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日本フードサービス協会研究助成 研究成果報告書 
★研究成果報告書と研究の概要を PPT1 枚で示したものを提出ください
★研究成果報告書は A4 用紙 2 枚以内で記載してください。各項目の分量は問いません
１．研究の概要 
本研究は、「インバウンド観光客向けの日本食メニュー開発」をテーマとし、文化的背景
や食習慣の異なる消費者に対応可能な日本食メニューの開発を通じて、日本食の国際的
普及と新たな価値創造を目指したものである。とりわけ、環境負荷や健康志向への配慮
を取り入れることにより、持続可能で多様性に富んだ飲食サービスのあり方を探求した。 

本研究は、株式会社アールディーシーが運営する「函館グルメ回転ずし 函太郎」との連
携で実施された。大阪市梅田エリアの 2 店舗（KITTE 大阪店およびグランフロント大阪
店）を対象に、外国人観光客の嗜好とニーズを踏まえた新メニューの開発・試験販売を
通じて、実践的な知見の蓄積を図った。 

２．研究の目的 
本研究の主たる目的は、以下の 3 点に集約される。 
(1) インバウンド観光客の嗜好や文化的背景を踏まえた日本食メニューの開発
(2) 観光客にとって親しみやすく、かつ和食の本質を損なわない新たなメニューの提案
(3) 環境配慮・健康志向・宗教的制約など、グローバルな社会課題への対応を意識した商
品開発を通じ、持続可能な外食産業への貢献

３．研究の方法 
本研究では、以下のアプローチを用いて調査・商品開発を進めた。 
(1)文献・市場調査
インバウンド観光客向け和食対応の実態、宗教的・文化的配慮のあり方、健康志向メニ
ューの開発動向に関する先行研究・実践事例を整理・分析した。

(2)フィールド調査
外国人観光客の多い大阪市梅田地区の「函館グルメ回転ずし 函太郎」を中心に、店舗
運営、提供メニュー、消費者の反応を観察し、実地調査を行った。

(3)企業連携と商品開発
株式会社アールディーシーと複数回にわたる協議・試作を行い、実店舗にて実際に販売
可能な新商品を企画・開発した。

４．研究成果 
日本食のメニューとして、以下の 3 品を新たに開発し、2026 年 1 月 13 日～2 月 12 日の
期間で 2 店舗にて試験販売を実施した。 
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① 和牛とろける炙り 3 貫 
和牛を使用し、「ねぎ塩」「炙りチーズ」「照り焼き風味」の 3 種の味付けで提供する炙り
寿司。生魚に抵抗がある観光客への配慮と、海外でも認知度の高い和牛の使用により、高
い受容性が期待された。販売実績（1 月 13 日～31 日）：311 個／売上 206,020 円  

② 2 種の炙りチーズとろける 海鮮ユッケいなり 
韓国風の味付け（コチュジャン）を基盤とした海鮮ユッケを、日本の稲荷寿司スタイルで
提供。チーズとの組み合わせにより、洋韓融合型の新和食を目指した。 
販売実績（1 月 13 日～31 日）：146 個／売上 69,058 円 

③ 柚子香る 鯛と餅の揚げだしあんかけ 
鯛と餅を用いた揚げだしに、海外でも人気の高い柚子をアクセントとして加えた。日本食
独自の風味を残しつつも、異文化の来店客にも受け入れられやすい構成を意識した。 
販売実績（1 月 13 日～31 日）：102 個／売上 56,154 円 

これまでの開発・販売プロセスを通じて、以下のような知見が得られた。 
(1)生魚への抵抗や、味のアクセント（濃さなど）に配慮した構成は、インバウンド観光
客の日本食体験の入口として重要である。 
(2)和牛やチーズなど、グローバルに認知された食材は、日本食の「橋渡し役」となる可
能性がある。 
(3)短期間の販売にもかかわらず、一定の販売数・売上を達成し、店舗からの好意的評価
も得られたことから、今後のメニュー開発の方向性を示す有益な事例となった。 

５．資金使途  
研究助成金は、連携企業訪問（インタビュー・打ち合わせ・店舗視察）に関連する旅費（学
生 5 名）に使用した。 

６．活動経過 
9 月～10 月：先行研究および実践事例を整理・分析 

10 月～12 月：連携企業と打ち合わせを複数回実施 
11 月～12 月：大阪梅田の店舗視察、販売戦略検討、メニュー考案 
12 月下旬：株式会社アールディーシー様と相談の上、試作内容確定 
1 月中旬：「函太郎 KITTE 大阪店」にてメニュー試作、プロモーション戦略の立案 

1 月 13 日～2 月 12 日：KITTE 大阪店およびグランフロント大阪店にて試験販売 
2 月上旬：成果発表会の準備・実施 
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今後のメニュー開発の方向性を示す有益な事例となった

インバウンド観光客向けの日本食メニュー開発
研究目的

・文化的背景や食習慣の異なる消費者に対応可
能な日本食メニューの開発を通じて、日本食
の国際的普及と新たな価値創造を目指す。

・株式会社RDCとの連携で外国人観光客の嗜好
とニーズを踏まえた新メニューの開発・試験
販売を通じて、実践的な知見の蓄積を図る。

研究方法
(1) フィールド調査：外国人観光客の多い大阪市
梅田地区の「函館グルメ回転ずし函太郎」を
中心に実地調査を行った。

(2) 企業連携と商品開発：連携企業と複数回にわ
たる協議・試作を行い、実店舗にて実際に販
売可能な新商品を企画・開発した。

研究成果
店舗運営、提供メニュー、消費者の反応をめぐる実
地調査の結果に基づいて、日本食3品を新たに開発
し、2026年1月13日～2月12日の間、2店舗で試験販
売を実施。
・和牛とろける炙り3貫
・炙りチーズとろける海鮮ユッケいなり
・柚子香る鯛と餅の揚げ出しあんかけ

得られた知見
(1) 生魚への抵抗や、味の好みに配慮した構成は、イ
ンバウンド観光客の日本食体験の入口として重要。

(2) 和牛やチーズなど、グローバルに認知された食材
は、日本食の「橋渡し役」となる可能性がある。

(3) 試験販売では一定の販売数・売上を達成し、店舗
からの好意的評価も得られた。 今後のメニュー
開発の方向性を示す有益な事例となった。
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2026/2/20

海外市場向けの日本食メニュー開発
～日本食文化を海外へ発信～

日 本 フ ー ド サ ー ビ ス 協 会 R D C × 食 マ ネ ジ メ ン ト 学 部

立 命 館 大 学 食 マ ネ ジ メ ン ト 学 部 マ リ ア ゼ ミ

加 藤 慎 太 郎 、 仮 屋 崎 愛 心 、 崎 野 玖 美 、 芹 澤 彩 花 、 堀 江 悠 斗

目次

•研究の概要・目的

•研究方法

•商品紹介

•結果

•考察

•今後の展望
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2026/2/20

研究の概要・目的

研究の概要

RDCグループ

「函館グルメ回転ずし函太郎」

インバウンド観光客をターゲットにした商品開発

外国人観光客が多い大阪で販売し、日本食文化発信を目指す

立命館大学食マネジメント学部
食文化研究ゼミ
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2026/2/20

