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餐飲創業實務 

一. 報告內文 

1. 研究動機與目的 

一般課堂上理論的學習，勿論是技能的養成，或是營運管理知識之應用，其養成教

育是否能為社會之所需、所用的學用合一，是技職教育體系上重要課題之一。學生所學

是否合乎餐飲相關產業之用、之需與適性、適力之發展，端看其投入餐飲市場的營運成

效而論。因此，活用本系現有之中、西餐廚房設備、麵包烘焙、鐵板燒、咖啡及調酒等

6間專業教室，以作為學生驗證課堂所學理論的實作場域，強化學生餐飲實作技能、營

運管理能力及創意創業之育成。 

「餐飲創業實務」相關課程的實際營運中，同學自行如何規劃籌備一間餐飲店，其

包括店面的設計、動線規劃與餐飲商品菜單設計等；到實際營運所需的餐飲材料採購、

餐飲商品的生產製作、餐飲店的商品行銷與營運管理等。其營運成果可以反映出，同學

所投入的生產力與貢獻度，藉此回饋，瞭解自我能力之價值所在，並且可以反思，自我

能力是否合乎餐飲相關產業之用、之需與適性、適力之發展，亦作為餐飲相關營運成效

判斷基準之參考依據。 

2. 研究方法 

A.實作場域： 

由本系現有之中、西餐廚房設備、麵包烘焙、鐵板燒、咖啡及調酒等 6間專業教室，

作為「餐飲創業實務」之創業場域，以作為學生驗證課堂理論的實作場域，強化學生餐

飲實作技能、營運管理能力及創意創業之育成。其各餐飲店，從店鋪設置、物材料採購、

商品設計及售價訂定的餐飲商品之內場生產作業，到商品行銷、成本管控、營運現況掌

握及績效評估之外場營運管理作業等二大主軸，由實務體驗以培育養成餐飲製作及營運

行銷之技能。 

B.研究對象： 

本系餐飲相關之「咖啡店經營實務」課程的選修同學，以選中餐、西餐、咖啡、麵

包烘焙、鐵板燒及酒吧等 6部門中，任一部門作為自我創業營運標的，以為一系列餐飲

之常態性營運。 

C.研究架構： 
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D 研究假設： 

「餐飲創業實務」的相關課程，其各餐飲店之餐飲商品銷售為其營運收入，提撥營

運收入之 5%為場域水電費用；營運收入扣除餐飲商品材料成本及場域水電費之營運賸餘，

為本「餐飲創業實務」相關課程之營運成效。 

以學期為單位，提撥當期營運賸餘之 70%，是為「餐飲創業實務」相關課程之選修

學生的生產力與貢獻度的學習成果回饋；其營運賸餘之 30%為本「餐飲創業實務」課程

之教學產出，相對「餐飲創業實務」各餐飲店，營運前相關的店鋪設置、材物料採購及

餐飲商品試做之支出等為本「餐飲創業實務」課程之教學投入，其教學產投比是為本「餐

飲創業實務」課程之教學成效評估。 

E.資料蒐集方法： 
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本「餐飲創業實務」在餐飲商品設計、材料成本之設算及商品售價之訂定後，投入

材料，生產銷售餐飲商品之實際營運循環中，隨時掌握其營運現況之營運銷售日報表、

材料進銷存貨表、人員生產力表及營運賸餘表等資料之彙整。 

F.分析方法： 

各部門餐飲商品設計→標準成本表之設算→商品售價之訂定→餐飲商品營運銷售循

環→營運成果分析。彙整各餐飲店相關之餐飲商品標準成本表、營運銷售日報表、材料

進銷存貨日報表、人員生產力表及營運賸餘表等營運管理報表，分析其各餐飲店營運之

成效。 

3. 教學成果 

(1) 餐飲創業營運前 

在餐飲業營運前，必須確定餐飲商品材料成本之設算及其製作程序的餐飲商品標準

作業程序表，以利餐飲業達成營運目標之餐飲商品售價訂定及因應材料成本波動時之調

整依據，並檢核餐飲創業者在餐飲商品的製作能力及營運目標之確認。 

Pa La Table 鐵板燒： 

 

1072 巢。留咖啡館： 
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由各餐飲商品的材料成本，依餐飲業平均材料成本率，而訂定之餐飲商品的售價，

