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研究動機與目的:
由於現今的小吃店、麵攤都越來越傾向於現代化、精緻化，店裡擁有現代化的裝潢與舒適的用餐環境也已經是為了在大環境
生存所不可或缺的要素了。
相較於傳統的麵攤盡管師傅的手藝高超、料理美味，卻也可能因為裝潢不佳或是店內髒亂而流失了一部份的顧客，我們認為
這是相當可惜的。
以上述各點為基礎，本研究之目的在於以工作研究與設施規劃之管理方法，讓店家能夠以更科學、更精準的方法來取代過去
亂槍打鳥式的改善方法來進行改善，為此我們希望可以達到以下目的：

1．替店家帶來更多的新顧客
2．店內之空間利用最大化
3．替店內制定標準作業程序(sop)，提高煮麵效率

研究架構:
研究架構分為三大階段，先確立所要研究之主題，並確立研究範圍後進行相關文獻蒐集與整理，將個案分析後將整理後

之部分文獻應用在個案改善上，最後做出總結，說明改善結果與未來方向。

結論:
(1)針對店內點菜單進行分析並加以重新設計來使菜單更潛顯易懂並替主力銷售產品擬定一個優惠方案進而提升店內營收

(2)以設施規劃對客席區做問題改善，設計出三種取向的新方案 (3)以工作研究來做出動素分析，找出多餘的動作並加以改善
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