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摘要 

21 世紀是個注重體驗經濟綠色消費意識抬頭的年代，而在未來餐飲業亦需要

有更具體行動，落實安全、健康、環保理念，倡導綠色消費，提供消費者更深刻

的綠色體驗。本研究為探究餐廳綠色體驗空間設計意涵及構面下準則間影響關

係，經由問卷調查 30 位綠色環保、空間設計以及餐廳經營專家學者意見後，以模

糊德爾菲法與決策實驗室分析法建立餐廳空間設計綠色體驗評估模式，研究發現

餐廳整體形象受到顧客滿意以及綠色體驗的影響，本研究並建議未來餐廳空間設

計可朝綠色體驗發展，以符合市場區隔趨勢。 

關鍵字：餐廳、空間設計、綠色體驗 

Abstract 
The two important trends in the 21st century are experience economy and green 

consumer awareness. The restaurant industry needs more actions to implement the 

concept of safety, health, environmental protection, to advocate green consumption, and 

to provide consumers with green experience. This study explored the dimensions, 

criteria relationship, an evaluation model, and analysis of restaurant green experience 

space design. Through a questionnaire survey of 30 experts of green experience, space 

design and restaurant operations. The fuzzy Delphi method, FDM and decision making 

trial and evaluation laboratory, DEMATEL both use to analysis restaurant space design 

the green experience evaluation model. The results of this study found that the 

restaurant overall image by the impact of customer satisfaction and green experience, 

and this study also proposed restaurant space towards the development of green 

experience to meet the trend of market segmentation. 

Key words: restaurant, space design, green experience 

壹、前言 

全球餐飲業蓬勃發展，依據 Global Industry Analysts Inc （2013）估計餐飲業

在 2015 年營收將達到 2.2 兆美元的營收，共超過 800 萬家各種不同型態的餐飲業。

而在全球化、個人化及倡導環保現今，企業將需要更重視顧客需求，並提供客製

化服務以滿足消費需求（López-Mosquera & Sánchez, 2011）。 

21 世紀是體驗經濟年代，Pine and Gilmore （1998）強調經濟形態的轉變，消

費趨勢將由傳統行銷轉化以顧客導向體驗價值為核心，只要能對顧客傳達體驗價

值的企業或組織，就能掌握未來消費市場脈動。而在國內，台灣政府亦將餐飲業

列為促進經濟發展明星產業之一，在 2012 年餐飲相關產業趨勢發展分析報告除建

議加強餐飲人才培育，商業用地劃分及獎勵補助政策宣導之外，研究報告中亦提

到落實餐飲空間相關綠色環保規範，並建議強化產官學合作以提升觀光客對臺灣

美食體驗（洪久賢，周勝方，劉志興，殷育士，2013）。因此，在綠色消費意識抬

頭現今，未來餐飲業需要更重視顧客體驗及綠色環保課題，有別於過去傳統經營，

需有更具體行動，落實安全、健康、環保理念並與倡導綠色消費，提供消費者更
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深刻的綠色體驗（Hu, Parsa, & Self, 2010; Hu, Horng, Teng, & Chou, 2013; 周勝方，

2012）。 

餐廳經營者除了菜餚製作與研發外，亦需要注重具特色空間設計，透過用餐

環境營造以維持新鮮感，除了加深顧客印象外，並迎合消費者喜好以吸引更多消

費者注意（Han & Ryu, 2009; Ryu & Han, 2010; Ryu & Han, 2011）。空間設計結合外

部的建築外觀、廣告招牌、停車場到內部的採光、通風、佈局和設備與陳列擺設

等以營造出獨特氛圍除了讓顧客留下特別的印象外，更是影響顧客滿意度、再購

意願的重要因素（Baker, Parasuraman, Grewal, & Voss, 2002; Baker, 1987; Baraban & 

Durocher, 2010）。在綠色與創新餐廳空間設計相關研究中亦提到空間設計綠色體驗

如室內空氣品質、採光、通風以及環保材質的材料對空間使用者的影響（Horng, Liu, 

Chou, Tsai, & Hsieh, 2012; Horng, Liu, Chou, & Tsai, 2013; Hu et al., 2010; Hu et al., 

