
主食強化セミナー主食強化セミナー

弁当 寿司

「主食系」を強化していきたい惣菜部門のバイヤー・担当者皆様へ

このような　　　　　　　　　　　　　　に　　　　のセミナーです！このような　　　　　　　　　　　　　　に　　　　のセミナーです！
 ライバル（SM・コンビニ）との差別化が難しいと思っている。

 商品化がマンネリ化しており、新規開発が進んでいない。

 どうも時代に乗り遅れているように感じる。

 いまだに価格競争に陥っている。

 忙しい割に儲かっていない。

 自社の強みが生かせていない気がする。

 目先は忙しいが、このままではまずいと感じている。

これらの課題が１つでも「当てはまっている…」と感じた経営者の方は中面をご覧ください‼

今、ニーズの高い主食系を徹底的に学ぶ全８回講座！！

丼

2018年５月同時開講！
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課題を持つ惣菜部門の方課題を持つ惣菜部門の方 お勧めお勧め
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対策セミナー
2017

今、　　　　　　に“絶対取り組むべき”３つの理由今、　　　　　　に“絶対取り組むべき”３つの理由

日本人の春夏秋冬の季節感覚が商品構成に横串
が刺さっていることがまず重要。
では、その季節感をいかに出すのか？といった
基本的なことから、自店で作る商品と外部から
調達する商品を、様々な条件に合わせて変えて
いく考え方まで、惣菜部門の競争力を高めてい
く基礎～応用を解説・実演いたします。

日本人の春夏秋冬の季節感覚が商品構成に横串
が刺さっていることがまず重要。
では、その季節感をいかに出すのか？といった
基本的なことから、自店で作る商品と外部から
調達する商品を、様々な条件に合わせて変えて
いく考え方まで、惣菜部門の競争力を高めてい
く基礎～応用を解説・実演いたします。

ポイント①

第 2回目からは、学んだことを自社で実践した
結果を発表していただく「実践報告」では、各
企業の事例を知ることができるため、加速度的
に成長することができます。
また、成田廣文先生の指導の元で行う「実演」
では、参加者自らの手で行っていただくため、
より実践的に学ぶことができ、自社に帰ってす
ぐに実践することができます。

第 2回目からは、学んだことを自社で実践した
結果を発表していただく「実践報告」では、各
企業の事例を知ることができるため、加速度的
に成長することができます。
また、成田廣文先生の指導の元で行う「実演」
では、参加者自らの手で行っていただくため、
より実践的に学ぶことができ、自社に帰ってす
ぐに実践することができます。

ポイント②

いくら良い商品があっても売場作りができてい
なかれば意味がありません。
本講座では、有名企業（SM・百貨店など）の店
舗視察も数回行います。
繁盛店には繁盛している理由があります。売場
のレイアウトや陳列技術、棚割り、コーナー作
りなどを実際に見て学びます。

いくら良い商品があっても売場作りができてい
なかれば意味がありません。
本講座では、有名企業（SM・百貨店など）の店
舗視察も数回行います。
繁盛店には繁盛している理由があります。売場
のレイアウトや陳列技術、棚割り、コーナー作
りなどを実際に見て学びます。

ポイント③

理由
１

理由
２

惣菜市場は急拡大！惣菜（中食）需要がさらに高まる惣菜市場は急拡大！惣菜（中食）需要がさらに高まる

外食の「回転寿司チェーン」は絶好
調。なのにSMの「生寿司」・「握り
寿司」の売上・利益が思わしくない。
今一度「寿司」を見直す時がきてい
る。これまで通り「冷凍ネタ」で「ロー
コスト化」した寿司では外食ニーズ
を取り込むことはできません。
SMも本格的に寿司カテゴリーに取
り組むときが来たのです。

398 円弁当が蔓延するSM。しかし、
それでは同質化してしまう。「商品化力」
や「本物の美味しさ」により、価値の
最大化をしていき、単価アップ・利益
アップしていく。それに気づき、着手
した企業が売上も利益も上げています。
「商品力」を高めることが、ライバル企
業と差別化となるのです。
また、高騰している人件費の問題を解
決するには単価アップは必要不可欠で
す。

