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摘  要 

因這次的校外實習課程，能比別人提早一年進入職場、體驗職場，也算是先累積一年的

實力好畢業就能就業。我在去年的 7 月 1 日進入古典玫瑰園這家公司學習，而古典玫瑰園是

目前全台灣算是標榜下午茶專賣的一間連鎖企業，也因為進入了這家公司，讓我學習到很多。 

藉由這次的實習機會讓我了解到服務業，真的是很辛苦，這次的實習過程中，學習到該

如何面對客人，也磨練自己的耐心，還有待人處事的態度。 

人際關係、同事相處也是工作上必修的課程，如何分工合作以最大的效率做完事情，和

同事也能培養默契，工作上也能更愉快。 
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早一年體驗職場外也學習到如何跟同事之間的相處、對待客人必須要有的態度、並且了解公

司的內場烹調等等……讓我們更進一步的成長以及提升自己對外的認知。 
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的相關知識，當我有不會做的事情，同事都會教我如何去解決讓我好上手。 
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— III — 

目  錄 

 

摘要 ................................................................................................................................ I 

致謝 .............................................................................................................................. II 

目錄 ............................................................................................................................. III 

一、前言 ....................................................................................................................... 1 

1.1 實習動機 ............................................................................................................................. 1 

1.2 實習目的 ............................................................................................................................. 2 

1.3 實習公司甄選過程 ............................................................................................................. 3 

二、實習公司 ............................................................................................................... 5 

2.1 公司簡介 ............................................................................................................................. 5 

2.2 營業項目 ............................................................................................................................. 6 

2.3 競爭力分析 ......................................................................................................................... 6 

2.4 SWOT分析 ......................................................................................................................... 7 

三、實習內容 ............................................................................................................... 8 

3.1 實習部門 ............................................................................................................................. 8 

3.2 工作環境與同事 ................................................................................................................. 9 

3.3 工作內容 ............................................................................................................................. 9 

3.4 作業流程分析 ................................................................................................................... 10 

3.5 問題點分析 ....................................................................................................................... 10 

3.6 改善方案 ........................................................................................................................... 11 

3.7 工作日誌 ........................................................................................................................... 12 

四、結論與建議 ......................................................................................................... 18 

4.1 結論 ................................................................................................................................... 18 

4.2 建議 ................................................................................................................................... 20 

五、參考文獻 ............................................................................................................. 21 

 



 

— IV — 

表  目  錄 

 

2.1 SWOT分析 ............................................................................................................ 7 

3.1問題點分析 ........................................................................................................... 10



 

— V — 

圖  目  錄 

 

1.1實習徵選流程 ......................................................................................................... 3 

2.1組織架構圖 ............................................................................................................. 6 

3.1內外場職員 ............................................................................................................. 8 

3.2店門口招牌 ............................................................................................................. 9 

3.3候位區(中廊) .......................................................................................................... 9 

3.4內場工作環境 ......................................................................................................... 9 

3.5冰茶專賣區 ............................................................................................................. 9 

3.6作業流程分析 ....................................................................................................... 10



 