2013）。 

到餐廳用餐時，消費者在空間感受到視覺、聽覺、味覺、嗅覺、觸覺等一連

串的感官刺激形成對消費空間記憶與經驗，而令人難忘的體驗將是影響顧客滿意

與再度消費意願的重要關鍵。而環保的建築空間帶給顧客與眾不同的體驗將是影

響顧客消費意願的重要因素（Chau, Tse, & Chung, 2010）。顧客對於餐廳用餐體驗

評估往往是複雜且多元的，除了食物、服務之外，餐廳空間環境氛圍營造是較為

具體且明顯的影響因素，如何透過空間設計來提升顧客價值，值得作更深入的瞭

解（Andersson & Mossberg, 2004; Namkung & Jang, 2007）。基於上述，有鑑於餐廳

空間設計綠色體驗發展的重要性，本研究目的共有下列三點，第一為探究餐廳空

間綠色體驗構面意涵；其次，為瞭解餐廳空間設計之綠色體驗、顧客滿意與品牌

形象等構面之間的影響關係；最後更進一步分析綠色體驗、顧客滿意與整體印象

構面下準則間影響關係。 

貳、文獻回顧 

一、餐廳空間設計 

1970 年代消費心理學與消費者行為理論研究，Kotler （1973）以零售服務業

為研究標的，提出環境空間設計因素對消費者心理與決策影響，影響消費者決定

購買因素，可能是在於更富有氣氛空間。在餐廳空間設計相關研究中亦可發現空

間外觀、聲音、採光、氣味等感官因素，對消費者滿意具高度影響，為消費者滿

意度評量要重要指標，而家具陳列、照明、氣氛、佈局、餐廳設備等空間規劃內

容，更會影響到消費者用餐愉悅情緒與再度消費意願（Ha & Jang, 2010; Jang & 

Namkung, 2009; Jeong & Jang, 2010）。綜合餐廳設計相關研究可發現餐廳空間設計

包括有形與無形屬性兩個部份，其中有形的屬性包括如建築外觀、空間格局、燈

光照明、採光與色彩、裝飾、桌椅設備與餐具配置，而無形的屬性，如聲音，氣

味，溫度等氣氛營造等項目（Baraban & Durocher, 2010; Bitner, 1992; Fischer, 2006; 

Ha & Jang, 2010; Han & Ryu, 2009）。然而這些研究多數是在陳述特定餐廳空間環境

現況，近期創新餐廳空間設計相關研究如 Horng Chou et al.（2013）、Horng Liu et al. 

（2013）和 Horng et al. （2012） 等學者均提到環保與綠色體驗的重要性但尚未

深入探討餐廳空間設計在顧客綠色體驗的意涵，究竟那些是餐廳空間設計時需為

顧客考量到綠色體驗要素，以及綠色體驗對顧客滿意與品牌形象關係，以下作進

一步討論。 

二、綠色體驗 

體驗經濟強調透過個別顧客參與，感受到刺激進而誘發動機產生認同感與消

費行為，並增加產品附加價值（Pine & Gilmore, 1998）。而體驗經濟亦與健康與環

保生態永續發展概念相近。現代生活人們開始放慢腳步，在飲食中尋找更與眾不

同的消費體驗，因此如環保、慢食、健康的概念逐步影響現代人的餐飲消費價值
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觀（Chau et al., 2010; Green Restaurant Association, 2011; Hu et al., 2013）。因此，消

