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摘  要 

實習單位為牧島老虎城店，實習期間:107 年 7 月 1 日-108 年 5 月 15 日，牧島的公司性

質為餐飲燒烤店，經過牧島店主廚及各幹部的教導，讓我在實習期間有了實質的收穫，例如:

用刀技巧要點，從一開始的不會拿刀一直到現階段，經過店主廚的不斷矯正，到現在拿刀穩

定許多，還有在牧島工作的一慣流程，從早到晚上閉店，都有 SOP，讓我了解現在的餐飲業

真正的工作內容，在牧島工作也學習了不少牧島在使用的醬料的製作過程，雖然有些是商業

機密，但是能學習到部分內容，真是讓我有大大的收穫，還有幹部們請我幫忙 key 貨單，順

便知道餐飲業的食材成本大概都落在多少成本，KEY貨單的好處我個人是覺得從不知道食材

醬汁是長怎麼樣，到 KEY 貨單的過程中主廚一一教我認識食材。 

在牧島工作，從工作中了解到牧島店主廚及各位幹部的管理方式，雖然各家店的管理方

式不太一樣，但我覺得老虎城的主廚管理方式，雖用較柔和方式管理，但也會有主廚自己教

堅持的地方，例如:食材的精準掌控，叫貨不叫過量，送貨簽收積極驗收各種食材，食材遵照

SOP標準克重，出餐給客人，還有店主廚給予的正確觀念，教導我們食材的原理及保存方式及

上班的正確心態。 

雖然有時上班因為某些因素，想要提早下班或是想要偷吃步而偏離正常的 SOP 標準流程

去製作餐點，但之後自己想想或許上班時要把上班該有的態度拿出來，不是把玩樂心態帶到

公司，這些都是自己要去做反省的部分。 
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因為學校推廣企業實習-三明治實習，讓我們能在大四這一年當中，提早接觸社會，比其
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一、前言 

1.1 實習動機 

在職場上有許多的考驗，跟同事與主管相處的方式在學校與同學的相處方式不一樣，也

必須具有三種能力，良好的工作態度、發掘及解決問題能力、穩定及抗壓性，在職場上有良

好的工作態度才能用心學習新的事物，遇到問題就要勇於提問，以及遇到問題的時候不要慌，

先試著解決問題不行的話再找人求救，穩定性還蠻重要的不能今天狀況好然後突然哪天狀況

又不好會造成別人的困擾，職場上多多少少都會有壓力，自己要去做好調適，抗壓性要高一

點才不會讓自己會有做不下去的念頭，勇於挑戰每一天!職場上有野心的人很多，自己必須要

學習更多事物提升自我的能力，也可以思考自己畢業後是否真的要走向餐飲業還是會想選擇

行政類工作，都可以在實習中學習，但我覺得真正的考驗是在畢業後，畢業後就真的出社會

了，沒有再遇到困難就找學校老師或者主任來幫忙，都必須要靠著自己去克服解決問題，讓

自己去學習著長大，在社會中學著獨當一面。 

因為我覺得校外實習可以學到在學校內學不到的事物，一方面可以提升自我另一方面又

可以學到一點經驗，雖然這個過程會遇到瓶頸或者中途可能會想要放棄，但是畢業後還是需

要面臨社會我覺得提早體會也是一件不錯的選擇，所以才選擇校外實習，找尋自己畢業後的

出路。 

1.2 實習目的  

學習在學校學不到的事， 提升自我的能力，學會叫貨控制成本及食材保存，以及刀具保

養等等，都是內場的重要工作，順練自我的出餐速度，等自己學完時教導新人如何跟上上班

的步調，這些都是在累積自我的成就感，雖然這些學習的過程可能會很辛苦，但學會後期時

會覺得並沒有這麼難呢，每天也必須保持著一個開心的心情去上班，這樣做起事來心情也很

好，每天讓自己更進步。 

我這次學習的是內場的部分，以前都只做過外場服務生，這次接觸不一樣的工作內容，

可以學到跟之前不一樣的事，雖然重新學習的過程會比較辛苦，但是可以學起來的話會對自

己的未來會有很大的幫助。 
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剛換店到牧島時他們有分三個工作站，都是一站一站學習的，他們對食材的方面很講究，

