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動機緣起

原案流程

顧好員工餐食，增加幸福感，提升績效與企業
形象

員工餐廳自100年收回自營，因物價與人力成
本增長，107年10月調整價格，用餐人次及營
業額下滑

啟動專案，改善員工餐廳供膳服務品質，讓員
工期待到餐廳用餐、也能成為休憩的心靈綠洲

109年員工餐廳10~11月平均月供膳量為
28,619餐

平日午餐供餐量最大(約1100~1300人次)：
自助餐：約1000份
麵食：150~180份
快餐/健康主題餐：150~180份

109年員工用餐意見調查中，最需要改善的問
題：選擇太少、搭配不佳及口味不佳

作業流程 作業內容說明

營養師兩週前開立菜單菜量
自助餐(40循環)、麵食及快餐(20循環)

1.員餐特有調味料、食材等
2.冷凍肉品使用量多，需提前進貨及
解凍

1.中式爐灶烹調主菜、配菜
2.蒸氣迴轉鍋處理青菜
3.依預估人數及冰箱剩菜調整食材烹
煮量
9:30-10:50配膳訂購便當數量約550-700份，
以方形便當盒盛裝易於推疊

自助餐11:15-13:00
快餐/麵食 11:30-12:30
(考量廚師製備時間可供應快餐麵食時間)

廚師依實際客流量，依現有食材補菜

營養師開立菜單

庫房依菜單採購

廚師依菜單烹調

打便當發餐

現場供餐

補菜

餐具/廚餘回收

投入資源

人力：共8位營養師、2位廚師參與
時間：活動會議(包含老師輔導)共舉行16次

平均每次會議時間37.5分鐘

實施期間

應用範圍

110年3月1日迄今

員工餐廳廚房作業流程
病人廚房作業流程
員工餐廳供膳服務流程

新案流程

對策群組二 剩菜終結者

對策群組一 我變我變我變變變

目標設定：提升7% (109年較108年下降6.8%)
系統圖解析、真因驗證、對策擬定

1-1開發新菜色 1-2設計節慶套餐

1-3更改圓形餐盒 1-4多元選擇
統計銷售量較低的主菜並更換新菜

滷味杯

高CP值
搶購一空

豆酥鱈魚丼飯 醬烤雞排丼飯

腦力激盪 圈員投票

綠豆薏仁

2-1修正叫貨量 2-2訂定剩菜處理原則

 相似品項先用
 先進先出

中秋燒肉餐 中元小三牲

對策群組三 青菜不ㄑㄧㄣˋ菜、灶咖穩一個

病人及員工餐廳剩菜紀錄

3-1示範烹調與人員訓練 3-2即時滿意度回饋
3-3修正青菜烹調方式

行政主廚示範

剩菜處理紀錄
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改善前

109年10~11月

目標設定 改善中

110年8~9月

改善後

110年10~11月

效果維持

110年12月~111年5月

平均供膳量(餐) 28619 30622 30168 32421 33571

7% 5.4%

13.3%

達成率190%

17.3%

即時回饋

成果效益

青菜熱鍋蒜油爆香

標準化與心得

附加效益：
供應種類增加，由3大類別增加至8大類別
營業額提升12.1%
減少院方補貼，自給自足率由80 %提升至87%

 季節套餐、甜點、滷味納入『員工餐廳供餐規範』
 剩菜處理使用原則、主廚示範烹調等納入工作常規
 在疫情嚴峻期選擇此主題是很有勇氣的，可以帶著廚師

一起檢討並改善原本的流程更是不容易，但我們做到了!