研究目的

インバウンド観光客に対応した日本食メニューの開発

• 訪日観光客のニーズや嗜好を明らかにし、メニューを検討することで、

外食産業におけるインバウンド対応型メニュー開発の一助となる。

• 多様な地域・文化的背景をもつ人々に日本食文化を広める。

• 宗教的制約や味の嗜好、文化的背景に配慮したアレンジを行い、商品を

通じて異文化交流を目指す。

研究方法

5

6

7



2026/2/20

研究方法

国内のインバウンド向
け和食メニューの実
態・需要を調査

訪日外国人における日
本食文化の認知度・日
本食の消費傾向につい

て調査

函館グルメ回転ずし函
太郎をはじめとする日
本料理店を対象に、店
舗運営の実態や消費者
の反応を観察・分析

商品企画および提案

売り上げ・インバウン
ド客からの人気度の
データを基に分析・他

の商品と比較

実施したアンケート調
査の

分析

商品紹介
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2026/2/20

和牛とろける
炙り 3貫寿司

和牛をねぎ塩・炙りチーズ・照り焼き

風味の3種類の味で仕上げた握り寿司

• 和牛は外国人からの受けが良い

• 親しみやすい3種類の味を楽しむこと

ができる

2種 の 炙 り チ ー ズ
と ろ け る
海 鮮 ユ ッ ケ 稲 荷

稲荷寿司に海鮮ユッケとチーズを

合わせたアジア風稲荷

• アジア人に親しみやすいユッケ

を用いたことで人気が出そう

• 日本と韓国の食文化の融合

• 稲荷で日本の食文化をアピール
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2026/2/20

柚 子 香 る 鯛 と 餅 の
揚 げ 出 し あ ん か け

鯛と餅のクリスピーな食感と

ゆずのとろとろ餡かけの

相性バッチリな一品

• 柚子は海外の人も親しみや

すく、ユニーク

• 餅で、海外にはないもちも

ち食感を体験できる

• 寒い冬に人気が出そう

プロモーション方法

アンケート付きポスターの設置

看板用インバウンド向けの広告

11
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2026/2/20

研究結果

結果

売上金額(税抜)数量(個)商品名

￥208,020311和牛とろける炙り3貫

￥69,058146海鮮ユッケいなり

￥56,154102鯛の餅揚げ出しあんかけ
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2026/2/20

結果

• コラボ商品販売数(1/13~1/31) • コラボ商品売上⾦額(1/13~1/31)

考察

15
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2026/2/20

考察

〇和⽜とろける炙り3貫

比較対象商品

・サーモン三昧

・北海道産和⽜炙り⼀貫

類似商品比較

売上金額(税抜)数量商品名

208,020311和牛とろける炙り3貫

427,140791サーモン三昧（サーモン・とろサー
モン・とろサーモン炙り）

76,00095北海道産和牛炙り一貫

和牛とろける炙り3貫⇔サーモン三昧 和牛とろける炙り3貫⇔北海道産和牛炙り一貫

・サーモン…海外で親しまれている食
材⇒注文のハードルが低い

・健康志向

・三貫⇒満足度が高い、食べ比べる楽しさ

・シェアしやすい

・見た目の豪華さ、ボリューミー

考察

〇海鮮ユッケいなり

比較対象商品

・いなり

・塩辛軍艦

類似商品比較
売上金額(税抜)数量商品名

69,058146海鮮ユッケいなり

43,540311いなり

19,95095塩辛軍艦（北海道産）

海鮮ユッケいなり⇔いなり 海鮮ユッケいなり⇔塩辛軍艦

・定番商品の安心感

・価格帯
いなり154円⇔海鮮ユッケいなり473円

・ユッケ⇒味の想像がしやすい

・見た目⇒赤や白で華やか
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2026/2/20

考察

〇柚子香る
鯛と餅の揚げ出しあんかけ

比較対象商品

・あら汁

・いくら茶碗蒸し

類似商品比較 売上金額(税抜)数量商品名

56,154
※(24,024)

102 ※(39)鯛の餅揚げ出しあんかけ

176,400490あら汁

※(25,480) ※(35)いくら茶碗蒸し

※「いくら茶碗蒸し」のみ数量、売上⾦額の対象はグランフロントのみ
()内の数値がグランフロントの数量、売上⾦額

揚げ出しあんかけ⇔あら汁 揚げ出しあんかけ⇔いくら茶碗蒸し

・あら汁⇒魚のスープだとわかりやすい

・揚げ出しあんかけ⇒「揚げ出し」「あ
んかけ」というワードが海外の人には想
像し難い

・餅やゆずといった要素

・見た目の華やかさ

・茶碗蒸しの種類の多さ

考察まとめ
グローバルに認知された食材(和牛、チーズ)

• 日本食の橋渡し役になりうる

生魚への抵抗感や味のアクセントに配慮

• インバウンド観光客において和食の入り口として有効

短期間の販売でも一定の成果が得られた

• 今後のメニュー開発の⽅向性を⽰す事例になったのでは

19
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2026/2/20

今後の展望

和牛とろける炙り三貫

• 3貫セット 複数の味を一度に体験できる 出汁や醤油、味噌を使用すればよかっ

た

海鮮ユッケいなり

• 料理内容の直感的な理解が難しい まずは稲荷を食べたいと思う日本風アレンジ

Ex)和牛稲荷、天ぷら稲荷…

揚げ出しあんかけ

• 餅や揚げだし 海外観光客にとって未知の食べ物 プロモーションに工夫が必要

• 味が想像しやすいキーワードの使用

今後の展望
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2026/2/20

ご清聴ありがとうございました

2 0 2 6 / 2 / 2 0 23

23
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森部晃⽣ モリベ コウセイ
森⼤晟 モリ タイセイ

地⽅創⽣における外⾷産業の役割と可能性
㈱イーストン

メンバー
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日本フードサービス協会研究助成 研究成果報告書 

