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This study aimed to develop Chinese restaurant set menu which was proper to tendency of market 
segmentation by using conjoint analysis. In order to examine tendency of market segmentation, this study 
investigated the important factors and effective values of whole market and segment market. First, the 
study found that whole market and segment market seemed to prefer seafood to meat except Cluster 
3 (Gentle demand type). Second, regarding efficiency of attribute level, the study found that crap soup 
is favored over seafood in both whole market and segment market except Cluster 1 (strong demand 
type). Third, Cluster 1 (strong demand type) showed a high level of efficiency on menu which is mixed 
with meat and seafood. In Cluster 2 (middle demand type), there was a high level of efficiency in meat 
menu. In case of Cluster 3 (gentle demand type), seafood menu showed high level of efficiency. Forth, 
there was a high level of efficacy in rice and western dessert menu on the result of analysis on whole 
market and segment market. Therefore, this study suggests that the preference of seafood is more higher 
than the preference of meat. It means that current customers care their health more than they used to 
be. According to this study, people who want to develop Chinese restaurant menu should focus on 
seafood more than meat. What’s more, marketers of chinese restaurants have to not only present new 
awareness and fresh atmosphere but also provide typical composition of set menu for target customers.

1. 서  론

오늘날 경제의 발달과함께이루어진사회환경변화로외

식서비스 산업은 지속적으로 성장하고 있고, 외식 또한 관
광대상이 되기도 한다(Quan & Wang, 2004). 최근 들어 관광
에서 음식은 여행의 보조적 측면보다는 관광객을 유인하는

문화자원으로서 그 가능성에 관심이 집중되어 있고, 가까운

홍콩, 대만, 싱가폴, 말레이시아는 이미 90년 후반부터 음식
을 관광 상품화 하여 외국인 방문객들을 유치하기 위한 다

각적인 노력들을 시행해오고 있다(Lee & Lee, 2008). 또한
외식산업은 단순히 음식을 제공하는 차원에서 벗어나 고객

의 욕구를 충족시키고, 사회⋅문화적 가치를 부여하는 여가
와 문화라고 할 수있다. 이러한 한 나라의 음식문화가 외국
인을 유치할 수 있는 관광자원의 일환으로 성장하고 있는
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추세이다.
Ministry of Culture, Sports and Tourism(2014)의 외래 관광

객 실태조사에따르면 우리나라를 방문하는 외국인들 중 상

당수가 한국에서 쇼핑(66.0%)과 음식․미식 탐방 (44.3%)을
기대하는 것으로 나타났다. 외국인 방문객의 쇼핑 품목 중
식료품 (36.2%)과 인삼․한약재 (12.2%), 그리고 주류(5.8%)
는상위쇼핑항목으로포함되어있으며, 음식에대한만족도 
역시 매년 꾸준히 증가하고 있다. 이러한 사실들은 앞으로
음식을 기반으로 한 체험, 축제, 식자재 쇼핑과 같은 음식관
광이 한국의 대표적인 문화관광 상품으로 성장가능성이 있

음을 시사하고 있다.
음식관광에 대한 관심은 관광지로서의 매력을 강화하고, 

지역에 충성도 있는 고객을 만들 수 있는 좋은 기회로 보인

다. 최근 외래 관광객에 대한 조사들은 음식 및 미식탐방을
위해 우리나라를 방문하는 외래객이 꾸준히 증가하고 있으

며, 복수응답을 기준으로 한 방문동기에서 음식의 동기는
2006년 49.2%, 2008년 41.5%, 2009년 42.1%으로 증가하고
있으며, 2011년 외래 관광객 조사에서 우리나라 여행지의
선택 시 고려사항으로 음식이 44.2%(중복응답)으로 높은 비
중을 차지하고, 한국방문 시 주요 관광활동으로 식도락 관
광이 2007년 33.2%에서 2009년 39.8%, 2011년 46.1%로 꾸준
히 증가하는 추세를 보여 음식관광의성공가능성이 매우 높

다고 할 수 있다(Korea Tourism Organization, 2012). 이러한
음식관광은 지속적인 경제성장을 가져올 수 있는 틈새시장

이라 할 수 있기 때문에, 각 지역자치단체에서는 음식이 주
요주체가 되는 음식축제를 관광자원으로서 활용함으로써

지역경제를 활성화하고, 문화를 보존할 수 있는 기능으로
인지하고 있다(Ahn & Kim, 2009).
또한 한류바람을 타고중국인을비롯하여한국을찾는외

국인 관광객 수도 증가하고 있는 실정이다.
따라서 외식산업을 둘러싼 외국관광객 외식소비자의 소

비행태나 니즈(needs)를 파악하는 것이 매우 중요해지고 있
는 상황이다(Kim, 2007). 뿐만 아니라 외식기업은 외국인 고
객이 무엇을 원하고 필요로 하는지를파악하여가치를 부여

함으로써 외국인 관광객으로부터 긍정적인 평가를 받게 되

어서 선택되어진다.
최근 국민생활 수준의 향상으로 외식소비시장의 환경이

급속히 변화하면서 외식기회의 증가와 다양한 식사경험으

로 외식소비자의 음식에 대한 관심이 높아지고, 식생활이
다양화, 고도화되는 경향을 나타내고 있다.
이러한 사회적 변화 및 고객의 경제적 여건에 따라 중국

음식에 대한 외식시장 환경도 전문화, 차별화, 다양화 되어
져서 앞으로 갈수록 중국음식점을 찾는 고객의수도 증가할

것이며, 고객의 욕구사항 또한 증가할 것이다.
이에 따라서 외식소비시장 환경에 적극적으로 대응하기

위한 다양한 마케팅 전략이 필요한 시점이다.
마케팅전략수립의주체는현재직면한상황과 자원에 따

라 적절히 시장세분화 기준을 선정할 필요가 있다. 모든 잠
재소비자는동일한니즈를가지고있지않기때문에이질적 
집단들로 구분되고, 이러한 이질적 집단들은 생산자의 목적
에따라각기다른마케팅프로그램이적용된다(Batra, Myers, 
& Aaker, 1996). 시장세분화는 외식소비자의 행태와 동기가
다양해지고 있는 최근 외식소비시장에서 중요한 마케팅 개

념이다(Wedel & Kamakura, 2012). 시장세분화는 기업의 다
양한 마케팅의 주요 수단을 사용하기에 앞서수행되어야 할

기본 활동이며, 마케팅 활동의 목적과 전략방향에 따라 다
양한기준을 선정할수 있다. 이에 따른고객의 기호와 욕구
는 다양하고 빠르게 변하고 있으며, 메뉴 교체주기도 점점
짧아지고 있기 때문에(Lee, 2008) 마케터들은 다양한 세분시
장으로 나누어 세분시장 특성에적합한 마케팅 접근이필요

