4(13.3) 63(25.4) 18(14.8)

12.074
(0.060)

25～29 115(28.8) 8(26.7) 73(29.4) 34(27.9)

30～34 118(29.5) 14(46.7) 65(26.2) 39(32.0)

35～39 82(20.5) 4(13.3) 47(19.0) 31(25.4)

Occupation

Student 86(21.5) 4(13.3) 65(26.2) 17(13.9)

24.227
(0.043)

Office worker 133(33.3) 14(46.7) 75(30.2) 44(36.1)

Self-employed 15( 3.8) 0( 0.0) 11( 4.4) 4( 3.3)

Technician/sales 24( 6.0) 3(10.0) 17( 6.9) 4( 3.3)

Professional 65(16.3) 5(16.7) 31(12.5) 29(23.8)

Services 13( 3.3) 1( 3.3) 9( 8.1) 3( 4.0)

Housewife 48(12.0) 1( 3.3) 29(11.7) 18(14.8)

Others 16( 4.0) 2( 6.7) 11( 4.4) 3( 2.5)

Level of 
education

<High school graduate 63(15.8) 3(10.0) 42(16.9) 18(14.8)

10.229
(0.017)

University/college student 90(22.5) 5(16.7) 67(27.0) 18(14.8)

University graduate 227(56.8) 19(63.3) 129(52.0) 79(64.8)

Graduate school graduate or above 20( 5.0) 3(10.0) 10( 4.0) 7( 5.6)

Monthly 
income
(won)

<1,000,000 11( 2.8) 0( 0.0) 10( 4.0) 1(0.8)

20.537
(0.025)

1,000,000～2,000,000 64(16.0) 6(20.0) 41(16.5) 17(13.9)

2,000,000～3,000,000 110(27.5) 13(43.3) 73(29.4) 24(19.7)

3,000,000～4,000,000 78(19.5) 2( 6.7) 51(20.6) 25(20.5)

4,000,000～5,000,000 68(17.0) 3(10.0) 39(15.7) 26(21.3)

>5,000,000 69(17.3) 6(20.0) 34(13.7) 29(23.8)

집분석을 실시하였다. 
세분 집단별 인구 통계학적 특성을 살펴본 결

과, 세분집단 1의 경우 여성보다 남성이 많았고, 
미혼과 기혼은 비슷한 수준으로 나타났고, 직업은

회사원이 가장 많았다. 교육 수준은 대졸이 가장

많았으며, 월수입은 200～300만원 사이가 가장 많
고, 500만원 이상도 높은 수준으로 나타났다. 세
분집단 1은 소득 수준이 높은 남성 회사원이 많

은 것으로 나타났다. 세분집단 2의 경우 남녀 비

율이 비슷하게 나타났고 미혼이 많았으며, 직업

은 회사원, 학생 등이 많았다. 교육 수준은 대졸

과 대학 재학생이많았으며, 월수입은 200～300만
원, 300～400만원이 많은 것으로 나타났다. 세분

집단 2는 다른 집단에 비해 대학 재학생이 많은

것으로 나타났다. 세분집단 3은남녀비율이 비슷

했고 미혼과 기혼도 비슷한 수준으로 나타났으며, 
직업은 회사원과 전문직 종사자가 높게 나타났

다. 교육 수준은 대졸이 가장높게 나타났으며, 월
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수입은 500만원 이상이 가장많았고 400～500만원, 
300～400만원, 200～300만원 등이 비슷한 수준으

로 높게 나타났다. 세분집단 3은 소득 수준이 높

은 회사원 및 전문직 종사자가 많은 것이 특징으

로 나타났다.