擺法也是一個學問，擺得好看整體看起來會加很多分。 

再來是肉品修整部分，他們會叫原肉過來然後自行做修肉的動作，要修肉就必須要先了

解這個肉的部位以及修整方式，這邊必須要下許多的功夫去學習以及去了解。 

之後會學習叫貨，叫貨的部分會以食材先去除不要的部分再以克重去算一日來客數來預

估貨量，這個應該算是實習中最重要的環節，我覺得如果可以將這個學好的話是一項不錯的

能力，貨物要預估正確才不會造成斷貨或者食材不新鮮的問題。 

1.3 實習公司甄選過程 

自己本來就在這間公司打工，是之後有校外實習的選項，就想說或許簽實習可以在學習

到更多更不同的事物，可以提升自我的能力，就與主管說我想跟公司簽合約，主管與公司協

調後與公司簽合約，成為實習生。 

 

因為我本來在間公司擔任工讀生，之後想說實習選這邊可以再往上學習不一樣的東西，

在這邊打工的時間我覺得間公司的經營理念很好，他們對員工也很好，在任職期間看過很多

人離職，但是我覺得工作物並不是看薪水而去選擇，應該是要看你在這可以學習到甚麼事，

學到的能力是跟自己一輩子的，有些事是花錢也學不到的，而且這裡的主管並不會因為你只

是工讀生的時候就不教你學習行政類，其實只要說你想學的話，他們也會很樂意的去教導你，

我認為工作時有好的同事也是很重要的，雖然並不是去交朋友的，但是有好的同事可以一同

努力，團結以及互相進步，叮嚀對方的錯誤讓雙方一起成長一起進步，我認為是工作時最大

的動力，這樣上班就不會讓自己的壓力太大因為可以彼此溝通協調，實習的期間希望自己可

以將內場學習完畢，再去外場學習可以學習到服務態度以及處理顧客的問題之類的，也可以

了解到自己畢業後會想要選擇哪類型的道路，加強自己不足的能力，在這邊公司並不會因為

打工

以三年在
這裡打工
得到的資
訊

公司經營
理念很好

與主管詢問
公司如何簽
實習生

主管與公
司討論

與公司簽
實習

成為實習
生
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你是實習生鳩給予的待遇不好，他們都是以視同仁，實習生跟正職的薪資是相同的福利也都

相同，完全沒有差別待遇，工作量也不會說太重，因為是大家一起分擔工作的，所以很放心，

每個月店裡也會開會來檢討店裡事務，讓店裡更好，督導也會來尋店，店裡也有考核升薪資

的部分，並不會是實習生就沒有升遷制度，勞健保的部分也沒有少保，現在外面很多工作老

闆都不會幫員工保勞健保的，但這個真的是工作中的保障，經過許多考量認為實習在這公司

可以學習到很多，也可以提升各方面能力所以才選擇簽實習生。 

原本是在這間公司的韓式料理店工作，但因為租約到期所以改換去燒烤店，之前在這間

公司待的品牌雖然收了兩次，但我還是覺得間公司有很大的伸展性，待遇也還蠻不錯的，因

為他們有其他的品牌在海外拓展，我覺得他們在未來的發展性有很大的空間，雖然在打工的

時候因為租約到期已經收店收兩次了，但這間燒肉店我認為應該可以經營很久，以他們對食

材與擺盤的講究，以及對消費者的服務態度，可以獲得消費者的心，也會策劃活動商業午餐

或者百元加購價等等的商品，吸引消費者前來用餐，雖然這間燒烤店價位偏高但是食材方面

我們很用心，所以在月底的時候還是會有許多顧客前來消費，而且公司每年都在進步，海外

拓展的速度非常的快，經營理念很好，老闆也都有在策畫開新店的想法。 
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二、實習公司 

