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我們的幸福提案

1. 讓員工不只為工作而工作，
賺錢之外也培養興趣喜好。

2. 鼓勵員工投資自己、學習
更多事物，成為品味富有充
實的人。



全國發布疫情3級警戒，餐
廳禁止內用的衝擊
• 鄧有癸隨即在5月17日決定餐廳暫停營業，只留開
在百貨裡的2間店，將現場人力降至最低。

• 「請員工消耗年假待在家，等於付全薪休假。如
果溢休，等開工後再討論怎麼補，現階段至少能保
障他們薪資，

• 我們要看遠一點，先保有員工的元氣才是重點。」

• 「企業的福利也是社會責任，公司發展得好、財務
夠穩定，才可以讓大家在疫情時不煩惱，」餐廳
是大家的共同心血，受到照顧的員工，此時都認為
幫助公司也幫助彼此。



教父牛排不一樣
• 無論內場廚師、外場服務人員，總能看到熟悉的面孔。

「任職超過3年的員工，有6、7成左右」

• 在教父牛排，完全沒經驗的服務生，月薪約3萬起跳，

有經驗者再往上調

• 每個月月中從獲利再提撥15%當紅利等於「每個月都

有兩筆薪資入帳。底薪比人家高，又有業績獎金，至

於桌邊小費就自己分」

• 每年還少不了依考績而定的年終獎金，超過1年的同

事，平均有2個月，最多發過6個月

• 飯店餐廳通常是營運人員才有獎金，但教父連行政、

採購、公關都發獎勵，鄧有癸（右）認為，好的福利

制度能讓員工精進專業，也有助留任人才



不再是工作，是人生的事業
• 塑造員工跟老闆一起打拚的環境，如何讓他們願意留

下來共同奮鬥？於是透過入股投資，打工仔成為經營群。

• 入股除了視自己的經濟能力，也必須經過經營團隊的

認可，「內部採共識決。重點是，想當老闆之前，要先

變成老闆！你要有這樣的態度出來，」鄧有癸強調。

• 「原本福利就給得比較多，實質數字很不錯。能入股

當然很興奮，這是正面鼓勵，」教父牛排行政主廚吳曉

芳透露。然而責任、壓力也隨之變大，畢竟不再只是份

工作了，而是人生的事業。

• 「讓員工入股，對留任有很大的幫助」。



生活變好，還要提高品味
證交所日前揭露上市公司去年度員工薪酬資訊，觀光餐飲業在所有產業排最
後一名。飲業主要支出是店租、人力與食材，毛利率不高，薪資支付能力偏
弱，相較金融、半導體等行業，薪酬顯得較低。

餐飲業真的很辛苦，」在台灣，尤其外場服務人員，通常被當成不需要技能，
加上學校技職多以證照為主，缺乏專業訓練。「服務人員從人際關係的處理、
面對客人的表達、推薦的銷售技巧，這份工作一點都不容易。」

「懂吃的人才是好師傅，如果只會烹調卻不愛吃，怎麼當好廚師？要有欣
賞美味的能力！」

每年自掏腰包帶高階主管出國觀摩，除了考察別人做法，把適合的飲食潮流
帶回台灣，重點是期待一起工作的伙伴，對餐飲真的產生興趣，擁有鑑賞力

薪水是你貢獻能力而來。每個人剛開始都是為工作而工作，如果能磨出興趣，
在職涯裡學習投資自己，培養美食好酒的辨別力，待人處事也成熟圓融。當
生活水準變好，更有風格品味，才是這份工作最大的福利」鄧有癸說