2. 레스토랑 선택 속성 중요도 및 부분 가치 분석

레스토랑 속성 중에 어떠한 요인이 상대적으

로 가장 중요하게 여겨지고 있는지 파악하기 위

해 컨조인트 분석을 실시하였으며, 레스토랑 속

성의 각 수준별 부분 가치를추정하여 4가지 속성

들의 중요도를살펴보았다. 컨조인트 모형의 적합

성을 나타내는척도는 관측된 선호도와추정된 선

호도 간의 상관계수인 Pearson's R과 Kendall's tau
로 나타낼 수 있다. Pearson' R은 개별 모형의 적

합성을나타내며, 추정된모형으로부터얻은효용값

에 의한 프로필서열과응답자가 실제로답변한 프

로필 순위와의 상관관계 값으로서 이 값이 클수록

모형의 설명력이 높다는 것을 말해준다. Kendall's 
tau는검정용 프로필을 개발된 모형으로평가해서

얻은 서열과응답자가 실제로응답한 서열과의 상

관관계를 나타내는 값이다(이훈영 2009). 본 연구

결과, Pearson's R은 0.997(p<0.001), Kendall's tau는

<Table 3> Utilities and relative importance of restaurant attributes in hypothetical cases

Attribute Level

Total
(n=200, 100.0%)

Cluster 1
(n=30, 7.5%)

Cluster 2
(n=248, 62.0%)

Cluster 3
(n=122, 30.5%) F

value
p

value
Utility Imp.

(%)
Utility Imp.

(%)
Utility Imp.

(%)
Utility Imp.

(%)

Taste

Tasty food
& various menu items

1.944
43.46

0.167
11.93

2.065
50.93

2.137
56.24

254.127 0.000

Not tasty food
& simple menu

－1.944 －0.167 －2.065 －2.137 254.127 0.000

Price
(won)

> 10,000 0.516

27.62

－0.667

45.96

1.089

33.37

－0.358

14.06

258.385 0.000

10,000～20,000 0.540 0.022 0.519 0.710  12.212 0.000

< 20,000 －1.056 0.644 －1.608 －0.352 311.942 0.000

Atmosphere
Exciting(high-stimulus) －0.040

10.44
0.025

 2.11
－0.201

 4.95
0.270

 7.10
 25.751 0.000

Calm(low-stimulus) 0.040 －0.025 0.201 －0.270  25.751 0.000

Restaurant
type

Fine-dining restaurant 0.250

18.49

0.511

40.00

0.371

10.75

－0.060

22.60

 19.263 0.000

Family restaurant 0.363 0.122 0.133 0.888  56.983 0.000

Fastfood restaurant －0.613 －0.633 －0.504 －0.828   8.080 0.000

0.944(p<0.001)로 나타나 도출된 컨조인트 모형

은 적합한 적으로 판정되었다.
전체응답자들을 대상으로 레스토랑 선택 속성

의 중요도와 부분 가치를 분석한 결과, 맛(43.46 
%), 가격(27.62%), 레스토랑 유형(18.49%), 분위기

(10.44%) 순으로 중요한 것으로 나타났다(Table 3). 
즉, 레스토랑을 선택할 때 고객들은 맛, 가격, 레
스토랑 유형, 분위기 등 4가지 속성이 함께 존재

하는 상황에서 다른 속성보다 맛을 가장 중요하

게 여기는 것으로 나타났다. 이는 레스토랑 선택

시 음식 요인을 가장높이평가하였다는 이광옥과

최희중(2007)의 연구 결과와도일치한다. Schroeder 
(1985)는 레스토랑 선택 속성에 대해 음식의 품

질, 분위기, 서비스 품질, 가격, 메뉴 다양성, 위생, 
건물 외관, 음식의 영양 및 양을 평가 기준으로

조사하였는데, 이 중 음식의 품질이 가장 중요하

다고 하였다.
본 연구 결과, 고객이 레스토랑을 선택할 때 가

장 중요하게 생각하는 속성인 ‘맛’에 대한 부분

가치를 살펴보면, ‘메뉴가 다양하고 음식이 맛있

음’이 1.944로 나타났고 ‘메뉴가단순하고 음식이

맛없음’이 －1.944로 나타났다. 두번째로 중요시

여기는 속성은 가격으로 나타났다. ‘10,000원 이
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하’, ‘10,000～20,000원’, ‘20,000원 이상’의 부분 가

