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スタッフが集まる飲食店の
厨房の秘密

1

日本厨房工業会主催セミナー

2024年2月16日

本日のプレゼン資料（配布用）をご希望の方は、ハイサーブウエノホームページ
お問い合わせフォームで『パワポ資料希望』とご記入いただき、ご請求ください。
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ハイサーブウエノ会社概要

社名： 株式会社ハイサーブウエノ
創業： 1969年10月（55期目）
役員： 代表取締役会長 小越憲泰

代表取締役社長 小越元晴
専務取締役 加々見俊
取締役室長 小越百合子
取締役 小林透
相談役 布施捷二

資本金： 8900万円
従業員数： 89名

本社・工場： 新潟県三条市福島新田丙
栄中央工業団地

東京営業所： 東京都台東区小島2-18-17
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厨房板金製造に特化のビジネスモデル

量産と多品種小ロット生産の両立
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技術者

顧客ニーズに応える生産体制

自動装置
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ＣＳｓＴ 会社概要
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株式会社CSsT名称１

東京都台東区小島2-18-17所在地２

代表取締役社⾧ 小林 宏充 （サイゼリヤ 元社⾧室⾧）
取締役 小越 元晴 （ハイサーブウエノ 社⾧）
取締役 加々見俊 （ハイサーブウエノ 専務）

取締役・役員３

厨房設備の開発、設計、販売、各種コンサルタント業務事業内容４

3,000 万円（現在はハイサーブウエノ100%子会社）資本金５

2022 年 5 月 26 日（サイゼリヤ社とハイサーブウエノにて設立）設立年月６

8 月決算期７

株式会社ハイサーブウエノ 100％出資比率８

会社概要
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顧客チェーン
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飲食チェーンのお悩み事が日本一集まる厨房板金工場
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人手不足の現状①

帝国データバンク『特別企画：人手不足に対する企業の動向調査（２０２３年４月）調査
査結果（要旨） 正社員の人手不足企業の割合は 51.4％となった。業種別では「旅館・
ホテル」が 75.5％で最も高く、 「情報サービス」（74.2％）、「メンテナンス・警備・検査」
（67.6％）が続く 2. 非正社員では 30.7％が人手不足。業種別では「飲食店」が 85.2％で
トップとなり、「旅館・ホテル」 （78.0％）が続く。小売業やサービス業など個人向け業種

が上位に結果（要旨） 1. 正社員の人手不足企業の割合は 51.4％と
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人手不足の現状②

＜非正社員・業種別＞ 「飲食店」と「旅館・ホテル」が突出、小売・サービス
など個人向け業種で高く非正社員の業種別では「飲食店」が85.2％で唯一8割を
超え、最も高かった。飲食店は、パート・アルバイトなどを含む非正社員の就業
者全体の7割以上を占めている特徴があるなかで、就業者数がコロナ前まで回復
していない状態が続いている。次いで、正社員で業種別トップだった「旅館・ホ
テル」（78.0％）は、2番目の高水準となった。）

Copyright ©2023 Hi-Serv Ueno CO., LTD.  All Rights Reserved. 

正社員 非正社員
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人手不足の現状③と今後

＜非正社員・業種別＞ 慢性的な人手不足
① アルバイトの定着率の向上
② 外国人雇用
③ シニア世代の雇用

Copyright ©2023 Hi-Serv Ueno CO., LTD.  All Rights Reserved. 
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飲食業の生産性が上がらない理由

外食業界が製造業と本質的に異なる点は、『サービスの提供と消費の同時
性』。製造業の場合、モノを安く作り、ストックし、高く販売するという
一連のプロセス（時間）の中で効率性を高める術があることに対して、サ
ービス産業の場合、その同時性がゆえに効率性の向上に限界が生じる。
また効率性の工場と付加価値の向上が相反関係に陥り、効率性向上を志向
しすぎる結果、付加価値の低下に陥るケースが生じる。
（ロイヤルホールディングス株式会社 菊地代表取締役会長）

Copyright ©2023 Hi-Serv Ueno CO., LTD.  All Rights Reserved. 

サービスの提供 消費

同時性
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従業員数と付加価値
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①生産性を上げるため従業員数を削減した結果、サービスレベル
が低下し、
②粗利益（付加価値）が減少し、
③生産性が低下する。）

生産性 ＝
粗利益（付加価値）

従業員数 ①

②
③
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スタッフが嫌がる作業
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食器が重い

皿が割れ
て怪我

客席が
遠い

汚い虫が
湧く

服が
汚れる腱鞘炎

床が
すべる

段差でつまずく

臭い

火傷する

排水が詰まる

匂いがつく

外国人スタッフのひとこと
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飲食店の３Ｋ作業
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労働時間が⾧く、時給が安いきつい

グリーストラップや店舗の清掃が大変汚い（臭い）

やけどや食器の配膳でけがのおそれ危険

18

飲食業の生産性が上がらない理由

飲食店の生産性を向上し、スタッフの年収を上げるには、
『食堂業の産業化』を進める必要がある。
その為には、まずは３Ｋ作業を無くすこと。（サイゼリヤ元社長 堀埜氏）

Copyright ©2023 Hi-Serv Ueno CO., LTD.  All Rights Reserved. 
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生産性改善の事例
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事例１ グリスシールドの導入

事例２

チェーンじゃなくてもできる個店での改善事例３

事例４ 大手チェーンオリジナル製品の活用

ピーク時間の作業軽減 と 開閉店作業時間短縮
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生産性改善の事例
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事例１ グリスシールドの導入

事例２

チェーンじゃなくてもできる個店での改善事例３

事例４ 大手チェーンオリジナル製品の活用

ピーク時間の作業軽減 と 開閉店作業時間短縮

22

グリスシールドの開発・導入

きつい、汚い（臭い）、危険な３Ｋ作業の
グリストラップ清掃が楽になり、
作業時間は３０分から５分に短縮させた装置。

Copyright ©2023 Hi-Serv Ueno CO., LTD.  All Rights Reserved. 