— 1 — 

一、前言 

1.1 實習動機 

對於職場，我認為每個職場都有老闆和主管，不同行業有不同的工作模式，也有不

同的管理方式。職場上角色的不同，思考方向也不一樣。我對職場上的認知就是有個公

司提供一份工作，有管理及福利制度，與主管和同事間有溝通和合作，每個月固定時間

發薪水。與同業之間互相競爭、交流，才能跟的上這變化快速的世界。 

職場上有許多事情是在學校學不到的，像是人與人之間的互動溝通，工作上的應變

能力，狀況的排除，管理方式等等 ，從最基本的慢慢做起，一開始會有人教你怎麼做，

到後面是要有能力獨自的去處理。職場上多多少少會有壓力的存在，我們也要試著去學

習及適應，有壓力才會成長。學生時期剩下一年的我，面對未來即將踏入的社會，充滿

了未知數。而學校提供了專題和實習讓我們選擇，我選擇了實習，在實習前我曾經在便

利商店工作過，也待了一段時間，看到學校提供了許多的企業和廠商，包含了服務業、

餐飲業等等，想體驗其他不一樣的行業，所以我選擇了餐飲，讓自己進一步的了解該職

場上的實務經驗，運作方式，以及對社會上的了解，進而累積自己的工作經驗，多方面

的學習，找到自己的興趣及專長。 
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1.2 實習目的 

實習的目的是提早了解社會上工作的模式，在職場不像在學校只要做好學生的本分

就好，職場上有很多該學習的地方，培養對工作上的責任感、態度、技能、人際關係等

等。工作職場上難免會有壓力及不適應的地方，我們都要學習著去克服與溝通。上班時

間應準時上班，不遲到，面對不了解的地方，應保持良好的態度勇於發問，把份內工作

做好，培養對事情處理上的責任感，並與同事間建立良好的關係。我期望我在實習期間

能學到餐飲的基本知識，及食材料理的方式，環境的清潔及設備的運用，做好內場的每

一項工作。一開始到實習單位的時候，我對餐飲業完全不了解，從餐飲的每一道餐點都

有不同的料理方式，擺盤也不一樣，更重要的是品質的把關。環境也有許多該注意的地

方，及機器設備，像是爐臺或烤箱都要小心不要去燙傷。清潔保養也很注重，如果清潔

不乾淨，就會有汙垢或螞蟻蟑螂，這樣觀感也不好。從實習開始我跟著師傅學習及了解，

並實作讓自己更快的熟悉，及快速的進入狀況，公司也有安排考核，讓自己知道不足的

地方，在進行改善。 

一、 做好每一份的餐點，確認餐飲品質 

二、 整理好環境整潔 

三、 培養工作上的態度及溝通 

四、 能夠獨立完成所有流程 

五、 排除問題 
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1.3 實習公司甄選過程 

大三下學期的開始，系上舉辦實習說明會，提供了媒合的機構，邀請廠商來進行說

明的工作內容及福公利制度，再依個人志願填寫三個機構，以及完成履歷表，再由學校

寄出到該廠商，等待廠商佈名單，在安排面試，最後再由廠商公佈錄取名單，於實習期

間內前往該機構學習。聽完廠商說明會後，我填寫了家樂福、台中港酒店、古典玫瑰園

的志願，陸續收到該公司的面試的機會，也都有順利的錄取。家樂福提供了倉儲、台中

港酒店提供房務、古典玫瑰園提供內場的實習機會。在實習前學校還有安排一些講座，

讓我們知道一些職場上常見的問題，及調適好心態準備實習，最後我選擇的是古典玫瑰

園。會去玫瑰園的動機是因為沒有從事過餐飲業，想要了解餐飲的模式並學習。 

 

 

圖 1.1實習徵選流程 

 

古典玫瑰園從面試到錄取及正式開始實習，人事部的專員都有持續的跟我聯絡，還

在中區辦了一場說明會，讓我更加了解整個體系的作業流程，以及工作的項目。面試的

時候，是到該公司的總部，由總經理面試，之後由人事的專員電話通知錄取及分配的實

習地點，之後再中部辦一場說明會，大約簡單的說明了各個工作項目及注意的事項，公

司的制度等等，還有介紹公司的由來。我們的董事長是一名藝術家，喜歡玫瑰花，而創

立了 ROSE HOUSE 古典玫瑰園，也經營了快 30年的歷史，陸續還有在北中南及國際上

開設分店，也有在車站及百貨發展飲料店的體系。餐飲門市的餐點部分有套餐、午晚餐、

義大利麵，都相當的精緻好吃，茶飲也非常濃郁，有英國茶、台灣茶、咖啡等等，最大

的賣點就是下午茶，透過擺盤及多種甜點，會讓客人有種驚喜的感覺，很適合親朋好友

一起來聊天的地方。實習的開始，跟著內場的主廚學習，針對每一道餐點的擺盤及做法
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詳細的解說，還有內場該注意的機器設備，物料的管控、環境的清潔，在學習好之後公