치가 0.516, 0.540, －1.056으로 나타난것을 보면, 
가격이 ‘10,000～20,000원’인 것을 가장 선호하고, 
‘10,000원 이하’, ‘20,000원 이상’ 순으로 선호함을 
알 수 있었다. 세번째는 레스토랑 유형으로 나타

났는데, 개별 수준에 대한 부분 가치를살펴보면 ‘패
밀리 레스토랑’이 0.363, ‘고급 레스토랑’이 0.250, 
‘패스트푸드점’이 －0.613 순으로 나타나 패밀리

레스토랑을 가장 선호하고 패스트푸드점을 가장

선호하지 않는 것으로 나타났다. 네 번째는 분위

기로 ‘조용하고 차분하다’가 0.040, ‘동적이고 활

기차다’가 －0.040으로 나타났다.
각 세분 시장별 레스토랑 선택 속성 중요도 및

부분 가치를살펴보면 다음과같다. 세분집단 1의
레스토랑 선택 속성 중요도는 가격 45.96%, 레스

토랑 유형 40.00%, 맛 11.93%, 분위기 2.11%로 나

타났다. 세분집단 1은 레스토랑을 선택할 때 가격

과 레스토랑 유형이라는 속성을 중요하게 여기는

것으로 나타났다. 가격에 대한 부분 가치는 ‘20,000
원 이상’이 0.644, ‘10,000～20,000원’이 0.022, ‘10,000
원 이하’가－0.677 순서로 나타났다. 즉, 가격이높

을수록 선호하는 경향을 나타내었다. 레스토랑 유

형은 ‘고급 레스토랑’이 0.511, ‘패밀리 레스토랑’
이 0.122, ‘패스트푸드점’이－0.633으로 나타나 고

급 레스토랑을 가장 선호하는 것으로 나타났다. 
맛은 ‘메뉴가 다양하고 음식이 맛있음’이 0.167, 
‘메뉴가 단순하고 음식이 맛없음’이 －0.167 순으

로 나타났으며, 분위기는 ‘동적이고 활기차다’가
0.025, ‘조용하고 차분하다’가 －0.025로 나타났

다. 따라서 세분집단 1의 경우 가격대가 높은 고

급 레스토랑을 선호하는 것으로 나타났다.
세분집단 2의 레스토랑 선택 속성 중요도는 맛

50.93%, 가격 33.37%, 레스토랑 유형 10.75%, 분
위기 4.95%로 나타났다. 세분집단 2는 맛과 가격

을 중요하게 생각하는 것으로 나타났다. 맛은 ‘메
뉴가 다양하고 음식이 맛있음’이 2.065, ‘메뉴가

단순하고 음식이 맛없음’이 －2.065로 부분 가치

값의 차이가 가장크게 나타나 레스토랑 선택시 맛

이 중요한 요인으로 나타났다. 가격은 ‘10,000원
이하’가 1.089, ‘10,000～20,000원’이 0.519, ‘20,000
원 이상’이 －1.608로 나타나저렴한 가격대를 선