한 시점이다. 뿐만 아니라 과거 고급풍의 대형 중식당이 특
급호텔에서만 존재하였는데, 현 외식시장에서는 특급호텔
규모의 우수한 중식당이 외식시장에서 많이 성황을 이루고

있는 시점에서 고객 니즈(needs)나 선호도에 의해서 개발되
어진 메뉴개발에 관한 연구는 저조한 상태이다.
지금까지의 메뉴에 관한 연구는 특급호텔에 대한 메뉴분

석(Shin & Kim, 2012; Kim & Jung, 2005; Lee, 2005), 메뉴디
자인(Byun & Kim, 2013), 메뉴전략(Bai, 2012), 메뉴선택속성
(Ju, 2016; Jung, 2014; Kim & Lee, 2012), 한국음식 개발(Choi, 
Seo, & Lee, 2012) 등에 대한 연구가 주로 이루어져 왔다.
따라서 본 연구에서는 외식소비자의 메뉴선택속성을 바

탕으로 외식시장을 세분화한 뒤, 컨조인트 분석기법을 사용
하여 전채외식시장이 공통적으로 가지고 있는 중식당 세트

메뉴에 대한 선호도 조사분석을 통하여 세분시장별 성향에

적합한 세트메뉴를 개발하여 중식당을 운영하는 경영자들

에게 마케팅 전략수립의 기초자료를 제시하고자 하였다. 특
히세분시장별적합한메뉴개발은소비행태와니즈(needs)가
다양해지고 있는 외식고객의 수요에 대응하기 위한 새로운

전략이 될 것이다.

2. 이론적 배경

2.1. 외식 시장세분화

수요와공급이다양해지면서마케팅전문가들은경제학적 
관점에서 소비자의 이질성을 인식하게 되었다. Smith(1956)
는 처음으로 제품차별화와 시장세분화라는 두 전략적인 틀

을제시하였다. 이후제품차별화와시장세분화는현대마케
팅까지이어지는전통적인전략의축으로자리잡고있다. 마
케팅 영역에서 시장세분화는 전체 시장 또는소비자 집단을

의미 있는 작은 단위의 이질적 집단으로 나누는 것을 의미
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한다(Wedel & Kamakura, 2012). 다양한 특성과 니즈(needs)
를가진수많은소비자의소비행동패턴을유사한특성을가

진작은집단단위로묶으면여러개의세분시장을도출할수 
있다.
시장세분화는 고객지향적인 마케팅 전략을 수행하는 데

있어 실무적 차원에서 매우 중요한 도구일 뿐 아니라, 학문
적인 차원에서도 많은 관심을 갖고 있는 개념이다(Grover & 
Srinivasan, 1987). 또한 시장세분화란 동질적인 욕구와 구매
행동을 갖는 소비자를 동일한 집단에 포함시키는 반면, 이
질적인 욕구 및 구매행동을 갖는 소비자는 다른 집단으로

분리하여 소비자를 집단화하는 기법을 의미한다(Weinstein, 
1994). 다시 말하자면 동일한 세분시장에 속한 고객들은 서
로 유사한 니즈를 갖고 있는 반면, 다른 세분시장의 고객들
과는 다른 니즈를 갖진 고객 집단을 구분하는 것이 바로 시

장세분화이다. 서비스 마케터는 시장에 존재하는 고객들의
다양한 니즈를 크게 몇 개의 집단으로 군집화하고, 세분화
된 각 집단의 요구에 맞춤화된 차별적인 가치를 제공할 수

있기 때문에 효과적인 마케팅 활동을 수행할 수 있게 된다

(Ahn & Kim, 2009).
정교한 시장세분화를 수행하기 위해서는 어떤 방법으로

시장을 구분할 것인지에 관한 이슈 외에도 어떠한 기준을

이용하여 구분할지를 결정하는 것 역시 매우 중요하다. 시
장세분화는 일반적으로 인구통계학적, 지리적, 심리도식적, 
행태적등다양한기준들을바탕으로 시장을 구분하게된다. 
이 때 특정 기준이 시장세분화를 하는데 있어 우월한 기준

이라고규정할수없으며, 시장세분화를수행하는목적에따
라적절한기준을선정할수있다(Grover & Srinivasan, 1987). 
Wedel과 Kamakura(2012)는 2가지 기준에 의해 시장세분화
기준을분류하였다. 먼저, 시장세분화주체가사전에 시장세
분화 기준 및세분시장성격을 설정했는지 아니면 세분시장

을 집단별로 분류한 후, 특성을 파악하는지에 따라 시장세
분화를 분류할 수 있으며, 시장세분화 기준 간 인과관계 가
정여부에 따라 기술적(descriptive) 기법과 예측적(predictive) 
기법으로 분류할 수 있다.
외식소비시장 세분화를 위한 기준은 마케팅 전략수립 및

연구의 목적에 따라 다양한 요인을 선정하였으나, 세분화의
분석방법은 주로 군집분석(cluster analysis)을실시하였다. 특
히국내외식시장세분화연구를살펴보면, 주로계층적군집
분석(hierarchical cluster analysis)과 K-means 군집분석(K-means 
cluster analysis)을 적용하였다.
계층적 군집방식은 각각의 객체에서 시작해서 유사성 척

도(proximity measure)에의거해유사한객체들을 Tree 형태의 
계층적 군집으로 묶어가는 기법이며, K-means 군집분석 방
법은 두 개체 간의 비유사성을 정량화하여 위에서 아래(top- 
down) 방식으로 군집을 형성하는 방법이다. 

또한 일부 연구에서는 컨조인트 분석(conjoint analysis)을
이용하여 시장을 세분화하고 있다. 예를 들어 DeSarbo, Ra- 
maswamy와 Cohen(1995)은식품업체의신제품컨셉테스트를 
하면서컨조인트분석을이용하여시장세분화를수행하였다.

Hong과 Chong(2011)은 레스토랑을 선택할 때 속성의 상
대적 중요도를 파악하고자 하였으며, 레스토랑 선택시 중요
하게 생각하는 속성과속성 수준을 파악하여세분화된레스

토랑 선택유형을 알아보고, 레스토랑 마케팅 믹스를 개발하
기 위한 기초자료로 제시하기 위한 목적으로 세분화하였다.