2.1 公司簡介 

火光中的熱情款待 

炙燒是忠於美味的熱情，也是細膩款待的心意！融入自然的綠意朝氣、設計美學的獨特

觀點， 極簡清爽的開放式空間，打造出耳目一新的舒服享樂氛圍。 

『牧島』來自日文『もっと』發音，含意為『更多』。象徵一種追求極致的態度與源源不

絕的熱情。 

尊重鮮嫩的食材本味，烘烤出蘊藏的原始能量；搭配清新爽口的宮崎柚佐入燒肉，讓迷

人的果香豐富食材韻底。 

特聘日本板前師傅，用心琢磨色香繽紛的開味先付，誘引你的食慾；Q 甜彈牙的越光米

飯，伴隨剛烤好的燒肉送入嘴裡，越嚼越有滋味；  

頂級細緻的豐富燒肉層次，盡興滿足每一次饗宴，持續進化的炙燒美食氛圍，為您帶來

更多精采與期待！ 

  創辦人-柯梓凱、幾年成立-2006年、創辦理念-懷抱熱情，勇往直前以王品集團為學

習目標的柯梓凱，表示不一定要做王品第二，而是要開創一套自己的管理制度，朝多品牌發

展。他抓住的要點是海豚哲學，在每次表演完後，工作人員都會立即發小魚給海豚吃，代表

即時分享非常重要。另外柯梓凱也學習王品多品牌經營的方式，透過分享制度，讓有能力的

人能在丹野的舞台上發揮。而王品的龜毛家族、十大守則等，也都是他學習的榜樣。 

墨力集團的分公司 

1.喬治派克冷飲專賣店  

2.牧島燒肉專門店   

3.黃鶴洞銅盤烤肉、部隊鍋   

4.一芳水果茶   
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5.佳佳正木瓜牛奶  

 

員工人數 600 人，目前旗下 5 個餐飲品牌、兩岸連鎖加盟店數約 156 店等，

1983 年次的柯梓凱，2004 年以 20 萬元在豐原廟東夜市擺飲料攤車創業，後來陸續

創立喬治派克咖啡冰沙、牧島日式燒肉、黃鶴洞銅盤烤肉等品牌，建立事業版圖。  

柯梓凱說：「從夜市的紅茶小攤車，賣 10 元的紅茶做起，其實我運氣真的很好，做攤子

時有抓到幾個重點，平均一個月下來，我和老婆可以各存 70,000元，反而第 2家走向店面經

營時出現了問題。」柯梓凱租下夜市口黃金店面，開設第 1間「喬治派克」，不僅將店面裝潢

得美輪美奐，還裝了盞水晶燈，自信滿滿的他認為，小攤販一天都能做到 1.5 萬元，換到店面

沒道理做不到。沒想到面對清心、五十嵐、85度 C 等知名飲料品牌夾殺，柯梓凱發現自己根

本沒有競爭力，消費者對「喬治派克」這品牌不熟悉，幾個月下來都沒有賺錢，讓他開始思

考自己的差異化、優勢是什麼？因此，柯梓凱將 70％的飲品改成冰沙，由於這類飲品當時還

沒有專門的店在做，他成功地將產品跟茶飲、咖啡等品牌做區隔，在競爭激烈的冷飲市場開

拓出一片藍海。如今喬治派克版圖已擴及至上海、印尼、馬來西亞，連鎖加盟店逾 120家。 

2.2 營業項目 

企業使命是企業生產經營的形象定位。它反映了企業試圖為自己樹立的形象， 諸如“我

們是一個願意承擔責任的企業”、“我們是一個健康成長的企業”、“我 們是一個在技術上卓有

成就的企業”等等，在明確的形象定位指導下，企業的經營 活動就會始終向公眾昭示這一點，

而不會“朝三暮四”。 

  企業使命是企業存在的目的和理由。明確企業的使命，就是要確定企業實現遠 景目

標必須承擔的責任或義務。  

  在 2013 年創造 6 億元營收的墨力國際，從 2006 年從豐原廟東夜市開始發跡， 以

一台 20 萬元小攤車創業賣茶飲起家。主打新鮮蔬果的「喬治派克」，今年更推出 多樣水果

冰沙、奶昔等飲品。目前全台佈點 126 家，版圖更擴及馬來西亞、印尼與 中國，全球達 150 

家門市。瞄準國內的餐飲商機，墨力更擴大飲料之外的市場，從 去年底更加入韓食的黃鶴洞 
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HALO、韓風定食的小日籽、及走美式漢堡風的奶油威力、樂昂義式創意料理、日式燒肉的牧

島等品牌。  

  目標年展 60 家店 墨力表示，2014 年期待每個品牌都能展店 60 家以上的目標。

尤其餐飲部分之 前多著重在中部，希望今年可以將點擴大到全台，包括大台北、南部區域。

加盟機 制完善的墨力，提供完整的教育訓練、總部支援、課程內容及專業技術支援。以飲 品

「喬治派克」為例，設有與總部連線的 POS 銷售系統，讓加盟者可以透過總部營 運分析，

提高營運績效。 

牧島菜單，主要分成雙人套餐與單點兩種。價位為 1680~2680元之間。(有一成服務費) 

  

 全豬套餐:以豬梅花、松阪豬為主，雞、海鮮為輔，1680+10%。 

 石 shi 套餐:牛豬套餐，以豬跟牛為主，雞、海鮮為輔，1680+10%。 

 岩 yan套餐:全牛套餐，以牛肉為主(尖小排、翼板牛)，雞、海鮮為輔，1680+10%。 

 陸 lu套餐: 全牛套餐，以牛肉為主(菲力、無骨牛小排)，雞、海鮮為輔，2180+10%。 

 山 shan套餐:全牛套餐，牛肉等級最高，有和牛小排，2680+10%。 

  

