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中文摘要

民以食為天，飲食是人類生存最基本的條件，故在餐廳林立同時，各餐廳業者無不想盡辦法在菜單設計與編排、空間裝潢、與服務人員貼心服務方面不斷創新及維持固定的品質，以增加消費者對餐廳的認知，進而產生光顧此餐廳的消費意願，並在過程中運用適當的方式，提高消費者消費的滿意度，使消費者對其餐廳留下深刻的良好印象。尤其以菜單的設計與編排方式對餐廳而言最為重要，是為消費者對餐廳第一印象的關鍵因素，若能使消費者覺得使用簡單明瞭，而且提供的參考圖片也與實物相差無幾，並且完全將餐廳菜色的特點展露無遺，使其消費者為之食指大動，將會更吸引消費者，使其提高對餐廳的消費意願。

本研究欲深入探討菜單的設計與編排方式及其對消費者的消費意願之相關性。以及消費者的社會經濟背景與相關消費經驗不同及其對消費者的消費意願之相關性。且本研究不僅在探討菜單的設計與編排方式對消費者的消費意願影響，並可將其結果運用於針對特定消費族群之吸引條件。
關鍵詞：menu、design、restaurant
E-mail:beagle_550@yahoo.com.tw
一、緒論

1.1研究背景

由於社會結構改變及消費者消費方式改變，使得國人外食機會愈加地頻繁，但飲食不僅為人類維持基本之生存條件，亦可視為個人生活的調劑品。
在餐廳林立同時，各業者不僅在服務方面更為人性化及面面俱到，在菜單的設計與編排更是創意無限，利用各種不同的方式及主題，將餐廳所欲推廣的行銷方案完全呈現，並且在實際參考圖片的選擇上更為精心，精準地捕捉菜色的獨特之處及吸引力，將其發揮至淋漓盡致，使消費者對其產生食指大動的慾望，同時也提高對此次消費的滿意度。
1.2研究動機
有些消費者將飲食視為生活不可或缺的環節，又有些消費者僅將飲食視為維持生命的基本條件。而在不同消費類型下，消費者對於菜單設計與編排的方法又有何差異。本研究欲探討菜單的設計與編排方式對消費者消費意願之影響程度，以及消費者不同的社會經濟背景以及不同的相關消費經驗所影響消費者消費之意願程度。
1.3研究目的
1.3.1瞭解菜單的設計與編排方式及其對消費者的消費意願之相關性。
1.3.2瞭解消費者的社會經濟背景不同及其對消費者的消費意願之相關性。
1.3.3瞭解消費者的相關消費經驗不同及其對消費者的消費意願之相關性。
二、文獻回顧

2.1菜單分析

2.1.1菜單工程(menu engineering)定義
Mohamed & Lee(1992)指出菜單工程(menu engineering)為一種將各項餐點的銷售量及邊際效益高低分類之系統並分析餐點的銷售價格與成本的邊際效益或總收益之間的差異。
2.1.1.1明星食品(Stars)
為餐廳之代表性餐點，高點餐率及高邊際效益。

2.1.1.2犁牛(Plow horses)

為高點餐率但邊際效益低的餐點。
2.1.1.3苟延殘喘(Dogs)

不僅點餐率低，邊際效益亦低的餐點。
2.1.1.4困惑(Puzzles)

為邊際效益低但高點餐率的餐點。

圖1.菜單工程之分類，本圖整理引用(Kwong, 2005)
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2.2呈現最佳菜單之方式
Kwong(2005)指出最佳菜單有下列8項：
1. 留下明星食品之項目
2. 提高或降低銷售價格

3. 降低食品成本（修正食譜，製造單份數量大小或購買價格）
4. 菜單設計

5. 由服務員推銷

6. 革新餐點，呈現新風貌
7. 以其它取代此項目

8. 刪除項目

2.3菜單設計原則
Kwong(2005)指出菜單為餐廳裡每位消費者皆會閱讀的廣告，並闡明平均菜單閱讀時間為109秒，故必須使用對餐廳創造之利益最大，並同時吸引顧客注意的技術。而最需注意要點包含下列5項：