Baek, Kim과 Yu(2012)는 3개의 세분시장으로 나눈 다음, 
컨조인트분석기법을 이용하여 계란 소비의 주요 속성을 조

사하여 계란에 대한 소비자 선호도를 분석하고, 부분가치
모형을 이용한 시장세분화 분석과 가상의 계란 제품에대한

시장점유율을 예측하였다.
Choi와 Bang(2017)은 ‘외식소비시장의 시장세분화 연구’

에서 ‘외식소비행태’ 영역을 외식소비액, 외식동기, 외식장
소, 외식빈도 및 외식선택기준의 5개 범주로 변수를 선정하
고, 잠재적 계층분석(Latent Class Analysis; LCA)을 실시하여
최적 시장개수를 6개로 결정하였다. 도출한 6개 세분시장의
특성을 프로파일링하고, 외식빈도 및 외식지출을 기준으로
6개 세분소비 집단의 분포를 분석한 결과, 6개 집단 중 2개
집단이 핵심 목표고객 집단으로 선정되었다.
따라서 본 연구에서는 선행연구에서 제시한 시장세분화

의 근거로 메뉴선택속성에 대한군집들은 비슷한 개체들 간

에 묶어져 그에 적합한 대안을 적용해야 되기 때문에, 유사
성 척도에 의거해 유사한 객체들을 묶는 계층적 군집분석을

실시한 뒤 컨조인트 분석을 하고자 하였다.

2.2. 컨조인트 분석을 이용한 메뉴개발

컨조인트 분석(conjoint analysis)은 상품대안이나 개발대
안들이 여러 속성들과 결합되어서 구성되어 있다고 가정하

고, 이들 대안들을 구성하는 속성(attribute)들 하나하나에 대
해 고객이부여하는효용(utility) 또는부분가치(part worth)를
추정함으로써 고객이 선호하는 개발대안을 찾거나 고객이

선택할 개발대안을 예측하는 기법이다(Ahn & Kim, 2009). 
따라서 속성별 효용 또는 부분가치를 나타내는 모수추정이

가능하다.
이러한 컨조인트 분석에는 선택형 컨조인트 분석과 전통

적 컨조인트 분석이 있는데, 전통적 컨조인트 분석 방법은
속성의 수와 속성수준의 수가 많으면 응답자들이 평가해야

할 대안의 수가 많아지므로 바람직하지 않다. 예를 들어 속
성이 A, B, C, D이고, 각속성의수준이 5, 5, 4, 4이면대안의
수는 400개가 된다.
속성수준의 범위가 넓으면 각 속성수준에 대한 소비자의
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평가가 크게 달라지므로 그 속성이 보다 중요한 속성으로

나타날 수 있다. 그러나 선택형 컨조인트 분석은 선택된 카
드만을 제시하여 소비자가 고려할 수 있는 범위 안에서 평

가하므로 소비자의 평가가 크게 달라지지 않는다.
또한 소비자의 응답에있어상표간비교가가능하여 구매

상황과 유사한 자료수집이 가능하다. 그러나 전통적 컨조인
트 분석은 “주효과(main effect)”만을 가정한다. 그러나 선택
형컨조인트분석은응답자개개인뿐만아니라, 총체적인수
준을 분석할 수 있기 때문에, 속성 간의 상호작용을 평가하
는데 융통성이 있는 분석기법이 될 수 있다. 전통적인 컨조
인트 분석에서 속성 간의 상호작용이 없고, 주효과만이 존
재하는 것으로 가정하여 프로필이 만들어지는데, 이를 위해
서는 전수요인설계에서 상호작용 효과는 주효과에 교락시

켜 주효과만을 추출한 fractional factorial design에 의한다.
Kim(2007)은 선택형 컨조인트 분석 방법을 이용하여 호

텔 연회장에서 판매하는 Western set menu를 개발하기 위하
여 속성을 전채, 수프, 주요리, 디저트, 가격으로 나누어 정
했으며, 이 속성들에 대한 프로파일 16개를 가지고 카드에
그림적표현방법을이용하여 1번에서 16번까지순위를매기
도록 응답자들에게 제시를 하였다. Ahn, Park과 Yang(2005)
은 서울시내 남․여 대학생 및 직장인들을 대상으로 패밀리

레스토랑의 중요 선택속성 6개와 그에 따른 15개의 속성수
준을 Full Profile Method를 사용하여 프로파일을 만들어 군
집분석을 통하여 3개의 세분화된 표적시장의 인구통계학적
특성을 알아보고자 하였다.

Lim, Han, Peter, Kim과 Seo(2009)는 영국 식품 시장에서
민족음식을 구매하거나, 잠재 구매력을 갖고 있는 소비자를
대상으로 하여컨조인트분석을 적용해 가장 구매력을 높일

수 있는 소스 제품을 개발하고자 하였다. 연구의 목적을 달
성하기 위해 가장 구매력을 높일 수 있는 소스 제품의 요건

및 품질기준을 정하였다. 소스 제품의 선택 속성에 영향을
미칠 수 있는 변수를 브랜드, 포장크기, 용기 재질, 원산지, 
풍미, 가격의 6가지 조건으로 12개의 컨조인트 카드를 작성
하였다.

Lee, Kim, Kim과 Choi(2013)는 ‘컨조인트 분석을 사용한
산천어 만두 제품 개발에 관한 연구’에서 산천어를 이용하
여 만든 만두제품의 중요도는 속재료(33.09%), 적정가격
(30.28%), 외관모양(21.69%), 매운맛 정도(14.94%)의 순으로
분석결과를 보였다. 또한 만두제품 속성의 중요도와 부분가
치를 통해 산천어 만두에 김치를 첨가하고, 순한 맛과 타원
형태 모양으로 적정가격은 7,000원 이상을 제시하였다.

Kim(2017)은 쇠고기전문점을 이용하고자 하는 고객을 대
상으로 컨조인트 분석을 이용하여 소비자가 전체소비 집단

이 공통적으로 선호하는 메뉴와 행사목적과 식사시간대에

따라서 선호하는 메뉴가다를 것이라예상하고분석을 실시

하였다. 본연구를위해서쇠고기구이전문점선택속성 5개에 
대한 13개의 속성수준을 선정하였으며, Fractional Factorial 
Design을 사용하여 16개의 가상 프로파일을 선정하여 분석
을 실시하여 결과를 도출하였다. 연구결과, 쇠고기구이전문
점을 운영하는 경영자와 예비 경영자들은 쇠고기 부위 중

선호도가가장 높은 한우의 등심을 이용하여기존에 제한적

인 조리법을 넘어서 다양한 메뉴를 개발해야 된다고 했다.
따라서본연구에서는중식당메뉴의 특성상 속성과속성

수준이 많아 전통형 컨조인트 분석 방법은 응답자들이평가

할 때 정확한 분석이 이루어질 수 없다는 단점이 있기 때문

에, 한정된중식당세트메뉴의특성을고려한선택된카드만
을 제시하여 평가 분석할 수 있는 선택형 컨조인트 분석 방

법을 선택하였다. 또한 선행연구를 토대로 중식당 세트메뉴
를 개발하기 위하여 선행연구에서 제시한 전채, 수프, 메인, 
디저트 순으로 메뉴판형 카드 프로파일을 제시하고, 이들
중 가장선호하는 프로파일을 선택하여 순위를 매기게하도

록 하였다.