호하는 것으로 나타났다. 레스토랑 유형은 ‘고급

레스토랑’이 0.371, ‘패밀리 레스토랑’이 0.133, ‘패
스트푸드점’이 －0.504 순으로 나타났으나, 그 차

이가크지 않은 것으로 나타났다. 분위기는 ‘조용

하고 차분하다’가 0.201, ‘동적이고 활기차다’가
－0.201 순으로 나타났다. 세분집단 2는 맛있고

가격이저렴한 레스토랑을 선호하는 것으로 나타

났다.
세분집단 3의 경우, 맛 56.24%, 레스토랑 유형

22.60%, 가격 14.06%, 분위기 7.10%로 나타났다. 
세분집단 3은 레스토랑 선택시 맛과 레스토랑 유

형을 중요하게 여기는 것으로 나타났다. 맛은 ‘메
뉴가 다양하고 음식이 맛있음’이 2.137, ‘메뉴가

단순하고 음식이 맛없음’이 －2.137로 부분 가치

값의 차이가 가장 크게 나타나 레스토랑 선택시

맛이가장중요한요인으로나타났다. 레스토랑 유형

은 ‘패밀리 레스토랑’이 0.888로 나타나 가장 선호하

는 유형이었으며 ‘고급 레스토랑’ －0.060, ‘패스트

푸드점’ －0.828 순으로 나타났다. 가격은 ‘10,000～
20,000원’의 부분 가치값이 0.710으로 가장 높게

나타났으며 ‘20,000원 이상’이 －0.352, ‘10,000원
이하’가 －0.358로 비슷한 수준으로 나타났다. 즉
‘10,000～20,000원’의 중간 가격대를 선호하는 것으

로 나타났다. 분위기는 ‘동적이고활기차다’가 0.270
으로 나타났고, ‘조용하고 차분하다’가 －0.270으
로 나타났다. 세분집단 3은 메뉴가 다양하고 음

식이 맛있고 분위기가 동적이고 활기찬 중간 가

격대의 패밀리 레스토랑을 선호하는 것으로 나타

났다.

3. 레스토랑 선호도 분석

컨조인트 분석에서 조사 대상에게 제시되었던

9개의 가상 레스토랑 상품에 대한 선호도를 분석

한 결과, 선호도는 7.25부터 1.66까지 다양하였으

며, 선호도가 큰 순서대로 가상 레스토랑 상품의
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구성 내용을 살펴보면〈Table 4〉와 같다.
전체응답자를 대상으로 한 조사 결과, ‘메뉴가

다양하고 음식이 맛있음’, ‘10,000～20,000원 이

하’, ‘조용하고 차분하다’, ‘패밀리 레스토랑’의
속성 조합에 대한 선호도 점수가 7.25로 가장 높

게 나타났다. 다음으로는 ‘메뉴가 다양하고 음식

<Table 4> Preferences for restaurants

Res.
No Attributes

Total
(n=200)

Cluster 1
(n=30)

Cluster 2
(n=248)

Cluster 3
(n=122)

Rank Preference Rank Preference Rank Preference Rank Preference

1

․Tasty food & various menu items
․10,000～20,000 won
․Exciting(high-stimulus)
․Fine-dining restaurant

2 7.06 3 5.66 4 7.13 2 7.26

2

․Tasty food & various menu items
․>20,000 won
․Exciting(high-stimulus)
․Family restaurant

5 5.58 2 5.89 5 4.77 3 7.14

3

․Not tasty food & simple menu
․<10,000 won 
․Exciting(high-stimulus)
․Family restaurant

7 3.26 7 4.25 7 3.34 7 2.86

4

․Not tasty food & simple menu
․>20,000 won
․Calm(low-stimulus)
․Fine-dining restaurant

9 1.66 1 5.90 9 1.28 9 1.38

5

․Tasteless food & simple menu
․10,000～20,000 won
․Exciting(high-stimulus)
․Fastfood restaurant

8 2.31 8 4.18 8 2.13 8 2.21

6

․Tasty food & various menu items
․>20,000 won
․Exciting(high-stimulus)
․Fastfood restaurant

6 4.60 5 5.14 6 4.13 5 5.42

7

․Tasty food & various menu items
․<10,000 won
․Exciting(high-stimulus)
․Fine-dining restaurant

3 7.04 6 4.97 1 7.70 4 6.19

8

․Tasty food & various menu items
․<10,000 won
․Calm(low-stimulus)
․Fastfood restaurant

4 6.25 9 3.78 3 7.23 6 4.88

9

․Tasty food & various menu items
․10,000～20,000 won
․Calm(low-stimulus)
․Family restaurant

