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摘要 

  我在大醬燒平價鐵板燒，待了一年學到了很多，不只是鐵板燒的炒菜技術，也學會如何

管理人員還有點貨叫菜，也學到最重要的就是如何與客人應對交談，在這裡實習學到了非常

實用的餐飲知識，讓我這一年的實習過得非常充實。 
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致謝 

這次實習我最感謝的就是我的同事們，他們很用心的教我，才會讓我學的那麼多東西 

特別要感謝店長教會了我不只是鐵板料理的技術，還有很多跟社會經驗相關得事情， 

也要感謝學校老師們的支持以及照顧。 
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一、前言 

1.1 實習動機 

 實習動機對於未來職場我的認知是學歷並不能代表一切，文憑就像一張車票碩士是高鐵，

大學是自強號，專科是普通車，高中是站票到站後，都下車找工作才發現老闆不會關心妳從

哪裡畢業的，只會關心你會做什麼，我認為要有一技之長在社會上才會有生存的地方，工作

態度也是非常重要的有些老闆並不只是看你的能力，工作態度比能力重要非常多，上班不遲

到、上班不早退、上班不玩手機，我認為這是一個員工應該要有的基本態度，或許你的工作

能力可能沒比別的同事出色，但如果把良好的工作態度表現出來，相信在職場上也能走得非

常順利，還有服務業最重要的是臉上無時無刻都要面帶笑容，微笑會是你最厲害的武器。 

  三明治校外實習的目的是為了讓我們有提早進入社會職場的感覺，在實習教學計畫裡  

面你可以學到非常多的東西，直接到企業裡面，感覺就真的不一樣了，這也是我會參加的原

因，在職場跟在學校是差非常多的，職場上有許多形形色色的人，而你要學會跟這些人怎麼

相處，並且一起努力完成一個目標，還有可以學到怎麼與客人交談交流這也是非常重要的，

如果今天這個客人你讓他印象深刻，讓他記住你那就代表著你離成功又跨進了一大步。 

1.2 實習目的 

  實習目的我希望在三名治交學計畫裡面學會所有鐵板燒的技術，學會食材的控管(品質數

量) 增加自己的工作能力訓練自己把事情做到最好，也希望獲得客人的認同我覺得這才是最

重要的，也是我自己最想達到的目的，我在實習期間要學得東西非常的多，我希望在實習這

１０個月期間能夠把全部的事情都學完並且作到盡善盡美，我在這實習中最想學到的就是精

湛的廚藝，能夠炒菜給客人吃而且炒得又快又好吃讓客人來得高興去的滿意，再來就是良好

的溝通社交能力，這也是非常重要得一個重點怎麼與客人交談聊天，最後一個就是服務態度

了這也是服務業最重要的一環，東西不好吃不要緊，但服務態度差就不行了，就算遇到找麻

煩的客人還是要面帶微笑的跟他溝通，處理好客訴 這也是正在學習當中。 

1.3 實習公司甄選過程 
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  我獲得這間實習公司得資訊是之前有到這間店鐵板燒裡面用過餐，那時後覺得這一間

鐵板燒得氣氛非常不錯，工作人員服務態度也非常好，感覺也跟其他間得鐵板燒很不一樣，

最重要的是東西也很好吃，而且當時對鐵板燒這個行業充滿了熱誠和興趣，剛好四月初那時

後有看到公司店外面有貼著徵人啟事，於是我就寫了一份履歷表去面試應徵，起初有用電話

聯絡的方式，等到當面面試通過之後，裡面的師傅就通知我四月底到那邊上班。 

 