3. 연구방법

3.1. 변수의 선정

소비자는 상품을 선택하기 위한 의사결정시 하나의 속성

수준을 선택하기 위해서는 다른한쪽의 속성을 포기해야 하

는트레이드-오프(trade-offs) 과정을거치게된다(Jo, 2010). 소
비자들이여러 브랜드중에서 특정의 브랜드를 선택할경우

에는여러속성들중에서자신에게가장큰효용(utility)을주
는 속성의 제품을 선택한다는 것이 컨조인트분석의 기본적

인 가정이다.
컨조인트 분석이란어떤특정상품이가지고있는 여러 개

의 속성에 고객이 부여하는 효용을 하나씩 개별적으로추정

하여고객이어떤상품을선택할지예측하기위한기법으로, 
각 선택속성의 개별적인 영향력이나 효과뿐만 아니라, 각
선택속성들이 다양하게 조합되었을 때의 상황에서 소비자

들이 어떠한 선택속성과 속성수준을 더 중요하게 생각하고

고려하는지와 같은 상대적 가치를 추정하고 측정할 수있다

(Lee & Lim, 2008).
이러한 컨조인트 분석은 제품의 속성수준에 대한 상대적

인 중요도를 파악하고, 각 속성 수준의 선호도를 나타내는
부분가치를 계산하여 제품에 대한 평가와 더불어 신제품 개

발에 도움을 줄 수 있는 분석기법으로 신제품 개발 및 시장

점유율에 대한 예측, 시장세분화, 가격 등에 관련된 문제에
서 많이 활용되는 기법이다(Lee, 2008).
이에본연구에서는컨조인트분석을 이용하여 중국식 세

트메뉴를 선택할 때 중요하게 고려하는 속성과 속성수준을

선정하고, 전체시장과세분시장으로나누어중식당의세트메
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뉴를 개발하고자 하였다.
따라서 중식당 세트메뉴에 대한 속성과 속성수준을 선정

하기 위하여 메뉴선택속성(Jin & Ahn, 2006; Kim, 2002)에
대한 선행연구 등을 참고로 하여, 조리학과 교수 1명, 중식
당 조리장 2명, 중식당 지배인 1명을 대상으로 예비조사와
집단심충면접을 통해 그 결과를 바탕으로 중식당 세트메뉴

선택의 중요속성을 전채요리, 수프, 메인요리, 식사, 후식, 
가격 등 6가지로 선정하였고, 속성수준으로는 전채요리 2가
지, 수프 2가지, 메인요리 3가지, 식사 2가지, 후식 2가지, 가
격 3가지를 Table 1과 같은 속성과 속성수준을 구성하여 본
연구의 변수로 각각 선정하였다.

3.2. 표본의 선정 및 자료수집

오늘날 국내 호텔업들은 꾸준하게 성장해온 외식업체들

과 경쟁하여 판매가 저하, 인건비 상승 등으로 호텔 영업장
들은 폐업을 하거나 외부 상권으로 이동하고 있는 시점이

고, 호텔에 준하는 일반레스토랑이 급격하게 증가하고 있
다. 부산광역시 또한 과거 특급호텔을 이용하던 고객이 최
근 일반 중식당으로 많이 이동하여 호텔은 영업장을 폐쇄

한 곳도 있으며, 특급호텔이 아니더라도 그에 준하는 서비
스와 품질을 저렴하게 이용을 할 수 있어, 특급호텔의 이용
빈도가 서서히 줄고 있다. 따라서 최근 특급호텔에 준하는
일반중식당들이 과거에 비하여 많이 증가하고 있는 시점이

다. 늘어나는 수요에 충족시키기 위해서는 소비행태나 고
객니즈(needs)에 적합한 메뉴개발이 필요한 상황인데도 불
구하고, 대부분이 특급호텔의 메뉴를 모방해서 사용하고
있는 실정이다.
이에 본연구는부산광역시의특급호텔이아닌테이블서

비스를 제공받을 수 있는 일반 중식당을 대상으로 선정하였

으며, 자료수집 기간은 2016년 12월 1일부터 동월 31일까지
로 1년중비교적행사가많은달을선택하여중식당이용고
객을 대상으로 설문지조사를 실시하였다. 수집된 자료는 응
답 내용이 불성실하거나 회수되지 못한 자료를 제외한 387
부가 최종 연구 자료로 사용되었다. 

Table 1. Chinese set menu attributes and attributes level

Attributes Attributes level

Appetizer Seafood / cold meat

Soup Crab / seafood

Main dish Meat / seafood / mixed

Meal Noodle / rice

Dessert Western style / Chinese style

Price (won) 40,000 / 50,000 / 60,000

3.3. 프로파일의 구성 및 분석방법

컨조인트 분석에사용할속성과수준이정해지면 제품 프

로파일을 만드는 방법을 결정해야 한다. 
본 연구에서는 컨조인트 분석에서 사용하고자 하는 속성

을 모두이용하여 가상적인 프로파일을 만들어 이들을응답

자에게 제시하고, 가장 선호하는 순서대로 프로파일을 정하
도록 하는 풀 프로파일법(full profile method)을 사용하였다. 
그러나 이 경우 총 144개(2×2×3×2×2×3) 프로파일이 만들어
지게 되며, 이는 응답자들에게 144개의 제품에 대해 순위를
결정하는데 있어서 과중한 부담을 주게 되어정확한 순위를

결정하는 것이 현실적으로 불가능할 수 있다. 따라서 주 효
과만을 측정하기 위해 최소한의 프로파일을 제시하는 부분

요인설계(fractional factorial design)를 사용하여 가상의 중식
당 세트메뉴로 최소화했다. 그리고 SPSS 16통계패키지의 직
교계획(orthogonal design)을 이용하여 Table 2와 같이 16개의
프로파일을 선정하였다.
이러한컨조인트분석을통해중식당 세트메뉴의 주요 속

성에 대한 부분가치와 각 속성의 중요도를 측정하고, 각 세
분화된 집단에 대한 분석을 위해 부분가치 함수를 이용하여

군집분석(cluster analysis)을 실시하였다. 이 군집분석을 통해 
세분집단별 특성을 분석하고, 최적속성조합을 산출하여 각
세분시장 특성에 적합한 메뉴를 도출하고자 하였다. 그리고
표본의 특성을 파악하기 위하여 인구통계학적인 특성에 대

한 빈도분석을 실시하였다.