※総務省　統計局　家計消費支出より
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惣菜（中食）の内訳は…

弁当・寿司といった主食系は今２ケタ近い伸びを見せている。
特に弁当は、週末や祝日の売上が顕著であり、平日の昼食の売上
も徐々に伸びている。
従って、弁当の売れ行きでその店の人気が決まるといっても過言
ではない。弁当の強化でライバル企業（特にコンビニ）との差別
化を実現することができる。

理由
３

外食産業統計　実数（億円）
２０１６年２０１５年２０１４年

食堂・レストラン

寿司店
そば・うどん店

その他

94,348　　　97,986　　　99,039
11,696　　　12,373　　　12,397
13,916　　　14,394　　　15,028
12,244　　　11,572　　　12,303

回転寿司業界は 10年で 1.5 倍の売上増加回転寿司業界は 10年で 1.5 倍の売上増加

「寿司」や「中華」といった
「外食ニーズ」が高まっている。
しかし、「消費不況」ということを
考えれば SMには大きなチャンス

があると捉えるべき！

「主食系」「主食系」



■セミナー１日の流れ（※予定）
内　　　　容

10:00

16:20

時　　間

■全 8回セミナーの内容（※予定）
セミナー内容

・“売れて儲かる”「夏メニュー」の商品提案
・差別化できる「看板商品」づくり

第 1回
（５月開催）

第２回
（６月開催）

第３回
（７月開催）

第４回
（９月開催）

第５回
（１０月開催）

第６回
（１１月開催）

第７回
（１月開催）

第８回
（３月開催）

・前回のセミナー後、実践した実践報告
・“売れて儲かる”「夏メニュー」の商品提案
・差別化できる「看板商品」づくり

・優良企業の店舗視察
・前回のセミナー後、実践した実践報告
・“売れて儲かる”「秋メニュー」の商品提案
・差別化できる「看板商品」づくり

・前回のセミナー後、実践した実践報告
・“売れて儲かる”「秋メニュー」の商品提案
・差別化できる「看板商品」づくり

・前回のセミナー後、実践した実践報告
・“売れて儲かる”「冬（クリスマス・年末）メニュー」の商品提案
・差別化できる「看板商品」づくり

・優良企業の店舗視察
・前回のセミナー後、実践した実践報告
・“売れて儲かる”「冬（クリスマス・年末）メニュー」の商品提案
・差別化できる「看板商品」づくり

・前回のセミナー後、実践した実践報告
・“売れて儲かる”「春（ひなまつりなど）メニュー」の商品提案
・差別化できる「看板商品」づくり

・前回のセミナー後、実践した実践報告
・“売れて儲かる”「春（ひなまつりなど）メニュー」の商品提案
・差別化できる「看板商品」づくり

テーマ

弁当・丼

弁当・丼

弁当・丼

弁当・丼

寿司

寿司

寿司

寿司

惣菜トレンドや考え方を学ぶ座学に加
え、毎回皆様からの現場での疑問・質
問に１００％お答えします。

惣菜トレンドや考え方を学ぶ座学に加
え、毎回皆様からの現場での疑問・質
問に１００％お答えします。

第 2回目からは参加企業全社の取組事
例を発表する「実践報告」の時間があ
ります。

第 2回目からは参加企業全社の取組事
例を発表する「実践報告」の時間があ
ります。

参加者全員に実際に商品を作っていた
だきます。「見る」だけでは学びにく
い商品化がみるみる自分の物になりま
す。

参加者全員に実際に商品を作っていた
だきます。「見る」だけでは学びにく
い商品化がみるみる自分の物になりま
す。

～



福島工業株式会社
大阪ショールーム　F’ S  DESIGN  COURT  Osaka
〒555-0012 大阪府大阪市西淀川区御幣島 3-16-11
＜アクセス＞JR 御幣島駅 3番出口より徒歩約 10 分

福島工業株式会社
東京ショールーム　F’ S  DESIGN  COURT  Tokyo
〒111-0052  東京都台東区柳橋 2-17-4
＜アクセス＞JR 浅草橋駅東口より徒歩約 5分
　　　　　　都営浅草線 浅草橋駅 A6出口より徒歩約 3分