１．研究の概要 

2014年に地方創生の取組みが本格的に始まってから 10年が経過したが、東京圏への一

極集中や地方の人口減少などの課題は依然として厳しい状況にある。 

2025年 6月に閣議決定された「地方創生 2.0基本構想」では、「観光・インバウンドの

地方誘客の高付加価値化」や「関係人口の創出により、地方への新たな人の流れの創出」

などが謳われている。 

観光分野においては、その地域を訪れないと味わうことのできない特別な食文化体験

を提供するガストロノミーツーリズムが、地方における有力なニューツーリズムの一つ

として近年注目されている。人口減少社会の中で、地場の農水産業等と連携して交流人口

や関係人口を増やし、地方経済の活性化に結びつけられる外食産業は、今まで以上に地方

創生の一端を担うことが期待される。 

そこで本研究では、今回の連携企業であり、本社のある札幌市を拠点に多店舗展開をし

ている「㈱イーストン」をモデル企業として事例研究を行い、外食産業が地方創生に果た

す役割について考察した。 

２．研究の目的 

本研究は、外食産業が地方創生において果たす役割およびその潜在的可能性を明らか

にすることを目的とする。その上で、地方創生に資する外食産業の具体的な取り組みと、

これらの企業経営における意義を明らかにすることを目指す。 

３．研究の方法 

以下の 3 つの研究方法で取り組んだ。 

①インタビュー調査

・外食企業（連携企業） ㈱イーストン（本社：札幌市）

  ＊本社訪問、イタリアンレストラン（ミアボッカ札幌駅北口店）訪問

・行政 札幌市 経済観光局 産業振興部 産業振興課、経済企画課

②アンケート調査（来店客調査（Google フォーム））

・道内店舗（ミアボッカ 3 店、ミアアンジェラ 1 店）

・首都圏店舗（ミアボッカ 12 店、麦と卵 7 店）

③Google マップ クチコミ調査（テキストマイニング）

・道内店舗（ミアボッカ 3 店）首都圏店舗（ミアボッカ 3 店、麦と卵 3 店）

４．研究成果 

㈱イーストンの事例研究を通じて、「外食産業が地方創生に果たす 6 つの役割」を次の

ように明らかにした。 

❶一次産業の支援

❷リアル店舗を通じたその地方のファンづくり
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❸地方店舗における働く場の提供 

❹行かないと食べられないという観光動機の創出 

❺地方の食ブランディングの形成、地域のにぎわい創出 

❻地元食材の美味しさを伝える広告塔 

５．資金使途  

旅費 連携企業訪問（インタビュー・打合せ・店舗見学）教員１名・学生 3名 

 

６．活動経過 

2025 年 

6 月 18 日 研究会①（対面）研究計画の検討 

6 月 25 日 研究会②（対面）地方創生に関する動向把握・イーストン社研究① 

7 月 7 日 ㈱イーストンと打合せ（オンライン）自己紹介・研究計画の共有 

8 月 11 日 研究会③（オンライン）地方創生に関する動向把握・イーストン社研究② 

8 月 30 日 研究会④（オンライン） 

10 月 5 日 研究会⑤（オンライン）ヒアリング項目の検討・Google レビュー収集① 

10 月 10 日 研究会⑥（オンライン）ヒアリング項目の検討・Google レビュー収集② 

10 月 17 日 研究会⑦（オンライン）ヒアリング項目の検討・Google レビュー収集③ 

10 月 24 日 研究会⑧（オンライン）アンケート項目の検討 

10 月 28 日-29 日 現地調査 

  28 日 PM SAPPORO NEXT LEADING Summit（主催：札幌市）＠北大 学術交流会館 

  28 日夜 ミアボッカ札幌駅北口店訪問・打合せ 

  29 日 AM ㈱イーストン本社訪問・インタビュー調査、アンケート調査打合せ 

  29 日 PM 札幌市役所訪問・インタビュー調査 

11 月 1 日～12 月 31 日 アンケート調査実施（回収 2026 年 1 月〇日） 

11 月 28 日 研究会⑨（対面）現地調査ふりかえり、アンケート結果確認 

12 月 19 日 研究会⑩（対面）研究成果の考察 

2026 年 

1 月 12 日 研究会⑪（オンライン）研究成果の考察、アンケート結果確認 

1 月 21 日 研究会⑫（オンライン）成果報告書の作成 

1 月 24 日 研究会⑬（オンライン）成果報告書の作成 

1 月 31 日 研究会⑭（オンライン）成果報告書の作成、発表準備 
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立命館大学食マネジメント学部４回生 木見谷瑞穂・森部晃生/３回生 森大晟/教員 高田剛司 

2025 年度 日本フードサービス協会研究支援 

研究テーマ：地方創生における外食産業の役割と可能性 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■外食産業が地方創生に果たす6つの役割■ 

 

首都圏店舗＝北海道ブランドを域外に伝える

発信拠点 

・女性から高い支持 

・来店によって「北海道への旅行」を希望する

意向を示した割合は約 6 割 

・北海道旅行時に食べたい食材として、海鮮や

乳製品などが多い 

出典：㈱イーストン HP 

道内店舗＝北海道ブランドを域内で再確認・定着

させる拠点 

・リピーターが中心、地元民に支持されるお店 

・新規来店客には「北海道食材」が高評価 

「北海道クオリティ」へのこだわり 

・産地を巡り、北海道の厳選食材を調達 

・行政や地銀と連携「畑の新顔」Project 

・養鶏場の事業承継 

・インナープロモーション→接客技術 

注：㈱イーストンは飲食店事業で

9 ブランド・45 店舗、うち本社

のある札幌市内に 16 店舗（全

体の 3 分の 1）を展開。本研究

の対象は主にイタリアン店 
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テーマ

連携企業
指導教員 張本英⾥ ハリモト エリ

⾨⻑功樹 モンチョウ コウキ
戒能賢介 カイノウケンスケ
財津由希⼦ ザイツユキコ
澤⽥百合⾹ サワダユリカ
⾼島彩乃 タカシマアヤノ

松屋フーズはなぜセントラルキッチンを集中させてきたのか（変更前タイトル：
SDGs時代における外⾷産業のマーケティング戦略）
㈱松屋フーズホールディングス

メンバー
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⽇本フードサービス協会研究助成 研究成果報告書 
★研究成果報告書と研究の概要を PPT1 枚で⽰したものを提出ください
★研究成果報告書は A4 ⽤紙 2 枚以内で記載してください。各項⽬の分量は問いません

１．研究の概要 
 本研究は松屋フーズグループを事例として、外⾷産業におけるセントラルキッチン（以
下、CK）の配置および⽣産・物流機能のあり⽅が、どのような戦略のもとで形成されて
きたのかを明らかにすることを⽬的とする。 
 外⾷産業では、全国展開を進めるにあたり、CK を全国に分散配置する企業、少数⼤規
模に集中配置する企業、そもそも CK を持たないという選択をする企業が存在する。本研
究では、少数⼤規模に集中配置する松屋フーズに着⽬し、なぜ同社がそうした CK 体制を
採⽤し、成⽴させてきたのかについて⽣産・物流の両⾯から検討を⾏った。 
２．研究の⽬的 
 本研究の⽬的は、松屋フーズを事例に、①CK がなぜ現在の⽴地・配置となっているの
か、②少数⼤規模な CK がどのような条件のもとで成⽴しているのか、③それらが同社の
ビジネスモデルおよび戦略とどのように結びついているのかを明らかにすることであ
る。 
３．研究の⽅法 
1.先⾏研究の調査

外⾷産業におけるサプライチェーン、CK、物流戦略に関する既存研究や事例研究を中
⼼に整理し、本研究の位置付けを明確化する。

2.ヒアリング調査
松屋フーズに対して、⼯場⾒学および複数回のヒアリング調査を実施した。
・2025 年 9 ⽉：嵐⼭⼯場および川島⽣産物流センターの⾒学・対⾯ヒアリング
・2026 年 2 ⽉：メールによる追加ヒアリング