1 7.25 4 5.22 2 7.30 1 7.66

이 맛있음’, ‘10,000～20,000원 이하’, ‘동적이고

활기차다’, ‘고급 레스토랑’ 속성 조합이 7.06으
로 나타났다. 선호도 점수가 1.66으로 가장 낮게

나타난 가상 레스토랑은 ‘메뉴가 단순하고 음식

이 맛없음’, ‘20,000원 이상’, ‘조용하고 차분하

다’, ‘고급 레스토랑’으로 나타났다.
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세분 집단별로 선호도를 살펴본 결과, 세분집

단 1은 앞서〈Table 3〉의 결과에서도 언급한 바

와 같이 가격대가 높은 고급 레스토랑을 선호하

기 때문에, 가상 레스토랑 중 ‘20,000원 이상’, 
‘메뉴가 단순하고 음식이 맛없음’, ‘조용하고 차

분하다’, ‘고급 레스토랑’의 조합인 4번째 레스토

랑을 가장 선호하는 것으로 나타났다. 기존 선행

연구(Schroeder 1985; 이광옥ㆍ최희중 2007)에서

는 레스토랑 선택 속성 중 음식의 맛이 가장 중요

한 속성이라는 결과가 많았으나, 이 세분집단 1
의 경우 맛이 좋지 않아도 가장 선호하는 레스토

랑으로 선택한 것으로 나타나 맛 이외에도 가격

대 및 레스토랑 유형이 중요한 선택 속성이 될 수

있음을 보여주고 있다. 일반적으로 가격은 낮아

질수록 선호도가 높아지므로 컨조인트 분석에서

는 요인 수준값이 작아질수록 부분 가치값이높아

진다고 한다(이학식ㆍ임지훈 2008). 하지만 세분집

단 1의 경우 레스토랑의 가격이 낮다고 반드시

선호도가높아지는 것은 아니라는 결과를 보여주

고 있다.
세분집단 2의 경우 ‘메뉴가 다양하고 음식이 맛

있음’, ‘10,000원 이하’, ‘동적이고 활기차다’, ‘고
급 레스토랑’의 조합인 7번째 가상 레스토랑을

가장 선호하는 것으로 나타났다. 이 세분집단은

〈Table 3〉 결과에서설명한바와같이 맛과 가격

에 민감한 특징이 있으므로 메뉴가 다양하고 음

식이 맛있으면서 가격은 10,000원 이하로저렴한

가상 레스토랑을 선호하는 것으로 나타났다.
세분집단 3은 ‘메뉴가 다양하고 음식이 맛있음’, 

‘10,000～20,000원’, ‘조용하고 차분하다’, ‘패밀리 
레스토랑’의 조합인 9번째 가상 레스토랑을 가장

선호하는 것으로 나타났다.

Ⅴ. 결론 및 제언

본 연구에서는 레스토랑 선택시 맛, 가격, 분위

기 및 레스토랑 유형 등 속성의 상대적 중요도를

파악하고 각 세분 시장별로 레스토랑 선택시 중

요 속성 및 선호하는 레스토랑 등을 파악하고자

하였다. 그 결과를 요약하면 다음과 같다.
첫째, 세분집단 1의 경우 소득 수준이 높은 남

성 회사원이 많은 것으로 나타났으며, 세분집단

2는 다른 집단에 비해 대학 재학생이 많고 상대

적으로 소득 수준이 낮은 것으로 나타났다. 세분

집단 3은 소득 수준이 높은 회사원 및 전문직 종

사자가 많은 것으로 나타났다.
둘째, 전체 응답자를 대상으로 레스토랑 선택

속성의 상대적 중요도를 평가한 결과, 맛이 가장

중요한 속성으로 나타났으며, 가격, 레스토랑 유형, 
분위기 순으로 나타나 이광옥과 최희중(2007)의 
연구 결과와도 일치한다. Schroeder(1985)는 레스