4. 실증분석

4.1. 표본의 인구통계학적 특성

조사대상자의 일반적인 특징은 Table 3과 같다. 
성별은 남성이 137명(41.5%), 여성 193명(58.5%)으로 남

성보다 여성이 많았으며, 연령은 40대와 50대가 각각 81명
(24.5%), 80명(24.2%)으로 가장 높았고, 20대가 43명(13.0%)
으로 가장 낮게 나타났다. 거주지에서는 부산시내 236명
(71.7%)이 부산시외 94명(19.1%)보다 현저하게 높게 나타났
고, 소득에서는 300∼400만원 미만이 118명(35.8%), 200∼
300만원 미만이 90명(27.3%), 500∼600만원 미만이 57명
(17.3%), 200만원 미만이 48명(14.5 %), 600만원 이상은 17명
(5.2%) 순으로 나타났다. 마지막으로 직업에서는 회사원 94
명(28.5%)과 자영업자 85명(25.8 %), 그리고 가정주부 84명
(25.5%) 순으로 높았다.

4.2. 전체시장별 컨조인트 분석결과

4.2.1. 전체시장별 속성의 중요도 및 부분가치 분석

본 연구에서는 컨조인트 분석을 이용하여 풀프로파일법
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Table 2. Chinese set menu profile

Set menu Appetizer Soup Main dish Meal Dessert Price (won)

1 Seafood Seafood Meat Rice Chinese style 40,000

2 Cold meat Seafood Mixed Noodle Western style 60,000

3 Cold meat Crab meat Seafood Noodle Chinese style 40,000

4 Cold meat Seafood Meat Rice Western style 40,000

5 Seafood Crab meat Meat Noodle Chinese style 50,000

6 Seafood Crab meat Meat Rice Western style 40,000

7 Seafood Seafood Meat Noodle Western style 40,000

8 Seafood Seafood Mixed Rice Chinese style 40,000

9 Seafood Crab meat Meat Rice Chinese style 60,000

10 Cold meat Crab meat Mixed Noodle Western style 50,000

11 Cold meat Crab meat Mixed Rice Chinese style 40,000

12 Cold meat Crab meat Seafood Rice Western style 60,000

13 Cold meat Seafood Meat Rice Chinese style 50,000

14 Cold meat Seafood Meat Noodle Chinese style 60,000

15 Seafood Seafood Seafood Rice Western style 50,000

16 Seafood Crab meat Meat Noodle Western style 40,000

(Full-profile method) 형식으로총 16개의가상프로파일을제
시하였으며, 각 속성의 부분 가치를 추정하여 6가지 속성들
의 상대적 중요도와 부분가치 중요도를 계산하였다. 전체적
인응답자들을대상으로속성의중요도를분석한결과, 가격
(31.196%), 메인요리(27.630%), 수프(13.756%), 식사(11.508 
%), 후식(10.041%), 전채(5.868%) 순으로 나타났다. 본 연구
에서 사용한 컨조인트 모형의 Pearson’s R은 0.906(p<0.000), 
Kendall's tau는 0.700(p<0.001)이다. 여기에서 피어슨 상관계
수는 각 프로파일의 선호도와 부분가치를 사용하여 추정한

프로파일의 효용과의 상관계수를 나타내는 통계치 이며, 이
값이 클수록 모형의 설명력이 높다는 것을 말해준다. Ken-
dall's tau는 입력 자료가 서열인 경우에 선호서열과 추정된
부분가치를 서열로 바꾼 값이 얼마나 일치하는지를 보여주

는 것으로 서열 간 상관관계를 나타내는 통계치 이다(Lee & 
Lim, 2008). 따라서 직교계획으로 추출된 프로파일의 속성들
이 적합한 것으로 입증되었다.
본 연구결과는 Table 4와 같이 전체적인 속성수준별 부분

가치에 따른 선호도 조사에서 중식당세트메뉴를 선택할 때

가장 중요하게 생각하는 것은 가격과 6만원(1.403)의 속성수
준으로 나타났으며, 다음으로 식사의 밥(.629), 후식의 서양
식(.271), 수프의 게살류(.219), 메인요리의 육류(.143), 전채
요리의 해산물(.075) 순으로 분석이 되었다.

4.2.2. 전체시장별 최적속성의 조합

다음은 부분가치를 이용하여 최상품을 도출하고자 하였

다. 이를 위해 각 속성별 중요도를 곱해 효용결합측정을 실
시하였는데, 이는 각 속성수준별 부분가치들이 속성별 중요
도에따라다른효용가치를갖기때문이다(Song & Lee, 2009). 
Table 5는 전체 응답자를 대상으로 16개의 가상 프로파일을
분석한 뒤, 각 속성의 부분가치를 추정하여 최적의 속성조
합을나타내고있다. 따라서전체적인응답자들이각속성들
에 대해 중요시하는 순서는 가격(31.196%), 메인요리(27.630 
%), 수프(13.756%), 식사(11.508%), 후식(10.041%), 전채(5.868 
%) 순으로 나타났으며, 이에 따른 각각의 속성수준별 부분
가치에 따른 전체적인 최적의 속성조합을 살펴보면, 가격은
6만원(1.403), 메인요리는 육류(.143), 수프는 게살류(.219), 
식사는 밥(.629), 후식은 서양식(.271), 전채요리는 해산물류
(.075)가 최적 속성수준의 조합이라고 할 수 있다.