４．研究成果 
本研究から、以下の点が明らかになった。 

①松屋フーズは「安さ」と「こだわり」を両⽴させるために、少数⼤規模な CK を選択し
ていること：少数⼤規模な CK は、規模の経済を活かしたコスト削減を可能にすると同
時に、⽣産を集中させることで味のばらつきを抑え、「こだわりの味」の均⼀化を実現
している。

②CK の集中を、物流の内部化・システム化によって補完していること：川島⽣産物流セ
ンターおよび六甲⽣産物流センターの設⽴により、物流機能を内部化・⾼度化し、全国
のデポを活⽤することで、少数⼤規模 CK であっても全国配送を可能としている。 

③⼀⽅で、地理的制約は完全には解消されていないこと：鮮度やリードタイムの観点か
ら、北海道・沖縄・九州など⼀部地域では依然として制約が残っていること。
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以上より、松屋フーズの CK 配置および⽣産・物流体制は、単なるコスト削減ではなく、
同社のビジネスモデル・戦略と密接に結びついた戦略的選択であることが明らかになっ
た。 
５．資⾦使途 
旅費（施設⾒学、ヒアリング）教員 1名、学⽣ 5名 

６．活動経過 
2025 年 7⽉ 22 ⽇ 松屋フーズ安藤様と打ち合わせ@zoom 
2025 年 9 ⽉ 9 ⽇ 嵐⼭⼯場・川島⽣産物流センターを⾒学@対⾯ 
2026 年 2 ⽉ 2 ⽇ 松屋フーズ安藤様にヒアリング調査＠zoom 
2026 年 2 ⽉ 3⽇ 松屋フーズ遠藤様にヒアリング調査＠メール 
2026 年 2 ⽉ 6 ⽇ 松屋フーズ遠藤様にヒアリング調査＠メール 
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なぜ松屋フーズはセントラルキッチンを集中させてきたのか
連携企業：松屋フーズ様

立命館大学食マネジメント学部： （2回生）門長功樹、戒能賢介、財津由希子、澤田百合香、高島彩乃、 （教員）張本英里

・松屋フーズを事例に以下を明らかにする
①セントラルキッチンはなぜ現在の配置なのか
②少数大規模セントラルキッチンが成立する条件は何か
③それがどのような戦略と結びついているのか

研究⽬的

・先行研究の整理
・松屋フーズへのヒアリング調査

研究⽅法

・セントラルキッチンの配置・規模・保有の有無などは企業ごとに異なる
→業態の違いやリードタイムの違いなど

・セントラルキッチンを分散している事例が多い
↓しかし

①なぜその配置なのか
②なぜそのキャパシティで成立するのか
③ビジネスモデルや戦略との関係 以上3点が明らかでない

☆松屋フーズはCKを集中している事例である

研究背景

【松屋フーズの生産・物流戦略】

生産（CK） 物流

・少数大規模CK ・物流の内部化
・関東に集中 ・システム化
・機能別CK ・全国デポの活用

規模の経済を最大限に発揮 少数CKでも全国配送が可能に
こだわりレベルの味の均一化 →CKのエリア集中を物流で補完

研究成果

①セントラルキッチン（CK）はなぜその配置なのか
需要地への近接性、交通インフラ、生産資源という立
地条件が、現在のCKの配置を規定している

②少数大規模CKが成立する要件は何か
売り上げの7割が定番商品、機能別CK、規模の経済が
松屋フーズのCKを成立させている。また、物流を内
部化し一貫したシステムを構築、全国デポを活用する
ことで、CKのエリア集中を物流で補完している

③それがどのような戦略と結びついているのか
「安さ」と「こだわり」を両立させる戦略である

研究結果

生産(CK) 物流
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2026/2/10

なぜ松屋フーズはセントラルキッチン
を集中させてきたのか

連携企業：松屋フーズグループ

⽴命館⼤学⾷マネジメント学部
2回⽣：⾨⻑功樹、戒能賢介、財津由希⼦、澤⽥百合⾹、⾼島彩乃

代表者：張本 英⾥

2025年度 ⽇本フードサービス協会・⽴命館⼤学⾷マネジメント学部・研究科 研究助成
2026年2⽉18⽇ 成果報告会

2026年2⽉18⽇ 成果報告会 1

01 研究⽬的と研究⽅法 p.3

02 研究背景 pp.4-9

03 松屋フーズの事例 pp.10-

04 研究結果 p.22

05 今後の課題 p.23

06 引⽤⽂献、参考⽂献 p.24
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1

2
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2026/2/10

01 研究目的と方法

研究目的

松屋フーズを事例に、外⾷産業のセントラルキッチンの配置及び、⽣産・物流機
能のあり⽅がどのような戦略のもとで形成されてきたのかを明らかにすること

研究方法

・先⾏研究の調査
・松屋フーズ様へのヒアリング調査

2025年9⽉ 嵐⼭⼯場・川島物流センターを⾒学、ヒアリング調査
2026年2⽉ メールで数回のヒアリング調査

3

02 研究背景：セントラルキッチンの役割

 外⾷産業の全国的なチェーン化の達成
→セントラルキッチンの役割（仕込みや⼀次調理を店舗外で集中、店舗は仕上げに特化するもの）

CK
店舗

店舗

店舗

店舗

・セントラルキッチンで加⼯・調理済みなので、提供が「早い」
・⼤量に作るのでコストが下がり「安く」提供できる
・全国どこで⾷べても、誰が調理しても「同じ味」になる

早い・安い・うまいを実現
４

3

4
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2026/2/10

02 研究背景：セントラルキッチンの配置や保有数

 外⾷企業によってセントラルキッチンの配置や保有数は様々である
ファーストフード、ファミリーレストランの場合

イメージCKの配置
少ない⼯場で⼤量⽣産（１〜５）集中
全国に⼯場を有する（１０以上）分散

店内調理にこだわるなし

なぜ同じ外⾷チェーンなのに、
セントラルキッチンの配置や保有数といった
“⽣産の⽅法” が異なるのか？

？

5

02 研究背景：先行研究

 某和⾷ファーストフードのサプライチェーンの事例（原2022）
全国24⼯場、30の物流拠点を有し、全国的に分散している。
分散型の配置で店舗までのリードタイムを短縮、ネットワークシステムを形成している。
上記はレジリエンスの観点から⾼く評価されている。

また、ファミレス業態も含まれているので共同仕⼊れによるスケールメリットがある。

 某洋⾵ファミリーレストランの事例（中川・⻫藤2024、道畑2011）
・全国5⼯場を保有（関東４、関⻄１）している。SPAモデルに特徴がある。

川上から外部依存を1割以下にし、品質・価格のコントロールを実現している。
・ファミレス業態のサプライチェーン構築の難しさを指摘

 和⾷ファミリーレストラン、回転寿司の事例（引⽤⽂献リスト参考）
・某和⾷ファミレスの場合、CKは０であったが、買収を契機にCKを有するようになった
・某回転寿司チェーンの場合、2004年にCKを廃⽌している
→いずれも、「⼿作り感」や「こだわり」を重視した結果