司會安排考核及評分。店內的主管與同事也都很好相處，公司在餐飲品質上有一定的水

準，制度方面有尾牙、節慶禮盒，對專職人員、實習生，工作氣氛也不錯，我不懂的地

方他們都很用心的會在一次的教導，也會透過一些技巧分享，做起是來更快速方便，下

班後偶爾找個時間到附近聚餐聊天。 

對該生也有考核的模式，把關好公司名譽，分店內部的裝潢也很有特色。對於申訴的問

題，公司也有提供管道，持續得進步與改善。公司對於每間分店也會開會，針對一些建

議及問題做出改善。 
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二、實習公司 

2.1 公司簡介 

古典玫瑰園  創立於 1990 年，創辦人為著名玫瑰藝術家黃騰輝先生，目前

為臺灣最大的下午茶經營體系，也是廣泛被認同最具代表性的文化創意產業之

一。  

經營理念: 每個人心中都有一朵玫瑰承擔著幸福時光  

「用心．創新．堅持」是我們的理念  

分店:目前全球有 50家門市，其中有 16家位於台灣，是臺灣最大的英國茶連鎖體系， 之

後在倫敦、上海、北京等地開設旗艦店，並陸續前往韓國首爾、紐約、溫哥華開設分店，

也開始進軍日本、澳洲等地市場。近年來也在台灣成立文創園區。網路上也開放購買瓷

器。 

發展沿革 

1990年:於東海成立創始店 

2001年：於倫敦成立分公司。 

2002年起：陸續在上海、北京等地開設旗艦店。 

2006年：於韓國首爾。 

2007年：於紐約開設第一家分店。 

2009年：開始進入日本、澳洲等地市場。 

2013年：於溫哥華設立分店。 

2013年：於高雄打狗英國領事館成立文化園區。 

2014 天下金牌服務業調查連鎖咖啡類-銀賞 

2015 天下金牌服務業調查連鎖咖啡類-銀賞 

2016年：於台中市役所成立文創園區。 
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公司組織圖 

 

 

圖 2.1組織架構圖 

 

 

2.2 營業項目 

在台灣擁有三大體系–「古典玫瑰園」、「文創園區」、「先喝道」，不斷追求產

品創新,獨特的信念,及對服務品質提昇的堅持。 

古典玫瑰園提供下午茶甜點、義大利麵、焗烤飯、午晚餐、茶飲，並與文創園

區結合，也推出手搖飲料的先喝道，另也有專櫃販售瓷器、香精油、茶葉等等

周邊商品。  

2.3 競爭力分析 

現有競爭者:咖啡廳、飲料店、甜點店，競爭多 

潛在競爭者:自行創業者、簡式餐廳 

替代品威脅: 社會各式各樣的餐廳，養生、輕食等等 

消費者議價能力:古典玫瑰園會不定期推出活動，菜單上面也有優惠套餐，議價能力低 

供應商議價能力:公司的貨品，統一由總部協調 
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2.4 SWOT分析 

表 2.1 SWOT 分析 

S 優勢 W 劣勢 

1.獨特的風格華麗的建築 

2.網站的資訊，顧客能一覽分店訊息 

3.產品不斷創新，讓消費者有更多的選擇 

4.隨著特殊節慶推出特別餐點 

1.店家多設立於鬧區，交通擁擠，停車不便 

2.餐點比起飯店的種類要少很多較少選擇

3.座位數不夠多，較難容納更多的消費者，

使環境擁擠 

4.藝術收藏品、瓷器價位偏高，讓消費者比

較不好決定是否購買 

O機會 T威脅 

1.可以往著年輕族群發展。  

2.將喝下午茶的習慣推廣。 

3.加入會員即可享有很多折扣的消息 

1.附近成立許多類似下午茶的餐廳  

2.經濟不景氣，下午茶成為非必要商品 

3.飯店陸續推出中價位下午茶吃到飽 
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三、實習內容 

3.1 實習部門 

我實習的單位是古典玫瑰園創始店，職位是內場實習生，我們門市屬於餐飲門市。 

 

圖 3.1內外場職員圖 

 

 

內場的人員有主廚、實習生、工讀生，我們負責把每一份餐點做好，彼此合作 
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3.2 工作環境與同事 

  

