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摘 要

在現今經營環境?，持續提供創新產品是維持競爭優勢之必要條件。新產品是企業延續生命的活血，當然對於速食麵業者

亦??外。速食麵開發是一件看似簡單卻非常複雜的工作，需要依賴製造技術、專家的經驗與顧客的需求。顧客的需求?被視

為速食麵開發成功的一項重要因素。基於此，本研究透過Kano二維品質模式瞭解消費者對於碗裝速食麵產品心中想要的

、?想要的及所重視的品質要素是?麼，並瞭解各Kano二維品質要素，對消費者之顧客滿意度有何影響，最後針對W食品公

司所推出之特定碗裝速食麵產品，運用品質機能展開法，將消費者聲音轉換為產品設計，以?能有效的將顧客需求與產品

機能特徵結合在一起，?強化速食麵開發並增加產品上市成功機?。

關鍵詞 : Kano二維品質要素 顧客滿意度 品質機能展開
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