6

5

6
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2026/2/10

02 研究背景：先行研究

 某和⾷ファーストフードのサプライチェーンの事例（原2022）

 某洋⾵ファミリーレストランの事例（中川・⻫藤2024、道畑2011）

 和⾷ファミリーレストラン、回転寿司の事例（引⽤⽂献リスト参考）

CKの配置や保有数については、
業態の違いや、リードタイムの違いによって異なる

①なぜその配置なのか
②なぜそのキャパシティで成⽴するのか
③ビジネスモデルや戦略との関係

この点が明らかでない

7

02 研究背景：松屋フーズの場合

⽜めし・定⾷・カレー
1170店舗

とんかつ
194店舗

その他10ブランド
49店舗

出典：松屋フーズ、IR情報⽉次報告、2026年3⽉期、1⽉時点

・ブランド

・セントラルキッチン（⼯場）・物流拠点
・嵐 ⼭ ⼯ 場 埼⽟県 熱加⼯品⼯場
・富 ⼠ ⼭ ⼯ 場 静岡県 野菜⼯場
・川島⽣産物流センター 埼⽟県 ⾷⾁⼯場
・六甲⽣産物流センター 兵庫県 ⾷⾁⼯場

少数⼤規模
集中拠点
内部運営

規模の経済

8

7

8
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2026/2/10

02 研究背景：松屋フーズの場合

松屋フーズを事例に、外⾷産業のセントラルキッチンの配置及び、⽣産・物流機
能のあり⽅がどのような戦略のもとで形成されてきたのかを明らかにすること

研究目的

CKはなぜその配置なのか？
そのキャパシティで成⽴する要件は何か？
どのような戦略が構築されているのか？

9

03 松屋フーズの事例

9

10
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2026/2/10

03 松屋フーズの事例：歴史

• 企業沿⾰

「みんなの⾷卓でありたい」をスローガンに、「国⺠⾷」業態を中⼼に展開

1966年 東京都練⾺区⽻沢に中華飯店「松屋」開店（創業）
1968年 東京・江古⽥に⽜めし・焼⾁定⾷店「松屋」開店
1996年 埼⽟県⽐企郡嵐⼭町に「嵐⼭⼯場」を開設
2005年 静岡県富⼠宮市に「富⼠⼭⼯場」を開設
2011年 埼⽟県⽐企郡川島町に「川島⽣産物流センター」を開設
2012年 松屋フーズグループ1000店舗達成
2013年 ⽜めし・焼⾁定⾷店「松屋」1000店舗達成
2016年 とんかつ専⾨店「松のや」100店舗達成
2018年 株式会社松屋フーズホールディングスに商号変更
2020年 兵庫県神⼾市東灘区の六甲アイランドに関⻄初の「六甲⽣産物流センター」を開設
2025年 とんかつ専⾨店「松のや」500店舗達成

出典：松屋フーズ様提供資料から作成 11

03 松屋フーズの事例：歴史

出典：松屋フーズ、IR情報⽉次報告から作成

12

11

12
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03 松屋フーズの事例：各過程での特徴

開発 調達 加⼯・物流＠CK 提供＠店舗 リサイクル

①業態開発
・国⺠⾷業態と

複合店

②商品開発
・定番メニューと

新メニュー

売上の7割が定
番メニュー
新メニュー開発
で新規顧客の獲
得を⽬指す

①直接貿易
・⾁類は海外の⽣

産者から⾃社で
直接輸⼊。安定
的に⼤量仕⼊れ

②産地直送
・野菜は市場から

ではなく、産地
の畑から契約栽
培等で直接仕⼊
れ

・4拠点はそれぞ
れ機能別に稼働

・定番商品、精⽶
漬物などもでき
るだけ⾃社加⼯

・発注は⾃動化、
発注予測が確定
次第製造を開始

・物流拠点は外部
拠点も複数持つ

・時代に合わせ内
装と外装を改装

・注⽂受付、提供
をモニター表⽰、
モバイルオー
ダーなど消費者
のストレスフ
リーを⽬指す

・カウンターの調
味類の豊富化、
無制限

・⾷品残渣は飼料
と肥料でわけ、
⾃社リサイクル
センターで製造

・廃⾷⽤油、⽜脂
は外部の航空機
燃料などでリサ
イクル

・廃プラ、紙ごみ
は発電燃料、助
燃材としてリサ
イクル

 開発〜リサイクルまでのフロー
加⼯・物流＠CK

出典：松屋フーズ様提供資料、ヒアリング内容から作成 13

03 松屋フーズの事例：セントラルキッチン

嵐山工場（埼玉）

1996年10⽉〜
熱加⼯品⼯場

精⽶、カレー、タレ
ソース、ドレッシング
冷凍⾷品など135品⽬

3,365t、⽣産/7⽉

富士山工場（静岡）

2005年1⽉〜
野菜⼯場

⽣野菜類、漬物、⾖腐
温泉卵、麺、餃⼦

など43品⽬

1,903t⽣産、/7⽉

川島生産物流センター
（埼玉）

2011年11⽉〜
⾷⾁⼯場（関東）

⽜めし・焼⾁⽤、とん
かつ⽤のスライス⾁、
ハンバーグなど17品⽬

1,326t⽣産、/7⽉

六甲生産物流センター
（兵庫）

2020年4⽉〜
⾷⾁⼯場（関⻄）

⽜めし・焼⾁⽤、とん
かつ⽤のスライス⾁、

など15品⽬

524t⽣産、/7⽉

店舗数の拡⼤に伴って、セントラルキッチン（⼯場）を機能別に分割していった
出典：松屋フーズ様提供資料から作成 14

13

14
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03 松屋フーズの事例：CKの配置要因

嵐山工場（埼玉）

富士山工場（静岡）

川島生産物流センター
（埼玉）

特徴①需要地への臨機応変な対応
・松屋フーズの店舗の7〜8割が関東圏に位置している
・CKが⽴地する場所は⾼速道路へのアクセスが容易

特徴②規模の経済を追求してコストカット
・各⼯場がそれぞれの品⽬を集中して作る（機能別CK）
・売上の7割が定番商品、同じものを同じ設備で作る

※分散するだけ１つの規模が⼩さくなりコストが上がるため

・富⼠⼭⼯場では富⼠の湧き⽔が無料で⼤量に使える

特徴③「こだわりの味」を維持
・⽣産を集中することで店舗での味の差異を無くしていく
※例えば、使う⽔によっても微妙に味が変わってしまうため

出典：画像は松屋フーズ様提供資料、内容は松屋フーズ様へのヒアリングから作成 15

8

03 松屋フーズの事例：CKの配置要因：小まとめ

なぜ埼⽟県、静岡県なのか？Q

A ①需要地に近く、②交通インフラが整備されているから
富⼠⼭⼯場に関しては、③富⼠⼭の湧き⽔が無料で使えるため

Q

A

なぜ少数⼤規模で集中しているCKなのか？

①CKを機能別に集中して⽣産することで、コストカットを追求するため（規模の経済）
②⾃社で固定的に⽣産することで、微妙な味の差異を無くすため（こだわり）

コストカットは、同業他社よりも“安さ”を追求しているのではなく、
⾃社のこだわりを崩さないため！

出典：松屋フーズ様へのヒアリング内容から作成 16

15

16
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03 松屋フーズの事例：松屋フーズのこだわりについて

