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• 背景介紹
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• 5W1H



背景介紹

台灣引進自助餐的歷史可以追朔自西元2000年

但盡情享受美食的同時，卻悄悄地造成大量的浪費…

根據環保署統計，台灣一年就浪費360萬噸的食物

相當於一天丟棄的廚餘量，可堆出74棟101大樓
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動機與發想

於是我們以饗饗自助餐為研究對象，並觀察到了幾個問題：

⬗ 內用食物供應量過大，食物閒置時間長，造成大量浪費

⬗ 外帶與內用的流程分工不明確

因為以上狀況，可能造成：

⬗ 食物錯過最佳賞味期，顧客食用體驗下降，餐廳因為浪費而增加成本

⬗ 使自助餐餐廳本身就較為不流暢的動線更加混亂
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5W1H

WHAT

⬗ 食物閒置時間過長

⬗ 外帶與內用分工混亂

WHY

⬗ 減少食物浪費和降低成本

⬗ 使餐廳動線更清楚，不會
影響顧客用餐

WHERE

⬗ INPARADISE饗饗
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WHEN

⬗ 備餐與用餐時段

WHO

⬗ 饗饗餐廳員工

⬗ 顧客

HOW

⬗ TOC限制理論

⬗ 線上點餐系統



As-Is / To-Be

TOC 限制理論



TOC 限制理論分析
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限制理論
TOC

1

2

3

4

5

定義瓶頸
• 餐點閒置在陳列區太多(瓶頸)，

閒置太久的食物美味下降，甚
至是引發衛生問題

充分利用限制
• 礙於空間限制，陳列區可

使用的空間有限，並且因
為需求不確定，所以廚師
為了避免食物不足會盡可
能的生產

非限制資源配合限制
• 用不同的食品展示方式和燈光效果增加顧

客對食物的興趣

打破瓶頸限制
• 內用：開發線上點餐平台，

近一步掌握實時餐點需求
• 外帶：增加外送選項，接到

外送訂單時，優先以陳列區
出餐

觀察與循環修正
• 定時觀察餐點陳列區流動率
• 收集顧客回饋



AS-IS

⬗ 空間限制，陳列區的食物
閒置時間過長，將其視為
瓶頸

⬗ 外帶動線不夠明確

AS-IS / TO-BE MODEL

TO-BE 

⬗ 新增線上點餐平台，相當
於多出一個餐點等候區

⬗ 接到外送訂單時，優先以
陳列區出餐，降低陳列區
等候餐點數量
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Business Model Canvas
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Key Activities

製作内用及外帶
餐點

銷售外帶餐點

提供自助餐點

Key Resources

水電

食材

人力

設備

Value Propositions

提供美味且精美
的佳餚給顧客
優良的服務
讓顧客可以通過
線上訂位，減少
現場侯位時間
提供外帶餐盒選

擇

Customer Relationships

集點紅利回饋

提供行動APP，
於APP上提供限
時限量優惠卷

Channels

現場候位

現場外帶

網路訂餐

網路訂位

Customer Segments

所有家庭

同學聚會

公司聚會

上班族

情侶約會

外食上班族

Key Partners

顧客

食材供應商

餐具供應商

水電公司

店面所有權人

設備供應商

Cost Structure

食材成本

人力成本

設備成本

耗材成本

Revenue Streams

外帶銷售

入場消費及服務費

水電成本
瓦斯成本
店面租金
網路資訊與頁面維護



Flexsim
Simulation

比較 Flexsim 模擬結果



FLEXSIM基本假設

現況模型 (AS-IS) 基本假設：

1. 時間以“秒”為單位

2. 工作時間為8:00-21:30

3. 各料理需求量以小時為計，如後表所示

4. 各料理作業時間如後表所示

5. 各料理BATCH SIZE如後表所示

6. 外帶需求量以指數分配

7. 各式內用QUEUE的最大容積為該種類的
所有料理的BATCH SIZE總和
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FLEXSIM基本假設
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甜點&飲料區需求量主食區需求量

各區工作台
作業時間&
批量



FLEXSIM基本假設

目標模型 (TO-BE) 基本假設：

1. 時間以“秒”為單位

2. 工作時間為8:00-21:30

3. 各料理需求量、作業時間、 BATCH SIZE、
外帶需求量、各式內用QUEUE的最大容
積同上

4. 內用線上點餐的QUEUE之最大容量為
1000
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模型比較
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現況模型 (AS-IS) 目標模型 (TO-BE)



模型比較
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現況模型 (AS-IS) 目標模型 (TO-BE)



模型比較
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現況模型 (AS-IS) 目標模型 (TO-BE)



WEB & APP

網頁與APP
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前台客戶服務首頁



20

前台客戶服務首頁

導航欄包括以下頁面：

1. 遊歷饗饗(菜單)

2. 分店資訊

3. 最新消息

4. 內用訂位/外帶

5. 其他旗下企業

6. 員工登入

7. 聯絡我們
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前台客戶服務--菜單

內用菜單包括：

1. 導航欄位(頁面中導航)



22

前台客戶服務首頁

分店資訊包括：

1. 兩間分店資訊的頁面切換

2. 各分店地圖資訊導覽
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外帶便當菜單及購物車
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APP



後臺管理系統

架構、chatbot及頁面
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外帶便當菜單及購物車
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Relational Database
線上訂餐

Order_Id int(10) PrimaryKey

Id int(10) ForeignKey

餐點*i tinyint(20)

總價 int(20)

領取日期 date

領取時間 time

線上訂位

Reserved_Id int(10) 

PrimaryKey

Id int(10) ForeignKey

Seats tinyint(3)

預定日期 date

預定時間 time

會員個人資料

Id int(10) PrimaryKey

Name Varchar(10)

Password Varchar(11)

Sex tinytext(5)

Phone_no int(15)

Email Varchar(50)

Birth date
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詢問營業時
間及該時間
的費用

訂購餐點

預定位置

要求先申請
會員

通話的方
式進行訂
餐/訂位

預詢問本季菜單
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後臺管理系統架構

員工登錄 後臺首頁

營業總覽

禮品/禮盒庫存

訂單/訂位

會員總覽/新增/刪除/修改

每月營業狀況

訂單新增/刪除/修改

訂單/訂位明細

訂位新增/刪除/修改
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訂單修改
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訂位修改
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會員修改



CONCLUSION

結論



結論

⬗ 我們增加了線上點餐平台，若遇大量訂單時也可以提前準備；

⬗ 接到外送訂單時，也可以優先以陳列區出餐

這兩點皆可讓我們的食物在最佳賞味期内讓客人想用。

未來展望

⬗ 持續優化流程

⬗ 持續更新App

⬗ 利用AI對人流或客人喜好趨勢進行預測
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Thanks!
Any questions?
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