1.到店內用餐 2.看見徵人啟事 3.拿合約書及履

歷表應徵並簽約 

4.到企業實習

上班 

圖 1-1 徵選流程圖 

  一開始我原本想說實習留在原本的公司實習就好，可是在那邊都學會了，我就有想說我

未來要走什麼路，後來我決定出去找別的工作，我對餐飲這方面算是蠻感興趣的，所以我才

會選擇到這間鐵板燒實習，我會選擇到這間實習公司的原因是因為對鐵板燒這行業充滿熱誠

還有興趣，也覺得這個工作非常有挑戰性，因為我覺得站在檯面上直接出菜給客人看起來非

常的厲害，還有我們這間的鐵板燒有別於一般的鐵板燒店，一般的鐵板燒就是普通得醬油和

胡椒醬，但是我們店的料理有結合泰式料理，以及一些別的鐵板燒所沒有的，而且常常會有

舉辦活動，在這些裡面我覺得我可以學到非常多的東西不只是廚藝上，也可以學些活動的設

計，這跟我們上的課程裡有些地方非常的相似，例如像活動設計這塊就有一些概念，可以讓

自己在學校學的全部發揮出來我覺得很棒，這也是我會到大醬燒鐵板燒的原因。 
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二、實習公司 

2.1 公司簡介 

  大醬燒平價鐵板燒成立於 2013 年，創辦人是老闆王彥茗先生，分公司大雅店，加盟店大

甲店，員工人數大約 15-20 人，大醬燒鐵板燒，秉持著開創精神，與時並進的專研開發更多

獨創新菜色與料理，與傳統鐵板燒料理結合。獨創傳統鐵板燒結合泰式料理口味，符合各個

族群口味，廣受消費大眾喜愛。不斷得創新改革是我們的宗旨!讓客戶以平民的價格，享有五

星級的美食為最高原則。 

 

                                     圖 2-1 組織圖 

2.2 營業項目 

  公司的經營使命就是希望能賺錢，目標是在台中拓展多間分店，月營業額破百萬，公司

的經營項目有嚴選肉品產地海鮮嚴選副食等等，主要的顧客以家庭上班族學生為主。 

2.3 競爭力分析 

  目前店裡生意越來越好，正在開發新的客群，現在平價鐵板燒到處都是競爭很激烈，外

在競爭者除了其他平價鐵板燒，其他餐廳也都會是競爭者。 

  消費者的議價能力:雖然選擇多元也價格也普遍低價，但還是會有消費者不滿意的地方，

所以要定期的舉辦一些優惠的活動。  

  供應商的議價能力:市場上有許多業者都可以提供鐵板燒所需的各種材料，但是有些廠商

會把材料的價錢提高販賣。 

老闆

煎檯廚師 炒檯廚師 廚房助手

店長
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  進入者的威脅:現在有許多的平價鐵板燒林立，由於成本低，容易掌握市場，炒菜技術到

處都學的到，所以越來越多人投入鐵板燒產業。市面上有許多東西都跟鐵板燒類似，像是快

炒店，或是自助餐等店面，都可能成為替代品。 

  現有競爭者的威脅:市面上鐵板燒不論平價或中高價位，競爭都很激烈，幾乎隨處可見。 

2.4 SWOT 分析 

優勢: 

1.鐵板燒不像一般餐廳，通常客人用完餐就馬上買單不會待著聊天。 

2.單點價格通常都不會超過 200塊以上，讓客人花小錢就能吃飽。 

3.獨家泰式料理這是一般鐵板燒不會有的獨特料理。 

4.口味變化多，符合大眾需求，選擇性高讓客人可選擇自己喜歡的口味。 

5.平價鐵板燒也講求速度，出餐快，讓客人在最短時間內享用到餐點。 

6.一般鐵板燒很少有在做外送服務，讓那些不方便出門的人，在家就能享受美食。 

劣勢: 

1.在客滿的時候，人手不夠有時候不能做到完美的品質。 

2.客滿的時候有太多事要做，所以會凸顯出人手不足夠的現象。 

3.在客滿時，要先把店裡的客人服務好，外送的客人可能就無法馬上幫他送達餐點。 

機會: 

1.近來外食人口逐漸在增加，要想辦法抓住客人的胃，好好把握機會。 

2.也可藉由舉辦節慶活動，來吸引客人上門消費。 

3.讓客人花小錢也能大享受，就算是平價美食，但也要讓客人感受到高貴的服務品質。 

威脅: 
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1.現在有許多的平價鐵板燒林立，由於成本低，容易掌握市場，炒菜技術到處都學的到，所