・精⽶ライン＠嵐⼭⼯場
国産⽶（関東から北陸まで都度変更）とカルロース⽶のブレンド
⽞⽶から仕⼊れてCKで精⽶している
⾃社で精⽶すれば鮮度を維持し、美味しく⾷べられる

・お新⾹＠富⼠⼭⼯場
コストが低く簡単な調味液に漬ける⽅法を取らない

⽩菜を粗漬けし、⽔を抜き、麹やだしなどで⼆度漬けする
キムチも⼆度漬けしている

・お味噌汁＠嵐⼭⼯場
⾖腐は当初外注であったが、富⼠⼭の湧⽔で安く美味しく作れるように
味噌は⾃社⽣産で出汁を３種類使⽤している

出典：画像は松屋フーズ様HP、内容はヒアリングから作成 17

03 松屋フーズの事例：物流での対応

川島生産物流センター
（埼玉）

少数⼤規模なCKで、
製品の賞味期限や鮮度、リードタイムの観点から

どのように全国の店舗に配送するのか？

六甲生産物流センター
（兵庫）

＋
デポ

①物流の内部化
・2011年以前 → 関東地区の物流センター計4拠点の運営を3PL
・2011年以後 →   川島⽣産物流センターの設⽴で⼤部分を内部化

（最⼤600店舗への供給能⼒）
・2020年 →   六甲⽣産物流センターの設⽴

（関東圏以南への供給能⼒向上）
②物流のシステム化
・在庫・ピッキング・出荷・発注までをシステム化し、効率的な⽣産に活⽤

出典：画像は松屋フーズ様HP、内容はヒアリングから作成 18

17

18
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03 松屋フーズの事例：物流での対応

• 物流網のエリアイメージ図
⽣産＋物流拠点
デポ

出典：画像はフリーイラスト、内容はヒアリングから作成 19

03 松屋フーズの事例：物流での対応

川島生産物流センター
（埼玉）

少数⼤規模なCKで、
製品の賞味期限や鮮度、リードタイムの観点から

どのように全国の店舗に配送するのか？

六甲生産物流センター
（兵庫）

＋
デポ

①物流の内部化
・物流センターでは1⽇あたり60便（１台（3t〜4t⾞）で7〜８店舗分を配送）
・デポでは1⽇あたり200便

→平均的な店舗で30時間〜40時間のリードタイム（北海道、沖縄を除く）

②物流のシステム化
・⽣鮮類の賞味期限は製造⽇＋4⽇

→発注システムを整えて、店舗発注データを確認してから製造開始
・賞味期限が⻑いものは、外部の倉庫を活⽤して保管

※北海道、沖縄では⾁・野菜⼯場が1拠点ずつ、九州では野菜⼯場が1拠点
20出典：画像は松屋フーズ様HP、内容はヒアリングから作成

19

20
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03 松屋フーズの事例：物流での対応：小まとめ

少数⼤規模なCKで、全国の店舗でどのように配送しているのかQ

A ①川島⽣産物流センター・六甲⽣産物流センターを開設し、供給能⼒を⼤幅
に向上させ、②在庫・ピッキング・出荷・発注までをシステム化した。これ
らの物流の内部化により⾃社でのコントロールを強化、需要に応じた迅速な
⽣産管理が可能になった

③全国のデポを活⽤することで全国の配送網を構築

少数⼤規模のCKでも、物流機能の⾼度化・デポの活⽤で全国配送が可能
しかし、北海道・沖縄や九州の場合は物流での対応が難しい

出典：松屋フーズ様へのヒアリング内容から作成 21

04 研究結果

松屋フーズは、“安さ”と“こだわり”を維持するために、少数⼤規模なCKを選択

少数⼤規模なCKは、
①規模の経済、②需要地への対応、③こだわりレベルの味の均⼀化 を成⽴させる

1
物流の内部化とシステム化、全国のデポの活⽤がCKの集中を補っている

しかし、鮮度の観点から地理的制約（北海道・沖縄・九州）は残る2

研究目的

松屋フーズを事例に、外⾷産業のセントラルキッチンの配置及び、⽣産・物流機
能のあり⽅がどのような戦略のもとで形成されてきたのかを明らかにすること

22

21

22
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05 今度の課題

• CKの配置や保有数について定義すること

• 内部化/外部化の議論が不⼗分であった

• 松屋フーズの麺業態への参⼊について
→外⾷産業全体の議論につながる

23
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日本フードサービス協会研究助成 研究成果報告書 
 ★研究成果報告書と研究の概要を PPT1 枚で示したものを提出ください 
★研究成果報告書は A4 用紙 2 枚以内で記載してください。各項目の分量は問いません 
１．研究の概要 
 
 労働力調査の「宿泊業、飲食サービス業」の分類で非正規雇用が 7割を超えるなど、外
食産業の労働者に占めるアルバイト社員の割合は大きい。すなわち、外食産業の業務が適
切に行われるうえでアルバイト社員の果たす役割は非常に重大である。しかしながら、ア
ルバイトという雇用形態も影響し、就業経験の不足や雇用時点での知識・技術の未熟さな
ど、雇う人材がすぐに現場で活躍することは難しい。 
 また、目的意識やモチベーション、あるいは、労働自体の位置づけも個人ごとに異な
る。例えば、大学生のアルバイトであれば、どれほど職務に満足していたとして、卒業を
迎え就職すればそれに伴ってアルバイトを辞めることになる。そういった構造上の問題
も整理しながら、短期での戦力化やより良いパフォーマンスを実現するための人員管理
が重要となる。 
 
２．研究の目的 
 
 以上のような状況において、アルバイト社員が業務に貢献できるようになる（戦力化）
ための要因について分析を行い、その仕組みを構築することを目指す。特にモチベーショ
ンを軸とした人材マネジメントの観点から、モチベーション理論の適用や具体的な施策
の効用分析に取り組む。 
 一年目の取組みとして、最終的な分析を支える基盤の構築も行う。具体的には、既存の
モチベーション理論をサーベイしつつ、概要で挙げたような外食産業におけるアルバイ
ト社員の位置づけ・特性を整理する。これを通じて、特に同産業で取り組むべき管理上の
課題を明らかにする。 
 
３．研究の方法 
 
 分析の基盤となる外食産業におけるアルバイト社員の位置づけ・特性について、その構
造的な側面は連携先企業との協議を通じて構成する。その上で、既存のモチベーション理
論の多くが日本の外、製造業で発達したものであることに注意しながら、概要の整理を行
い、日本における外食産業の人員との違いについて検討する。 
 モチベーションの要因に関する分析に向けたデータの取得に際しては、モチベーショ
ンや労働、および、人的資源管理の諸要因について、連携先企業が運営する店舗へのアン
ケートおよびインタビューを行う。開業からの期間の違いが店舗や従業員の性質の差異
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につながることを踏まえ、店舗間のデータ比較等を行い、その結果からモチベーションに
影響を与える要因やその影響の仕方についての中長期で生じる変容についても考察す
る。 
 
