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改善の背景

レストランオペレーションの効率化

・夕食の繁忙時間帯に、スタッフがパントリーに下がってしまうことが多く、お客様に目が行き届いていなかった。

　そのため、お客様への対応が遅れたり、ドリンクのおかわり、追加料理注文のチャンスを逃してしまっていた。

・また派遣スタッフの確保ができず、繁忙期の勤務人数自体が不足していた。

（改善前）

・夕食のセットメニューの受付時間を①１８：００　②１８：３０　③１９：００　④１９：３０　としていたが、早い時間

　や遅い時間には余裕があるものの、特に１８：３０～１９：００の時間帯に人手が足りず、お客様への対応の遅れが

　見受けられた。お席への案内、ドリンクの注文、後出しメニューを出す、ご飯、汁物の注文を受けるなどの作業

　が遅れがちで、クレームが連続して発生した。

・フロントで時間ごとの受付組数の目安を設定し、コントロールした。　　　　　　　　　　　　　

・お客様が集中する時間を短くし、そこに集中的に人を集めるようにした。

・ご飯のお供を充実させて、自分で選んでいる感を出す。

・お客様への満足度が下がっては意味がないので、クチコミやアンケートはこまめにチェックする。

・空いた時間はお客様に目を配り追加ドリンク、別注料理の売上増加を目指す。

・従来の１８：００～１９：３０で１名いたのを１９：００～１９：１５に２名で対応した。

・人件費削減額　（時給ｘ１.５Ｈ- 時給ｘ０.２５Ｈｘ２名）×３６５日

・また、繁忙期の夕食ピーク時、１８:００から２０：００を昨年比平均１名減で対応した。

　人件費削減　時給×２Ｈ×３１日　食材原価増加分　１２円　×　平均９０名　×　３１日。　その差額が削減できた。

配膳、接客、サービス

ご飯と汁物のセルフサービスコーナー

（改善後）

・夕食の受付時間を①１８：００　②１９：００　③１９：３０とし１８：３０スタートをなくした。

　お客様が特に集中する１９：００のスタート時に合わせ、事務所より瞬間的にヘルプを出すようにした。

・ご飯と汁物をセルフサービスとして好きなタイミングに自分でよそって召し上がっていただくようにした。

　その際、自由にとれるご飯のお供を充実させて、サービスの低下のイメージを防いだ。
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