以越來越多人投入鐵板燒產業。 

2.肉類疾病會造成消費者在食品安全這方面不放心。 

3.食材成本增加，利潤相對得會減少。 

              表 2-1 SWOT 分析表 

優勢 

1. 翻桌率快 

2. 平價價格 

3. 獨特泰式料理 

4. 口味選擇多 

5. 出餐速度快 

6. 外送服務 

劣勢 

1. 尖峰時刻較無法兼顧到食物品質 

2. 客滿時突顯人手不足 

3. 人手不足還要兼顧外送服務 

 

機會 

1外食族增加 

2.特別節慶舉辦活動 

3優良服務品質，平價消費 高貴享受 

威脅 

1平價鐵板燒競爭對手多 

2.肉類疾病 禽流感 狂牛症等 

3.食材成本增加 
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三、實習內容 

3.1 實習部門 

大醬燒平價鐵板燒販售青菜各式肉類各式海鮮炒檯煎檯廚師。 

 

 

                           圖 3-1 公司職位圖 

炒檯廚師煎檯廚師廚房助手 

店長(炒檯廚師)  

炒檯廚師負責炒青菜肉類以及海鮮煎檯廚師負責煎魚煎肉以及副食廚房助手協助廚師抓菜。 

3.2 工作環境與同事 

 
 

圖 3-2 煎台工作環境圖      圖 3-3 大醬燒平價鐵板燒店長 

 

 

 

 

 

 

 

店長

炒檯師傅 煎檯師傅

廚房助手
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圖 3-4 炒檯工作環境圖                  圖 3-5 煎檯工作環境圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 3-6煎檯前置作業圖                    圖 3-7 二手工作圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         圖 3-8餐點製作圖 
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3.3 工作內容 

  工作內容主要分成炒檯、煎檯、二手，炒檯主要工作炒青菜肉品，煎檯主要工作為魚類

肉類副食，二手主要工作抓菜補配料，收碗盤以及招呼客人，工作時間為 10 小時月休四天。 

3.4 作業流程分析 

接待客人→貼錫箔紙→裝白飯→詢問客人口味是否要辣→接單子→抓菜→餐點→出餐 

 

接待客人 貼錫箔紙 裝白飯 詢問口味 接單子 抓菜 製作餐點 出餐 

                            圖 3-9作業流程分析圖 

3.5 問題點分析 

  公司在忙的時候，大家時常各做各的，缺少團隊合作，導致出菜順序混亂，或菜漏掉沒

有出給客人。 

3.6 改善方案 

  要與同事先做好溝通，然後忙的時候，要顧好自己的崗位，不要隨便亂跑，更要聽從現

場指揮者的話去做事，這樣才能避免發生失誤，順利的把菜出給客人。 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.7 工作日誌 
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工作日誌表 1 

班級：行流四丙 學號：BZ101344  姓名：張皓植 撰寫日期：104/10/14 

撰寫期間：104/07/01~104/10/14 期間總實習時數：768 小時 

實習機構(含分店名)：大醬燒平價鐵板燒 

部門(單位)/職稱：煎檯/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

有一次在煎檯工作時，在製作餐點的過程中，油不小心噴到客人，客人當場有直接跟我反

應，我當時也立刻向客人道歉，並表示之後會注意這問題，店長也有提醒我要多注意一點。 

 

2.反省(Check) 

油會噴到客人是因為我當下在製作餐點的時候，沒有把煎檯的油 

刮得很乾淨，導致煎檯都是多餘的油，可能又噴到水所以才會產生 

油爆噴到客人，我當下是立刻馬上詢問客人有沒有噴到身上， 

且隨即馬上跟客人道歉，店長當時也有立刻出來處理，並跟客人 

道歉，當時覺得對客人非常抱歉，也讓我記取教訓。 

 

3.學習(Action) 

在這次得事件中我學會了在工作中要小心，不只要注意客人的食物，要注意客人還有自己

的安全，畢竟在廚房中有些東西會帶有危險性，萬一傷到客人可能造成客人永久傷害這是

無法賠償給客人的，所以一定要相當注意。 

這件事我覺得跟經營理論中的監控管理有關，如果在工作中有檢查過，或許意外就不會發

生。 

 

4.行動計畫(Plan) 