  半開放式廚區搭上精工設計又挑高的用餐空間，跳脫以往吃燒烤的悶熱、全身 油味

感的既定印象，吃燒肉也能如此舒適、優雅的品嚐，「牧島」來自日文「もっと」 發音，有

「更多」的含意，象徵一種追求極致的態度與熱情，讓饕客品嚐更多屬於 食材的根本美味，

在用餐過程獲得更多賓至如歸的尊榮享受，服務人員在對於肉品 該如何拿捏燒烤時間能最美

味方面，是以桌邊服務的方式來行動証明，每個桌邊都 會有小抽屜，裡面擺著餐巾紙、牙線

棒、濕紙巾等，在雙人套餐中，通常以食牛為 主，若不吃牛，可事先告知，方便更換餐點，

雞湯可以無限續壺，無碳燒肉方式。 

牧島燒肉是採自助式燒烤的，所以每盤肉送上來的時候，都會說明每種肉品燒烤的 方式，
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還滿清楚易懂的，如果肉品擔心烤壞的時候，可以請店員協助幫忙，每位服務人員都是有受

過訓練，可以放心。 

2.3 競爭力分析 

 海外拓展，遍地開花，創辦人柯梓凱並不以此自滿，他說，「『比競爭者好』仍 不足！」

台灣品牌的專長在於 Know How 的建立以及標準化作業制度的落實，因此， 應該善用此特

長，再發展獨特性的產品和多樣性品牌，掌握新商機，才有機會站穩 世界的舞台。2012 年

開始，柯梓凱複製成功經驗、發展多品牌策略，成立「墨力國 際」跨足餐飲業，企業旗下共

掌握 6 大品牌：「牧島」日式燒肉、「樂昂」義式創意 料理、「黃鶴洞 HALO」銅盤烤肉、「小

日籽」韓式辣豆腐鍋、「奶油威力」脆皮漢 堡專賣店與「Georg Peck 喬治派克」。今年，準備

在緯度 30 度的亞熱帶範圍之外， 以「奶油威力」脆皮漢堡專賣店，再拓海外新市場。  

  核心競爭力體現在哪裡？最為根本的就是通過對核心競爭力的打造來更好地滿 足客戶

的需求，為客戶提供更多的利益，從而給企業帶來市場競爭優勢。核心競爭 力之所以為“核

心”，還在於是屬於企業所特有的，也就是說即使別的品牌想模仿， 也模仿不到精髓，這也

就要求企業必須對核心競爭力不斷進行強化或升級，從而讓 競爭對手不可超越。核心競爭力

的打造是企業在競爭市場脫穎而出的關鍵。對於餐 飲品牌而言，打造核心競爭力可以從三個

方面來著手，即菜品、服務與環境。產品 競爭力是第一關鍵，有特色的菜品，別人當然能夠

很容易記住你。特色菜品猶如強 大磁場效應，有效吸引消費者。其次是服務競爭力的打造。

在大家產品都差不多、 產品創新越來越難的今天，打造服務品牌更能凸顯品牌的附加價值。 

表 2.1 五力分析  

現有競爭者威脅 
有屋馬、一頭牛，等等的同類餐廳，

而讓人們有較多管道做 比較。 

潛在進入者威脅 

許多店面延伸出與燒烤類相同類型的

產業，如要在民眾心中立下明確的印

象，產品要有更多鮮明的特色。 

消費者議價能力 

消費者較不一定會固定時間吃，且在

現在這個油電雙漲的社會，民眾對於

價格也相對比較敏感。 

供應商議價能力 
原物料大漲，種種因素可能會讓供應

商調漲價格對本店造成成本增加。 

替代品威脅 

路邊的碳烤比較便宜且方便，而且現

在有許多店面是可以訂做之後再到店

拿，比較省時。 
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2.4 SWOT分析 

1.說明公司的 SWOT分析 

優勢(Strength) 機會(Opportunity) 

