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改善の効果

会席料理と卓袱料理の調理時間の違いの明確化→調理時間と作業負荷に配慮した価格設定や営業方法の見直し

人手不足と残業削減がホテル全体の大きな課題となっていた。

とりわけ、調理場と接客サービスで残業削減が大きな問題であった。

（改善前）

作業負荷をあまり考慮することなく会席料理と卓袱料理の宴会予約を受けていたが、昨今では作業負荷の大きい会席

料理の比率が高くなってきて､調理場や接客サービスの負荷が増大していた。

（改善後）

会席料理と卓袱料理について商品別に３０人単位での作業時間の把握を行った。その結果２つの問題が明らかになった。

１つめが商品数が多すぎるので絞り込むことにした。２つめが会席料理は卓袱料理の倍近い作業時間が掛かるので、

１日に受ける会席料理の食数に枠を設定したり、とりわけ繁忙期に卓袱料理の推奨販売を行うことで、現状人数でも食

数を増やすことが可能となり、生産性向上につながってきている。

調理長と支配人で会席料理と卓袱料理の30人単位での作業時間把握を徹底し行った。

感覚では分かっていたが数字にすると目からうろこで、想定以上の作業負荷の違いが明らかになった。

会席料理と卓袱料理の作業負荷が倍近く違うという事実が明らかになったことで、改善に向けて幹部間での認識共有が

できた。また現在継続中であるが、宴会に関する調理場と接客サービスの生産性向上につながってきている。

作業改善、標準化・マニュアル化・マネジメントの徹底

調理、配膳、食器洗浄、フロント、予約、営業、接客、サービス
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