1. 餐點項目擺放之位置

2. 印刷方式

3. 敘述字詞

4. 色彩變化

5. 實物與參考圖
三、研究假設

假設一:影響菜單設計的因素不同，其對顧客消費意願亦不相同。

假設二:顧客之社經背景變項不同，其對消費意願亦不相同。

假設三:顧客之相關消費經驗不同，其對消費意願亦不相同。

四、研究架構


[image: image2]圖2.本研究架構引用(Janis et al, 1999)
五、研究方法

5.1研究對象
本研究是以台南野宴日式炭火燒肉店的消費者為調查對象，抽樣對象為結束用餐後欲離開，並有意願配合調查之消費者。
5.2抽樣方法
本問卷調查採便利抽樣法，於台南野宴日式炭火燒肉店針對願意配合之消費者進行問卷調查。

5.3問卷設計

5.3.1影響菜單設計的因素

	分類
	題目
	順反向
	來源文獻

	健康概念
	01.我覺得食品的營養成分與否將影響我消費的意願。
	順向
	Janis et al.(1999)

Kwong(2005)

	
	02.我覺得到本餐廳消費，一定要吃到對身體有益的菜餚。
	順向
	Janis et al.(1999)

Kwong(2005)

	
	03.我覺得在本餐廳消費時，可以感受到餐廳提倡的健康養生概念。
	順向
	Janis et al.(1999)

Kwong(2005)

	
	04.我覺得本餐廳的菜餚大同小異，並沒有特別消費的需要。
	反向
	自行歸納設計

	編排方式
	05.我覺得在本餐廳消費時，菜單美觀及內容豐富與否，將影響我消費的意願。
	順向
	Lynne and Xavi.(1995)

自行歸納設計

	
	06.我覺得本餐廳的菜單使用方便，能增加我想點餐的慾望。
	順向
	Lynne and Xavi.(1995)

自行歸納設計

	
	07.我覺得本餐廳的菜單設計不良，找不到我想消費的餐點。
	反向
	自行歸納設計

	食材使用
	08.我覺得本餐廳的食材非常珍貴，相當吸引我。
	順向
	Janis et al.(1999)

Kwong(2005)

	
	09.我覺得本餐廳的食材非常新鮮，讓我覺得此次消費非常值得。
	順向
	Janis et al.(1999)

Kwong(2005)

	
	10.我覺得本餐廳的食材獨一無二，讓我有想到此一嘗究竟的慾望。
	順向
	Janis et al.(1999)

Kwong(2005)

	
	11.我覺得本餐廳的食材很普通，沒有什麼特別吸引我的地方。
	反向
	自行歸納設計

	實物參考
	12.我覺得本餐廳菜單圖片的使用，非常吸引我。
	順向
	Kwong(2005)

Lynne and Xavi.(1995)

	
	13.我覺得本餐廳的菜餚菜單圖片符合，沒有讓我失望。
	順向
	Kwong(2005)

Lynne and Xavi.(1995)

	
	14.我覺得本餐廳菜單圖片的使用，有將獨特之處表現出來。
	順向
	Kwong(2005)

Lynne and Xavi.(1995)

	
	15.我覺得本餐廳菜單圖片的使用，並沒有據實標示。
	反向
	自行歸納設計

	
	16.我覺得本餐廳菜單圖片的使用，並沒有特別吸引我的地方。
	反向
	自行歸納設計

	創意
	17.我覺得本餐廳的烹調法獨特無比，非常吸引我。
	順向
	Kwong(2005)

	
	18.我覺得本餐廳的烹調法將食材的特色充分體現。
	順向
	Kwong(2005)

	
	19.我覺得本餐廳的盤飾非常特殊，讓我有一探究竟的慾望。
	順向
	Kwong(2005)

	
	20.我覺得本餐廳的菜餚並無大同小異，根本不吸引我。
	反向
	Kwong(2005)

	價格
	21.我覺得本餐廳的販售價格合理公道。
	順向
	Lynne and Xavi.(1995)

	
	22.我覺得本廳的販售價格太過昂貴。
	反向
	自行歸納設計


5.3.2社經背景變項

	變項名稱
	數值類型
	答案項內容
	來源文獻

	性別
	Nominal scale
	□男

□女
	Lynne and Xavi.(1995)

	年齡
	Ordinal scale
	□20歲以下
□21–30歲
□31–40歲
□41–50歲
□51–60歲
□61歲以上
	Lynne and Xavi.(1995)

	教育程度
	Ordinal scale
	□國小及以下
□國中
□高中職

□專科


□大學
□研究所以上
	Lynne and Xavi.(1995)