1. 服務態度佳，且用餐品質佳  

2. 選擇多樣化，食材新鮮 

3. 選用上等的食材，物超所值  

4. 服務生會主動詢問有何需要  

5. 本店以裸烤的方式使顧客更放心食

用 

6. 服務人員資質良好，提高滿意度  

7. 店家設立於繁華地帶，所以容易吸

引許多 

1.擁有餐廳專屬網頁，加網際網路廣

告效果  

2.開放陸客自由行，促進消費人口增

加 3.可以善加運用電視、電台、網路

的廣告、 推出專屬的優惠方案。  

4.加強產品特色。  

5. 現代人多為外食族，許多人會在聚

會或節 慶時到店消費  

6.節慶促銷以及折價券 

劣勢(Weakness) 威脅(Threat) 

1. 沒有專屬汽車停車場，以至於停車

較不易  

2.假日人潮多，須花時間排隊等候  

3.用餐時間限制兩小時  

4.燒烤造成空氣污染。  

5.無法滿足較偏重養生之道的顧客。 

6.價格以同業來比較偏高。  

7. 逢客滿時，上菜速度變慢，導致點

餐未到，降低滿意度 

1.由於外食人口增加，以至於許多店

家如雨 後春筍般成立  

2. 同類型的商品、商家越來越多。  

3. 消費者可能在其他業者嘗試到不同

的產品，在本店內卻無法消費。  

4. 現代人飲食較清淡也較注重養生 5.

食材品質不佳 

2.分析時請有理有據先描述，再做條列式彙整 SWOT。 

 

1. 優勢-服務生主詢問並且態度佳，也有桌邊服務 選用上等食材，食材絕對新鮮 主動關心

客人，並仔細觀察客人需求服務提升，客人開心，滿意度增加 店鋪設立於熱鬧商圈。 

 

2. 劣勢-價格上較貴無法與吃到飽相比 無法滿足吃素與偏重養生的顧客 客人多時，服務會

顯得手忙腳亂，有時候亂了方寸 燒烤的油煙造成空氣汙染 假日人潮眾多，需要花費時

間等候 沒有專屬牧島停車場，停車較不方便。 

 

3 . 機會-擁有專屬牧島網頁，增加網路廣告效益 能透過打電視廣告推廣名聲 推出優惠吸引

客源 給予好的服務，降低客訴，吸引回流客 現代人喜歡過節，可針對節慶作促銷活動。 

  

4 .威脅-同類型餐廳越來越多，比較和選擇也越來越多 吃到飽餐廳與精緻燒烤的落差 現代

人多於注重養生。 
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三、實習內容 

3.1 實習部門 

 

我負責的是內場部分出餐及叫菜、海鮮，職位是內場實習生，主廚在上班的時候不

會讓我們有主管階級的距離感，就很像一般同事一樣很和樂，跟同事也都很好，雖

然內場只有我一個女生，但是他們還是會很認真的教我，雖然有時候熱雞湯的部分

我抬不出去外場還是會叫他們抬，雖然嘴上會鬥嘴但還是很幫助我。.  

 

 
圖 3-1內場部門組織圖 

 

3.2 工作環境與同事 

   
圖 3-1  海鮮煎餅製作                   圖 3-2  牧島老虎內場主廚 

 

   
圖 3-3  修肉                         圖 3-4 牛肉區出餐 

請貼上照片  請貼上照片  

請貼上照片  請貼上照片  
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圖 3-5 出海鮮                         圖 3-6燒肉醬汁製作 

 

   
圖 3-7 奶油白醬製作                   圖 3-8 小火鍋蔬菜包 

 

   
圖 3-9 禽台出餐                      圖 3-10平常的周清 

 

