
吳忠諺 副總

饗賓餐旅集團

疫情加速轉型
開啟美好餐飲體驗的任意門



堅持卓越共好經營
開創美好餐飲體驗

饗賓
理念

提升餐飲人
改變餐飲業



1971 陳朝全先生創立福利川菜餐廳

1993 福利川菜中正店正式營業，為國內最大型宴會川菜餐廳

2001 董事長陳啓昌先生同時創立中壢福利川菜與「福利日式百匯」

2002 桃園新光三越(前衣蝶百貨)「饗日式百匯」開幕

2006 正式進軍大台北地區，並更名為「饗食天堂」，內湖店開幕

2011 創立新品牌「開飯川食堂」，饗賓正式走向多品牌經營

2012 成立中央廚房、總部正式啟用

2020 年營收36.4億，來客數469萬人次，全台43家分店，2400位同仁

饗賓里程碑
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饗賓現況

2006 2011 2013 2013 2017 2019 20201971 2021

成立時間 2001年

‧資本額 3.6億 ‧營業額 36.4億(2020) ‧來客數 469萬人次 ‧同仁數 2,400人
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饗賓品牌介紹



時食饗樂 ‧ 歡聚盛宴

匯集當令豐美多元的新鮮食材

置身質感與美感構築的食尚空間

體驗貼心溫暖的服務與舒適自在的氛圍

歡聚美好時光，享受意猶未盡的百匯饗宴



開心相聚 ‧ 大口吃飯

承襲福利川菜五十年正統手藝，巧妙調配多樣辛香料

呈現「鮮、香、麻、辣」四大川味本色

為您端上翻騰味蕾的川正味料理



自然匯集 ‧ 蔬適饗宴

嚴選新鮮當令季節食材

透過異國料理創新的手法

匯集繽紛多元的蔬食百匯



泰式多采 ‧ 味蕾遊歷

這裡有欲罷不能的街邊小吃，更有無法忘懷的在地家常

只要打開感官，饗泰多帶你用味蕾遊歷泰式多采



珍貴時刻 ‧ 一起饗饗

重新定義Buffet

最高人氣最受喜愛的高樓層餐廳
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真珠 ‧ 台灣家味

每人心中都有一道家常味

是阿嬷留下味覺的情書





Brand DNA

室 裝 風 格

餐 飲 體 驗

品 牌 調 性

◆摩登復古
復古台灣Ｘ現代摩登
讓人忍不住一探究竟，第二眼回頭率最高，驚喜不能停的玩味鍋物。

◆繽紛熱鬧
七大主題食材，體驗吃鍋的意想不到，
用食材混搭而成的熱鬧感，打開食慾也打開話題。

◆玩心大開
俗話說吃鍋治百病，專治社會文明病，客套、尬聊、假惺惺鍋到病除，
矜持、熱量、罪惡感請寄放在門外，一起走進小福利，解放日常假正經。



中央廚房



中央廚房

製備中心

物流中心

倉儲中心

食安中心



央廚一廠

(廠辦合一)

於2012年正式啟用，建置成本約

3.5億，2019年擴建再投資約1億，

面積約2400坪

倉儲位空間約500位

央廚二廠

(倉儲)

已於2020年正式

啟用，建置成本約

1.5億，面積約

680坪

倉儲位空間約600

位

饗農班

集團使用蔬菜、

水果類，與台灣

在地農民配合之

前處理作業區

洗衣房

承接集團內餐飲用

洗滌任務，如餐飲

桌布、員工制服、

地墊等
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物流車隊全程監控

物流車隊全程監控

總噸數113.4噸

除台南、高雄兩日

配送外，其餘地區

皆每日配送



全程作業溫控

產線環境12℃保鮮

物流全程監控



嚴格作業標準

前處理區 烹調區

西點區 理貨區



馬稠土地總基地面積：15,098坪

第一期開發土地面積： 3,717坪

樓地板面積： 2,311坪

第一期建置總成本約新台幣6億元(預計)