	職業
	Nominal scale
	□軍、工、教
□商
□餐飲業

□自由業

□學生
□其它
	Lynne and Xavi.(1995)

	個人平均月收入(新台幣：元)
	Ordinal scale
	□20,000以下

□20,001-30,000
□30,001-40,000

□40,001-50,000
□50,001-60,000

□60,000以上
	Lynne and Xavi.(1995)

	目前居住地
	Nominal scale
	□台北縣市
□基隆市
□桃園縣

□新竹縣市
□苗栗縣
□台中縣市

□彰化縣
□南投縣
□雲林縣

□嘉義縣市
□台南縣市
□高雄縣市

□屏東縣
□宜蘭縣
□花蓮縣

□台東縣
□澎湖縣
□金門縣

□連江縣
□其它
	Lynne and Xavi.(1995)


5.3.3相關消費經驗
	變項名稱
	數值類別
	問項內容
	來源文獻

	消費頻率 /（月）
	Ordinal

scale
	□1次
□2~4次
□5~7次
□8次以上
	Lynne and Xavi.(1995)

	消費人數
	Ordinal

scale
	□1人

□2~4人
□5~7人

□8人以上
	Lynne and Xavi.(1995)

	消費目的
	Nominal

scale
	□聚會
□閱讀
□享受空間氣氛
□用餐
□休息
□其他
	Lynne and Xavi.(1995)

	資料來源
	Nominal

scale
	□由朋友介紹
□報章雜誌

□網際網路

□宣傳單
□路過


□其他
	Lynne and Xavi.(1995)

	同來消費關係
	Nominal

scale
	□自己

□情侶

□家人

□客戶

□同學、朋友、同事
□其他
	Lynne and Xavi.(1995)


5.4統計分析方法

本研究採用SPSS(Statistical Package for the Social Science)作為統計分析之工具，依本研究需要及分析之目的，所採用之分析方法包括：

5.4.1敘述性統計分析

利用次數分析及百分比分析瞭解回收之樣本在個人特徵上分佈之情形。

5.4.2推論統計

5.4.2.1項目分析(Item Analysis)

設計問卷過程中最根本的工作，主要目的為針對預測題目進行適切性(鑑別度)的評估。
5.4.2.2信度分析(Reliability Analysis)
本研究採用柯能畢曲α係數(Cronbach α)來檢測量表之信度，以確定測量工具之內部一致性。

5.4.2.3因素分析(Factor Analysis)
在影響菜單設計之因素中，尋找出具代表性之影響要素，以確定測量工具的準確性。

5.4.2.4單因子變異數分析(One-way ANOVA)
檢定菜單的設計與編排方式不同，其對消費者消費意願之顯著差異。另外，消費者屬性(社會經濟背景資料及相關消費經驗)之不同，其對消費者消費意願之顯著差異。

5.4.2.5典型相關分析(Canonical Correlation Analysis)
利用典型相關分析統計方法來瞭解消費者使用菜單之簡易程度與消費者整體滿意度之間的強度。

六、預期結果

本研究是以台南野宴日式炭火燒肉店之結束用餐後欲離開，並有意願配合調查之消費者為主要的研究對象，利用消費者在餐廳用餐時，使用菜單後的體驗，來分析消費者對菜單設計及編排的方式差異之推論。主要是冀望藉由消費者對菜單設計及編排方式上進行分析，了解不同形式之菜單與消費意願是否有顯著的相關性；消費者的相關消費之經驗是否與菜單設計與編排方式有顯著的相關性；而消費者個別的社會經濟背景是否會影響菜單之設計與編排方式。
故本研究之成果可提供其他餐廳以此借鏡學習針對不同消費族群之消費者特色。並可藉由本研究加強菜單呈現餐點的特色及要點，提高消費者消費意願。並適度改善與修正菜單之設計與編排方式，以達到餐廳最大收益及吸引特定消費族群。
七、參考文獻
Janis, F. S., Marlene, M. W., Kimberly, P. H., Marguerite, A. E., Bernestine, B. M.,& Priscilla, D. S. 1999. Menu Design and Selection for Multicenter Controlled Feeding Studies: Process Used in the Dietary Approaches to Stop Hypertension Trial. Journal of the American Dietetic Association, 99(8), 54-59.

Kwong, L. 2005. The application of menu engineering and design in Asian restaurants. International Journal of Hospitality Management, 24(1), 91-106.
Lynne, E. H. & Xavi, B. 1995. Menu — what menu? Interacting with Computers, 7(4),383-394.

