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1. 鐵男食堂-基本背景：
1. 地理位置：高雄市鼓山區臨海二路32-2號(西子灣捷運站斜對面)
[image: Andrew HD:Users:Andrew:Desktop:1.tiff]
2. 店家外觀：日式風格
[image: ][image: https://fbcdn-sphotos-h-a.akamaihd.net/hphotos-ak-ash3/562631_595246727152199_1563668520_n.jpg]


3. 店家基本資料
	基本資料
	內容

	負責人姓名
	蔡高斌

	營業（稅籍）登記地址
	高雄市 鼓山區臨海二路32-2號

	資本額
	600,000元

	組織種類
	合資

	設立日期
	102/03/10

	平均月營業額
	25萬元(新台幣)

	員工人數
	4人(含負責人)

	營業時間
	週一至週日 上午11點到晚上8點30



2. 產業現況
	產業現況
	說明

	地理位置
	中山大學旁哈碼星周邊

	鄰近地區人口數
	14000人左右(中山大學學生＋居民)

	服務內容
	中式餐點

	消費價位
	100元以內

	鄰近地區同質店家數量
	約60家




3. [image: https://fbcdn-sphotos-g-a.akamaihd.net/hphotos-ak-ash3/602229_595247067152165_1746206029_n.jpg]產品介紹：主要販賣商品為咖哩與關東煮
菜單內容
· 鐵男咖哩 
· 鐵男可樂餅咖哩
· 鐵男豬柳咖哩
· [image: ]黃金豬排咖哩
· 鐵男喀啦雞咖哩
· 黃金雞排咖哩
· 關東煮 


· 組織架構圖：
現有員工皆股東，場內共4人左右，每個人也都會擔任到廚師的角色











4. 營運流程
1. 每日營業流程:
· 上午11點半到店
· 進行開店的整備事項，包含廚房整理，桌椅擺設等等
· 接著處理食材，蔬果進行削皮切塊，肉品檢查前晚醃漬，準備營業所需材料
· 將所需食材取出後清點庫存，如有需要則叫貨
· 下午5點開張營業，生產食物，晚上八點開始準備明日食材(肉品拍打去筋醃漬)
· 晚上十點開始收店，收拾桌椅，碗具廚房，人員檢討，約凌晨12點半打烊。





2. 點單流程：
· 客人先行去用菜單
· 至櫃台點單
· 採先行付款結帳制
· 由櫃台叫號取餐

3. 生產流程：
A. 以豬排咖哩來說明
· 進貨：綜合商行雖可一次叫齊所需的食材，但成本較高，分開與菜商、肉商、水果商等叫貨可降低成本
· 備料：蔬果去皮、清洗、切塊，檢查前一晚醃漬的肉品
· 將需要炒過的食材(洋蔥、絞肉)進行烹調，同時將水滾開
· 將食材一齊丟入鍋烹煮，並進行調味，味道OK後悶煮兩小時
· 最後將豬排裹粉、油炸，與咖哩白飯搭配擺盤後上桌







[image: ]
B. [image: ]以關東煮來說明
· [image: ]菜捲於成本考量須優先製作
· 菜頭需先從中午就開始熬煮，其餘時材在開店前1小時開始熬煮即可











C. 庫存：
· 根據經驗，平日需準備70-80人份的食材，假日則準備150人份
· 未使用到的食材，肉品類在醃漬完所需分量後進行冷凍庫存，蔬果類處理完所需分量後，除紅蘿蔔馬鈴薯等需常溫保存，其餘冷藏保存，咖哩賣剩的冷藏存放，隔夜後與新煮的咖哩共同烹調，使蔬果融化，增添風味，反覆操作




