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日本一の指導実績（全国3000店舗以上）＆飲食専門著書35冊（60万人以上が読んだ）

監修

接客人は 兼 です。

“特別なお客様サービス”が楽しさと驚きの感動を与えてお客様の記憶に残ります。

接客サービスはエンターテイメントを提供することです。

～ 飲食店“再来店の動機付け”は接客サービス にあります！ ～
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初回のお客様がお店を選ぶ第一優先は料理ですが、その一方でリピーターになる再来店の動機づけと言えば、
接客サービスにあります。それだけに、接客サービスの充実を図ることは顧客満足度アップに直接繋がること
になり、飲食店経営にとっては重要なことです。つまり、接客サービスを強化することが近隣競合店との超差別
化することになる訳です。
『接客サービスサポートパック』は、顧客満足度を高めて再来店に繋げる接客マニュアルの作成と、そのマニュ
アルを用いた店舗スタッフ研修のやり方のアドバイス付きのサポートプランです。
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私たちは４５年以上にわたり、飲食店専門にご指導させて頂いてきた中で、時代とともに変化する飲食店を利用

する顧客ニーズを研究し、その時代に合った繁盛店づくりのノウハウを提供してきました。
『接客サービスサポートパック』は、飲食専門コンサルタントの第一人者である宇井義行先生の繁盛店理論に基づ
いて、リピーターづくりに欠かすことのできない接客サービスの強化を図ることで、お店を繁盛し繁盛継続させ
るのに最低限必要なプランです。
指導実績日本一の先生が考え抜かれたプランですので、どうぞ安心してお任せください。

2



宇井義行監修【商標登録第5208461号】 Ⓒ Columbus-egg Co.,Ltd.All Rights Reserved.

飲食店の売り物は料理・接客サービス・店の雰囲気の３つの顧客満足度からなる店舗総合力です。このうち、料
理は初回のお客様にとっての来店動機づけだとされ、接客サービスは再来店の動機づけだとされています。こ
こで強く留意しておかなければならないことは、私たちの飲食業はモノ＝料理・ドリンクを売るだけではないとい
うことです。これは、モノを売るだけだとお客様は価格の安さだけで判断されてしまい、安く売るためには材料費
を安く抑えるために大量に仕入れる資金が必要になります。さらに大量に仕入れたら、それを消費できるだけの
客数が必要となり、個店生業店では非常に至難の業です。そこで視点を変えます。私たち飲食業はモノだけでなく
サービスも売るということです。この場合のサービスとはお客様が求めるニーズ・要望を追求して提供することに

ありますので、言い換えればこれを付加価値と呼びます。つまり、他店で提供できない付加価値を追求すること
が繁盛・繁盛継続には欠かせません。店舗力の総合で付加価値を提供しなければなりません。

3



宇井義行監修【商標登録第5208461号】 Ⓒ Columbus-egg Co.,Ltd.All Rights Reserved.

お客様の再来店の動機づけが接客サービスにあることは重要なポイントの一つですが、接客サービスを通して、
いかにご飲食の時間を楽しんで頂くか？どうしたらもっと満足して頂けるのか？を考え続けなければなりません。

それには、接客サービスに当たる前の心構えとして、お客様に心から尽くす＝ホスピタリティ精神をベースにし
なければなりません。

ここでは、接客人の心構え基本８ヶ条をご紹介します。これは接客サービスに関わるスタッフが最低限備えて
おくべき事柄です。スタッフに接客サービス教育を行う際に初めに認識してもらうようにお伝えすべき項目です。
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次に、接客サービスに携わるすべてのスタッフが、いついかなる時に誰もが同じ接客サービスを表現できないといけないことから、

経営者とお店の方針を接客マニュアルにまとめなければなりません。すべてのお客様に平等に愛を表現できなければ、お客様に
満足してもらえず、お店から足が遠のく原因になってしまいます。言い換えれば、マニュアルが無ければお客様から支持がもらえず、
繁盛・繁盛継続することはできません！ここで、接客マニュアルを作成する上でのポイントをお伝えします。まず初めに私たちの飲食
業はサービス業であり、お客様あっての商売ですから、第一印象を良くしなければ話になりません。それには笑顔の明るい声であい
さつ応対をし、店内を常に清潔に保つことです。そして次に、お客様に特別感を感じて頂くには、常にお客様への心配り・気配り・目
配りを気に掛け、お客様との接点を多く持つことです。お客様からの呼び出しの前にこちらからお声掛けすることでお客様との人間
関係を構築することに繋がり、スタッフとお店に対して親しみを感じて頂けます。これが、再来店の動機づけとなる接客サービスの基
本の一つです。こうした考え方の基本をマニュアルにまとめてスタッフ教育に繋げます。
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前ページではお客様に対する印象管理についてお伝えしました。次に、接客マニュアルを作成する上でのもう一つ
のポイントは、いかに好感度を高められるかを考えることです。それは、私たちの飲食業がモノを通して心を伝え

る商売ということにあります。お客様にお店を気に入って頂くには、私たち自身からお客様へ愛を表現できなけ
ればなりません。つまり、飲食店の原点は「愛」であって、「愛」の無いお店はお客様から支持をされない上に繁盛・
繁盛継続をすることができません！こうした心の豊かさを育む教育をマニュアルにまとめて実践しなければなり
ません。今や、自店の周りには競合店がたくさん存在し、どのお店を訪れたとしても普通に美味しい料理が提供さ
れる時代です。言わば、料理だけでは差別化しにくく、印象も残りづらいことから、こうした要点を踏まえた接客