Filitrault와 Ritchie(1998)는 고객이 메뉴를 선택할 때 중요
하게 생각하는 속성으로요리의종류, 가격, 서비스의 질, 식
당의 분위기, 음식의 질 등 6가지를 제시하였다. 따라서 본
연구에서도 선행연구에서 포함된 가격이 가장 중요하게 나

타났다. 이것은 즉 고객의 소비성향이 일정치만은 않기 때
문에 소득수준에 의하여 다양한 형태를 취한다(Lim, 2012)
는 연구결과를 지지한다.
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Table 5. Optimal combination of attributes by the overall consumer

Attributes Appetizer Soup Main dish Meal Dessert Price (won)

Attributes level (utility) Seafood (.075) Crab (.219) Meat (.143) Rice (.629) Western style (.271) 60,000 (1.403)

Table 3. Demographic characteristics of respondents
(N=387)

Variable Division Frequency
(N)

Percentage
(%)

Gender
Woman 193 58.5

Man 137 41.5

Age

Twenty 43 13.0

Thirty 63 19.1

Forty 81 24.5

Fifty 80 24.2

Sixty or more 63 19.1

Residence 
area

In side of Pusan 236 71.7

Out side of Pusan 94 28.3

Income

Less than 200 48 14.5

Less than 200∼300 90 27.3

Less than 300∼400 118 35.8

Less than 500∼600 57 17.3

600 or more 17 5.2

Job
type

Government / professional 38 11.5

Owner business 85 25.8

Salary employee 94 28.5

Housewife 84 25.5

Student 21 6.4

Others 8 2.4

4.3. 세분시장별 컨조인트 분석결과

4.3.1. 속성요인별 부분가치에 따른 시장세분화

중식당 세트메뉴의 속성에 대한 컨조인트 분석에서 도출

된 각 속성별 부분가치를 나타내는 계수를 이용하여 그 계

수 값이 유사한 소비자들을 집단으로묶는 군집분석을 실시

하였고, 부분가치에 대한 표준화를 수행하여 표준화된 값을
시장세분화 군집분석의 입력함수로 이용하여 Table 6과 같
이 3개의 군집을 도출하였다.
각 세분집단의구성원수는 군집 1이 110명, 군집 2가 134

명, 군집 3은 86명으로 나타났다.
이에 본 연구에서는 군집 1은 음식의 맛과 질, 음식의 추

Table 4. Importance and utility analysis of overall con- 
sumer attributes

Attributes Attributes level Importance (%) Utility

Appetizer
Seafood

 5.868
.075

Cold meat —.075

Soup
Crab meat

13.756
.219

—.219Seafood

Main
dish

Meat

27.630

.143

Seafood —.231

Mixed .088

Meal
Noodle

11.508
—.629

Rice .629

Dessert
Western style

10.041
.271

Chinese style —.271

Price
(won)

40,000

31.196

—1.316

50,000 —.087

60,000 1.403

Constant 8.793

Pearson’s R=.906, Significance=.000

Kendall’s tau=.700, Significance=.000

천, 음식의 가격, 음식의 매력, 음식의 시식경험 등 5개 선택
속성요인을 모두 중요하게 생각하는 집단으로 ‘강한 요구
형’, 군집 2는 추천, 음식맛과 질, 음식의 매력을 선택속성으
로 중요하게 생각하는 집단으로 ‘중간요구형’, 마지막으로
군집 3은 다른 군집들에 비해 중요하게 생각하는 정도가 낮
으나, 그 중 추천을 가장 중요하게 생각하는 집단으로 ‘온순
요구형’으로 명명하였다.

4.3.2. 세분시장별 속성의 중요도 및 부분가치 분석

Table 7과 같이 세분집단에 따라서 속성의 중요도와 수준
별 부분가치에 따른 선호도를 조사하였다. 강한요구형은 가
격(31.040%), 메인(27.368%), 수프(13.011%), 식사(11.849%), 
전채(10.534%), 후식(6.197%) 순으로중요도가나타났으며, 중
간요구형은가격(33.197%), 메인(27.140)%, 식사(14.297%), 전
채(10.735%), 수프(9.420%), 후식(5.210%) 순으로 나타났다. 
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Table 7. Importance and utility analysis of attributes by segmentation cluster

Attributes Attributes level 
Strong demand type (N=110) Middle demand type (N=134) Gentle demand type (N=86)

Importance (%) Utility Importance (%) Utility Importance (%) Utility

Appetizer
Seafood

10.534
.380

10.735
.566

13.533
—.193

Cold meat —.380 —.566 .193

Soup
Crab

13.011
—.316

 9.420
.345

10.560
1.219

Seafood .316 —.345 —.137

Main dish

Meat

27.368

—.043

27.140

.301

28.260

—.097

Seafood .012 —.524 .051

Mixed .031 .224 .046

Meal
Noodle

11.849
—.579

14.297
—.185

11.635
—.684

Rice .579 .185 .684

Dessert
Western style

 6.197
.127

 5.210
.057

 6.884
.053

Chinese style —.127 —.057 —.053

Price (won)

40,000

31.040

—1.190

33.197

—1.475

29.128

—.034

50,000 .000 —.136 .137

60,000 1.190 1.611 —1.185

Constant 8.808 8.794 8.785

Value Sig. Value Sig. Value Sig.

Pearson’s R .886 .000 .921 .000 .884 .000

Kendall’s tau .561 .001 .817 .000 .750 .000

Table 6. Cluster analysis

Factor
Strong

demand type 
(N=110)

Middle
demand type 

(N=134)

Gentle
demand type 

(N=86)

Taste 4.58 3.92 2.75

Recommendation 4.59 4.14 3.38

Price 4.34 3.00 2.08

Attractive 4.37 3.67 2.79

Experience 3.31 2.62 2.08

마지막으로 온순요구형은 가격(29.128%), 메인요리(25.206%), 
전채(13.533%), 식사(11.635%), 수프(10.560%), 후식(6.884%) 
순으로 나타났다.
수준별 부분가치에 따른 선호도는 강한요구형에서는 가

격은 6만원(1.190), 식사는 밥(.579), 전채요리는 해산물류
(.380), 수프는 해산물류(.316), 메인요리는 육류 및 해산물이
혼합된 메뉴(.031), 식사는 밥(.185) 순으로 나타났고, 중간요
구형에서는가격은 6만원(1.611), 전채요리는해산물(.566), 수

프는게살류(.345), 메인요리는육류(.301), 식사는밥(.185), 후
식은 서양식(.057) 순으로 나타났다. 마지막으로 온순요구형
은 수프는 게살류(1.219), 식사는 밥(.684), 전채요리는 냉육
류(.193), 가격은 5만원(.137), 후식은 서양식(.053), 메인요리
는 해산물류(.051) 순으로 나타났다.

