
差別化＆効率化セミナー

人手がない… 商品を作れない… アウトソーシングに頼るも利益をとれない…
生産性UP・粗利UPを達成する大量調理機器の活用法を学ぶ全４回講座

スーパーマーケットを教育で支援する

●第１期参加企業様のスチコン活用実例●●第１期参加企業様のスチコン活用実例●
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焼き鳥・ローストチキン・焼き魚

冷凍物の解凍

弁当の温め

じゃがいものスチーム

後日用の焼き物の仕込み

ナイト運転の活用

焼き鳥・ローストチキン・焼き魚

煮物商材 4種類の商品化

当日の商品で作業可能な商品化

カツ丼・牛丼・豚丼

海鮮天丼・天丼

スナック類・めん類

お好み焼き

エビチリ・かき揚げ

仕込み用ポテトサラダ加工

後日用インプロ煮物

さといも・筑前煮・レモン煮

後日用の焼き物の仕込み

スタッフ人数変わらず売上昨対比２ケタUP

スタッフ人数変わらず売上昨対比２ケタUP



多くのスーパーマーケットで導入されている「ス
チームコンベクション」。しかし、ほとんどの企
業が「導入時の教育とマニュアル」しか受けて
いないため、今以上の進化が全くないというの
が現状。そこで本講座では、機械の使い方の基
礎的なことも盛り込んだ上で、「効率的」で“売
れて儲かる”商品製造をするための「技」や「考
え方」を徹底的に学びます。

多くのスーパーマーケットで導入されている「ス
チームコンベクション」。しかし、ほとんどの企
業が「導入時の教育とマニュアル」しか受けて
いないため、今以上の進化が全くないというの
が現状。そこで本講座では、機械の使い方の基
礎的なことも盛り込んだ上で、「効率的」で“売
れて儲かる”商品製造をするための「技」や「考
え方」を徹底的に学びます。

スチコンとブラストを２４時間フ
ル稼働させる作業工程に見直しを
したところ作業量は約 1/4 に削減
することができました。
今では週末にパートさんなしで異
常値販売ができるまでになってい
ます。また、お好み焼きでは、ス
チコンで１００枚 /1h の生産も可
能となり、昨対比超えを次々と達
成しています。
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この講座でブラストチラーでの保存方
法を学んだことで、朝一番での大量調
理が可能となりました。今では開店と
同時に多くの商品を提供することがで
きるようになりました。また、異常値
販売に備え、空いた時間に少しづつ商
品を作り貯める手法も学び、当日の朝
に再加熱するだけで大量生産を行うこ
とができるようになりました。
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この講座でソースマーチャンダイ
ジングを学び、１アイテムから様々
なアレンジができることを学びま
した。
またスチコンを活用したソースの
作り方は目からウロコでした。こ
れまで自社でソースを作ることは
してこなかったのでとても役に
立っています。
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これまで当社ではフライヤーを使うア
イテムが多かったのですが、本講座で
学び、ほとんどをスチコンでの調理に
切り替えました。
油を使わないので、お客様の健康志向
に対応することができています。
またフライヤーを使用しなくなったた
め作業の安全性の確保や業務の標準化
も実現できました。
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ポイント①

例えば、スチームコンベクションを活用した「お
好み焼き」であれば１時間１００枚の生産も可
能。普段の業務に落とし込めば大幅な作業改善
を行うことができます。
スチームコンベクションが「得意とする作業」
を学ぶことで、これまで「手作り」で行ってい
た作業を必要最小限にすることができ、利益率
の改善が可能となります。
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ポイント②

今回学ぶブラストチラーでは、急速冷凍による
殺菌効果で、コンビニ業界では当たり前となっ
ている「惣菜の販売期限３日～５日」が実現可
能となります。
また、「かき揚げ」等を空いた時間に作り、ブラ
ストチラーで冷凍保蔵しておくことで人時をか
けることなく「異常値販売」を行うことが可能
となります。
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ポイント③



■セミナー１日の流れ
内　　　　容

10:00

16:20

時　　間

■全 4回セミナーの内容 (予定 )
セミナー内容

・「スチームコンベクション」の活用の基本（炒め物・焼き物）
・「スチームコンベクション」・「ブラストチラー」などの機器をフル活用した
　“売れて儲かる”「夏（父の日・丑の日）・秋メニュー」の商品提案

第 1回
（４月開催）

第３回
（１１月開催）

第４回
（３月開催）

・前回のセミナー後、実践した実践報告
・「スチームコンベクション」の活用の応用編 ( 米飯・サラダ）
・「スチームコンベクション」・「ブラストチラー」などの機器をフル活用した
　“売れて儲かる”「初夏（ＧＷ～子どもの日など）メニュー」の商品提案

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スチコ
ンで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スチコ
ンで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
いスチコン作業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
いスチコン作業がみるみる自分の物に
なります。

～

第２回
（８月開催）

・前回のセミナー後、実践した実践報告
・「スチームコンベクション」の活用の基本（魚惣菜・肉惣菜）
・「スチームコンベクション」・「ブラストチラー」などの機器をフル活用した
　“売れて儲かる”「初頭・冬（クリスマス・年末）・早春（正月）メニュー」の商品提案
・前回のセミナー後、実践した実践報告
・「スチームコンベクション」の活用の応用編（中華・煮物）
・「スチームコンベクション」・「ブラストチラー」などの機器をフル活用した
　“売れて儲かる”「春（ひなまつりなど）メニュー」の商品提案

現在、スーパーマーケット業界どこを見渡しても厳しい環境ばか
り。暗いニュースばかりで消費者のお財布の紐もきつくなる一方
です。しかし、こうした環境の中でも「お客様に選ばれるお店」は
確実にあります。
「選ばれるお店」は何が違うのか？それは…「看板商品」の有無。
「ここでしか買えない商品」・「わざわざ買いに来る商品」を持つお
店が圧倒的に強いです。今回、スチームコンベクションやブラスト

チラーといった省力機器を効率よく活用することで、人手をかけ
ることなく「看板商品」をつくることにフォーカスを絞って、全４
回の「理論×実技」のセミナーを開催いたします。
もちろん、学ぶ内容は「青果」「精肉」「鮮魚」でも活用可能です。
部門間に横串をさすことで、より効率よく商品づくりを行うことも
でき、店全体の売上UPにつながります。

看板商品一つで客数はグンッと上がる！



会場：福島工業　福岡ショールーム　
　　 福岡県福岡市博多区博多駅南6-2-27


