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労働生産性（従業員1人当たり付加価値額）
産業間比較 出所：総務省「経済センサスと経営指標を用いた産業間比較」
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宿泊・飲食サービス業の規模別 労働生産性
出所：財務省「令和2年度 法人企業統計調査年報」再編加工
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労働生産性向上のための視点

労働生産性

メニュー力・サービス力の向上
新市場の開拓（新業態の開発）

業務の効率化・合理化の推進
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再来店客（将来のファン）を獲得するために
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事例企業の概要 （旧店舗と新店舗）
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様々なご協力 （情報発信：パブリシティ掲載）
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小規模外食企業と共に歩んだ９年間の軌跡

修業期



初期の支援ニーズ
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• ビジネスモデル上の優先順位はランチ?orディナー?

① 作業負担の軽いランチメニューの開発

• 店舗コンセプト上の利用動機は食堂?or居酒屋?

② ディナー平均客単価の向上（現状@2,000円）

• 顧客ニーズを充足する価値提案はできているか?

③ 平日夜の活性化（土日は要予約）

• 現状以上に厳しくなる想定をしているか?

④ アルバイト人材の確保
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（１） 優先すべき支援ニーズは何だと思いますか
（２） その理由は何ですか

※コロナ前の設定
（コロナ禍の影響は考慮しない）

【質問】



羅針盤なし＆どんぶり勘定
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経営者の想いを顧客のニーズに近づける
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顧客ニーズ
とのズレ

顧客のニーズ

ストアコンセプト修正

ニーズに合致
している商売

チャンスロス

メニューの品質、接客サービス
店舗の清潔感・雰囲気、コスパ

顧客のニーズに
近づけていく



「広島風お好み焼き店」のブラッシュアップ
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誰の（ターゲット：どのような顧客）

どのようなニーズを（利用動機：店の使い方、入店する理由）

どのような特長で（競争優位性：売り、強み、独自性）



ストアコンセプト
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ストアコンセプト
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【事例】 本格フレンチと立ち食いフレンチ
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＆

誰の（ターゲット：どのような顧客）

どのようなニーズを（利用動機：店の使い方、入店する理由）

どのような特長で（競争優位性：売り、強み、独自性）

２

３

５



ストアコンセプト
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１２

３

４
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（１） 誰の、 どのようなニーズを、
どのような特長で

⇒ 満足、充足させるのか

（２） この立地で、  誰の、 どのようなニーズを、
どれ程の売上に

⇒ 事業計画書「想定売上高」の根拠となる考え方

ストアコンセプトシートの一考察

１ ２ ３

４

２ ３

５



ストアコンセプトとは （氷山に見立てると…）
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サービス

事業のシステム

ストアコンセプト

事業の目的

理念=Spirit

人生観

社会観

事業観

労働観

商品

見えている領域

見えていない領域

店舗・雰囲気

海面



【参考】 店舗の管理指標（QSCA）
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•品質の高い品揃え、商品、メニュー

Q クオリティ

• お客様満足度の高い接客

S サービス

•清潔感、きれいな店舗

C クレンリネス

•空間演出、雰囲気の良さ

A アトモスフィア

四項目のバランスを上手にとる
Qが基礎を作る。Qのレベルが低ければ

すべてが崩れる。レベルアップすると台形
は大きくなる

Q

S

C

A



【計数管理】 ●●の視点

売上－経費
＝利益

売上－利益
＝経費

利益＋経費
＝売上
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●●から先に考える



コストの視点（FLRコスト）
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Ｆ
原材料費
（仕入）

Ｌ
人件費

Ｒ
家賃

その他の経費

（水道光熱費、販
促費、減価償却
費、支払金利、ロ
イヤリティなど）

＋

利益

売上

70％ 30％

60％ （？％）
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現状把握（売上管理表）
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【質問】
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（１）人時売上高の目標額は？

（２）高ければ高いほど良いのでしょうか？



現状把握（メニューABC分析）
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【質問】
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メニュー戦略上、どのようにして
客単価を上げていきますか？



売上の分解式
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売上 ×＝

＝ 新規客 再来店客客数

客単価

＋（ リピート率

＝
1アイテムあたり
平均単価

平均注文数×

）×

①

④

⑤ ⑥

② ③



【参考】 売上管理でよく使う指標
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客数
（満席率を高めるか、回転率を上げるか）
＝（客席数×満席率）×客席回転率

客単価
（注文数を増やすか、1品当り単価UPか）
＝1人当り注文数×1品平均単価

坪当り売上高
（店舗1坪当りの売上高で効率を計る指標）
＝月間売上高÷店舗総坪数



【参考】 コスト管理でよく使う指標
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FLRコスト
（主となる営業費用、重要管理項目）
＝原価率＋人件費率＋家賃比率

