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飲食店ドットコム
「現代の飲食店業界の分類表」
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厚生労働省政策統括官付政策評価官室委託
「健康意識に関する調査」

厚生労働省政策統括官付政策評価官室委託
「健康意識に関する調査」



4 出店場所

流入人口→区外からの通勤・通学者
流出人口→区外への通勤・通学者
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1.瀬谷区昼夜間人口の推移

瀬谷区昼夜間人口の推移

流入人口 18,940（人）

流出人口 39,318（人）

昼間人口 104,184（人）

瀬谷区市場調査



2.瀬谷区民の活動状況
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乗降者人数 乗車人数 降車人数
2022 37,765 18,948 18,817
2023 39,475 19,808 19,667

4.瀬谷区乗降者数
モーニング時(3時間) の

降車人数は約2400人と予想できる

瀬谷区民は他区民に比べて外食に行く傾向がある

3.瀬谷区民の健康意識に関する調査

５



コースター
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予想客単価

店舗内装

モーニング 550円
ランチ 1,600円
ディナー 6,500円

水耕栽培初期費用



7 ランチメニュー



アラカルトメニュー8



祝休日限定コースメニュー9



おすすめのオードブル
五カ国の前菜盛り合わせ
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イタリア
庭先の恵みを味わうカプレーゼを

ピンチョス仕立てに

韓国
作り置きの知恵を活かした
一口サイズのチャプチェ

日本
時間を味方にする
真鯛の昆布締め

中国
体を温める蒸し鶏の
香味葱ソース。

フランス
保存の知恵から生まれた

スモークサーモンのカナッペ



冬限定モクテル11



モーニングメニュー12



ドリンクメニュー
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商　品　名
基　準　数
販 売 価 格

原　価
原　価　率

材料 数量 単位 単価 金額
★ グレープジュース 1 L 357.21 ¥357

ジントニック 500 ｍL 0.25 ¥125
★ シナモンスティック 20 本 75.45 ¥1,509 調理手順
★ クローブ 32 ｇ 16.94 ¥542 1.　★を10分温める(強火から始め沸騰させないように調節)
★ カルダモン粉末 35 ｇ 16.45 ¥576 2.　火を止め、蓋をして蒸らしながら10分冷ます
★ スターアニス 30 ｇ 25.15 ¥755 3.　氷の入ったボウルに鍋ごと入れて蓋を開けて20分冷ます

オレンジスライス 2 個 119.45 ¥239 4.ロックアイスをグラスに入れ、★を100ｍL入れる
レモン汁 3.2 ｍL 1.27 ¥4 5.ジントニックを50ｍL入れる

¥4,107 6.ポッカレモン汁8滴入れる
7.スターアニスとオレンジスライスを飾る

料理＆ドリンク写真

合計金額

ばあばの星降るグロッグ風モクテル
10人前
¥1,500
¥411
27%

レシピ表(オードブル・カクテル)
商　品　名
基　準　数
販 売 価 格

原　価
原　価　率

材料 数量 単位 単価 金額
イ ミニトマト　 10 個 14 ¥140
タ モッツァレラチーズ 100 g 2 ¥200 調理手順
リ バジルの葉　 10 枚 1 ¥10 イタリア【カプレーゼのピンチョス】
ア オリーブオイル　 適量 1.ミニトマトを洗って水気を拭きます。

塩　 少々 2.モッツァレラは一口サイズに切ります。
黒コショウ　 少々 3.トマト→チーズ→バジルの順でピックに刺す

4.オリーブオイルを回しかけ、塩・胡椒を軽く振ります。
フ バゲット 0.4 本 210 ¥84
ラ スモークサーモン 100 g 6 ¥600 フランス【スモークサーモンとクリームチーズのカナッペ】
ン クリームチーズ 80 g 1.9 ¥152 1.バゲットを1㎝ほどの厚さに切り、軽くトーストします。
ス レモン　 少々 2.クリームチーズを常温にに戻して塗りやすくします。

乾燥パセリ　 少々 3.バゲットにチーズをを塗り、サーモンをのせます。
黒コショウ　 少々 4.レモンを絞り、ハーブと黒コショウを振ります。

春雨　 100 g 0.88 ¥88 韓国【チャプチェの一口カップ仕立て】
牛薄切り肉 80 g 1.4 ¥112 1.春雨を袋の表示道りにゆで、食べやすく切ります。
人参　 50 g 0.3 ¥19 2.野菜は細切りにし、フライパンで軽く炒めます。

韓 玉ねぎ　 50 g 0.5 ¥28 3.春雨を加えて、調味料を入れて全体を混ぜます。
国 ごま油 10 ml 1.6 ¥16 4.仕上げにごま油を回し入れ、白ごまを振ります。

醤油 25 ml 0.19 ¥4 5.小さなカップやスプーンに少量ずつ盛ります。
ごま油 少々
砂糖 ひとつまみ 中国【蒸しソースの冷菜　葱ソース】

1.鶏肉に塩と酒を振り、耐熱皿にのせます。
鶏むね肉 250 ｇ 0.8 ¥210 2.ふんわりラップをして、電子レンジ(600ｗ)で3-4分加熱します。

中 長ネギ 100 ｇ 105 ¥105 3.冷まして、細く裂きます。
国 醤油 25 ml 0.2 ¥5 4.みじん切りにした長ねぎと葱ソースの材料を混ぜます。

ごま油 10 ml 1.6 ¥16 5.鶏肉にかけて冷蔵庫で冷やします。
酢 数滴
砂糖 少々 日本　【真鯛の昆布締め　ひと口盛り】
生姜 少々 1.昆布は酒を含ませたキッチンペーパーで軽く拭きます。

2.真鯛を昆布で挟み、ラップで包みます。
日 真鯛(刺身用) 150 g 4.2 ¥630 3.冷蔵庫で2-4時間寝かせます。
本 昆布(昆布だし) 200 g 4.9 ¥980 4.食べる直前に薄く切り、小皿にひと口ずつ盛ります。

酒　 少々

¥3,399合計金額

5か国の前菜盛り合わせ
10人前
¥1,500
¥340
23%



SNS

WEB Instagram
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損益分岐点表
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損益計算書
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