5. 目前面臨問題與解析：
鐵男食堂從三月初開幕到現在四月底，營運了將近兩個月，內場由一開始的手忙腳亂，到現在的有條不紊；最易受來客人數波動影響的叫貨備料，也慢慢上了軌道。
然而，目前的鐵男食堂營收仍有相當大的成長空間，雖然有著種種尚未克服
的問題，如出餐速度差異、人力不足、來客數不夠多以及菜色選擇少等
以下將逐條分析之，以期找到改善方案。
1. 出餐速度
餐飲業有個特色，那就是人潮的多寡會受用餐時間的影響而產生尖峰與離峰時段，廚房內的流程配置也須即時因人數的變化而做出調整。
當尖峰時，此時廚房內的餐點準備強調快速，餐點可以先做好、放置在一旁保溫備用；而離峰時，廚房內的油鍋開始冷卻，備菜則因會冷掉而不能久放，此時若又有顧客點餐，則需花費較長的時間才能生產。
[image: https://fbcdn-sphotos-e-a.akamaihd.net/hphotos-ak-ash3/525220_595246900485515_860769904_n.jpg]以鐵男食堂為例，其尖峰與離峰時間分別為17:00~20:30和20:30~22:30。當尖峰時，由於有使用保溫箱保溫備用肉品，使得上菜速度得以提高；而當離峰時刻，由於保溫箱中無放置備用肉品，菜色多為炸物，要熱油鍋，因此顧客須花費較久的時間等待。



2. 人力
在餐飲業中，一名熟練、擁有開發新菜色能力的主廚，是相當重要的，他們往往掌握了菜色美味的關鍵，一旦發生主廚跳槽的情況，口味與客人往往隨之流失，對店家傷害甚鉅，因此店家多以優渥的薪資或是施以人情壓力以綁住主廚，使其能夠提供穩定的長期服務。
以鐵男食堂為例，由於擔心關鍵流程被外人掌握，因此店家在尋找專業廚師時總是多了分顧慮，在加上現有資金可能不足以支應廚師以及兼職員工，因此目前店內的四名員工皆為創始股東，人力也僅夠應付來店點餐的客人，而無力再擴展外送業務或是快速研發新菜色	
3. 來客數目
餐飲業的特色除了前面所提的，人潮的多寡會受用餐時間的影響而產生尖峰與離峰時段之外，還有平日與假日所產生的淡旺季之差。
首先，由於食品是一種具有時效性的產品，叫太多沒用完會過期產生浪費，叫太少又會影響營運，此時叫貨以及備料上的庫存管理就顯得相當重要。
接著，對剛草創不久的店家而言，每一個客人都相當重要，每天多一個客人或少一個客人即可能破壞損益平衡，導致財務上的虧損，進而使店家倒閉，故如何讓來客人數持續穩定增加即關係到了企業的存續與否。
以鐵男食堂為例，平常日如週二到週四，來客人數大概為80人左右，其中學生占70%，附近地區的上班族占另外的30%；到了假日如週五到週日，來客人數大概為150人，觀光客的比重為50%，其餘則為學生與附近地區的上班族各占25%；最後，週一可能因為憂鬱星期一的關係而使的來客人數最少，僅有50人左右。上述來客人數對於鐵男石堂而言，僅能達到損益兩平，故如何在提升舊有顧客忠誠度的同時，開拓新的客源將會是一大重點。

4. [image: https://fbcdn-sphotos-f-a.akamaihd.net/hphotos-ak-prn1/563844_595246693818869_1626444503_n.jpg]菜色研發
對於餐飲業而言，持續開發新菜色是相當重要的，如果沒有改變，再忠誠的顧客也會逐漸厭倦，減少消費次數或流失忠誠度，這就是為什麼許多企業皆為了開發創新菜色而由內部升遷或外部挖角有能力的廚師，以招攬顧客；如王品集團旗下的眾多品牌，皆每季推出新菜色，以維繫顧客的新鮮感，不僅舊有顧客回持續回店消費，新的顧客也可能因好奇而前往消費。
以鐵男食堂為例，目前現有菜色為咖哩飯系列以及關東煮，菜色過於單一，而且咖哩飯搭配的肉類全為炸物，使得消費者因而降低前往消費的意願，這將使推升來客數目、使營收成長等目標受到挑戰。
[image: https://fbcdn-sphotos-g-a.akamaihd.net/hphotos-ak-ash3/602229_595247067152165_1746206029_n.jpg]
· 問題總結
鐵男食堂身為一間草創近兩個月的企業，面臨了資金&人力不足、菜色研發速度較為緩慢以及來客人數尚有提升空間等等問題，這些問題若不解決將在短期內拖累營收成長，長期危及企業存續，因此須進行審慎評估，逐步解決，以得美好之未來。
7、 建議方案
根據前述所得出之問題總結，學生基於生產與作業流程管理之角度切入，並根據所知所學針對不同層面給予店家合適的解決方法作為意見參考。
1. 菜色研發層面：
利用問卷調查消費者喜好，鎖定新菜色開發方向。此處學生推薦使用My Survey問卷系統來進行意見調查。
· My Survey問卷系統
(1) 針對消費者喜好、價格、檢驗舊菜色、新菜色、各式需求進行調查
(2) 問卷設計：[image: ]
(3) 現有餐點V.S新菜色統計圖：[image: ]
[image: ]
[image: ]
(4) 預期效益：
· 尋求完美菜單
· 制定理想價格
· 產品服務客製化