費者到餐廳不止是單純為了填飽肚子，在餐廳空間享受享受色彩、光線與食物擺

盤、食物味道及氣味、家具與裝潢材質、怡人的音樂等不同的元素形成消費者對

餐廳體驗（Horng, Chou, et al., 2013; Horng, Liu, et al., 2013）。而 Cidell （2009 ） 也

提到環保空間規劃，不僅要注意減少環境衝擊，更需考量到使用者的健康與安全。

在綠建築相關研究中也發現提供更多與環境結合環保設計，空間使用者將願意付

出更高的成本消費室內空氣品質良好、低噪音與大面積綠色植栽景觀的建築（Chau 

et al., 2010）。綜合上述，可得知餐廳空間設計朝向提供消費者綠色體驗發展時應，

注重使用者（顧客/員工）健康，採光合宜，通風良好，溫度舒適，挑選環保材質

並與外部環境結合等要素。 

此外，餐廳透過獨特空間設計刺激消費者感官，獲得與眾不同消費體驗，將

影響消費者的滿意度（Kim, Wen, & Doh, 2010）。從餐廳空間相關實證研究中均發

現空間氛圍因素中如沒有過多的噪音、舒適的溫度與採光會影響消費者對餐廳品

質期望（Antun, Frash Jr., Costen, & Runyan, 2010）。餐廳空間與食物、服務一樣也

會影響到消費者滿意度與再購意願，餐廳經營者需要更注重具特色用餐環境，吸

引更多消費者注意（Ryu & Han, 2010; Ryu & Han, 2011）。而隨著環境問題日益惡

化，餐廳開發與規劃亦需要考量綠色消費需求，善盡社會責任以提升品牌形象

（Horng, Chou, et al., 2013; Horng, Liu, et al., 2013; Hu et al., 2010; Hu et al., 2013; 

Jeong & Jang, 2010）。所以餐廳在進行空間設計時如能提供消費者更深刻綠色體驗

空間設計將可能影響顧客滿意與餐廳整體形象。因此，本研究將透過研究設計進

一步瞭解餐廳空間設計在綠色體驗與顧客滿意、品牌形象三者間關係。 

參、研究方法 

一、研究設計 

根據文獻回顧建立研究架構基礎，在研究設計方面，為建立餐廳空間設計綠

色體驗評估模式，探討空間設計的綠色體驗因素對顧客滿意與整體形象之間的關

係，將以量化研究方法進行調查。經由文獻整理及專家深度訪談結果進行問卷發

展，初步問卷經由專家學者進行審查後，以模糊德爾菲法（Fuzzy Delphi method, 

FDM）確認各評估指標合適性。接著為建立指評估模型，本研究採用決策實驗室

分析法（Decision Making Trial and Evaluation Laboratory, DEMATEL）個別與綜合

比較綠色體驗、顧客滿意與品牌形象間因果關係模型。 

二、研究工具 

本研究工具包含餐廳空間設計綠色體驗量表、構面準則關聯性調查表與個人

資料兩部份。 

（一）餐廳空間設計綠色體驗量表 

由於餐廳空間設計綠色體驗評估模式為探索性研究，並無現行合宜研究

工具可直接引用，因此本研究以文獻回顧及國科會研究計畫「餐廳創新空間

規劃人才培育模式研究」深度訪談結果作為研究工具發展基礎，初步問卷架

構經由內部研究團隊定期開會討論充實其內容後，並由六位外部專家針對初

步問卷進行審查，提供增減與修改建議。經確認評量餐廳空間設計綠色體驗

量表包含：綠色體驗、顧客滿意與整體形象共 3 個構面與 23 項準則，此量表

以李克特 10 點尺度進行評量，由受訪專家就餐廳空間設計在綠色體驗、顧客

滿意與整體形象等評估項目之描述，依照重要程度圈選，1 為最不重要，10

為最重要。 

（二）構面準則關聯性調查表 

為進一步瞭解各構面及準則的關係，本研究參考 Chen, Hsua, and Tzeng 
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（2011）、Horng, Chou, et al. （2013）、Hsu, Chen, and Tzeng （2007）、Liu 