3.3 工作內容 

1.內場出餐，工作崗位分別為禽台、牛肉區、熟食區、做甜點以及備料，三個工作崗位。 

2.上班時間分為 10 點為開班、11 點、12 點、13 點，每個人都是以上班時間上四小就會

休息 1-2小時的休息時間，一天為 8小時為主，月休 8-10天。 

3.4 作業流程分析 

1.上班時間不會特地去分說今天站甚麼崗位，通常同事之間都會輪流站，或者看哪一站沒

有人力就會去那一站出餐，餐點順序為禽台、牛肉區、熟食，那我們再出餐前會洗手、戴手套、

備料、出餐、擦檯面、寫耗損物品。 

請貼上照片  請貼上照片  

請貼上照片  請貼上照片  

請貼上照片  請貼上照片  
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圖 3-12工作 SOP 

3.5 問題點分析 

1. 關於開早的部分就做做甜點與依客量炒蘑菇和洋蔥，其實備料表的部份開早人員也

可一併完成，但因為現在是淡季所以客量不會到太多但因為正職一天又要上滿 8 小時，不然

月底時數不夠的話會補時數補得很辛苦，不然我覺得其實時間分配上可以不用距離太近，但

如果上 12 點或 1 點的同仁基本上是要到晚上 10 點才滿 8 小的，但通常都會提早下班因為事

情多數會在 9點半內就完成，但這樣時數就不足 8 小了。 

2 有時候晚上因為沒有太多訂位所以外場就不會說要煮白飯，但就會突然爆客白飯就會

不夠，這時候外場就會要求內場幫忙間海鮮煎餅招待客人，彌補沒有白飯的問題。 

3.6 改善方案 

時數怕不夠的問題，可以利用假日生意比較好的時候加班來補時數，至於白飯的部   分

應確認百貨公司是否有正在進行的大活動，是否有提前告知內場所有人員百貨公司目前有無正在

進行的大活動，以便提早準備，才不會沒白飯可以供應，要客人選擇海鮮煎餅配烤肉吃的問題。 

3.7 工作日誌 
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修平科技大學行銷與流通管理系校外實習 

工作日誌表 1 
班級：行四乙 學號：BZ104061 姓名：蕭薇恩 撰寫日期：107/09/11 

撰寫期間：107/07/01~103/12/31 

實習機構(含分店名)：墨力國際股份有限公司/牧島老虎城店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

原本實習地點是韓式料理黃鶴洞外場，但因租約到期改換到公司旗下的牧島燒肉店，因在

韓式料理店的時候是後半段才進內場學習，調店後進入牧島的內場，但他們的餐點類型，

完全跟韓式料理是不一樣的，所以只能一切重學，要面對切肉機與修肉，當時餐期在爆單

的緊張感都讓自己成長了許多。 

 

 

2.反省(Check) 

面對餐其實可以事先將能做得先做出來，才不會卡餐，然後可以向同事學習如何出餐可以

出的很順暢出得很快，雖然有時候難免會因為刀受傷但應該要越挫越勇，要訓練出用刀快

速也不會受傷。 

 

 

 

3.學習(Action) 

出餐時可以訓練自己的邏輯順序，怎樣可以達到最有效率的出餐，速度快也要擺得好看才

是有兼顧到出餐品質，要讓客人視覺與味覺同時享受。 

 

 

 

 

 

 

4.行動計畫(Plan) 

可以多多向同事學習，擺盤的技術，與肉的厚薄度。 
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修平科技大學行銷與流通管理系校外實習 

工作日誌表 2 
班級：行四乙 學號：BZ104061 姓名：蕭薇恩 撰寫日期：107/11/13 

撰寫期間：107/07/01~103/12/31 

實習機構(含分店名)：墨力國際股份有限公司/牧島老虎城店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

內場主廚會分配工作下來給我們去做，像是叫菜海鮮與肉的部分有一次因為是月初所以菜

的部分就下的比較少，結果突然生意超好導致菜量不足，還有肉品的部分廠商漏單沒送到

讓某肉品缺貨。 

 

 

 

2.反省(Check) 

菜的部分應該要有一個安全顧存量，防止爆客以及菜有突發狀況(例如；美生菜的部分外

場量沒抓好)都需要估個以防萬一，肉的話應該要注意貨是在甚麼時候會送到，未送達應

該要跟採購說，主廚那時肉的部分是以其他肉品去替補，價錢選擇同等類的，一方面雖然

缺貨但也不能使成本提高。 

 

 

 

3.學習(Action) 

我學習到主廚的靈機應變，考量其他店能不能借肉，不能的話就以其他肉來替補，事先與

顧客告知。 

 

 

 

4.行動計畫(Plan) 

主廚在計算哪樣品可以替補，在一旁跟著學習，說不定以後會用到。 
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修平科技大學行銷與流通管理系校外實習 

工作日誌表 3 
班級：行四乙 學號：BZ104061 姓名：蕭薇恩 撰寫日期：107/12/2 

撰寫期間：107/07/01~107/12/31 

實習機構(含分店名)：墨力國際股份有限公司/牧島老虎城店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

當時站的崗位是牛肉區，在餐期時出餐切肉機使用不慎切傷右手食指，當下跟主廚反應，

他叫另外一個同事先送我去醫院掛急診，當時直接切掉一塊肉血流超多，還好縫合完事後

復原良好，休養一個禮拜。 

 

 

 

2.反省(Check) 

使用切肉機時，應精神專注不該分心導致自己受傷，當時因傷口流血自己又不敢看擔心自

己會因此少塊肉，主廚機靈請其他同事協助我送醫，還好有按時回診定期換藥目前已可像

正常食指一樣。 

 