圖 3.2店門口招牌 圖 3.3候位區(中廊) 

  

圖 3.4內場工作環境 圖 3.5冰茶專賣區 

3.3 工作內容 

我負責餐飲門市內場的工作，主要是餐點的製作，其餘是備料、環境清掃、設備保

養。 

排班的模式一個禮拜會休兩天假，基本上都會休平日，假日或國定假日是要上班的，

除非有特殊原因則可以跟公司申請，至於國定假日上班，公司會提供補休一天的假期。

我們的營業時間平日是 11:30-21:00，假日是 11:30-21:30，開店的人會提早一小時上班，

假日則會提早一小時半的時間，月薪人員上班固定九小時，中間會提供一小時的休息時

間，工讀生時數不一定，但不超過八小時。 
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3.4 作業流程分析 

開早:熬煮高湯、檢查醬料配菜有無酸敗，準備餐期所需的備用量。 

備料:削青花菜、切九層塔絲，切蒜片、切起司。 

清潔:每日所安排的項目 

閉店:工作吧檯整理乾淨、碗盤清洗、漂白抹布、機器設備關閉。 

 

圖 3.6作業流程分析 

3.5 問題點分析 

表 3.1問題點分析 

問題 1. 

POS 機器出單  

內場接受外場點餐進機器時，要是同時大量

進單會造成機器些許的餐點或飲品吃單情

況本應該出現的單卻沒有出現。 

問題 2. 

製作餐點 

每一份餐點都有一個標準的 SOP 製作方

式，也有一個屬於該餐點的時間，為了維護

餐點的品質要求按照 SOP 的出餐時間及方

式，遇到同單多的時候，總是讓客人反應為

何出餐這麼慢。 

問題 3. 

閉店清潔 

開早開店流程時間 1小時-1 小時 30分鐘 

而閉店時間 30 分鐘，要求的清潔是越來越

多，首先開早準備開店前的所有準備都需要

1個小時，而閉店必須要把開早的所有東西

全部東西都收拾還要處理完客人的所有碗

盤。 
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3.6 改善方案 

問題一：POS機器出單 

跟外場協調好客人很多的時候，希望不要一次性打單進內場，可以更加主動詢問客人是

否需要點餐的動作。 

 

問題二：製作餐點 

這個問題跟我的主廚提出討論，得出就是更加努力加強我們的速度我們的穩定度把多餘

動作減少不必要的事情不需要多做幾遍節省掉不必要的時間，讓客人能更快的吃到我們的餐

點並且品質都是最好最完美的呈現。 

 

問題三：閉店清潔 

晚上餐期過去後，把不太用到的器具先提前歸位清洗乾淨，雖然還是要跟客人碰碰

運氣賭看看晚上是否還有人，但是為了能準時下班這是可被允許可以去完成的事情。 
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3.7 工作日誌 

工作日誌表 1 
 

班級：行四乙 學號：BZ104077 姓名：林佳賢 撰寫日期：107/10/18 

撰寫期間：107/07/01~107/10/19 

實習機構(含分店名)：古典玫瑰國際股份有限公司/東海創始店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

剛到實習的工作崗位，主廚教我每一道餐點的備料、醬料、配菜及料理方式，雖然都

是大同小異，有的需要加配菜，有的不用。擺盤的位置，也有些許的不同，尤其是做蛋奶

素、全素，要更加地注意不要搞錯。而當我在做每一道餐點的時候，會思考要準備甚麼，

所以做的速度也較慢，也常常會搞混配菜。擺盤在捲麵的時候容易捲不起來，要多抓點技

巧，才能讓餐點好看。 

2.反省(Check) 

我應該下班或者休息的時間，多了解餐點的特色，也可以多詢問主廚及 SOP 表，讓自

己更快的上手，出餐的速度也會增快許多。擺盤方面，要熟記各個餐點的位置，捲麵要多

練習。 

3.學習(Action) 

從料理到擺盤，為了就是要提供給顧客最好的餐點品質，換個角度去想，我今天如果

是顧客，看到餐點是好看美味的，心情也會不錯，身為內場的人員，也要注意到衛生，時

時刻刻的保持乾淨，讓餐點既衛生又吃得安心。 

4.行動計畫(Plan) 

