


享  受

舌  尖  上  美  好  的  悸  動

賓  至  如  歸  的  服  務

以  及

用  餐  的  熱  鬧  氛  圍

外來文化融入後，
各式各樣的精緻飲食逐漸崛起，
追求味蕾上滿足的人口日益增加，
現代的人也開始參考餐廳的
網路評價、美食節目的介紹、廣告文宣來

獨 特 燒 肉 新 勢 力
雖然總是被定位為偏高價位的料理，但想要

享受燒肉的饕客仍是大有人在，秉持著對各

種食材的堅持，將做事的精神反映在做料理

上，只為了挑戰你對燒肉的味蕾滿足。



單  親  媽  媽  編  織  他  自  己  的  人  生 ！

品 牌 動 機

執行長：曾淑芳

5年前陸續離開10年婚姻、13年的工作，面對兒女生活費與

房貸、卡債等等，一度面臨到人生的低谷，但他還是舉債創業。

他在純樸的鶯歌小鎮開日式燒肉店，以單點菜色供應「吃到飽」，

深入產地尋覓新鮮食材，一燒食味讓烤肉多變化，3年來在小

鎮穩重故固根基，贏得網路評價。「沒餐飲經驗，也討厭油膩，

可是帶著兩個小孩，上班族的薪水根本不夠」。

她到處借貸，不容動搖的堅毅，拚了命只捍衛她
「第二個人生開始」的燒肉店。
 

她 曾 是 備 受 寵 愛 的 嬌 嬌 女

危 機 成 轉 機
原來「環境所逼」可以是墮落沉淪的借手，也能是奮發向

上的動力，讓她從谷底攀升，見證女人的韌性與潛力。



何 謂 品 牌     
 產 品 減 掉 意 義 還 是 商 品
 但 產 品 加 上 了 意 義 就 成 了 品 牌

用  心  做
各式各樣的燒烤店逐漸興起，

一燒十味昭和園其經營理念

為「用 心 做」，提供昭和

園特有的驚喜,超值,以及為

顧客創造各種的感動。另外，

昭和園對待客人如同家人般

的服務，就是希望顧客能感

受到圍爐般的幸福。



品 牌 形 象     
企 業 若 要 得 到 消 費 者 的 認 同 並 消 費
就 必 須 思 考 及 建 立 品 牌 優 勢
才 能 在 顧 客 心 中 留 下 鮮 明 的 印 象

運用多年培養下來店鋪營運

的專業技能和系統規劃，以

及總部技術分享，提供「健

康、安心、美味」的餐點給

前來的顧客。同時，將「驚

喜、超值、感動」的理念與

精神傳遞給所有人。

另外在經營上不曾有過投機

的心態，踏實才是我們的經

營之道。

我們有獨家十種特調醬料、調味

以及各種老饕喜愛的拿手菜

配合多種消費模式和優惠活動

讓前來的顧客們驚喜萬分。

在細節上我們用心做，在食材上

我們精心挑選，在醬料上我們獨家

調配，在人員的教育上我們把客人

如家人般的對待，就只因為我們珍

惜你。

貨比三家是身為消費者的我們

的必備技能。來到我們昭和園

用餐時你會有物超所值的滿足感

不只是新鮮食材讓你吃到飽還有

服務生的熱情和環境氛圍都能

讓你深深烙印的腦海裡。



獨 特 的 經 營 模 式 

建 立 商 圈 的 新 消 費 習 慣 ，
而 不 是 盲 目 選 擇
昭和園是否符合大多商圈的消費習慣

而是昭和園本身條件已經可以滿足特定客戶的需求！
結    
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獨 家 醬 料   絕 無 僅 有

獨 家 配 方



超 出 客 戶 的 期 望

烤肉的消費需求高
進入門檻低，專業定位清晰



超 多 選 擇  滿 足 味 蕾

超 值 菜 色
   



十 年 來 始 終 如 一  
堅 持 到 底

為 特 定 的 客 戶
特 定 的 環 境 中

傳授特定的服務

並且具有鮮明的

服務經營特色

昭和園擁有自己的企業文化
不會因為管理而帶來服務混淆
有特色才會吸引客人回頭
顧客容易記得昭和園的真誠文化！

結  論

營造被看得出來的效果會大打折扣
完美的服務就是營銷！
昭和園就是透過這種方式來傳遞客戶！

顧客喜歡多元化：

氛圍  方便  食材做工  口味變化  

花錢少但吃的實惠
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緣  起
昭和園餐飲開發有限公司成立於2006年，

在此期間經過2008年的金融海嘯、2011

年食安風暴,在惡劣的環境中,餐廳經營發展

成單點、套餐、無限供應的經營模式,提供

不同族群的顧客,在食材上嚴選新鮮多樣化

的產地直送食材,並經有CAS、ISO、HAC

CP國家認證之標章及SGS檢驗合格,於人員

教育訓練中,培養經營管理、食材研發等能力

才使本公司至今屹立不搖。



踏實才是我們的經營之道。

現在內地有三分之一的購物中心
餐飲比例已經超過百分之四十
所以餐飲也面臨到是否一起升級，
品牌的同質化嚴重的兩大問題
購物中心越來越希望參與客戶的選擇獨立性（別人沒有的）

而且做為聚客的選擇 實現相互的協同，而不是浪費資源的競爭，

所以口味上的選擇不要有所重疊。

所以現在投資者喜歡特色鮮明的店家。

昭和園在此是便利 特色 客單價不高 面積不大 

可以提升客戶的黏著度

並且結合食物背後的故事性！

另外透過環境氛圍直接傳達給客戶！

分  析

所以簡單來說，
購物中心的客群較為年輕
昭和園透過食材的新鮮和真誠的服務讓飲食文化

在內地能蓬勃發展，但對於技術的水平有限

管理水平有限，社會不成熟度等等（其他餐飲店家）

所以限制了大多數準備投入的投資客，

但對於昭和園來說比起其他餐飲來說更容易展握。

結  論



如 何 完 成 專 業 ？

餐飲沒有也不可能存在壟斷的巨頭

對於昭和園來說，不會有影響！

創立昭和園不必請大廚 不用請專業經理人。

昭 和 園

投 資 者 和 市 場 
獲 利 分 析

提供全方面的技術輔導

強調領域上的指導

現在社會都是通過情感交流的

當產品減掉意義依然是商品

但產品有了意義後就能產生出口碑

第  一  級

在大陸市場我們必須分清楚是

戰略還是戰術

例如：打折是戰術（容易吸引客人）

        但習慣依賴昭和園就是戰略

備註：要常思考我們為什麼要做這件事，

        而不是大家都這麼做。

第  二  級



以 及 獨 特 烤 爐 設 計

獨 特 裝 潢 

特 殊 的 門 面 裝 修

會 吸 引 顧 客 上 門
原木裝修，時間越久越有氛圍

所以不用擔心兩 三年還要裝修

或是不必要的成本增加

新 式 烤 爐 設 計 

無 煙 無 味 健 康 無 

新式的烤爐設計，採用五星級的設備

下吸式的燒肉爐設計讓煙霧不會擴散

享用燒肉的同時也不會吸入殘留燒肉味

讓消費者享受舒適用餐環境。

負 擔



驚 喜 .  超 值  .   感 動 



Please advise


