點江山品牌手冊 V1.0
前言（正式定稿｜Content Freeze）
為什麼會有點江山？

如果有人問我：

「為什麼會有點江山？」

答案其實很簡單。

它不是因為想成立一家軟體公司。

也不是一開始就打算販售點餐系統。

而是每天站在餐廳工作時，我總覺得，有些事情如果能更順一點，工作就會更順一點。

很多人第一次接觸點江山，最先注意到的，往往是系統上的各種功能。

但對我們來說，每一個功能背後，都有一段真實發生過的故事。

有的是我每天工作時發現的問題。

有的是家人在每天工作的過程中提出的想法。

也有的是長期使用後，一點一滴累積出來的改善。

點江山不是一天完成的。

它是在每天營業、每天使用的過程中，慢慢累積成今天的樣子。

每當工作時發現有更好的方法，我們就會提出來討論。

修改需要時間。

完成後，再回到餐廳實際使用。

直到今天，我們仍然每天在自己的餐廳使用這套系統。

也仍然持續思考：

「還有哪些地方，可以讓每天的工作更順一點？」












點江山品牌手冊 V1.0
第一篇｜品牌故事（正式定稿｜Content Freeze）
第一章　2015年，一江拉麵開始營業
2015 年，一江拉麵開始營業。

和許多小型餐廳一樣，每天最忙的地方，就是廚房。

每天，我和家人一起站在廚房備餐、出餐。

客人點餐後，櫃檯完成點餐與結帳，再把點餐單送進廚房。

我們就依照點餐單，一份一份開始準備餐點。

剛開始，我並沒有想過要自己設計點餐系統。

每天最重要的事情，就是把餐點做好，讓客人可以早一點拿到餐點。

那時候，我從來沒有想過，有一天會自己做一套點餐系統。

我只想把每天的工作做好。

更沒有想過，每天工作中累積的需求，會一步一步帶著我們走到今天。
第二章　真正花時間的，不只是做餐
營業一段時間後，我慢慢發現，真正花時間的，不只是做餐。

新的點餐單不斷送進廚房。

我們除了準備餐點，還需要一直查看新的點餐內容。

有時候，要反覆確認是否加大份量。

有時候，要留意客人的特殊需求。

有時候，還要統計目前需要準備多少備料食材。

以及確認哪些餐點已經完成、哪些還在等待製作。

這些工作本身都不困難。

但每天都會反覆發生，也占用了不少時間。

我慢慢發現，真正花時間的，不只是料理。

還有一直整理和確認工作需要的各種資訊。

慢慢地，我開始想：

「有沒有一套系統，可以先把工作需要的資訊整理好？」
第三章　開始尋找適合自己的系統
有了這個想法後，我開始詢問市面上的點餐系統。

當時也聽過一些系統的介紹。

每一套系統都有自己的特色。

但一直沒有找到符合我當時最需要的廚房功能。

我不是希望系統功能越多越好。

而是希望真正需要的功能，可以更符合每天工作的需求。

讓我們不用一直查看新的點餐單。

不用一直反覆確認重要資訊。

也能更快掌握目前需要準備的備料食材。

每一套系統都有自己的優點，只是一直沒有找到符合我當時需求的系統。
第四章　決定自己做一套
後來，我和具有資訊背景的親人聊起這件事。

我把每天工作時遇到的情況，以及自己希望的作業方式告訴他。

他聽完後，說：

「我們試著做看看。」

於是，他先依照我的想法與需求，初步做出一套系統。

開始使用後，我和家人在每天工作的過程中，只要有新的想法或需求，就會再告訴他。

修改完成後，再回到餐廳實際使用。

如果使用起來更順，就保留下來。

如果還有需要調整的地方，就再繼續討論。

就這樣，我們把每天工作的需求，一步一步放進系統裡。

直到今天，點江山仍然每天陪著我們一起工作。
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第二篇｜設計理念（正式定稿｜Content Freeze）
第一章　工作開始變得不一樣了
系統開始使用後，我們很快就發現，工作的方式開始慢慢改變了。