Mohamed, E. B. & Lee B. B. 1992. Profitability Analysis for Table-Service Restaurants.Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly. 33(2), 49-55.

附錄
	親愛的受訪者　您好！

首先，十分地感激您能夠撥出寶貴的時間來填寫此份問卷，本問卷的研究目的為了解本餐廳菜單的設計與編排，對於您本次消費的影響為何。將您曾消費過之餐廳對於菜單之設計與編為基礎來選填問卷中之題目，依照您個人的感覺與看法填寫，您的填寫態度將影響到本研究之結果。本問卷僅供學術研究，絕不會對外公開展示，請您安心填寫。在此由衷感謝您的幫忙與支持！
敬祝　健康愉快
                             國立高雄應用科技大學觀光管理系　盧妏菱　敬上


1、 社經背景
	變項名稱
	數值類型
	答案項內容
	來源文獻

	性別
	Nominal scale
	□男

□女
	Lynne and Xavi.(1995)

	年齡
	Ordinal scale
	□20歲以下
□21–30歲
□31–40歲
□41–50歲
□51–60歲
□61歲以上
	Lynne and Xavi.(1995)

	教育程度
	Ordinal scale
	□國小及以下
□國中
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□專科


□大學
□研究所以上
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	職業
	Nominal scale
	□軍、工、教
□商
□餐飲業

□自由業

□學生
□其它
	Lynne and Xavi.(1995)

	個人平均月收入(新台幣：元)
	Ordinal scale
	□20,000以下

□20,001-30,000
□30,001-40,000

□40,001-50,000
□50,001-60,000

□60,000以上
	Lynne and Xavi.(1995)

	目前居住地
	Nominal scale
	□台北縣市
□基隆市
□桃園縣

□新竹縣市
□苗栗縣
□台中縣市

□彰化縣
□南投縣
□雲林縣
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□台東縣
□澎湖縣
□金門縣

□連江縣
□其它
	Lynne and Xavi.(1995)


2、 相關消費經驗

	變項名稱
	數值類別
	問項內容
	來源文獻

	消費頻率 /（月）
	Ordinal

scale
	□1次
□2~4次
□5~7次
□8次以上
	Lynne and Xavi.(1995)

	消費人數
	Ordinal

scale
	□1人

□2~4人
□5~7人

□8人以上
	Lynne and Xavi.(1995)

	消費目的
	Nominal

scale
	□聚會
□閱讀
□享受空間氣氛
□用餐
□休息
□其他
	Lynne and Xavi.(1995)

	資料來源
	Nominal

scale
	□由朋友介紹
□報章雜誌

□網際網路

□宣傳單
□路過


□其他
	Lynne and Xavi.(1995)

	同來消費關係
	Nominal

scale
	□自己

□情侶

□家人

□客戶

□同學、朋友、同事
□其他
	Lynne and Xavi.(1995)


3、 消費者對本餐廳菜單設計之看法

	項              目
	非

常

同意
	同

意
	尚

可
	不同意
	非

常

不同意

	餐點營養成分高
	□
	□
	□
	□
	□

	菜單的內容相當豐富
	□
	□
	□
	□
	□

	菜單使用非常方便
	□
	□
	□
	□
	□

	菜單外表很美觀
	□
	□
	□
	□
	□

	食材非常罕見珍貴
	□
	□
	□
	□
	□

	食材相當新鮮
	□
	□
	□
	□
	□

	食材相當獨特
	□
	□
	□
	□
	□

	參考圖片的使用相當引吸我
	□
	□
	□
	□
	□

	參考圖片與實物相當符合
	□
	□
	□
	□
	□

	參考圖片將餐點特色確實表現出來
	□
	□
	□
	□
	□

	烹調方式很獨特
	□
	□
	□
	□
	□

	烹調方法將食材特色充分表現
	□
	□
	□
	□
	□

	盤飾非常特殊
	□
	□
	□
	□
	□

	餐點價格合理
	□
	□
	□
	□
	□


本問卷到此結束，非常感謝您的合作！
volume
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Stars





Ⅳ


Dogs





顧客消費意願





影響菜單設計的因素


健康概念


編排方式


食材使用


實物參考


創意


價格





Ⅲ


Puzzles





相關消費經驗





社經背景變項





Ⅱ


Plow horses





contribution margin


