我的計畫是在平日較為不忙的時候，多做餐點，把各個餐點的擺盤，做到最好，也可

以多詢問主廚的技巧方式，讓自己做餐點時，可以順暢又可以把餐點做好，出餐的速度也

會大大提升。 
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工作日誌表 2 

班級：行四乙 學號：BZ104077 姓名：林佳賢 撰寫日期：107/11/15 

撰寫期間：107/10/20~107/11/16 

實習機構(含分店名)：古典玫瑰國際股份有限公司/東海創始店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

在古典玫瑰園也一段時間了，公司安排了考核，針對內場所有的東西，進行一次考試，

這個考試是由公司的組訓老師來店裡從開店開始考試，從每個步驟環節，都會仔細的看，

最後在評分，90分以下為不及格，需在補考，也會扣績效獎金。最後我的成績為 91.5分，

缺失的部分也一一的列出，要做改進。 

 

2.反省(Check) 

考試的時候，需要一邊做一邊講解，要把老師當成新人教導，由於我平常在做的時候，

不太習慣解說，也可能是緊張的關係，導致有些在講解上面不夠詳細，因而被扣分，或者

順序錯誤。 

 

3.學習(Action) 

從考核可以看出公司對品質的要求，從環境的整潔，到動作熟不熟悉，都是我們值得

學習的地方，一方面可以透過考試看到自己的不足，也可以讓我從錯誤中學習。 

 

4.行動計畫(Plan) 

我的計畫是在精進自己的流程及速度，針對缺失做改進，把品質把關好，讓客人能夠

吃到好吃的餐點。 

 

 



 

— 14 — 

工作日誌表 3 

班級：行四乙 學號：BZ104077 姓名：林佳賢 撰寫日期：107/12/11 

撰寫期間：107/11/17~107/12/31 

實習機構(含分店名)：古典玫瑰國際股份有限公司/東海創始店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

在閉店的時候，正在洗碗，之後要把杯子盤子歸位，我不小心把餐盤跟杯子給打破了。 

 

2.反省(Check) 

我應該在閉店的時候要更加注意，小心一點，輕拿輕放，如果打破還有可能會讓自己

割傷，所以會更小心一點。 

 

 

3.學習(Action) 

這個事情可以讓我們學習到愛惜東西，店裡的每個東西都不便宜，雖然打破東西公司不會

要我賠償，但這些東西都是店裡的資產，要愛惜使用。 

 

 

4.行動計畫(Plan) 

我的計畫是盤子或杯子的時候，會更注意，太重的話就分批拿，在歸位的時候會注意

工作台的邊邊角角，不會去撞到，才不會有破掉的可能。 
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工作日誌表 4 

班級：行四乙 學號：BZ104077 姓名：林佳賢 撰寫日期：108/03/07 

撰寫期間：108/01/01~108/03/08 

實習機構(含分店名)：古典玫瑰國際股份有限公司/東海創始店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

今年的過年，假期蠻多天的，相對的我們內場的原物料也增加了好幾倍，因為過年期

間廠商不送貨，假期的開始來客量跟訂位每天都很多，所以開早班的人，備料都會準備的

比較多，營業時間開始，內場就開始忙起來一直出餐，有時候忙到有些食材沒有了就需要

時間再去準備，這樣不僅會造成客人的餐點延後出餐，也會聽到客人的抱怨。雖然我們內

場的同仁都知道快沒有食材的時候，會提前做準備，但因為過年期間來客量增加許多，造

成一次進單，導致後面來的客人的餐點會等很久。 

2.反省(Check) 

    看到食材快沒有的時候，應該告知內場的同仁，先去準備，先暫時由一人出餐，一人

備料，之後再一起把餐點出完，這樣不僅可以更有效率地完成，也不會讓食材中斷。 

3.學習(Action) 

    這件事情讓我學到了，出餐的速度要快品質也要好吃，內場的同仁也要有個默契才能

配合的好，過年期間雖然客人很多，也很辛苦默默在背後出餐的人員，做好每一份餐點也

是很有成就感的。 

4.行動計畫(Plan) 