4.3.3. 세분시장별 최적속성의 조합

세분시장별 부분가치에 따른 속성수준의 최적조합에서

는 Table 8과같이 나타났다. 
강한요구형의 경우엔 가격대는 6만원(1.190), 전채요리는

해산물류(.380), 수프도 해산물류(.316), 메인요리는 육류 및
해산물류 혼합(.031), 식사류는 밥(.597), 후식은 서양식(.127)
이 최적의 속성조합으로 나타났다.
중간요구형에서는 가격은 6만원(1.611), 전채요리는 해산

물(.566), 수프는게살류(.345), 메인요리로는육류(.301), 식사
류는 밥(.185), 후식으로는 서양식(.057)이 최적속성의 조합
으로 나타났다.
마지막으로 온순요구형에서는 가격은 5만원(.137), 전채

요리는해산물류(.193), 수프는게살류(1.219), 메인요리는해
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Table 8. Optimal combination of attributes by segmentation cluster

Cluster Appetizer Soup Main Meal Dessert Price (won)

Strong demand type (utility) Seafood (.380) Seafood (.316) Mixed (.031) Rice (.579) Western Style (.127) 60,000 (1.190)

Middle demand type (utility) Seafood (.566) Crab (.345) Meat (.301) Rice (.185) Western Style (.057) 60,000 (1.611)

Gentle demand type (utility) Cold meat (.193) Crab (1.219) Seafood (.051) Rice (.684) Western Style (.053) 50,000 ( .137)

산물류(.051), 식사류는 밥(.684), 후식은 서양식(.053)이 최적
의 속성조합이 되었다.
본 연구의결과를통한실무적인관점에서메뉴를 개발한

다면 강한요구형은 6만원 가격대로 전채요리는 해파리 1종
류를 포함한 3가지 해산물요리, 수프는 상어지느러미, 해삼, 
전복 등을 사용한 해산물수프, 메인요리는 육류 1종류와 혼
합해산물 1종류의 요리, 식사는 육류를 이용한 밥 종류, 서
양식 후식인 무스 케익류가 적당할 것이다. 
중간요구형은 6만원 가격대의 해파리 1종류를 포함한 3

가지 해산물 전채요리, 수프는 게살을 이용한 상어지느러미, 
전복, 송이와 같은 수프, 메인요리에서는 쇠고기 1종류, 닭
고기 또는 돼지고기 1종류, 식사는 해산물을 이용한 밥요리, 
서양식 후식인 티라미슈와 같은 것이 어울릴 것이다. 
온순요구형에서는 5만원 가격대의 메뉴로 전채요리는 해

파리 1종류와 2가지의 육류요리, 수프는 게살을 주로 한 게
살샥스핀수프, 게살옥수수 또는 단호박 수프, 메인요리에서
는 송이해삼탕, 팔보채와같은 잡품류 2가지, 식사는류산슬
덮밥, 후식은 아이스크림 등 비교적 낮은 원가의 디저트가
적당할 것이다.

5. 결  론

본 연구에서는 소비행태와 니즈(needs)가 다양해지고 있
는 외식고객의 수요에 대응하기 위하여 메뉴선택속성을 바

탕으로 시장을 세분화 한 뒤, 컨조인트 분석의 속성과 속성
수준의 조합에 따른 중요도를 분석함으로써 전체시장과 세

분시장에 대한 중요도와 효용가치를 알아보고, 세분시장별
성향에 적합한 중식당 세트메뉴를 개발하고자 하였다. 그리
고 본 연구를위해서 컨조인트 분석을 이용하여 풀프로파일

법(full-profile method) 형식으로 총 16개의 가상 프로파일을
제시하였으며, 각 속성의 부분가치를 추정하여 6가지 속성
들의 상대적 중요도와 부분가치의 중요도를 계산해서 다음

과 같은 결과를 도출하였다.
첫째, 전채요리에 대하여 전체시장 및 세분집단별 속성수

준의 효용을 분석한 결과, 온순요구형을 제외한 나머지 집
단은 육류보다는 해산물을 선호하는 것으로 나타났다. 이것
은 즉, Kang과 Ko(2007)의 연구에서 소비자들의 건강에 대
해 높아진 관심이 해산물을 더 섭취하고자 하는 의지를 강

화시키며, 해산물 소비빈도를 증가시키게 된다는 연구의 결
과를 지지해 주고 있다. 따라서 향후 전채요리를 개발하고
자 하는 경우엔, 지금까지 주로 사용해왔던 오향장육, 닭고
기, 돼지고기, 송화단등 포화지방산으로구성된육류중심의
재료보다는, 불포화지방산이풍부한고등어나연어, 청어, 참
치 등의 등 푸른 생선의 사용과 동시에 지금까지 사용한 마

늘소스 보다는 오메가 3가 풍부한 견과류, 들깨, 올리브오일
같은식물성드레싱을사용하여건강에대한흥미를불러일

으켜야 할 것이다. 또한 지금까지 해파리를 메인으로 사용
한 전채요리보다는 식감과 영양성분이 뛰어난 미역, 톳, 청
각, 파래 등을 이용한 해조류는 새로운 형태의 전채요리가
될 것이다. 미역, 다시마 등 갈조류에 함유되어 있는 미끈거
리는 성분인 알긴산, 푸코이단은 콜레스테롤과 지방 흡수를
억제하고, 담즙산을 배설시켜 혈중 콜레스테롤 수치를 낮춘
다고 하였다(Korea Food & Drug Food Corporation, 2013).
둘째, 수프에 대하여 전체시장 및 집단별 속성수준의 효

용을 분석한 결과, 강한요구형을 제외한 나머지 중간요구형
과 온순요구형은 해산물보다는 게살류 수프를 선호하는 것

으로 나타났으며, 또한 중간요구형은 맛과 질을 우선으로
하고, 온순요구형은 요구사항이 약하기 때문에 중간요구형
을 따라올 수 있는 집단이다. 따라서 중간요구형과 온순요
구형은 게살을 부각시킨 메뉴개발이 필요할 것이며, 이에
따른 마케팅 노력이 곁들여져야 할 것이다.

