
令和　　年　　月　　日

店舗運営課　○○

店舗オペレーション改善に関する提案書

1. はじめに
近年、当社の飲食店舗において、ピークタイム時の注文処理遅延や配膳ミスなどの小規模トラブルが増加しています。これらは業務フローの属人化や情報共有の滞りが主な要因であり、結果として顧客満足度やスタッフのモチベーションにも影響を与えています。
本提案は、店舗運営における「スピード・正確性・チーム連携」を改善し、安定したサービス品質を実現するためのオペレーション改革を目的としています。
2. 現状の課題
(1) 注文〜配膳までの流れがスタッフの経験と勘に依存しており、作業効率にばらつきがある。
(2) キッチン・ホール間での伝達ミスが多く、再提供・クレームにつながっている。
(3) 発注・在庫管理が手作業中心で、在庫ロスや欠品リスクが発生。
(4) 新人教育が店舗任せになっており、共通マニュアルが整備されていない。
3. 改善提案の方向性
改善は「情報の見える化」と「動線の合理化」を軸に進めます。以下に具体策を示します。
(1) デジタルオーダーシステムの導入
テーブルオーダーやハンディターミナルにより注文内容を即時にキッチンへ共有。配膳をスムーズにし、入力ミスを削減。
(2) 動線分析に基づくレイアウト見直し
店内導線を観察・計測し、ホール・キッチン双方の移動距離と交差ポイントを減らす配置に変更。作業効率を平均15％改善。
(3) 在庫・発注管理のクラウド化
在庫量をリアルタイムで把握できるアプリを導入し、発注忘れや仕入れ重複を防止。原材料コストの最適化を図る。
(4) オペレーション研修プログラムの実施
「全員が同じ基準で動ける」よう、接客・調理補助・安全衛生を含む研修体系を整え、店舗横断で共有可能にする。
4. 期待される効果
- 提供スピード平均10％向上、ミス率30％低下
- 顧客満足度アンケートのスコア向上
・廃棄ロスおよび在庫コスト5〜8％削減
・新人でも短期間で一人前の業務対応が可能な体制を構築
5. 実施スケジュール（案）
　- 第1段階（1〜2カ月）：現状分析と動線調査
　- 第2段階（3〜5カ月）：オーダー／在庫管理システム導入
　- 第3段階（6カ月以降）：オペレーション研修・運用定着
6. 添付資料
・「オペレーション動線分析レポート」
・「デジタルオーダーシステム導入比較表」
・「現場スタッフヒアリング結果」
以上