這件事讓我學到做任何事都要小心為上，一定要細心的注意好每個細節，要求自己要細心

一點，把事情做到最好，讓客人可以吃得安心。 

 

 

指導教師輔導紀錄 

 

 

 

 

 

指導教師： 系主任： 
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工作日誌表 2 

 

班級：行流四丙 學號：BZ101344  姓名：張皓植 撰寫日期：104/11/17 

撰寫期間：104/07/01~104/11/17 期間總實習時數：867 小時 

實習機構(含分店名)：大醬燒平價鐵板燒漢口店 

部門(單位)/職稱：煎檯/實習生 

工作日誌內容 

1. 發生什麼事(Do) 

先來的客人沒有先上菜，有天晚上用餐時間客人非常多，但是後來的客人先吃到菜，引發

了先來的客人非常不滿。 

 

2. 反省(Check) 

事情會發生是因為我們沒有注意到客人，當下客人跟我們反應的時候，我們先跟客人道歉，

並解釋說因為客人太多，沒有注意到希望客人見諒，並且打折招待客人。當時覺得對客人

很抱歉，因為我們的疏忽引發客人不滿，現在我們都會確認是哪位客人先進門，才不會導

致事件又發生。 

 

3.學習(Action) 

從這次的事件中學到，如何處理客人投訴的問題，先安撫客人然後再想辦法補償客人。 

這次的事件中跟經營理論的顧客至上有關，不管是什麼問題都要重視不能因為是小事情就

可以不在意，傾聽顧客的抱怨，再加以改進缺點，這樣公司才會越來越進步。 

 

4.行動計畫(Plan) 

從這次的事件中，之後我們的應對方法就是確認客人餐點，然後在菜單上做個記號，這樣

一來就可以知道哪桌客人先入座的，也就不會再有類似的事件發生。 

 

 

指導教師輔導紀錄 

 

 

 

 

 

指導教師： 系主任： 
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工作日誌表 3 

 

班級：行四丙 學號：BZ101344 姓名：張皓植 撰寫日期：104/12/13 

撰寫期間：104/07/01~104/12/13 期間總實習時數：933 小時 

實習機構(含分店名)：大醬燒平價鐵板燒漢口店 

部門(單位)/職稱：煎台/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

外送客人不滿餐點很久未送達，發生客訴事件，投訴我們服務品質不好。 

 

2.反省(Check) 

當時因為店裡太多客人導致，先叫外送的客人餐點延遲送達，當下 

在電話中，先跟客人道歉，店長也說招待他一些副食好安撫客人， 

當時覺得如果我們能先跟客人說好事情就不會發生了，現在感覺 

要先跟客人溝通，詢問客人是否能等待。 

 

3.學習(Action) 

在這次的事件中學到怎麼跟客人做溝通，還有處理客人投訴問題  

顧客至上。 

 

4.行動計畫(Plan) 

從這次的事件中我學會去與客人溝通交談，了解客人需要的是什麼，把店裡不足的地方做

到好，提升服務品質。 

 

 

指導教師輔導紀錄 

 

 

 

 

 

指導教師： 系主任： 
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工作日誌表 4 

 

班級：行四丙 學號：BZ101344 姓名：張皓植 撰寫日期：105/3/4 

撰寫期間：104/07/01~105/3/4 期間總實習時數：1435 小時 

實習機構(含分店名)：大醬燒平價鐵板燒 

部門(單位)/職稱炒台實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

有一次店長不在，店裡人手不夠，變成我一邊要炒菜，一邊還要指揮全場，這是一件非常

不容易的事情後，來因為人手實在不夠變成現場很混亂，造成客人的餐點未送達。 

 

2.反省(Check) 

那時候自己只顧著炒青菜所以指揮全場的工作我沒有做得很好因為當下我 

是想說趕快把菜炒完在來處理後來才知道不能這樣子要邊炒 

邊指揮其他同事。 

 

3.學習(Action) 

在這次的錯誤中，學習到要當一個指揮者並不是那麼簡單的，要有 

足夠的經驗，以及當下要做出最正確的指揮，這都是我正在努力學習 

的。 

 