（2012）、Tsaur, 2002）和 Tzeng, Chiang, and Li （2007）等決策實驗室分析法

相關研究對 DEMATEL 矩陣分析問卷設計方式就依照前述餐廳空間設計綠色

體驗量表內涵建立構面準則關聯性調查表。 

三、研究對象 

本研究對象共計 7 位室內設計公司負責人與高階主管、6 位餐飲業輔導單位顧

問及室內設計雜誌總編輯、11 位在綠色及創新表現傑出餐廳業者以及 6 位大學室

內設計系教授學者等共 30 位專家學者意見，參與研究調查，參與研究專家平均年

資達 13 年以上，具餐廳經營、空間設計及綠色規劃經驗。 

四、研究實施 

經發展研究工具後，接著進行問卷調查，每位專家都事先收到問卷，並有充

份時間瞭解問卷內容，以面對面方式進行問卷說明問卷內容與填寫格式，進行決

策實驗室分析法（DEMATEL）分析，依此建構餐廳空間設計綠色體驗評估模式，

說明餐廳空間設計綠色體驗指標構面及準則間關係，從中找出重要決策資訊。 

五、資料分析 

本研究資料分析以模糊德爾菲法及決策實驗室分析法進行之，相關分析法說

明如下： 

（一）模糊德爾菲法 

德爾菲法（Delphi method）為經過多次反覆處理，最後匯總得出一個比

較一致的、可靠的預測結，其在目的決定優先順序、目標設立及決定未來趨

勢最有效方法之一（Birdir & Pearson, 2000; Brooks, 1979; Dalkey, 1963; van 

Zolingen, 2003）。  

傳統德爾菲法要求過程需不斷的重複數次，以達成專家共識結果，會產

生耗時費日成本過高，回收率低，扭曲專家意見以及在資料處理過程中未將

模糊性（fuzziness）納入考慮，會削弱或抵制其他專家意見等問題（Ishikawa et 

al., 1993）。經參考 Chang and Yang （2010）、Hsu, Lee, and Kreng （2010）和

Ishikawa et al. （1993）等研究對模糊德菲法（FDM）建議使用累加次數分配

和模糊積分觀念，整合專家意見整合成模糊數（fuzzy numbers），相關研究實

施步驟如下： 

1.制定問卷題項：本研究問卷設計經由透過專家建議下修改不明確內容、

增加或刪減題項。 

2.選取與收集專家意見：透過問卷調查收集和評估專家的意見，以建立各

評價指標模糊數。 

3.應用 FDM 消除極端值：F1（x）表示所有專家最大值的標準，F1（X）

表示所有專家評審的最小值的標準，而 M1/M2 表示為 F~（x），的測

量標準專家評審相應的中位數。專家意見共識檢驗：評估連接

（Q1,M1,C1）和（Q2,M2,C2）合成兩個複數 Pl（x） 與 P2（x），一

般稱為“交叉點” 模糊關係之灰色地帶即三角模糊數，而此預測值指標

評價，代表專家達成共識值。 

本研究經由餐廳空間設計綠色體驗量表調查結果瞭解準則適切性，其可

接受的標準為幾何平均值X > 0.7以上（Horng, Liu, et al., 2013; Hsu et al., 2007; 

Hsu & Yang, 2000; Hsu et al., 2010）。 

（二）決策實驗室分析法 

1971 年 Gabus 與 Fontela 在瑞士日內瓦中心喬治亞大學提出決策實驗室

分析法（DEMATEL），透過矩陣和複雜結構模型分析協助決策者理解體現實

複雜問題事件關係，可系統化的呈現各因素因果關係與現實生活系統化特徵
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及演化趨勢相呼應，並予以視覺化以利決策者藉由直觀掌握問題結構要素

（Chen et al., 2011; Horng, Chou, et al., 2013; Horng, Liu, et al., 2013; Hsu et al., 