2. 人力效率層面：
引進餐飲業專用POS系統，可有效節省人力、提升生產流程效率並檢驗產品績效與各時段營業額變化。
[image: pos.jpg]
此為學生推薦導入的POS系統「開店快手」
· 「開店快手」將店管、考勤與保全整合為一，提供一次到位的解決方案，完整涵蓋店內一日運作所需。
· 「開店快手」有營運資料分析，如桌位安排、菜單選項到不同時段的餐飲需求分析等，系統化的營運資料分析讓創業更容易成功。
· 此創新結合雲端服務，店家只要透過「即時備援」與「即時儲存」，可雲端儲存與備份所有銷售紀錄、人員考勤資料、營運分析報表等資料，完全不用擔心硬體毀損造成的資料流失，進而影響開店。
· 只要有網路即可隨時掌握開店狀況，包括每筆銷售紀錄，人員出缺勤及所有報表一目瞭然，而雲端監看的服務更讓您不必時時刻刻在店裡盯。
· 坊間POS系統銷售多採賣斷方式，據悉初期基本器材購置成本從4萬至7萬不等，並僅附含一年設備保固，但遇到硬體維修與軟體升級，通常還需額外收費，且無法即時派員維修。
· 月付3,000元(註)即可享受主要POS設備與服務，契約時間全台85個服務據點可快速支援解決軟硬體問題，並且服務不需另外收費，大幅降低創業初期須承擔的設備風險與財務壓力，讓資金做更好的運用。
[image: pos2.tiff]
· 預期POS系統所帶來的效益：
· 節省點單流程，點餐不失誤
· 統計各餐點每天的營業額，找出主力商品，針對不受歡迎餐點找出原因，調整口味、及配合活動促銷方案
· 統計每天尖峰離峰時間，各時段商品需求，周營業額等數據
· 得知新菜色開發前後的績效差異
· POS可能會帶來的潛在問題：
· 需有額外資金支出(cost)
· 需一段時間學習(延誤生產流程)

3. 提升來客率層面：
結合社群媒體和智慧型手機等通訊工具，打造雲端點單系統，讓顧客能快速了解目前菜色、出餐狀況並進行點餐，以及加入外賣功能讓消費者無須出門，可大幅提升其效率並節省成本。
[image: ]
[image: ]
· 為什麼要用雲端點餐?
· 節省電話費
· 節省時間
· 便利性
· 差異化

8、 結論
1. 今日科技的進步與影響
由於資訊系統功能的完善和整合，使得以往效率較低落的傳統餐飲業流程獲得了極佳的改善，而現今社群媒體的崛起以及行動裝置的盛行更是在餐飲的顧客服務方面增加了許多的可能性，若是商家能夠妥善運用這些新科技，勢必能在市場上有更好的競爭力。
2. 持續增強營運能力，提升顧客滿意度
在餐飲業當中顧客的滿意度一直都是最重要的指標之一，而營運能力的好壞更是對於顧客滿意度有著直接的相關，因此餐廳不再只需要去知道如何做出好料理，而懂得如何讓營運更有效率也成了現今餐飲業不得不思考的課題，像是王品集團這樣的例子已經一再地證實這種論點。
3. 對新創企業的啟示
新創企業最直接也最棘手的問題通常都是資金來源，許多前景看好的新企業往往都是未能撐過第一關而出師未捷。但是資金問題雖難解決，卻不是完全無解，如何利用其他不需大量資金就能達成行銷、管理的管道就成為了一個非常關鍵的手段，社群媒體、口碑行銷、以及各種網路上的免費資源如Google，都是非常好的輔助工具，業者絕不能再以過去十年二十年來的舊思維來思考現今的企業營運，尋求更創新更有創意的方法才是未來的成功之道。

老闆、合夥人
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工讀生
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點庫存
叫貨準備
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