 

 

3.學習(Action) 

在工作時，必須時時刻刻提高警覺，畢竟廚房很多器材都是危險的，不是容易割到就是燙 

到，在熟悉的器材，自己越容易疏忽 

 

 

 

 

4.行動計畫(Plan) 

對於做事，要提高警覺，不要受傷了，讓家人同事擔心。 
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修平科技大學行銷與流通管理系校外實習 

工作日誌表 4 
班級：行四乙 學號：BZ104061 姓名：蕭薇恩 撰寫日期：108/02/30 

撰寫期間：108/02/01~108/02/30 

實習機構(含分店名)：墨力國際股份有限公司/牧島老虎城店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

2月過年前我們乾貨跟肉都會叫的比較多，但因為我過年前車禍所以沒有參與到下貨時間，

但流程大致上都了解，那時下完貨之後我們沒有做好收貨確認，所以有依樣要做甜點的馬

斯卡邦不構但那時候又還在過年，所以只能自己去買然後報統編算公帳，但同仁去購買一

直都買不到廠商配送的，只有馬斯卡邦乳酪，當下與主廚一起討論只好用這個先試做看看，

但外型味道並沒有相差太多，只是多了一個乳酪味道而已，所以在廠商開始配送前就先用

這種馬斯卡邦。 

 

 

 

2.反省(Check) 

事情其實可以避免，只是我們都忘了去確認有甚麼物品未到，來不及跟採購反應廠商，我

們當下看到只有馬斯卡邦乳酪的時候先購買一個回來試做，試試看未到會部會很奇怪再給

外場的人吃成品並且跟他們通知有乳酪味好跟客人說明味道，成功後再正常販售。 

 

 

 

3.學習(Action) 

學習到商品材料缺貨時不要直接想著停賣，應該是看看有沒有能改善的方法與彌補，也要

記得與上面的人呈報，才不會不尊重主管。 

 

 

 

4.行動計畫(Plan) 

每週會來甚麼貨記得看，收到貨時也要確實做記號，才能避免沒收到貨的錯誤。 
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修平科技大學行銷與流通管理系校外實習 

工作日誌表 5 
班級：行四乙 學號：BZ104061 姓名：蕭薇恩 撰寫日期：108/03/07 

撰寫期間：108/02/30~108/03/07 

實習機構(含分店名)：墨力國際股份有限公司/牧島老虎城店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

我們開早人員都要做甜點-舒芙蕾，但甜點這個東西就是要很細心地去製作成品才會很漂

亮，但我又比較粗線條哈哈哈，實在是沒有辦法到很細心，可是我覺得可以把甜點做的很

美會很有成就感，但之前都只注意到甜點的外觀，卻沒顧到吃起來有沒有綿密的口感，但

現在越做越有心得了~ 

 

 

2.反省(Check) 

我覺得做甜點雖然我沒很細心，這點真的要好好改進，但現在想想只要看到客人吃到的表

情很開心，自己就會有動力將這個甜點做到最好了，其實自己也喜歡吃甜點，應該把甜點

做到美又好吃。 

 

 

3.學習(Action) 

我學到做事情不能只將外表弄好就好，真正的功夫是內在，應該要內在外表都要做好，才

能讓客人看到甜點有滿意的心情。 

 

 

4.行動計畫(Plan) 

口感部分可以去跟做出來很好吃的同事學，同事都做得很好吃，自己可以把甜點做到很美

又好吃真的就會很有成就感。 
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修平科技大學行銷與流通管理系校外實習 

工作日誌表 6 
班級：行四乙 學號：BZ104061 姓名：蕭薇恩 撰寫日期：108/04/12 

撰寫期間：108/03/08~108/04/12 

實習機構(含分店名)：墨力國際股份有限公司/牧島老虎城店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

公司的損耗過多，必須降低食材成本。 

 

2.反省(Check) 

以蘿蔓來舉例，菜商送來，有時會發生爛掉或是太老太綠，這些原則上都無法使用，所以會造

成更多損耗，能解決的方法是告知菜商，食材上面的問題，希望能改善，不然就只能換別家廠

商，或者已經送來拆開才發現食材方面的問題，就只能切掉爛掉部分或是太老太綠，盡量保留

能使用食材，不需太過浪費。 

 

 

3.學習(Action) 

做為人，可以吃到事上的美食佳餚，但窮困國家或是偏遠鄉鎮的人未必如此幸福，降低食材成

本外，也能減少食物上的浪費，現代人很會享受，不愛吃的就丟掉，也造成地球上的損失，如

何一起愛護家，減少浪費是很重要的，也不只有食物方面而已。 

 