2007）。 

由於餐廳空間設計綠色體驗評估模式需考量要素很多，為能說明不同構

面及準則間之關係，本研究應用 DEMATEL 建立餐廳空間設計綠色體驗指標

評估模式，而基於 Horng, et al. （2013）、Hsu et al. （2007）、Tseng （2009）

與 Tzeng et al. （2007）等研究描述，DEMATEL 共有下列 4 點應用步驟。 

1.選定重要因素和設計評量尺度：評量因素間影響程度高低的尺度，可用

五等級的語義尺度，範圍從 0 到 4（0:無影響；1:低度影響；2:中度影

響；3:高度影響；4:極高度影響），由每位參與專家根據自己的經驗針

對兩個準則間影響關係進行評估，評量準則間影響程度高低的尺度。 

2.計算直接影響矩陣：將所有受訪專家回覆數值加以平均後即得原始影響

矩陣 A，將原始影響矩陣 A 之中所有行或列之和的最大值，可得計算

直接影響矩陣 D （i.e., C=[Cij]n╳n），其中 Cij 表示比較 i 準則與 j 

準則之間的影響程度，經由正規化處理矩陣 I = S ; Z=S ╳ C，經由正

規化計算可以獲得總影響關係矩陣 T，而矩陣 C 中的每個準則結果將介

於 0 到 1 之間，所有對角元素為零。 

3.正規化直接關係矩陣並計算總關係矩陣：總關係矩陣 T 可以透過公式

（2） （T=[tij]n*n）來表示，其中 T 可以被表示為 T= K + K2 + K3 ... 

Kk=K（I-K）-1, ）而

列與行的總合得分均等於 1。矩陣 T 的第 i 列中的行的總和計算為：R=

（Ri） n*1= n*1，此外 jth 表示的列矩陣 T 的第 j 列的總和，並

可以 D=（Dj）n*1=（Dj ） 1*n= 公式說明，依此表示專家意

見直接和間接影響方式。 

4.說明因果關係：經由總影響矩陣 T 的結果，繪製因果關係圖。因果關係

圖主要基於（D+R,D−R）的散佈情形，總影響關係矩陣 T 中列之總和

為 D，而行之總和為 R；（D+R）代表準則間的「重要性」，而（D-R）

代表準則間的「關聯性」，方便決策者找出重要與關聯性皆高的因素，

作為決策考量優先順位。 

肆、研究結果 

過去 DEMATEL 研究的結果所提供重要管理資訊，將有助於使管理者能確定

事件的關鍵影響因素間相互作結果（Chen et al., 2011）。為了提升消費者滿意度與

餐廳形象基本的還是需要考量空間使用者綠色體驗感受，透過怡人的音樂、運用

自然採光、通風良好與其他綠色體驗重要因素的發揮，可以有效達到與消費者溝

通、促進消費者參與餐廳活動等滿意度提升，並提升餐廳的正面形象，以下就模

糊德爾菲法與決策實驗室分析法分析結果進行說明。 

一、模糊德爾菲法結果 

經由表 1 餐廳空間設計綠色體驗準則模糊德爾菲法分析結果顯示綠色體驗、

顧客滿意以及整體印象各構面項下共 23 個準則幾何平均值均大於 0.7，達接受標

準可進行後續決策實驗室分析法建立模式。 
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表 1  餐廳空間設計綠色體驗準則模糊德爾菲法分析結果表 

