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  摘要 

王品集團旗下所擁有之品牌類型甚多，也為了增加市場競爭，價位由高至低

全數包辦，而王品集團將石二鍋定位在平價奢華階段，更是集團中唯一打進平價

市場的火鍋產業，石二鍋靠著其平價、高規格服務以及優質環境的特色，吸引各

種消費群前來用餐，因此石二鍋即奠定王品集團金字塔之重要基礎。 

為因應變化多端的餐飲市場，各大餐飲集團無不使出各項活動以及社群網站

打卡打折之消費折扣來吸引顧客上門，但餐廳不僅僅是靠著行銷手法就能提高產

值，降低營運成本更為其重要之方針，而石二鍋目前即致力於營運成本之改善，

希望藉由外場服務流程的精實，以達到不失服務品質，又可以減緩人事費用的開

支，並希望引進智慧且高彈性化之設備，減少人員操作上之不熟悉及困難，以增

加石二鍋在平價市場中之競爭力。 

首先將實體店鋪之狀況合理化，使用工作研究之手法，將所有不合理之操作、

順序以及流程做徹底的研究並提出改善機會點，而合理化後，將其整理過之標準

流程及操作辦法訂定成冊，制定一個合理且標準之流程準則，再將其服務、操作

流程導入資訊化系統，以提供更為嚴謹之參考標準，且透過系統整理後之標準方

法，更能夠與自動化系統結合，使店家能夠以最少之人力營運，並減少人員操作

所造成之浪費，來創造更高的產值，當這手法皆近純熟後，即要進入較為困難之

最佳化，使用人工智慧之方法來管理店家，應付各種不同之狀況及情境，而石二

鍋三豐店所追求之目標即為達到最佳化服務流程之餐廳。 

本組與有榮焉能夠與石二鍋攜手合作，為達到此專案之首要目標「合理化」，

本組歷時 7個月的專案研究，並實際至石二鍋三豐店進行時間及流程操作之研究，

配合店家提供的相關歷史資料作為研究輔助，進行服務流程之分析與計算，並給

予石二鍋精確工作時數、排班人數調度、設店規劃以及現場觀察出之問題與合理

化的建議，藉由以上方法達到合理化之目標，並將此方法提供石二鍋做為三豐店

及未來新店拓展的參考依據。 