토랑 선택 속성에 대해 음식의 품질, 분위기, 서
비스 품질, 가격, 메뉴 다양성, 위생, 건물 외관, 
음식의 영양 및 양을 평가 기준으로 조사하였는

데, 이 중 음식의 품질이 가장 중요하다고 하였

다. 본 연구 결과, 선행 연구 결과와 유사하게 나

타나 레스토랑에서는 맛 품질 및 메뉴 다양성에

가장 노력을 기울여야 할 것으로 사료된다. 세분

집단별 레스토랑 선택 속성을 살펴본 결과, 세분

집단 1은 가격, 레스토랑 유형, 맛, 분위기순으로

중요하게 여기는 것으로 나타났고, 가격대가 높

은 고급레스토랑을 선호하는 것으로 나타났다. 
세분집단 2는 맛, 가격, 레스토랑 유형, 분위기순

으로 중요도를 평가하였으며, 메뉴가 다양하고

음식이 맛있고 가격이저렴한 레스토랑을 선호하

는 것으로 나타났다. 세분집단 3은 맛, 레스토랑

유형, 가격, 분위기순으로 나타났고 메뉴가 다양

하고 음식이 맛있는 패밀리 레스토랑을 선호하였

으며, 중간 가격대에 동적이고 활기찬 분위기를

선호하였다.
셋째, 레스토랑 선호도 분석 결과, 전체응답자

를 대상으로 한 연구에서는 메뉴가 다양하고 음

식이 맛있으며 10,000～20,000원 이하 가격대에 분

위기가 조용하고 차분한 패밀리 레스토랑에 대한

선호도가 가장높게 나타났다. 반면, 메뉴가단순

하고 음식이 맛없으면서 가격은 20,000원 이상이



컨조인트 분석을 이용한 레스토랑의 선택 속성 265

고 분위기는 조용하고 차분한 고급 레스토랑에

대한 선호도가 가장 낮게 나타났다. 세분 집단별

로 세분집단 1은 ‘20,000원 이상’, ‘메뉴가단순하

고 음식이 맛없음’, ‘조용하고 차분하다’, ‘고급

레스토랑’을 가장 선호하는 것으로 나타났으며, 
세분집단 2는 ‘메뉴가 다양하고 음식이 맛있음’, 
‘10,000원 이하’, ‘동적이고 활기차다’, ‘고급 레