個別標準原価率
（メニュー1品当りの、あるべき材料原価率）
＝個別標準原価÷メニュー価格×100%

当月ロス率
（プラスはロス、マイナスは逆ざや）
＝当月実際原価率ー当月標準原価率



【参考】 労務管理でよく使う指標
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人時売上高
（従業員1人1時間当りの売上高）
＝当月売上高÷総労働時間

人時生産性
（従業員1人1時間当りの粗利益高）
＝当月粗利益高÷総労働時間

労働分配率（％）
（総人件費が粗利益高に占める割合）
＝人件費÷粗利益高×１００%



将来（１０年先）へ向けた「夢＝理想」
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出所：伴走支援の在り方検討会「中小企業伴走支援モデルの再構築について」一部加工

小規模外食企業と共に歩んだ９年間の軌跡



１０年前倒しで実行することを決断
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理想の姿（高い）

時間（年）
2014年 2018年 2020年 2022年 2030年

10年前倒し
 実行



コロナ禍における飲食・外食業界の現況
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飲酒業態
曲がり角

本質的
な価値

巣ごもり需要
の定着

コスト高

生産性の
低さ

洋風

テイクアウト
好調

人出
不足



将来（１０年先）へ向けた「夢＝理想」の店舗
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• 伊豆川ご夫妻のみ （ご主人のブランド化）

店舗スタッフ

• １０席以内で鉄板カウンター席のみ 、軽オペレーション

店舗規模

• ランチ、ディナーともコース料理（予約）のみ

看板メニュー （鉄板焼きのアイデア料理）

• ＠１万円、２００万円／月

ディナー客単価、月商

• ７０％、＠４０００円、２５万円／坪

FLRコスト、人時売上高、月坪効率

• １２０万円／月

付加価値額（粗利率６０％）
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オーナーシェフの人物ブランディング

注）スクラッチ調理とは・・・厨房で素材から手作りで料理を提供する調理法
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将来（１０年先）へ向けた「夢＝理想」の店舗
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新店舗（新業態）におけるメニュー開発

悩み

• 食材の魅力を引き出して価値を高めたい

• メニューミックスにより、高い原価の食材をコントロールしたい

• 廃棄ロスを削減したい

解決策

• 鉄板カウンターにおけるスクラッチ調理で演出する

• 食材付加価値率の高いメニューを導入する

• ランチ、ディナーともに予約コース料理を基本とする

成果

• 「外食する価値のある店」として認知を得た（価格の受容性も確認できた）

• 知恵と工夫によって食材付加価値率１０００％のメニューを開発した

• 旧店舗と比べてロス率が改善した

課題：価格アップと適正利益の確保
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看板メニュー 「月替わりコース料理（１０月）」



食材付加価値率の向上
（飯蛸と里芋のカルタファタ包みスープ）
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食材付加価値率の向上
（飯蛸と里芋のカルタファタ包みスープ）



味には「三つの味がある」
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１０年前倒しの経営革新プランを実行した成果
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旧店舗

新店舗

月坪効率16.6万円
平均月商250万円
店舗坪数15坪

月坪効率34万円
平均月商170万円
店舗坪数5坪

倍増



１０年前倒しの経営革新プランを実行した成果

禁複写・禁転載 Copyright (C)Food & Beverage Business Lab. All rights reserved49

2018年 2019年 2022年 2023年

倍増

人時売上高



成果に至った６つのポイント
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• 案件を待っているだけではなく自ら現場で汲み上げる努力が必要

• 得意分野を背景とした信頼関係の醸成がポイント

【支援者：診断士】

きっかけづくり

• シンプルで理解しやすく負担の軽い支援（やるべきことorそれ以外）

• 現場経験から導き出された様々な実例をもとに理解促進を図る

【支援者：診断士】

ストレスの緩和

• ストアコンセプトシート（現状と理想）

• 計数管理表（売上、コスト、利益）

【支援者：診断士】

共通言語・指標での対話

• 平時から充分な準備を怠らない

• 意思決定力の強さとタイミングの見極め

【支援企業：相談者】

強い覚悟

• 対話（敬聴）とは双方向コミュニケーション

• 先入観や成功体験を排除してゼロベースで考える（壁を作らない）

【支援企業：相談者】

自然体でフラットな姿勢

• 年度跨ぎの継続的支援の導入（世田谷区、東京都）

• 担当者を固定した顧問的支援（世田谷区、東京都）

【支援機関】

従来発想からの脱却
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１０年前倒しの経営革新プランを実行した成果
出所：伴走支援の在り方検討会「中小企業伴走支援モデルの再構築について」一部加工
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繁盛店への道 （新規事業成功の４ステップ）
出所：出川通「技術経営の考え方」一部加工
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業種によって大きく異なる開廃業率
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出所：中小企業白書
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飲食・外食業界の現況 （店舗数）

飲食店数（全国）
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出所：財務省「法人企業統計調査２０１９年度」

中小零細外食企業のボリューム
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ご清聴いただき、ありがとうございました
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