以前，客人點餐後，櫃檯完成結帳，再把點餐單送進廚房。

廚房就依照點餐單，一份一份開始準備餐點。

開始使用系統後，櫃檯完成點餐，廚房就能立即知道客人點了什麼餐點，開始準備餐點。

不用再等待點餐單送進廚房。

工作也開始變得更順暢。

餐點製作的流程，也開始有了改變。

每天使用的過程中，我們慢慢發現，只要把工作需要的資訊整理好，許多事情都會跟著變得更順利。

無論是查看點餐內容、確認餐點需求、掌握備料狀況，還是安排出餐順序，都比以前更加清楚。

我們也開始體會到：

「只要資訊整理得更清楚，每天的工作就會變得更順。」
第二章　工作需要的資訊，開始集中
系統開始使用後，我們慢慢發現，工作需要的資訊，開始集中在一起。

以前，工作人員常常需要一邊做餐，一邊查看新的點餐單。

還要反覆確認餐點內容、份量及其他需求。

很多時間，其實不是花在料理。

而是花在整理工作需要的資訊。

開始使用系統後，工作需要的資訊開始集中。

工作人員不用一直查看點餐單，也不用一直反覆確認餐點內容。

而是可以更清楚掌握目前需要準備哪些餐點，以及接下來的工作。

資訊整理得更清楚後，大家也能把更多時間放在料理與出餐，而不是一直整理資訊。

我們慢慢體會到：

「只要工作需要的資訊整理得更好，每天的工作就能做得更順。」
第三章　提早備料，讓出餐更順
有些餐點需要較長的製作時間。

例如炸豬排。

如果同一個時段有許多客人點了豬排，越早知道目前需要炸幾塊豬排，就能越早開始備料。

客人等待的時間，也會跟著減少。

因為客人點餐後，系統會整理目前需要準備的食材數量。

例如：

豬排　8

工作人員不用再一張一張查看點餐單，也不用自己慢慢統計。

看一眼畫面，就知道目前需要準備多少。

看起來，只是多了一個數量統計。

但真正改變的，不是統計。

而是讓廚房可以提早備料。

出餐變得更順，客人也能更快拿到餐點。
第四章　每一個功能，都來自每天工作的需求
點江山的每一個功能，都不是為了增加功能而設計。

而是因為每天工作的過程中，真的有這樣的需求。

我們會把遇到的情況告訴具有資訊背景的親人，一起討論是否有更好的方式。

如果真的能讓工作更順，他就會把想法加入系統。

開始使用後，我們也會持續觀察是否符合實際需求。

如果有新的想法或需求，再一起討論、調整。

因此，點江山的功能，不是一次完成的。

而是在每天工作的過程中，一點一滴累積起來。

「每一個功能，都來自每天真正遇到的需求。」
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第三篇｜每天工作的畫面（正式定稿｜Content Freeze）
第一章　廚房畫面｜把重要的資訊整理在一起
廚房每天需要確認的，不只是餐點。

客人完成點餐後，廚房需要知道的不只是餐點名稱。

還包括目前需要準備哪些食材、訂單是內用、外帶或外送、內用的桌號、每道餐點的份數，以及客人的特殊需求。

點江山把這些資訊整理在同一個畫面，讓工作人員不用反覆確認，就能開始安排接下來的工作。

【備料統計】
客人點餐後，系統會依照目前尚未完成的訂單，自動整理需要準備的食材數量，並顯示在廚房畫面的最上方。

完成餐點後，備料統計也會立即更新，工作人員看到的永遠都是目前尚未完成訂單所需要準備的食材數量。

【查看訂單】
每張訂單都會將工作人員需要知道的重要資訊整理在同一個畫面，包括用餐方式、桌號、餐點簡稱、份數及特殊需求。

如果同一張訂單包含多個餐點，系統會依序顯示，每個餐點後方也會標示份數，方便工作人員快速確認每一道餐點。

麵食可使用紅色顯示，飯類可使用綠色顯示，方便快速辨識。

【完成訂單】
餐點完成後，只要按下「完成」，該筆訂單便會自動從畫面移除。

同時，備料統計也會立即更新，讓畫面始終保持最新狀態。

小結：
點江山不是把更多資訊放到廚房，而是把廚房真正需要知道的資訊依照工作的順序整理在一起。
第二章　櫃檯畫面｜讓點餐簡單又清楚
每一筆訂單，都從這裡開始。

櫃檯是餐廳與客人接觸的第一個地方，也是整個點餐流程的開始。

點江山希望櫃檯人員能用最簡單的方式完成點餐，並一次建立完整的訂單資訊。

完成點餐後，系統會自動整理成廚房需要的資訊，立即顯示在廚房畫面，讓後續工作自然銜接，不需要再透過紙本或口頭傳遞。

【開始點餐】
依照客人需求完成點餐，可一次建立多份餐點。

【訂單設定】
可設定內用、外帶、外送、桌號及特殊需求（如麵硬、加飯、一球、半球）。

【建立訂單】
確認訂單內容後，即可完成結帳並建立訂單，櫃檯即可繼續服務下一位客人。

小結：
櫃檯只需要完成一次點餐，系統便會整理成廚房需要的資訊，立即顯示在廚房畫面，讓前場與後場都能依照同一筆訂單完成每天的工作。
第三章　老闆畫面｜隨時掌握餐廳營運
管理餐廳，除了現場工作，更需要掌握餐廳的營運情形。