 

 

4.行動計畫(Plan) 

全面控管食材的浪費，紀錄食材損耗，也能降低成本，開會通知各店一起實施，互相監督。 
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四、結論與建議 

4.1 結論 

本次到牧島燒肉店實習，對於公司的看法是雖然是一間積極要上市的一家餐飲集團，但對於

員工的福利制度及薪資及升遷的管道，或許都沒有王品或是其他餐飲大集團的制度完善，但本人

我是保持著學習者心態，不太計較薪資部分，也因為學校讓我們到業界實習體驗到實際工作的辛

勞，在實習過程中剛實習時生意很好那時是中秋連假訂位都能到百位，然後我又是新人當時真的

深怕幫不上忙拖累同事，實習過程中自己覺得最難適應的是廚房的溫度，真的是蠻高的，還有刀

工技巧，雖然經過一段時間自己也慢慢適應了，也成了自己的最大收穫，尤其是能把松阪豬切得

很漂亮折花折的很好看的時候，超有成就感的。期初最難適應的是上班要使用切肉機的部分，因

為我前面做的餐飲業完全沒有碰觸過切肉機的部分，一開始是先學禽台比較還好之後學牛肉區因

為要手拿肉去刷肉，刷到手那刻真的差點嚇死超可怕，還好治療後沒太大的影響。 

上班時間分為10:00-20:00、11:00-21:00、12:00-22:00、13:00-22:00每四小就會休息1-2小時，

一天正常為8小時，我最喜歡開早，因為8點就可以下班了但我們是輪班制的。  

服務業真的是以服務客人為重，事事以客人為主，從事服務業者，不論在那一個領域，必需

要意識到自己是「美好經驗的提供者」，除了提供商品或服務之外，與客人的每一個接觸都能帶

給客人美好的經驗。用「工作很好玩的心情」，用「每一個客人都是好朋友的心情」，用「我如

何帶給別人開心的心情」，把注意力放在客人身上，設法創造愉快的氣氛，帶給自己並帶給別人

愉悅的每一天。進入一個專業領域的重點不在於「你會不會做」，而在於「你有能力把它做得多

精緻卓越」。如果無法在任何的領域，深入地走向專業，自然就覺得工作沒意義，學不到東西。  

其實大多數的學習，不是來自外在別人的教導，而是來自內在自我的要求與省思。社會上所

要學習的不只是知識與技術，更重要的是要了解產業的營運型態、人際互動、競爭的要素，豐富

自己的思考、判斷與抉擇，培養解決實際問題的能力。如果不追求把現有的工作做的最好，而只

是不斷地尋求下一個更有意義與學習的工作環境，最後將造成專業無法累積，「前途與未來」就

該擔心了。在職涯上要走出一條成功的路，要贏得別人的信賴與肯定，打造個人良好的形象與自

我商標，需認清「信任與肯定，不會來自於別人的給予」，只能靠「自我的耕耘與努力」去贏得。

要贏得別人的信任與肯定，沒有「虛心真誠」是無法達成的。 
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4.2 建議 

1.對於牧島我想給的建議是:我覺得公司上的福利都還不錯還有員工旅遊，跟三節獎金與

年終獎金，只可惜餐廳的部分一間一間的租約到期收掉了，畢業後無法繼續待留。 

2.對於實習制度:實習一年，說長不長，說短不短，再好的公司實習上天堂，在不好的實

習場所只是推自己入火坑，選對好的實習場所，確定這對自己是有興趣也熱誠，在做選擇，

大四實習1年，我覺得可行。 

3.對學弟妹的建議是來到業界實習雖然算是提早接觸業界的工作，但保持學習心態定能

有極大收穫。提早進入社會必有相關體會和經驗。 

4.對系上和學校建議:能在提供多點實習地方選擇多樣化，薪水也比照勞工局所規定，不

然實際實習生所拿到的薪水，都是被壓榨過後的薪水，雖然我們是實習生，但做的事也不比

他們正職的少，時間上也是每天上滿8小時，為什麼我們就要拿最低薪資?學校必然可以幫學

生爭取，而不是這樣被業主剝削，不能讓業主覺得實習生就是廉價勞工。 

5.對師長建議:謝謝老師在工作期間的訪視，了解我們工作上的內容和環境，有問題也能

想出辦法替學生解決，積極想替學生爭取更好福利，不是用隨便敷衍的態度探訪學生。 
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