4.行動計畫(Plan) 

我得行動計劃就是可以去問店長，或是做比較久的同事 ，問他們當下該如何指揮， 

把工作做到最好。  

 

 

指導教師輔導紀錄 

 

 

 

 

 

指導教師： 系主任： 
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工作日誌表 5 

 

班級：行四丙 學號：BZ101344 姓名：張皓植 撰寫日期：104/3/4 

撰寫期間：104/07/01~105/3/4 期間總實習時數：243 小時 

實習機構(含分店名)：大醬燒平價鐵板燒漢口店 

部門(單位)/職稱：炒台/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

現在開始學習要如何點菜叫貨，店長不在的話，這些事變成是我必須要做的， 

還有要如何管理好一間店。 

 

2.反省(Check) 

有一位同事要離職了，所以店長休假或是不再的話我必須要把店 

裡的東西都弄好，當時我非常擔心因為我沒有經驗， 

但現在想起來感覺其實不會很難只是要用心去做好每一件事情， 

不會的話可以去請教別人。 

 

3.學習(Action) 

 

現在的我慢慢的在適應 要把這一間店當成是自己的，不管做任何事都不能夠隨便散漫 

要把事情做好，管理好一間店不是件簡單的事。 

 

4.行動計畫(Plan) 

這次的事件讓我學會如果要當一個好的管理者，必須自己先把事情都要做好才可以去指導 

其他的同事， 我也正在慢慢的學習管理層面的工作。 

 

 

指導教師輔導紀錄 

 

 

 

 

 

指導教師： 系主任： 
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工作日誌表 6 

 

班級：行四丙 學號：BZ101344 姓名：張皓植 撰寫日期：105/3/4 

撰寫期間：104/07/01~105/3/4 期間總實習時數：小時 

實習機構(含分店名)：大醬燒平價鐵板燒漢口店 

部門(單位)/職稱：炒台/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

 

這個月因為上班時數比其他同事長，所以店長有跟我說要幫我提升薪資，當下我覺得很驚

訝，也很開心。 

2.反省(Check) 

 

店長會幫我加薪是因為，他不在店裡的時候，都是我在負責管理 

他也有跟我說之後他休假，店裡的一切事務都要交由我來處理， 

當下讓我感覺到有點壓力，不過後來覺得放輕鬆慢慢的把事處理完 

其實也不會很困難。 

3.學習(Action) 

我覺得只要肯努力，一定都會被人家看見，每天都在接受新的挑戰 

要學會讓自己慢慢去調適心態，做起事來放輕鬆不要急，都可以把事情做的 

很好。 

 

4.行動計畫(Plan) 

 

這次店長要幫我加薪，往後我當然會更努力的把每一件事情都做好，也要趕快把點貨學起

來，不懂的事要馬上問同事。 

 

 

指導教師輔導紀錄 

 

 

 

 

 

指導教師： 系主任： 
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四、結論與建議 

4.1 結論 

  實習後覺得這間鐵板燒餐廳是一個很不錯的地方，雖然現在說營業額不高，但有在逐漸

成長當中。剛開始去覺得這就是一間普通的鐵板燒餐廳，後來才發現我們有獨家料理，慢慢

累積客源讓月營業額提升，是一間非常有前途的一間餐廳，在實習期間我的感受跟收穫都很

多，不只學到技術還學到怎麼做人處事，一開始只是覺得純粹打工而已，但是後來店長跟同

事們都有跟我講，做鐵板燒並沒有很厲害，要學會怎麼做人處事才是最重要的，我未來想要

在學一些精緻類型的餐點，例如高級一點鐵板燒，鐵板燒我覺得是一個很棒的舞台，只要能

站上這舞台我就能發光發熱。 

4.2 建議 

1.對實習公司建議:希望提高時薪，員工要加強訓練，設置 SOP 標準作業流程 

2 對學弟妹的建議:對學弟妹我的建議是，希望學弟妹實習工作要認真找，找一份自己滿意合

適的工作，這樣實習公司滿意你也做得開心。 

3 對學校的建議:給學校的建議是，實習時間縮短不要太長，也希望學校能給學生更換實習場

所的機會。 

 


