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년도
전국

외식업소

전체외식업 중

갈비업소의 %

전국

한식업 수

한식업 중

갈비업소의 %

전국 숯불갈비

업소 개( )

1995 340,664 17.6% 168,526 35.5% 59,984

2000 397,044 18.3% 202,070 35.8% 72,724

2005 417,941 22.3% 229,626 40.5% 93,209
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사전경험
교육수준
지각된 품질위험
품질의식
사용목표
개인적과 상황적 요인

내재적 품질
단서 신념

외재적 품질
단서 신념

경험 품질
단서 신념

확신 품질
단서 신념

지각된 품질환경에서의 단서

단서 획득과
범주화

품질 속성 신념
형성

품질 속성 신념의
통합
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NO 불판의 종류 특 징 비 고

1 대나무 불판

2 돌판

3 스텐불판

4 스텐석쇠

5 솥뚜껑 불판

6 코팅불판
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만족도

중
요
도

높
음

낮
음

높음낮음

Ⅰ사분면
높은 중요도
낮은 만족도

Concentrate Here
(약점항목)

Ⅱ사분면
높은 중요도
높은 만족도

Keep up the Good Work
(강점항목)

Ⅲ사분면
낮은 중요도
낮은 만족도

Low Priority
(저 우선순위)

Ⅳ사분면
낮은 중요도
높은 만족도

Possible Overkill
(불필요 강점)



- 31 -



- 32 -



- 33 -



- 34 -



- 35 -



- 36 -



- 37 -



- 38 -

관리 사무직/

판매 서비스직/

전문 기술직/

생산 현장직/

자영업 대표/

주부

학생
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4.8

5

5.2

5.4

5.6

5.8

6

6.2

F중요도 5.68 5.92 6.01

F실행도 5.16 5.23 5.37

메뉴의 독창성 음식의 맛 음식의 청결성

4.8

4.9

5

5.1

5.2

5.3

5.4

5.5

5.6

F중요도 5.5 5.5

F실행도 5.13 5.04

음식의 모양 음식의 양

그림 과잉노력지양 사분면[ 4-3] (2 )
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F중요도 5.28 5.3 5.48

F실행도 4.83 4.82 4.86

음식의 향 음식의 온도 불판 교체시기

그림 낮은 우선순위 사분면[ 4-4] (3 )

4.6

4.8

5

5.2

5.4

5.6

5.8

F중요도 5.64 5.58

F실행도 4.95 4.98

메뉴의 질 음식 가격

그림 집중 관리면 사분면[ 4-5] (4 )
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전혀

그렇지

않다

매우

그렇다

내가 이용한 이 식당이 다른 식당에 비해

이식당의 서비스에 만족한다.

내가 이용한 이 식당이 다른 식당에 비해

이식당의 시설에 만족한다.

내가 이용한 이 식당이 다른 식당에 비해

이식당의 음식의 맛과 품질에 만족한다.

내가 기대했던 수준과 비교할 때 가격 비(

용 이 적절했다) .

내가 기대했던 수준과 비교할 때 이 식당의

대나무불판 석쇠 의 품질과 기능의 수준이( )

적절했다.

내가 기대했던 수준과 비교할 때 이 식당의

홍보 및 정보제공이 적절했다.

나는 다음에도 이 식당을 계속 이용할

것이다.

나는 다른 사람에게 이 식당을 긍정적

으로 말 할 것이다.

나는 앞으로 육류식당을 선택할 때 이,

식당을 우선적으로 선택할 것이다.

나는 나를 아는 다른 사람에게 이 식당

의 이용을 권할 것이다.
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