サービスの強化が他店との圧倒的な差別化に繋がると言えます。
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再来店と固定客・常連客づくりでの重要な要素のもう一つが清掃マニュアルの充実です。いくら料理が美味しく
て、接客サービスも素晴らしかったとしても、お店の清潔感が感じられないようではすべてが台無しです。私たち
の飲食業は口に入るものを提供する場所ですから、お客様はお店が清潔なのは当たり前と感じているものです。
女性のお客様の好感度No.１は清潔感・身だしなみです。女性のお客様は口コミで広まりやすく、女性のお客様に
気に入って頂けるお店にすることが、繁盛・繁盛継続には欠かすことができません。
お客様のご飲食の時間を快適に過ごして頂くために、すべてのスタッフがお店の清潔感の基準を維持するために
清掃マニュアルをきちんと整備すること、そしてそのルール・マニュアルに沿ってを順守することが重要です。
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『接客サービスサポートパック』のサポート内容についてお伝えいたします。

サポート内容の１つ目が、貴店オリジナルの接客マニュアルの作成です。マニュアル作成の前にまず、お店のコンセプトをヒアリン
グをして店舗情報を整理します。私たちが提供する接客マニュアルは単なるオペレーションマニュアルとはまったく違います！マニュ
アルの必要性から始まり、どうすればお客様がもっと満足してもらえるのか？好感度・感動度をＵＰするための手法というように、導
入部分が非常に重要であるため、接客サービスに当たる前の心構え、つまり心の教育を飲食店経営のノウハウを基に作成します。
接客のオペレーション技術は慣れてしまえば簡単にできるものですが、簡単に身に付くものはすぐに忘れてしまう一面があります。

一方で、心の豊かさを育む考え方をしっかり身につけることは、本来あるべきホスピタリティ精神を提供する応用力が身に付き、
結果、再来店のお客様を増やすことに繋がります。例え、既存店の経営者で接客マニュアルをすでにお持ちだとしても、今の時代を

読んで今のお客様が求めるサービスを表現できなければお客様から支持されるお店にはなれません！既存店のマニュアルブ
ラッシュアップにも強く推奨しております。
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２つ目が貴店の『清掃マニュアル』を作成して、清潔感を維持する仕組み化をサポートします。
飲食店は料理・接客サービス・お店の雰囲気の３つの満足度を総合的に評価されます。今の時代、料理の味が美味
しいだけでは繁盛するのは難しいことです。接客サービスが再来店の動機づけであると同時に、お客様にお店の
雰囲気において居心地良く感じて頂くこと、不快に感じさせないことが重要です。
私たちが提供する『清掃マニュアル』は、清掃箇所ごとの清掃道具と清掃方法をまとめるほか、清潔感を維持する
ための清掃チェック表、日別・週別・月別の清掃スケジュールを作成して管理徹底できる仕組みに繋がります。
そして、私たちが作成した『接客マニュアル』と『清掃マニュアル』を使って、スタッフ教育のためのマニュアル解説と
指導方法のアドバイスを提供させて頂きます。
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ここまでお伝えさせて頂いたサポート内容（１）接客マニュアル作成、（２）清掃マニュアル作成、（３）マニュアル解説
とスタッフ教育アドバイスです。
ただ、どうしてもスタッフ教育指導に不安がある、研修もまとめてやってもらいたい、といったお声にお応えする

ために、接客研修サポートをオプションで提供させて頂きますので、お気軽にご相談くださいませ。
研修サポートは、マニュアルを用いた座学形式と接客ロールプレイングが含まれます。研修は実店舗にて実施いた
します。
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飲食店経営は経営者一人では到底できません。優秀で信頼のおける各業種の専門家といかに出会うことができ

るかが重要です。主幹の宇井先生は、全国５拠点に飲食店を支援する専門家チーム『フードアドバイザークラ
ブ』を組織していますので、私たちは経営者の優秀なブレーンをご紹介することができます。フードアドバイザー
クラブは地域密着で地元の飲食店に貢献したいという志の高い方ばかりが集まって、毎月の勉強会で宇井先生
の飲食ビジネスノウハウを学んでおられますので、安心・万全に開業準備または店舗運営に取り掛かることがで
きます。
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オプションで、飲食店経営者のための『経営マネジメント講座』を推奨させて頂きます。
専任講師による集中講座を開講しており、書籍では習得できない飲食店経営の実学を学ぶことができます。
講座で習得したことは日々の経営の中で活かし続けられますので、自分自身への投資として真剣に受講すること

を考えてください。基本のマネジメント能力が身に付きます。
無知は恐ろしく、機会損失（本来、得られる売上・利益を逃すこと）に気づかないことが何よりも一番の恐怖です。
経営を上手く行かせるには、飲食店経営の本質を知ることが重要です。
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オプション２つ目が、これから飲食店開業を目指す方のための『開業サポートパック』です。
開業の手順や準備は書籍やインターネット検索の中で簡単に得ることができる時代ですので、一人で開業準備を
始める方が増えております。開業自体が初めての方がほとんどですので、初めての開業に不安をお抱えの方の
ために、飲食店立ち上げ実績の豊富なコンサルタントが無事に開業を迎えるまで一緒に寄り添いながら、アドバ
イスを提供して進めていきます。少しでもご不安な方はまずお気軽にご相談くださいませ。
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お申し込みはこちら

【お問い合わせ】

株式会社コロンブスのたまご

『接客サービスサポートパック』の

お申込みはこちらを click！

☎ 03-5413-6122

✉ info@columbus-egg.co.jp

🔔

（月）～（金）10：00～17：00

（土） 10：00～15：30

＊日・祝日 定休

http://columbus-egg.co.jp/consultation/
mailto:info@columbus-egg.co.jp