    我們應該更敏感的去注意食材是不是快沒有了，如果快沒有的時候，應該提早準備，

讓後續的餐點能夠順利的出單，也要隨時的詢問外場，有沒有新的客人，好讓我們知道該

準備的量，才不會讓客人等太多或抱怨。 
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工作日誌表 5 

班級：行四乙 學號：BZ104077 姓名：林佳賢 撰寫日期：108/03/21 

撰寫期間：108/03/09~108/03/22 

實習機構(含分店名)：古典玫瑰國際股份有限公司/東海創始店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

三月份，我們店長要我假日到台中遠百店支援內場，可能是因為遠百店人力不足，又

碰上假日，怕會忙不過來。支援的第一天，首先認識一下環境，畢竟跟原本待的店還是會

有些落差，像是百貨煮東西只能使用電池爐，而我平常都是使用爐檯，做法也會有些不一

樣，該店的同仁也有提醒我作法方面需要注意，還有一些他們店的規矩，可能平常在待的

店習慣，到遠百店並不符合他們的要求，其他大致上都差不多，也很快就上手了。其它讓

我不太習慣的是，內場的空間不大，冰箱內的食材擺放也很壅擠，導致做起來會不方便，

電池爐再煮東西的時候也較慢。 

2.反省(Check) 

    平常在店裡的習慣，別間店不一定會喜歡，當同仁告訴我的時候，我也覺得很不好意

思，也盡快的改進。 

3.學習(Action) 

    每間店的作業方式都有不同的規矩，雖然只有支援幾天的時間，也是要尊重該店的規

矩，也能學到不同間店的作業方式，順便交流 

 

4.行動計畫(Plan) 

    在往後的支援，會更加注意，也會跟該店的同仁多交流，遵照他們的作業方式，互相

配合，讓餐點能夠更快更順利也能兼顧好品質，呈現給顧客上。 

 



 

— 17 — 

工作日誌表 6 

班級：行四乙 學號：BZ104077 姓名：林佳賢 撰寫日期：108/04/10 

撰寫期間：108/03/23~108/04/12 

實習機構(含分店名)：古典玫瑰園/東海創始店 

部門(單位)/職稱：內場/實習生 

工作日誌內容 

1.發生什麼事(Do) 

    實習快結束ㄌ，在結束前，公司有詢問實習生，是否有意願轉正職，繼續在古典工作，

我繳交了轉正資料，但還不一定公司會錄用，要等總經理審核，而且也不一定會在同一個

門市，有可能會被調店，這就讓我很猶豫是否轉正職  

2.反省(Check) 

    雖然才實習 10個月的時間，平時注意餐點的品質，設備的清潔度，做好該做的事情，

也很感謝主管及同事的照顧，對於之後會繼續在古典工作。 

 

 

3.學習(Action) 

    趁實習剩餘的時間，多看主廚是怎麼帶領及店務的處理方式，還有物料方面的管控，

要更細膩一點，敏感度要高，對於未來如果有機會在到餐飲業工作時，會更加順手。 

 

 

 

4.行動計畫(Plan) 

    努力地做好公司交代的事情，做好餐點品質。 
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四、結論與建議 

4.1 結論 

1.實習後對公司的看法與初步看法的比較 

透過系上的實習媒合才知道古典玫瑰園這間企業，一開始我完全不知道有這樣一間

餐飲企業，門市雖然不多，但也積極的展店。 

實習前先到市役所分店報到，跟主管店長見面，了解我們的工作的性質以及會接觸些什

麼樣的工作內容。 

這十個月下來的實習，也了解我在這間企業擔任的角色，工作職務都已經完全熟悉，主

管也都很放心的讓我獨立作業，店內的裝潢擺設很有藝術氣息，空間也很寬敞，營業時

間還會播放古典樂，進門到了候位區有我們外場同仁每個禮拜四自己動手插花的玫瑰花。 

 