４．研究成果  
 
 アルバイト社員の離職という観点では、概要にも述べたような、構造的に避けられない
ものと、人員管理を通じた改善が可能な側面とにまず分けられる。モチベーション要因に
おける従業員ドメインごとの影響の差異とは別に、4 年が最大の所属期間となる大学生と
それより長く所属しうる主夫・主婦などのドメインでは人員管理上「一人」の位置づけが
異なる。 
 その上で、アルバイト社員のモチベーション要因や効果的な管理に向けた分析を行っ
た。収集したアンケートで、調査店舗の開業からの期間が従業員の就業期間と直結したた
め、店舗間の比較により就業期間の違いによる差異を検討した。結果の一つとして、業務
への慣れとともに、従業員がマニュアルに留まらない業務を行うようになることが、業務
に対する評価と指導体制への評価へと影響する傾向などが示された。 
 現時点では 2 店舗の調査に留まっている。今後、変数間の詳細な分析を進め、より具
体的な施策の検討や、日本の外食産業における人材管理によく適応するモチベーション
の理論についての議論を深める。 
 
５．資金使途  
 
交通費：フィールドワーク先への訪問 
 
６．活動経過 
 
新村様、川野様とオンラインミーティング 
   6月 25日、7 月 28 日、8月 28 日、9月 24日、10 月 15日 
店長アンケート／従業員アンケート 
   10 月 7日～11 月 10 日 
京都二条茶寮 北千住店にてフィールドワーク（含 店長インタビュー） 
   11 月 12 日  
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アンケート調査と結果の概要

背景・課題：アルバイト社員の重要性とその管理

今後の展開

• 労働者に占めるアルバイト社員の割合の⼤きさ
• 労働の⽬的意識、モチベーション、就業経験の有無や
知識・技術の程度など個⼈ごとの異質性も⼤きい

• モチベーション理論のサーベイ・整理
• アルバイト社員を対象にモチベーションに関する要因の
アンケート調査→分析

⽬的・アプローチ

業務上の重要性も
さることながら
管理の困難さが課題

具体的な調査⽅法：
アンケートおよび
インタビュー

社員の特性の理解
その特性を踏まえた、
戦⼒化の仕組み検討

戦⼒化に⾄る段階や
中⻑期でのモチベー
ション管理の施策

【テーマ】アルバイト社員の戦⼒化のための仕組み構築 （代表者：嶋⽥敏）

• 調査項⽬：モチベーション要因 22項⽬と属性情報
• 対象：京都⼆条茶寮浦和PARCO店、北千住店の従業員

• 浦和PARCO店 ：回答者の就業期間1年以上
• 北千住店 ：回答者の就業期間3か⽉以内

• 結果（抜粋）
• 就業が⻑い：マニュアルに留まらない業務を⾏う

→ マニュアルや業務、指導体制への評価に影響

• ⽇本⼈・外⾷サービスの⼈材により適合した理論の検討
• 就労期間に応じたモチベーション要因の変容
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飲⾷店アルバイトのモチベーション
発表担当 ： ⾓原悠、度会登⽣

⼩笠原匠⾳、岡部徳朗、中⾕光佑
⽴命館⼤学・⾷マネジメント学部・嶋⽥ゼミ

背景1
• 飲⾷業界のアルバイトの従業者⽐率は全体の8割前後

o補助的存在というだけでなく組織を⽀える重要な戦⼒になっている
• ⼈材の流動性が⾼いアルバイト市場において、早期離職を防ぎ、

経験を積んだ従業員に⻑く貢献してもらうことは、採⽤・教育
コストの削減やサービス品質の向上、組織全体の安定化に不可
⽋
• 離職率は26％（全産業と⽐べて⾼い）

1

2
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飲⾷業における離職の2つの要因

①学⽣中⼼による構造的離職
• 学⽣アルバイトへの依存度が

⾼いが⼀定期間で離職するこ
とが前提
• →職場環境の問題ではなく、

ライフサイクルによるもの
（想定内の離職）

• 早期戦⼒化が重要

②不適合による離職（問題視すべき
要因）
• 仕事内容・労働条件・⼈間関

係「思っていた仕事と違う」
「できるようになる前に辞め
てしまう」「⾃分の役割が分
からない」
• →防ぐことが可能な離職
• 能⼒不⾜ではなく、業務・教

育設計の問題

離職率まとめ

• 飲⾷業の離職には2種類
• ① 学⽣中⼼による構造的離職→学⽣には 早期戦⼒化が有効
• ② 不適合による回避可能な離職→環境改善

• 離職率の⾼さは
• ⼀律に「職場環境の悪さ」を⽰すものではない

3

4

69



2026/2/12

先⾏研究
• A.H.マズロー 欲求階層説

• ⽣理的欲求→⾷欲・睡眠

• 安全欲求→安定した⽣活

• 社会的欲求→仲間に所属

• 承認欲求→認められたい

• ⾃⼰実現欲求→⾃分らしく⽣
きていきたい

• C.P.アルダーファ ERG理論

マズローの理論を三段階にまとめたも
の

順番は固定ではなく、下に戻ることも
ある

成⻑がうまくいかなければ、⼈は関係
や安定に戻ることがある

5

6
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• E.L.デシ 内発的・外発的動機づけ

ポイント
外部からの影響だけでなく⾃分の内側からも動機
は⽣まれる

給料のために働くのは外発的、やりがいで働くの
は内発的

⽬的

•アルバイト社員の戦略化に向けて
モチベーションの側⾯からマネジメント
上の課題を明らかにする

7

8
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調査：アンケート
調査対象
• 株式会社がんこ
• 北千住店・浦和店のアルバイト従業員（主に10〜20

代）※北千住店は勤続年数が1年以上の⽅がほとんど
浦和店は新店のため三か⽉未満の⽅が多い

調査期間
• 2025年10⽉7⽇〜11⽉11⽇
調査⽅法
• 紙のアンケートに記⼊
※アンケートの配布・回収は店舗側（がんこ様）に依頼
調査内容
• 労働条件・仕事理解・やりがい・⼈間関係などの

要因がアルバイトの継続意思・定着に与える影響を測定

質問形式
• 5件法の順序尺度

（5：⾮常にそう思う 〜 1：全くそう思わない）
質問項⽬の作成根拠
• 松⽊（2020）「⾮正規従業員の働くモチベーション」

に関する研究を参考に作成
※本研究の⽬的に合わせて⼀部表現・分類を修正
回収状況
• 有効回答数：22件

度登1

先⾏研究：
外⾷産業におけるアルバイトの調査
• 松⽊知徳. (2020) “⾮正規従業員の働くモチベーションに影響を

与える要因の経時変化−飲⾷チェーンでの実証研究−”, 芝浦⼯業
⼤学博⼠学位論⽂. 
o問題意識に直結するキーワード

 ⾮正規従業員
 働くモチベーション など

oこの論⽂中では、シミュレーションによる経営施策の効果も検討

今回の報告では、
調査票（アンケート・インタビュー内容）を検討する上でも参考にした

9

10
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スライド 9

度登1 だれでもアンケートが再現できるくらいちゃんとアンケート⽅法を説明
度会 登⽣(gm0158fr), 2026-01-14T04:49:00.471
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アンケートの結果

アンケート調査
給与や待遇は良いと思うQ1. 
設備や環境は良いと思うQ2. 
仕事の時間・量は楽であり、負担にはならないと思うQ3.
給与や待遇は業務内容・負荷に対して良いと思うQ4.
上司がよくリーダーシップをとっていると思うQ5.
店舗や会社が掲げる理念や価値観に共感できると思うQ6. 
⾃分の努⼒や貢献に対して評価をしてくれていると思うQ7. 