스토랑’을 가장 선호하였다. 세분집단 3은 ‘메뉴

가 다양하고 음식이 맛있음’, ‘10,000～20,000원’, 
‘조용하고 차분하다’, ‘패밀리 레스토랑’을 가장

선호하는 것으로 나타났다.
연구 결과, 소득수준이높은남성 회사원 그룹

인 세분집단 1은 가격대가높은 고급 레스토랑을

선호하고 분위기나 맛에 대해서는 덜 민감한 특

징을 보였으며, 미혼의 소득수준이낮은 대학 재

학생 그룹인 세분집단 2는 맛있고 메뉴가 다양하

면서 가격이저렴한 레스토랑을 선호하였으며, 레
스토랑 유형이나 분위기에는낮은 중요도를두고

있었다. 세분집단 3은 소득 수준이 높은 대졸 회

사원 및 전문직 종사원으로 맛있고 메뉴가 다양

한 패밀리 레스토랑을 선호하는 것으로 나타났으

며, 가격이나 분위기는 덜 중요하게 생각하는 것

으로 나타났다. 이형석(2006)은 레스토랑 선택시

제품 요인 중 맛이 가장 중요한 요인으로 나타났

고, 다음으로는 사람 요인 중 친절한 태도, 제품

요인 중 다양한 메뉴, 그리고 장소 요인 중 분위

기 순으로 고객들이 중요하게 고려한다고 하였

다. 또한 30대는 음식과 인적 요소를, 20대는 가

격과 촉진 요소를 중요하게 고려한다고 하였다. 
본 연구에서는 소득 수준이 높은 대졸 회사원 및

전문직종사원 그룹인 세분집단 3에서 맛과 레스

토랑 유형에 민감한 것으로 나타났고, 미혼의 소

득 수준이 낮은 대학 재학생 그룹인 세분 집단 2
가 맛과 가격에 민감한 것으로 나타나 이형석

(2006)의 연구 결과와 유사한 것으로 나타났다.
고객의 다양하고 이질적인 욕구를 충족시키기

위해서는 이러한 연구 결과를 토대로 각 세분시

장에 적합한 레스토랑 마케팅 믹스를 개발해야

할 것으로 사료된다. 현재 카드사 및 통신사 등은

고객 세분 시장별로 다양한 상품을 개발하고 있

으며, 레스토랑의 경우 시간과 공간상의 제약이

라는 어려움이 있으나 다양한 세분시장에 적합한

상품 개발이 더 필요할 것으로 사료된다. 
본 연구의 한계점으로는 컨조인트 분석에서의

각 속성 및 속성 수준 도출이 적합하였는지에 대

한 검증이 더 필요할 것으로 보이며, 웹서베이를

실시하였으므로 인터넷 사용 환경이익숙한 20～
30대 응답자를 조사 대상으로 하였기 때문에 다

른 연령층의 레스토랑 선택 속성에 대해서는 추

가 연구가 필요할 것으로 사료된다. 시사점으로

는 고객 각 세분 시장별로 레스토랑 선택 속성을

파악함으로써 레스토랑 마케팅 믹스 개발시 기초

자료로활용할 수 있으리라 사료된다. 향후좀더

다양한 연령층의 레스토랑 이용 고객을 대상으로

한 연구가 진행되어야 하겠으며, 본 연구에서 이

용된 속성 이외에 다른 속성에 대한 연구도 진행

되어야 하겠다.

한글초록

본 연구의 목적은 레스토랑 선택 속성의 상대

적 중요도를 파악하고, 각 세분 시장별 레스토랑

선택시 중요하게 생각하는 속성 및 선호하는 레

스토랑 등을 분석하고자 하였다. 조사 기간은

2009년 8월 23일부터 9월 4일까지였으며, 조사

대상은 서울, 경인 지역의 20～30대 400명을 대상

으로 설문조사를 실시하였다. 통계분석은 SPSS 
12.0으로 컨조인트 분석을 실시하였다. 연구결과, 
전체응답자의 레스토랑 선택 속성은 맛(43.46%), 
가격(27.62%), 레스토랑유형(18.49%), 분위기(10.44%) 
순으로 나타났다. 세분집단 1은 가격(45.96%), 레
스토랑 유형(40.00%), 맛(11.93%), 분위기(2.11%), 
세분집단 2는 맛(50.93%), 가격(33.37%), 레스토

랑 유형(10.75%), 분위기(4.95%), 세분집단 3은 맛

(56.24%), 레스토랑 유형(22.60%), 가격(14.06%), 
분위기(7.10%) 순으로 중요도를 평가하였다. 가
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장 선호하는 레스토랑은 전체 응답자의 경우 ‘메
뉴가 다양하고 음식이 맛있음’, ‘10,000～20,000
원’, ‘조용하고 차분하다’, ‘패밀리 레스토랑’으로

나타났다. 세분집단 1은 ‘메뉴가 단순하고 음식

이 맛없음’, ‘20,000원 이상’, ‘조용하고 차분하다’, 
‘고급 레스토랑’을 선택하였고 세분집단 2는 ‘메
뉴가 다양하고 음식이 맛있음’, ‘10,000원 이하’, 
‘동적이고활기차다’, ‘고급 레스토랑’으로 나타났

으며 세분집단 3은 ‘메뉴가 다양하고 음식이 맛

있음’, ‘10,000～20,000원’, ‘조용하고 차분하다’, 
‘패밀리 레스토랑’을 선택하였다.
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