2.實習前、後個人的預期與實際感受 

實習前，有先到要實習的店外觀看，外觀看起來裝潢還不錯，也蠻大的，也順便看

看附近的環境，也在附近找好了租屋處。 

7/1 號是我實習的開始，我先學習開店流程及準備營業所需的食材，方便出餐。 

當初聽到這間企業主打的是下午茶飲品之類結果進來內場才發現我們也有餐點的製作，

雖然種類不多，但是各個餐點擺盤都有不同的擺法，學習過後照著公司要求的 SOP 製作

流程，很快的就進入狀況，偶爾會忘記，當然也需要時間的磨練才有辦法讓自己更加的

厲害。 

實習還沒結束但是跟我預期的沒有什麼太大的出入，只覺得這一個實習機會讓我學習到

了一個不錯的經驗也體會了職場上的一些人情面以及在教導方面的溝通技巧。 

 

3.實習最難適應或難過的事 

我覺得最難適應的地方應該是與我本科系學的東西不一樣，餐飲的一些基礎我都不

了解，所以從頭學起，主廚也很耐心的教導我，大概過了幾個禮拜後，基本上都學好了，

但是到了假日或連假的時候，內場都會很忙，餐點很多，而我有時候會不知道要去做甚

麼，導致被罵了一頓，而我也開始去檢討，如何讓自己做的更好更順利，培養與同事間
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合作的默契，這樣才能快速的出餐。 

4.實習最大的收穫 

這一次的實習讓我在做人處事的方面變得更加開明看的事物也越來越多 

幸好自己選擇了內場實習學到很多的餐飲知識、刀工、烹調的一些技巧(例如:翻鍋、義大

利麵捲麵技巧、火候的掌握。)還有咖啡的拉花。 

也吸收了在工作職場上的態度，還有休假是多麼的美好，開始工作後才體會到父母工作

的辛苦。 

 

    5.實習甘苦談 

我覺得實習真的是一個很好的機會，就像我從來沒有接觸過其他行業，讓我有步入

職場前的準備，雖然實習就是進入職場生活，但是還是有學校的合約綁住的時候再累也

無法說不做就不做這一點我覺得很好，因為這是自己所選擇的，就必須自己負責相關的

工作責任及態度，並沒有什麼太大的事情有讓自己撐不下去，但是遇到國定假日以前都

是開心期待連假的來臨，而選擇了餐飲服務業，這時候就是我們不能休假的時候，真的

讓我感受到了連假的威力，手忙個不停的從上班到下班，中間只有空班的一小時能休息，

也終於體會學生時期的生活真的是最幸福也最美好的，只需要好好的讀書、期待放假要

去哪裡玩、無憂無慮，進入職場後才明白這些幸福的日子，不過如今是該面對自己的人

生了，多虧這實習讓我明白自己一些未來的方向，也了解到各行各業都有辛苦的地方。 
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4.2 建議 

1.對實習公司的建議 

本公司在人力分配上真的非常的吃緊，幾乎是用最少人力在拼國定假日覺得做起來

真的很疲憊，希望可以尋找正職專員來門市增加幫手，而不是全部都找實習生，便宜又

被契約綁著有時候真的會感覺到疲乏。總部也會對該店的業績、人控、物控去比較，有

時候業績不好，但又要有一定人力，就會很矛盾。 

 

2.對實習制度的建議 

覺得系上安排的三明治實習真的很不錯，幫助我們可以進一步進入職場生活，也讓

自己能找尋自己真正想做的是什麼。但希望能有半年或一年的方案，廠商方面也希望能

夠更多更多元。 

 

3.對學弟妹的建議 

如果真的沒有什麼工作經驗的人，希望可以選擇實習讓自己體驗到職場的運作模

式，好好找尋自己真正的興趣去選擇工作。職場上有些是在學校課堂上學不到的，是需

要經過歷練的。最重要的在職場上要保持應有的工作態度。 

 

4.對系上的建議 

系上很關心我們，也會安排定期返校，很棒!。 

 

5.對師長的建議 

老師們都很關心，也會來訪視實習狀況，感謝老師。 

 

6.對學校的建議 

希望修平能持續的進步，成為中部頂尖的科技大學，讓更多學生到學校就讀。 
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