Choi(2012)는 영덕대게는 고려태조의 수라상에 올랐다고
했으며, 조선시대에는 임금님의 지시로 대게를 찾아 나선
신하가 영덕에서 한 어부에게 임금님이 원하는 대게를영덕

에서 찾았다고 전해지고 있다. 따라서 레스토랑을 운영하는
경영자는지금까지 판매된 게살과 함께 부재료로 사용한 전

복, 제비집 등의 수프보다는 영덕대게와 같이 지역특산물을
이용하여 입맛을 자극할 수 있는 마케팅을 해야 할 것이다.
그리고 강한요구형에서는 모든 성향이 강하게 요구하는

집단으로 기존에 판매되는 해산물수프보다는 고급 식재료

를 사용한 죽생상어지느러미수프(竹笙魚翅湯), 해산물발채수
프(海仙髮菜湯), 패주제비집수프(乾貝嚥窩湯), 마른전복찜(乾飽
蒸)과 같은 기존에 많이 다루지 않는 메뉴를 개발하여 고객
에게 특별함과 새로움을 나타내 보이는 것도 좋을 것이다. 
Jeon(2013)은 메뉴선택속성에서 심리적 요인으로 음식의 광
고를 제시하였고, Yoon(2005)은 외식동기분석에서 특별한
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음식을 즐기기 위해서가 1위를 차지하고 있다.
셋째, 메인요리에 대하여 전체시장 및 집단별 속성수준의

효용을 분석한 결과, 강한요구형의 경우엔 육류와 해산물이
혼합된메뉴, 중간요구형에서는육류로 구성된 메뉴, 온순요
구형에서는 해산물로 구성된 메뉴가 효용치가 높게 나타났

다. 따라서강한요구형은모든것을중요하게생각하는집단
으로 따라서 6만원 가격대의 육류와 해산물이 혼합된 메인
메뉴 3가지로 해삼돼지(海蔘扣肉), 쇠고기게살볶음(紅燒牛蟹
肉), 류산슬(流三絲) 또는 육류 1종류와 해산물 1종류, 해산물
과 육류가 섞어진 메뉴 1종류가 제공되는 3가지 메뉴인 깐
풍새우(乾炒蝦仁), 전가복(全家福), 라조기(辣炒鷄)가적당할것
이며, 중간요구형은음식의질과맛을우선으로하는집단으
로 단순조리법과 일반식재료가 아닌 전통중국식 재료와 특

별조리법을 사용한 6만원 가격대의 육류중심으로 구성된 3
가지 메뉴로 마라우육(麻辣牛肉), 깐풍기(乾烹蝦鷄), 삼겹살찜
(南乳扣肉)이 어울릴 것이다. 온순요구형에서는 비교적 낮은
요구집단으로 일반대중들이 좋아할 수 있는 해산물 중심으

로 구성된 3가지 메뉴인 팔보채(八寶菜), 생선말이찜(捲魚香
牛肉), 쇠고기피망볶음(靑炒牛肉絲)이 적당할 것이다.
넷째, 식사메뉴와 디저트 메뉴에 대하여 전체시장 및 집

단별 속성수준의 효용을 분석한 결과, 밥류와 서양식 디저
트 메뉴가 효용가치가 높게 나타났다. 따라서 기존 레스토
랑에서 식사로 제공되고 있는 단순한 볶음밥 한가지보다는

메뉴판에 해산물 또는 육류가 포함된 볶음밥 또는 회덮밥

등을 제공하여 고객의 선택폭을 높여야 할 것이며, 디저트
메뉴에서는 단순하게 과일과 중국식 찹쌀떡으로 제공되는

기존에 쉽게 접할 수 있는 메뉴와는 다르게, 계절성 식재료
와 유기농 식재료를 사용한 무스류, 케익류, 샤베트, 아이스
크림과 같은 선호도가 높은 서양식 디저트를 개발한다면 한

층 더 고급스럽고 기존메뉴보다는 다른 느낌을 줄 수 있으

므로 고객의 선호도가 높을 것이라 생각된다. 이와 관련하
여 다른 연구에서도 Her, Choi와 Lee(2013)는 메뉴의 선택속
성에서 건강지향을 제시하였고, 이에 유기농 식품을 선호하
는 메뉴와 사계절에 맞는 메뉴를 선택한다고 하였다.
끝으로 본 연구에서 나타난 결과를 종합해 보면 각 집단

마다 다른 성향의 메뉴가 요구되었으며 특히, 모든 집단에
서 전체요리와 메인요리는 해산물과 육류요리가 서로 중복

되지 않게 선택하는 것으로 나타났다. 이는 고객이 맛의 대
비효과 때문에 동종의 재료로 만든 요리보다는 서로 다른

종류의 요리를 동시에 즐기려는 것으로 볼 수 있다. 그러나
전체적인 메뉴속성별 소비자의 효용가치를 살펴보면 육류

보다는 해산물의 선호도가 비교적 높게 나타났다. 이것은
외식고객이 과거에 비하여 현재는 건강지향적인 메뉴의 선

택이 높다는 것을 알 수 있었다.
따라서 앞으로 메뉴를 개발하고자 하는 이는 육류보다는

해산물의메뉴구성 비율을 높이는 것이 좋을것으로 생각되

며, 또한 중식당이 전통적인 중국식 메뉴의 틀에서 벗어나
현재의 외식시장에서 고객이 선호로 하는 다양성이 부가된

메뉴아이템을 개발하여 고객만족도를 높일 수 있는 변화가

필요하다고 본다. 
본 연구에서는 중식당 세트메뉴를 개발하고자 실무적인

관점과 소비자의 입장에서 연구에 접근코자 하였으며, 호텔
이용객이 아닌 일반레스토랑 고객을 대상으로 소비자가 선

호하는 속성을 선별하여 연구하였다는 점이 기존의 선행연

구와는 차별성이 있다고 생각된다. 이에 본 연구에서는 다
양한 속성들 중 컨조인트 분석을 통해 최적속성 조합을 제

시하였고, 연구에서 도출된 최적속성 조합은 앞으로 국내
외식시장의 발전에 다소 도움이 될 것으로 생각된다. 그러
나 광범위한 중식당의식재료 분류에 따른 수많은 메뉴아이

템들이 있으나, 컨조인트 분석의 특성상 모든 중식당 메뉴
의 속성과 속성수준을 적용하여 프로파일을 작성할 경우, 
그 수가 너무 많아지기 때문에 본 연구에서는 한정된 6가지
속성과 그에 따른 14가지 대표적인 속성수준만을 적용한 프
로파일을 이용해 연구를 진행할 수밖에 없었다. 따라서 본
연구의 컨조인트 분석에 사용되지 않은 각 메뉴품목별세부

적인 속성과 속성수준에 대한 중요도와 부분가치는 알아볼

수 없는 한계점이 있다. 
또한 표본의 자료수집에서 부산지역을 대상으로 하였기

때문에, 본 연구를 일반화하기에는 지역적인 한계점이 있으
므로 추후 연구에서는 가능한 조사지역을 전국적으로 확대

실시하여그 연구결과를 일반화할 수 있도록진행되어야 할

것이며, 본 연구에서 제시되지 않은 세부적인 메뉴품목들에
대한 속성과 속성수준을 사용한 추가적인 연구들이 필요하

다고 본다.
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