マニュアルで仕事の⽬的や⼿順が分かりやすく明⽰されて
いると思うQ8. 
⾃分に仕事を任せたり権限を持たせてくれていると思うQ9.
⾃分の仕事がお客様の満⾜につながっていると思うQ10.
この店舗で働くことは⾃⾝の成⻑につながると思うQ11.
やりがいや楽しさを感じる仕事が多いと思うQ12.
定められたルーチン作業だけでなく、考え⼯夫する仕事が
多いと思うQ13.
この店舗のサーピスにお客様は喜んでくれていると思うQ14.
⾃分と同僚や先輩・後菫などの⼈腿関係が良いと思うQ15.
職場の雰囲気は良いと思うQ16.
⾃分がこの職場に受け⼊れられていると思うQ17.
作業のやり⽅などを必要に応じて教えてくれると思うQ18.
この店舗で働いてよかったと思うQ19. 
スタッフの離職率が低く、定着しているQ20.
⽣活環境による制約（学⽣の場合：就活や卒業を含める）
がなければこの店舗で働き続けたいと思うQ21.
この店舗でのバイトを友⼈や知⼈などに勧めたいと思うQ22.

11

12
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アンケート調査

質問項⽬のジャンル別整
• ①労働条件・職場環境（ハード⾯）
⽬的：働きやすさ・負担感の把握
• Q1 給与や待遇は良いと思う
• Q5 上司がよくリーダーシップをとっていると思う

• ②仕事理解・評価・裁量（マネジメント⾯）
⽬的：仕事の分かりやすさ・納得感・主体性
• Q6 店舗や会社が掲げる理念や価値観に共感できると思う
• Q10 ⾃分の仕事がお客様の満⾜につながっていると思う

• ③やりがい・成⻑実感（モチベーション）
⽬的：内発的動機づけの把握
• Q11 この店舗で働くことは⾃⾝の成⻑につながると思う
• Q13 定められたルーティン作業だけでなく、考え⼯夫する仕事が多いと思う

• ④⼈間関係・職場⾵⼟
⽬的：⼼理的安全性・職場適応
• Q14 この店舗のサービスにお客様は喜んでくれていると思う
• Q18 作業のやり⽅などを必要に応じて教えてくれると思う

• ⑤定着意識・継続意
⽬的：離職・定着との関係分析
• Q19 この店舗で働いてよかったと思う
• Q22 この店舗でのバイトを友⼈や知⼈に勧めたいと思う

アンケートの結果（１）
• Q1:給与や待遇はいいと思う
• Q4:給与や待遇は業務内容・負荷に対していいと思う

⻑く働いている⼈のほうが給与⾯と
それに伴う業務内容に相対的に満⾜が低い
満⾜度に個⼈差はあるが⽣活基盤は守られているため、
環境は安定している傾向
→マズローの欲求階層説の⽣理的欲求、安全欲求

• Q17:⾃分がこの職場に受け⼊れられていると思う
• Q20:スタッフの離職率が低く、定着していると思う

承認が離職率にも作⽤している傾向→承認欲求
⻑く働いている⼈が多いという環境のため⼈間関係が
安定、予測可能性があることから⼼理的安全が満たさ
れる→安全欲求の実現
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北千住店 浦和店 北千住店 浦和店

給与や待遇は良いと思う 給与や待遇は業務内容・負荷に対して
良いと思う

全くあてはまらない あまりあてはまらない どちらともいえない
ややあてはまる かなりあてはまる
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⾃分がこの職場に受け⼊れられている
と思う

スタッフの離職率が低く、定着してい
ると思う

全くあてはまらない あまりあてはまらない どちらともいえない
ややあてはまる かなりあてはまる
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アンケートの結果（２）
仕事の種類・傾向
• マニュアルの受け取り⽅にばらつき

o 特に北千住店は「全くあてはまらない」の回答も

• 考え⼯夫が必要な作業が多い

• 北千住店では、要所要所での教育が⼿厚い
→店舗運営において管理者の考え⽅は⼤切
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マニュアルで仕事の⽬的や⼿順が分かりやす
く明⽰されていると思う

定められたルーチン作業だけでなく、考え⼯
夫する仕事が多いと思う

全くあてはまらない あまりあてはまらない どちらともいえない
ややあてはまる かなりあてはまる
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C-北千住店 C-浦和店

作業のやり⽅などを必要に応じ教えてくれると思う

全くあてはまらない あまりあてはまらない
どちらともいえない ややあてはまる
かなりあてはまる

⻑期運営されている店舗ではマニュアル通りの対応ではすまない→マルチタスクが必要
結果として、必要に応じて教える、ということが⼤切であり、
それがスコアに表れている

アンケートの結果（３）
• 全体的にアルバイト先への評価が⾼い • どちらの店舗ともおよそ半数の⼈が

「どちらともいえない」以下の推奨意向
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この店舗でのバイトを友⼈や知⼈などに勧めたいと思う

全くあてはまらない あまりあてはまらない
どちらともいえない ややあてはまる
かなりあてはまる
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この店舗で働くことは⾃
⾝の成⻑につながると思

う

やりがいや楽しさを感じ
る仕事が多いと思う

⾃分と同僚や先輩・後菫
などの⼈間関係が良いと

思う

全くあてはまらない あまりあてはまらない どちらともいえない
ややあてはまる かなりあてはまる

顧客のサービス利⽤における推奨意向と異
なり、
⾃分がそのアルバイトに満⾜しているかは、
友⼈に勧めるかに関してあまり関係がなさ
そう

ガンコ様のフィードバックから得た情報
・北千住店→作業負荷が⾼い、顧客評価が
⾼い
・浦和店→まだ店の特⾊が出せていない
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まとめと今後の展望

• まとめ ： アルバイト社員へのアンケート調査
調査対象 ： 勤続⼀年以上／三か⽉未満の⼆店舗
o⻑く勤めている⼈のほうが給与や待遇への満⾜が相対的に低下
o⼈間関係の重要性、他⼈からの承認が離職率にも⼤きくかかわる
o店舗運営はマニュアル通りの対応では済まない
oアルバイトに関しての満⾜度と⼈に勧めるかどうかに関係はあまりない

• 今後の展望
今回のシンプルな集計でも⼀定の傾向 ⇒ より詳細に分析
o⽇本⼈・外⾷サービスの⼈材に対するより適合した

モチベーション理論の検討
o中⻑期でのモチベーションのあり⽅

継続的な勤続によるモチベーションの変容
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