構面 準則 

三角模糊數 
重要程度 

（>0.7） 最小值 
幾  何 

平均數 
最大值 

A.綠色體驗 

Green 

experience 

a1. 享受食物氣味 0.1  0.7  1.0 Accepted 

a2. 空間氣味宜人 0.7  0.9  1.0 Accepted 

a3. 空間材質觸感 0.6  0.8  1.0 Accepted 

a4. 運用自然採光 0.6  0.9  1.0 Accepted 

a5. 光線合宜 0.6  0.9  1.0 Accepted 

a6. 怡人的音樂 0.6  0.9  1.0 Accepted 

a7. 室內溫度合宜 0.6  0.9  1.0 Accepted 

a8. 通風良好 0.8  0.9  1.0 Accepted 

a9. 顧及員工健康 0.5  0.9  1.0 Accepted 

a10. 考量顧客健康 0.7  0.9  1.0 Accepted 

a11. 融入自然環境 0.2  0.8  1.0 Accepted 

a12. 空間綠化 0.5  0.8  1.0 Accepted 

B.顧客滿意 

customer 

satisfaction 

b1. 願意再次消費 0.7  0.9  1.0 Accepted 

b2. 推荐給朋友 0.7  0.9  1.0 Accepted 

b3. 整體滿意 0.7  0.9  1.0 Accepted 

b4. 樂意接收相關訊息 0.1  0.8  1.0 Accepted 

b5. 願意參加相關活動 0.1  0.7  1.0 Accepted 

b6. 消費時優先考量 0.5  0.9  1.0 Accepted 

b7. 感到有價值 0.7  0.9  1.0 Accepted 

C.整體印象 

Overall 

Impression 

c1. 吸引顧客上門 0.6  0.9  1.0 Accepted 

c2. 感到舒適 0.6  0.9  1.0 Accepted 

c3. 感覺置身不同情境 0.2  0.8  1.0 Accepted 

c4.有助於品牌正面形象 0.7  0.9  1.0 Accepted 

二、決策實驗室分析法結果 

本研究主要為提供餐廳經營者與管理者在現實考量下，探討餐廳空間設

計綠色體驗概念必須考慮的相互作用的構面與準則，並確瞭解變項及準則間

相對重要性與關聯性。對於決策者，它不僅可以識別在進行綠色體驗空間設

計時要注意到的關鍵因素，同時也能評估這些構面與準則的關係。因此，我

們使用決策實驗室分析法（DEMATEL）來辨識不同構面之間的相互作用，以

補足過去管理模式發展時只考慮直接影響或單方向標準模式建立方式不足之

處。 

而餐廳空間設計綠色體驗模式分析結果如表 2 至表 5 所示，本研究為說

明影響綠色體驗模式項下各構面的關係，依據表 2 分析結果繪製模式整體構

面關係圖如圖 1 所示，此外經由各次構面總關係矩陣結果如表 3 至表 5 結果

運算繪製次構面結構關聯圖，如圖 2 至圖 4 所示。透過 DEMATEL 方法可瞭解

模式構面、準則之間直接與間接關係，此方法可以讓決策者清楚瞭解變項間

影響程度與重要程度（Chen et al., 2011; Horng, Liu, et al., 2013; Hsu et al., 2007; 

Lin & Tzeng, 2009; Tzeng et al., 2007）。 

正如圖 1 所示，整體構面中綠色體驗是重要性影響程度最大，綠色體驗
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會影響顧客滿意及整體印象，而綠色體驗構面中有些準則影響性及重要性較

其他準則的程度來的大，將是進行決策時的主要考量因素，此結果可與 Chau et 

al. （2010）研究相呼應。而從圖 2 可發現怡人音樂、運用自然採光、通風良

好三個準則在綠色體驗空間氛圍建造過程中影響會到其他準則，換句話說，

原來上述三個因素是下最重要的準則，此結果可從 Ryu and Jang （2008）的

研究中獲得支持，他們建議餐廳業者為了營造一個令顧客更滿意的空間時，

應該考量在空間氛圍規劃中播放令人放鬆的音樂，並且透過採光規劃設計明

營造出溫馨、愉快且舒適的感覺。其次，在圖 3 顧客滿意構面項下各準則關

係圖中可得知，專家們認為餐廳空間設計提供良好的綠色體驗，會讓顧客更

願意接受餐廳所提供的資訊，也願意參加餐廳舉辦的活動並且推荐給朋友，

本研究認為這樣的結果在於綠色體驗是傳遞餐廳環境友善的理念，只要顧客

獲得更多更舒適的綠色體驗，將更能跟顧客溝通企業善盡社會責任的理念與

堅持，而其他次要準則依序為消費時優先考量、感到有價值、願意再次消費，

而最終受影響的準則為整體滿意提升。最後，在圖 4 我們可發現，在整體形

象次構面下，專家們認為空間設計考量綠色體驗元素可協助餐廳業者建立品

牌正面形象，並讓顧客感到舒適以及吸引顧客上門與讓顧客感覺置身不同情

境。 

表 2  餐廳空間設計綠色體驗評估模式總影響程度比較表 

構面 A B C R D R+D R-D 

A.綠色體驗 2.45 3.14 3.28 8.87 8.31 17.17 0.56 

B.顧客滿意 2.89 3.06 3.54 9.49 9.67 19.17 -0.18 

C.整體印象 2.97 3.47 3.25 9.69 10.07 19.76 -0.38 

 

