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僑光科大 2026 校園徵才活動(就業×實習) 廠商基本資料表 

公司基本資料 

企 業 名 稱 

全家國際餐飲股份有限

公司 - 大戶屋、 bb.q 

CHICKEN、IKIGAI 燒

肉 

企業 L O G O 

 

 

統 一 編 號 53089762 員 工 人 數 1400 

官 方 網 站 https://www.familygourmet.com.tw/ 

人才招募網站 https://www.104.com.tw/company/1a2x6bjwqa 

永 續 報 告 書 

■有，網址：https://www.familygourmet.com.tw/sustainability/sustain-

report 

□無 

企 業 地 址 104 台北市中山北路二段 61 號 3 樓 

公 司 簡 介 

「全家國際餐飲」成立於 2010 年，為全家便利商店之關係企業，運用經營連鎖

店的經驗與資源，經營多品牌(大戶屋、bb.q CHICKEN、IKIGAI 燒肉)、多品類，

擴展餐飲事業版圖。旗下涵蓋日韓、燒肉等類別，秉持使用優良品質的好食材，

提供安心飲食的用餐環境，照顧全家大小的日常飲食，為全方位的連鎖餐飲服務

集團。公司於 2024 年上櫃，年營收已超過 23 億、展店朝破百間邁進，可提供

積極的您一展長才之機會。 

保險與福利制

度 

1. 保險：■勞工保險 ■勞工職業災害保險 ■全民健康保險 ■勞工退休金提撥 

2. 住宿：■無 □免費提供 □付費提供，每月      元 

3. 伙食：□無 □免費提供 ■付費提供，每餐 80-180 元(提供想要在店用餐員

工，可以優惠價格吃到跟客人一樣的餐點，亦可於休息時間到外用餐) 

4. 交通津貼：■無 □免費提供 □付費提供，每月      元 

5. 其他公司福利：【獎金】年終獎金、績效獎金、月激勵獎金、員工介紹獎金、證

照獎金、全勤獎金；【休假福利】優於同業的休假天數、符合勞基法之特休天

數、陪產假、家庭照顧假、女性同仁生理假&育嬰假；【健康福利】新進員工到
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合作醫院體檢到職滿三個月補助 1/2 費用、年度員工體檢；【職工福利】三節

+生日禮券、結婚禮金、生育禮金、喪病慰問金；【津貼福利】區站評核通過核

發『工讀生時薪最多+20 元/時』、『實習生月薪最多+1,000 元/月』、『正職月

薪最多+2,000 元/月』；【其他福利】員工用餐折扣&折扣券、春酒聚餐摸彩、

店舖聚餐、員工旅遊、赴日參訪；【教育訓練】新進人員訓練、在職訓練 OJT、

主管養成課程、證照考試輔導、企業大學、外籍學生畢業轉正可代辦工作證 

實習職缺 

項次 職務名稱 職務內容 人數 薪資待遇 
工作 

地區 

1 

內外場月薪制

實習生-大戶

屋 

●外場 

1.服務:訂位帶客及客席服務 

2.收銀:客人離席結帳 

3.酒水:飲料與甜點製作 

4.出餐:確認餐點品質 

 

●內場 

1.擺台：餐點擺盤、蔬果處理 

2.備料：洗、削、剝、切各種食

材，烹飪前置作業 

3.餐點：各項料理製作、出餐 

4.庫存：食材控管、原物料備品

庫存管理學習 

15 

月薪 34,000 元/

月(含 2,000 元

全勤獎金) 

台中為

主；其

他縣市

亦可 

2 

內外場月薪制

實習生- 

IKIGAI 燒肉 

●外場：服務:訂位帶客及客席

服務➔收銀:POS 系統結帳➔酒

水:進行飲料甜點沙拉製作➔餐

點:送餐與收桌➔現場:門市營運

&利潤管理、人力安排 

●內場：牛區&非牛區：主餐擺

盤、處理➔菜口：餐點確認、監

督食材規格以及安全➔ 切肉：

肉品處理與分切 

8 

月薪 34,000 元/

月(含 2,000 元

全勤獎金) 

台北、

桃園、

台中、

台南 

3 

內外場月薪制

實習生- bb.q 

CHICKEN 

●外場 

1.服務:訂位帶客及客席服務 

2.收銀:客人離席結帳 

3.酒水:飲料與甜點製作 

4.出餐:確認餐點品質 

 

●內場 

4 

月薪 34,000 元/

月(含 2,000 元

全勤獎金) 

台北、

桃園、

新竹、

台中、

台南、

高雄 
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1.擺台：餐點擺盤、蔬果處理 

2.備料：洗、削、剝、切各種食

材，烹飪前置作業 

3.餐點：各項料理製作、出餐 

4.庫存：食材控管、原物料備品

庫存管理學習 

 