可參考其餐飲商品市場的競爭性及接受度，而作為調整之依據。彙整各餐飲商品的材料

成本率而得之餐飲店的平均材料成本率，可為餐飲店營運目標之依循。 

(2) 餐飲創業營運中 

可以顯示餐飲店經營現況之每日營運收入的營運銷售日報表，及其所投入之材料、

人力的材料進銷存貨表或材料進貨比率表與人員生產力表，是為掌握考核餐飲店的營運

績效之表單。 

Pa La Table 鐵板燒營運銷售日報表： 
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1072 巢。留銷售日報表： 

 
1072 巢。留咖啡館營運明細表： 

 

營運銷售日報表，可以掌握餐飲店的每日營運銷售狀況，並且依其時段別與餐飲商

品別之銷售比，可以得知餐飲店每日銷售重心所在；營運明細表，可以了解每日營運收
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入之趨勢，並可知為營運目標達成率，以為營運參考之依據。 

Pa La Table 鐵板燒材料進貨比率表： 

 
 

1072 巢。留咖啡館材料進銷存貨表： 

 

餐飲店(如 Pa La Table 鐵板燒)的每日材料存貨為無或差異不大之狀況下，可以材

料進貨比率表來得知，餐飲店的材料進貨比趨勢，其可視為餐飲店的材料成本率。餐飲

店(如 1072 巢。留咖啡館)的材料存貨項目多樣化且每日皆有結餘者，營運前需確認各項

材料之期初存貨金額；營運的每日亦須盤點材料存貨金額，並配合每日材料之進貨即可

以得知餐飲店的每日耗用之材料成本，其與每日營運收入配合，可以得知餐飲店的材料

成本率，以為餐飲店材料成本控制之參考依循。 

  



8 

 

Pa La Table 鐵板燒人員生產力表： 

 

1072 巢。留咖啡館生產力表： 

 

餐飲店每日記載人力所投入之時數表，其每期之累計人力投入總時數與可分配之營

運賸餘相配合，而得到每 1人力時數可分配之營運賸餘，以為餐飲店人力生產力貢獻度

之參考。 

(3) 餐飲創業營運後 

餐飲店的營運賸餘表，可以顯示餐飲店在營運期間內其成果之表現。 

 

當期之銷貨收入，扣除變動成本之材料成本與固定成本之水電場地費後之營運賸餘，

是為餐飲店所投入人力營運所產生之附加價值；其金額或佔銷貨收入之比率，愈大者愈

佳，作為餐飲創業營運成效之考評標的。其營運賸餘之 30%為系上留存數，為本「餐飲

創業實務」課程之教學產出，相對「餐飲創業實務」各餐飲店，營運前相關的店鋪設置、

材物料採購及餐飲商品試做之支出等為本「餐飲創業實務」課程之教學投入，其教學產

投比是為本「餐飲創業實務」課程教學成效之考評標的。營運賸餘之 70%為餐飲店工作

人員分配數，是「餐飲創業實務」相關課程之選修學生，所投入人力的生產力與貢獻度
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成效之考評標的。 

4. 研究成果 

(1) 參與「餐飲創業實務」相關餐飲店經營之學生而言： 

學生在各餐飲店的經營實作體驗中，從店鋪設置、物料採購、商品設計及售價訂定

的餐飲商品之內場生產作業，到商品行銷、成本管控、營運現況掌握及績效評估之外場

營運管理等作業，由實務體驗以驗證學生自己的餐飲相關之製作及營運行銷之技能。 

結合理論教學與實務實習，學生對餐飲業界競爭劇烈之現狀及其所回饋之程度，有

所認知與體會，可藉此回饋以瞭解自我能力之價值所在，並且反思，自我能力是否合乎

餐飲相關產業之用、之需與適性、適力之發展，作為爾後在餐飲創業與否之參考。 

(2) 開設「餐飲創業實務」相關課程之系所而言： 

系所開設「咖啡店經營實務」課程上，讓學生能夠充分地體會業界的需求及其自我

專業能力的實態，使學校的專業養成教育，與餐飲業不致脫節，進而增加往後學生創、

就業的機會，以達學用合一、教用合一之教學目標。「餐飲創業實務」的產出投入比，是

為開設「咖啡店經營實務」課程效益評核之重要指標，其比率大於 100%者，為該課程之

開設，有其實踐效益之所在。 
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