 
圖 1  餐廳空間設計綠色體驗模式結構關聯圖 
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表 3  餐廳空間設計綠色體驗評估模式次構面總影響程度比較表- A.綠色體驗 

Tc: A. 綠色體驗 a1 a2 a3 a4 a5 a6 a7 a8 a9 a10 a11 a12 R D R+D R-D 

a1. 享受食物氣味 0.23  0.35  0.25  0.30  0.30  0.22  0.36  0.38  0.36  0.40  0.35  0.32  3.83  3.85  7.67  -0.02  

a2. 空間氣味宜人 0.34  0.30  0.29  0.34  0.34  0.24  0.39  0.43  0.40  0.45  0.39  0.40  4.32  4.51  8.83  -0.19  

a3. 空間材質觸感 0.23  0.27  0.18  0.28  0.29  0.18  0.29  0.28  0.28  0.32  0.30  0.29  3.20  3.68  6.88  -0.49  

a4. 運用自然採光 0.31  0.37  0.34  0.33  0.44  0.25  0.42  0.42  0.44  0.48  0.45  0.44  4.68  4.47  9.15  0.22  

a5. 光線合宜 0.31  0.36  0.33  0.41  0.31  0.25  0.40  0.40  0.42  0.45  0.41  0.40  4.46  4.48  8.94  -0.02  

a6. 怡人的音樂 0.24  0.27  0.23  0.27  0.27  0.15  0.28  0.28  0.31  0.34  0.30  0.29  3.22  2.93  6.16  0.29  

a7. 室內溫度合宜 0.36  0.42  0.32  0.40  0.40  0.26  0.37  0.47  0.48  0.52  0.45  0.44  4.89  4.82  9.71  0.06  

a8. 通風良好 0.40  0.46  0.34  0.41  0.41  0.27  0.48  0.41  0.51  0.55  0.48  0.47  5.19  5.03  10.22  0.16  

a9. 顧及員工健康 0.34  0.41  0.33  0.41  0.42  0.27  0.45  0.48  0.38  0.51  0.45  0.44  4.89  5.05  9.94  -0.17  

a10. 考量顧客健康 0.38  0.45  0.36  0.44  0.45  0.30  0.49  0.51  0.51  0.45  0.48  0.47  5.29  5.52  10.80  -0.23  

a11. 融入自然環境 0.35  0.41  0.35  0.43  0.42  0.27  0.45  0.47  0.47  0.52  0.38  0.47  4.99  4.92  9.91  0.07  

a12. 空間綠化 0.35  0.43  0.36  0.45  0.43  0.27  0.46  0.48  0.49  0.53  0.49  0.38  5.14  4.82  9.96  0.31  

圖 2 餐廳空間設計綠色體驗模式次構面結構關聯圖-A.綠色體驗 

表 4  餐廳空間設計綠色體驗評估模式次構面總影響程度比較表- B.顧客滿意 

B.顧客滿意構面 b1 b2 b3 b4 b5 b6 b7 R D R+D R-D 

b1. 願意再次消費 0.27 0.38 0.39 0.32 0.32 0.38 0.39 2.46 2.44 4.90 -2.44 

b2. 推荐給朋友 0.38 0.26 0.39 0.31 0.32 0.37 0.38 2.41 2.40 4.80 -2.40 

b3. 整體滿意 0.40 0.39 0.28 0.33 0.34 0.39 0.39 2.53 2.48 5.01 -2.48 

b4. 樂意接收相關訊息 0.31 0.30 0.32 0.20 0.31 0.32 0.32 2.08 2.11 4.19 -2.11 

b5. 願意參加相關活動 0.31 0.31 0.32 0.30 0.20 0.32 0.32 2.07 2.15 4.23 -2.15 

b6. 消費時優先考量 0.38 0.37 0.38 0.32 0.33 0.26 0.38 2.43 2.43 4.86 -2.43 

b7. 感到有價值 0.39 0.38 0.39 0.33 0.34 0.39 0.27 2.50 2.46 4.96 -2.46 
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圖 3  餐廳空間設計綠色體驗模式次構面結構關聯圖- B.顧客滿意 