倉儲位空間9,600位

饗賓嘉義馬稠廠



食品安全衛生管理



嚴謹的食安管理

餐廳

門市

中央

廚房

安心

饗食

供應

商

✓食安規範
✓教育輔導
✓稽核確效
✓抽樣檢驗
✓病媒防治

✓製程管制
✓人員訓練
✓環衛檢查
✓品質檢驗
✓冷鏈監控

✓文件審查
✓監測計畫
✓訪廠管理
✓風險監視
✓報告審閱



食安檢驗

2012
✓ 成立中央廚房
並設置實驗室

2013

✓ 啟動衛生指標菌、動物藥殘留檢測

2016
✓啟動病原菌檢測、每年能力試驗

✓ 擴建實驗室，導入ISO17025管理

2018

2021

✓ 啟動農藥殘留
檢測

2020
✓ 成立品保室，完備 QA+QC 功能
✓ 八大營養素分析

2019

✓ 擴增微生物、
動物藥快篩

樣品數800件/月以上

原料

央廚品

水質 冰塊

餐點



經營策略與實務



團隊

理念

美學

饗賓經營策略

五
高
經
營

創造高戰力、高品質、高滿意

高業績、高獲利，經營成果

五
好
團
隊

打造好待遇、好人才、好文化

好教育、好發展，經營團隊

饗賓卓越共好經營
五心哲學



長期深耕

核心競爭力

核心
競爭力 饗賓

中央廚房

饗賓
食安中心

饗賓
營運總部

饗賓
總部

饗賓餐飲
管理IT
系統

饗賓經營實務



餐飲IT建設-餐飲數位轉型



內部數位管理



內部數位管理系統

集團自2010年導入ERP起，持

續導入資訊系統，包含POS、

HR系統等，以IT優化作業流程。

並持續自主開發系統，包含精

準物料請購管理、央廚生產電

子看板、條碼系統，有效掌控

作業時間，並降低成本掌控品

質。
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加速
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內部數位管理-饗賓e學院

資訊即時傳遞/重要訊息通知

佈達資料/教育訓練文件

線上課程學習

線上測驗

滿意度調查/同仁福利調查

線上查詢學習紀錄



內部數位管理-視訊會議

為避免跨縣市頻繁移動及

舟車往返，將以往實體會議更

改為視訊方式進行，

並透過視訊方式能更即時

佈達相關決策資訊，

提升溝通效率並降低成本。



內部數位應用-改善現場作業

深入了解門市現場問題，並結合數位科技優化改善訂位系統，

以門市撥打訂位確認電話為例，從每天需要0.5人天/店減少至30分鐘。



顧客數位體驗



顧客數位體驗-饗在家宅配通路



擇善、顧食的生活家

堅持為顧客把關、挑選好的食品，讓重要的

人能一起好好吃飯，進而讓生活更美好

便利、質感、美味

品 牌 定 位

品 牌 體 驗

和重要的人在家即饗、共饗、分饗美好餐飲體驗

品 牌 願 景

豪邁滿餡水餃

就醬拌！

好食包

私家主廚湯品

幸福手感烘焙

典藏品茗禮盒

從線下到線上，從餐飲到零售



顧客數位體驗-饗帶走線上外帶外送訂餐系統





從餐廳的餐桌到顧客的餐桌



✓ 饗賓全品牌訂位/線上訂餐超便利

✓ 品牌最新消息快速取得

✓ 門市搜尋加導航好順暢

✓ 會員生日當月消費95折

✓ 消費紅利集點換超值優惠

✓ 每日小遊戲優惠天天賺

✓ 兒童圖畫紙結合AR鏡頭超有趣

✓ 金卡黑卡升等禮、餐券送給你

✓ 金卡黑卡搶先訂位與新店試吃

饗便利

愛回饋

讚服務

饗賓會員系統 iEAT饗愛吃



上線日期：2019/08/06

總會員數：909,309人

iEAT會員數據
統計至2021/09/13 

黑卡會員：
金卡會員累積消費達100,000元
且至饗賓品牌消費次數達6次

金卡會員：
年消費達30,000元

星卡會員：
下載註冊即為會員

金卡會員：4,652人

黑卡會員：142人

星卡會員：904,515人



✓電子餐券APP歸戶

✓線上廚藝教學

✓外帶外送平台化(加入同業)

✓餐飲相關採購平台

(B2B/B2C)

未來新增
功能

iEAT饗愛吃-未來功能擴增

美好餐飲體驗的任意門



未來藍圖



餐飲
品牌
事業

食材
事業

餐飲
IT平台

餐飲體驗
市集

食品
事業

策略合資
事業

饗賓的未來

達成卓越共好經營

成為營收百億

市值百億

的餐飲品牌企業



饗賓DNA

• 我們要永遠記得在最艱困的時刻，我們始終堅持正向、堅持品質、堅持

創新、堅持長期價值，堅持是我們的勳章，因為堅持，讓我們不斷超越

自我，因為堅持，我們才能開創更美好的未來。

• 希望伴隨絕望而生，勇氣伴隨恐懼而行，天總會亮，一同前行，為下一

代開創一個更美好的台灣。

正向思考、追求卓越、勇於創新、提升價值



感謝聆聽