餐廳開始營業後，老闆不一定會一直待在店裡。

只要能連上網路，就能隨時查看餐廳的營運資訊。

點江山把老闆需要查看的營運資訊整理在同一個地方，方便快速掌握餐廳的經營狀況。

【Google 帳號登入】
使用 Google 帳號即可登入系統，只要能連上網路，就能查看餐廳的營運資訊。

【權限管理】
可依不同使用者設定權限，只有授權人員才能查看營業額等資料。

【營業額查詢】
可依不同期間查詢餐廳營業額，方便作為餐廳經營管理的參考。

【點餐紀錄】
可快速查詢每一筆點餐紀錄，方便日常管理。

小結：
點江山把老闆需要查看的營運資訊整理在同一個地方，只要能連上網路，老闆即使不在店裡，也能快速掌握餐廳的經營狀況，讓管理工作更加輕鬆。
第四章　不同入口，相同流程

點餐方式可以改變，整理資訊的方式不變。
不論是櫃檯點餐、QR Code 掃碼點餐，或未來的 LINE 點餐，點江山都希望將客人的需求完整整理，並傳送到系統中的每一個工作環節。
不同的點餐方式，使用相同的資訊流程，讓餐廳維持一致的工作方式。
一、QR Code 掃碼點餐
QR Code 掃碼點餐功能已完成。
客人可使用自己的手機掃描 QR Code 完成點餐。
點餐完成後，訂單會依照既有流程進入系統，讓櫃檯、廚房及管理端都能取得完整資訊。
二、LINE 點餐
LINE 點餐功能已完成開發，目前正等待 LINE 官方審核。
審核通過後，客人可直接透過 LINE 完成點餐，不需要另外下載 App。
系統仍會依照相同流程整理訂單資訊，讓工作方式保持一致。
三、持續更新
點江山會依照餐廳每天工作的需求，持續改善與增加真正需要的功能。
每一次更新，都希望讓每天的工作更順一點，而不是讓系統變得更複雜。
小結
點餐方式可以持續改變，但點江山始終相信，整理好資訊，比增加更多功能更重要。






















第四篇｜設備建議
第一章　如何選擇適合的設備
每一家店的設備配置都不完全相同。
點江山並不綁定特定品牌或硬體設備。
只要設備能正常連上網路，即可使用點江山系統。
店家可依照自己的需求、空間及預算，選擇適合的設備配置。
如果不知道如何選擇，也可以參考以下建議。

一、設備方案
	項目
	建議
	說明

	⭐ 推薦方案
	Google TV（電視盒）
	成本較低、操作簡單，適合大多數店家使用。

	Windows 方案
	Windows 電腦（桌上型／筆記型）
	適合已習慣使用 Windows 系統的店家。

	Apple 方案
	iPad
	適合已習慣使用 Apple 產品的店家。

	顯示設備
	電腦螢幕或電視
	可依店面空間與使用習慣搭配。

	網路
	可正常連接網路
	設備只要能正常連上網路即可使用點江山系統。



二、一般餐廳建議設備配置
	區域
	建議設備

	櫃檯
	主機 1 台、螢幕 1 台、滑鼠 1 支（若使用觸控螢幕則可不需滑鼠）

	廚房
	主機 1 台、螢幕 1 台、滑鼠 1 支（若使用觸控螢幕則可不需滑鼠）


實際設備數量可依店面規模及使用需求調整。

小結
點江山希望讓店家把預算花在真正需要的地方。
設備可以依照自己的需求自由選擇，不需要購買指定品牌或硬體設備。
只要設備能正常連上網路，即可使用點江山系統。



























點江山品牌手冊 V1.0
第五篇｜歡迎體驗點江山（正式定稿）
實際體驗，比任何介紹都更清楚。
每一家餐廳的工作方式都不完全相同。

我們相信，一套系統是否適合自己的餐廳，親自操作一次，比看再多介紹都更容易了解。

如果您想了解點江山是否適合自己的餐廳，歡迎預約體驗。

您可以親自體驗：
• 廚房畫面如何運作。
• 備料統計如何即時更新。
• 櫃檯如何完成點餐。
• 老闆如何查看營運資訊。
實際體驗地點
一江烏龍麵
（近雲林高鐵站）

歡迎提前預約，我們將安排實際操作，讓您更了解點江山如何協助餐廳每天的工作。
聯絡我們
（正式排版時放置聯絡資訊）

• 公司名稱
• LINE QR Code
• LINE ID
• Email
• 電話（選填）
• 官網
• Facebook（選填）

把整理資訊交給系統，把時間留給料理。

期待有機會與您一起，讓每天的工作更順一點。

感謝您的閱讀。