表 5 餐廳空間設計綠色體驗評估模式次構面總影響程度比較表- C.整體印象 

Tc: C.整體印象 c1 c2 c3 c4 R D R+D R-D 

c1. 吸引顧客上門 0.06  0.15  0.15  0.16  0.52  0.51  1.03  0.00  

c2. 感到舒適 0.16  0.05  0.12  0.15  0.47  0.47  0.94  0.00  

c3. 感覺置身不同情境 0.14  0.11  0.05  0.12  0.41  0.44  0.85  -0.02  

c4.有助於品牌正面形象 0.16  0.15  0.12  0.04  0.48  0.47  0.95  0.01  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

圖 4  餐廳空間設計綠色體驗模式次構面結構關聯圖- C.整體印象 
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伍、討論 

本研究發現餐廳空間設計綠色體驗模式間不同構面與準則之間的因果關係，

未來的餐廳空間設計朝向環境友善發展的同時，也需要考量顧客體驗，本研究結

果呈現綠色體驗與顧客滿意、整體形象三者間的影響關係，其中整體形象受到顧

客滿意以及綠色體驗的影響，此結果顯示在提升顧客滿意與餐廳形象等提升空間

消費價值時綠色體驗是值得考慮主要因素（Chau et al., 2010; Horng, Chou, et al., 

2013; Horng, Liu, et al., 2013; Hu et al., 2013）。 

而在綠色體驗構面下怡人音樂、運用自然採光、通風良好將影響到融入自然

環境、室內溫度合宜、光線合宜、享受到食物氣味、空間氣味宜人、顧及員工健

康、考量顧客健康、空間材質與觸感等因素，而其中部份準則扮演著中介者的角

色，不止是被影響的因素，同時也會影響到其他準則，如以融入自然環境為例，

該因素受到自然採光、通風、環境聲音（音樂）的影響，同時也會影響室內溫度、

食物氣味與其他的因素，換言之，在綠色體驗中，要考量融入自然環境時，音樂

的選擇、自然採光、通風良好都是需要考量到的因素，因此，未來餐飲業在建立

綠色體驗空間時，本研究結果能提供餐廳經營者瞭解影響整體空間氛圍營造時的

不同因素影響關係與重要性。 

儘管本研究應用專家意見所建立餐廳空間設計綠色體驗量表與模式，有助於

餐廳規劃人員和經營者能更有效地集中資源在這些重點項目，以設計出更舒適，

更能讓顧客有深刻綠色體驗的餐廳，可以大幅地提高顧客對餐廳空間滿意度與並

提升企業形象。然而，這項研究有下列數個限制；首先，一個主要的研究限制是

區域文化差異可能影響專家們對餐廳空間設計綠色體驗意見，未來的研究可以延

續本研究結果，探討國內外等不同地區文化因素對餐廳綠色體驗設計模式發展影

響。其次，本研究僅對專家對餐廳空間設計綠色體驗觀點進行探，然而就如同Horng, 

et al. （2013）研究建議，顧客對於餐廳空間設計反應認知上有相當多元的反應與

評價，並影響他們行為傾向。因此，建議未來的研究應包括消費者行為研究，以

進一步確定餐廳空間設計綠色體驗模式消費者的反應。 

經本研究確認綠色體驗重要屬性可以提供優先改善和發展的策略關係圖，並

作為未來餐廳規劃設計參考。隨著餐飲業市場越來越競爭，消費市場區隔更加細

微，而餐廳經營歷經不同的發展階段，如新進入市場企業或小型、中型的餐廳往

往比大型連鎖或跨國餐廳處於劣勢，在健康環保現今消費趨勢下，如何在空間設

計上結合綠色體驗與食物、定價和行銷策略，設計出更能感動消費者的產品，將

是有機會與其他業者進行區隔並吸引更多顧客上門消費，提升餐廳營運績效。 
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