やりたくない作業No1
グリストラップ清掃



2018年2月22日

12

23

グリスシールド概要
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ＧＳ１８５０タイプ
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国内での導入事例
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ホットパレット（ペッパーランチ）様での導入

グリスシールドを新店で導入いただき、コンパクト厨房の構築。

グリスシールド導入店が急増中



2018年2月22日

13

25

海外での導入事例
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生産性改善の事例
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事例１ グリスシールドの導入

事例２

チェーンじゃなくてもできる個店での改善事例３

事例４ 大手チェーンオリジナル製品の活用

ピーク時間の作業軽減 と 開閉店作業時間短縮
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牛丼３社の取り組み
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洗浄作業の負担軽減取組

使い捨て容器顧客による分別ロボット化

28

作業の平準化
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ランチ開店作業 アイドル ディナー 閉店作業

開閉店作業時間短縮 と ピーク時間の作業軽減
・ロボットの活用
・洗浄しない容器に変更
・開店作業、閉店作業の短縮
・ピーク時間作業をアイドル時間へ変更
・お客様に協力いただく

Before

ランチ開店 アイドル ディナー 閉店After
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生産性改善の事例
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事例１ グリスシールドの導入

事例２

チェーンじゃなくてもできる個店での改善事例３

事例４ 大手チェーンオリジナル製品の活用

ピーク時間の作業軽減 と 開閉店作業時間短縮
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個店での改善事例
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１歩 物を取りに行く歩数の削減 使用頻度に応じた食器配置

１秒 仕事と物を探す時間の削減 定置管理（シール）

１工程

１関節

作業を聞くことの削減 作業の見える化１聞き

関節の曲げ伸ばしの削減 しゃがまない作業

作業工程数の削減 作業工程の見直し

１円

お客様に感動してもらうための削減

ムダなことを徹底的に削減 利益にこだわる
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個店での改善事例
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１歩

１秒 １関節

低

高

使用頻度の高い食器は作業者の近くに

コールドテーブルは高い
位置によく使う使う食材を

色分けと定期的な位置変更を定置管理シールで

32

生産性改善の事例
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事例１ グリスシールドの導入

事例２

チェーンじゃなくてもできる個店での改善事例３

事例４ 大手チェーンオリジナル製品の活用

ピーク時間の作業軽減 と 開閉店作業時間短縮
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大手チェーンのノウハウ①
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カタログに無いから製造いただいた製品群
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大手チェーンのノウハウ②
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大手チェーンのノウハウ③
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大手チェーンのノウハウ④
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厨房改善と利益向上
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多くの飲食店とお付き合いをする中で感じること、

飲食店は業態・メニューを開発し、売上を向上させるプロ。
厨房の作業カイゼンを進めると、利益を向上させることができる。

生産性 ＝
粗利益（付加価値）

従業員数

客席従業員数 厨房従業員数
厨房従業員数の削減し、
生産性を高める

②

③
④

顧客接点を増やし、
付加価値を高める

①
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飲食業の生産性が上がらない理由
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ﾅｼｮﾅﾁｪｰﾝ

ﾘｰｼﾞｮﾅﾙﾁｪｰﾝ

小規模飲食店

4.8万店舗
（90社）

29.0万店舗
（1.5万社）

39.2万店舗
（7.8万社）

飲食店の
店舗数ピラミッド

6.5%

39.7%

53.8%

人口減により、店舗スタッフの求人はますます厳しさ

を増します。サイゼリヤ社では店舗での３K作業を削

減することにより、求職者が増えたと聞きます。

優秀なスタッフを集めるには、スタッフの給料を上げて

いく必要があります。そのためには、厨房の生産性向

上が絶対条件だと確信しています。

厨房改善には、打つ手が沢山あります。業態、業種

、店舗数、エリア等々により、打つ手は変わります。

スタッフが集まり、人材の定着率が良い飲食店は、

今後も成⾧が見込めることでしょう。一方、スタッフが

集まらない飲食店は淘汰されることでしょう。



2018年2月22日

21

41

感謝
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是非、みなさまの厨房の課題をお聞かせください。一緒に考え、改善をしてい

きます。外部の目を入れ、時には現状否定も必要と考えます。

また、同時に飲食店を一緒に良くしていきたいという仲間も求めています。

本日はセミナーにご参加をいただきありがとうございました。

みなさまのお役に立つことができれば幸いです。

本日のプレゼン資料（配布用）をご希望の方は、ハイサーブウエノホームページ
お問い合わせフォームで『ホテレスパワポ資料希望』と記入いただき、ご請求ください。


