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	期　　間　　平成　26　年　8　月　10　日　
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	出 張 先　　（株）船井総合研究所　東京本社　（日本生命丸の内ビル21階）

	研修に関する考察（プログラム毎に）　　　　　　　研修要旨（プログラム毎に）


今回参加した研修では飲食業に長年従事されていた2名の講師による研修であった。現場を知っていることもあり、あらゆる事情や、具体的な改善点を踏まえた改善策等を学ぶいい機会となった。今までは、栄養価や食品等に特化した内容の研修に参加することがほとんどだったため、「原価・人件費の適正化に関する方法」などいままで学ぶ機会が少なかったため、今後の業務に生かせる内容を学ぶことはでき、いい刺激となった。今回研修で学んだことを一気に行うことはできないにしろ、まず出来ることから行うことによって、徐々に黒字経営できるようなノウハウが身についていくのではないかと感じた。日常業務のみにとらわれることなく、業務改善や黒字経営するために必要な書式・マニュアルの作成などにも時間を割き、だれもが働きやすく、事務作業等に時間をかけずにお客様（利用者様、入居者様）のニーズ・満足度を挙げられるような取組も行っていく必要があると感じた。現在満床可動ではないため、黒字経営を実現させることは困難なことではあるかもしれないが、少しでも赤字を減らすことが出来るよう栄養価だけではなく、取り組んでいきたい。
【第一講座】　13：00～14：15　

　「給食業界の現状と今取り組むべきこと」　　～石本　泰崇～
　●コスト削減の重要性と基本的な考え方
　　1）現状確認の重要性　⇒　数字分析を行うこと！！
　　　　（1人当たりの給食費（原価）、仕入原価、献立原価、献立サイクル等）

　　　　↓

　　2）各部署と連携して、課題の共有と方向性を設定　⇒　設定により問題点解決につなげる

　　　　↓

　　3）部分最適から全体最適（収支）へ　⇒　数字、現状を現場スタッフと共有

　　　　（各部署の最善ではなく、病院経営の視点、観点で決定していく）

　　　　↓

　　4）スケジュールを決定して各部署連携のもと進めていく　⇒　5W1Hをしっかり設定！！

　●現状確認

　　1）現状メニューの作成

　　　⇒管理栄養士主導・・・調理工程、仕込みサイクルの考慮

　　　⇒調理師主導・・・カロリー計算の有無、調理人の自己満足ではないか？
　　2）1人1日当たりの給食費（原価）の固定

　　　⇒原価ミックスの考え・・・日によってバラつきがでてもよい。

　　　　　　　　　　　　　　　　ごちそうメニューをいくつ作れるかで期待度アップ

　　　⇒日別管理、月別管理

　　　⇒施設で提供したい給食内容とコストバランス・・・調理を交えて新献立を作る機械を設ける

　　　⇒原価から作成した献立レシピとカロリーとのバランス・・・価格変動するものを月・年間

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　契約（ワンプライス）

　　3）仕入先に関して・・・

　　　⇒仕入れ価格交渉は年に1回行っているか

　　　⇒各業者の年間請求額を把握しているか

　　　⇒事務局スタッフが取引先担当者（社長）と面識があるか・・・現場に任せきりでないか
　　　⇒相見積と一元化どちらか得か・・・一元化するにしろ、信頼性の観点から１年は取引する

　　4）食材の季節指数について

　　　⇒季節により変動する食材と献立との関係・・・季節により、生鮮・冷凍食品を使い分ける

　　5）ロス対策

　　　⇒発注サイクル、デイケア、ナイトケアの仕込み量・・・数字と金額での把握が必要

　　　⇒75床くらいで経営としては赤字をうまない程度となる

考察
　第一講座では講師がさまざまな給食現場を見てきて感じたコスト削減に向けての重要性を学んだ。まずは現状把握することが一番であり、ただ原価を落とすだけではお客様満足度の低下も引き落とす可能性があるというものであった。わかってはいるものの、原価を落とすとなると、食品・量の見直しが主になるかと考えていた。ただ、原価調整の献立をつくることによって、他に日にお金をかけて提供することができること、サイクルメニューをつくることにより献立作成の時間を削減し、その分の時間をお客様へ費やすことができる（行事食の新メニューや実演等）ため、きちんとしたサイクルメニューを作り、催し物等が出来るように時間をうまく使っていけるようにしたいと思う。
　会議等に出席し、予算・収支を把握することができているので、それらを踏まえた改善策を考えながら今後、業務改善等を含めて業務を進めていこうと思う。

【第二講座】　14：30～15：20　

　「材料費・人件費のコントロール手法」

「黒字化に向けて、行うべき具体的手法」
「離職率を下げる非常勤職員戦略化手法」　　～石橋　恒夫～

●健全経営のために必要なこと

　黒字形成の指標を確認する
　　給食経営の考え方　　売上－経費＝利益
　　飲食店経営の考え方　利益＝売上－経費　※黒字を見越した予算を策定
　・黒字経営のための指標を確認

　・予算の作成　　　　　　　　　　　　多くの場合、人件費と材料費の高騰が利益を圧迫

　・予算と実績の差を確認

　・重点項目の抽出

　・改善活動

　収入からの諸費用の理想割合
　　給食部門収益額　100％

　　人件費　　　　　42％

　　材料費　　　　　40％

　　経費　　　　　　8％　　←水道光熱費、消耗品費、修繕費、保険料、衛生費等

　　その他　　　　　7％　　←リース料、減価償却費、本部費等

　　利益　　　　　　3％

　人件費の高騰要因
　　①人員過多

　　　⇒人員設定する場合、作業ピークに人員を合わせるとダメ。時間によって作業量に違いあり。

　　②常勤職員の残業代

　　　⇒残業代・時間の把握が必要。常勤職員が残業をするとその分人件費の高騰につながる。

　　③年功序列の給与体系

　　　⇒基本給のアップより手当にて給料アップへ
　　　⇒頑張った分だけ評価をする体制→やる気につながる

　　　⇒評価基準・何をすれば評価されるのか明確にする

　　④常勤職員比率の高さ

　　　⇒常勤3：非常勤7の割合がベスト

　　　⇒常勤多いと固定費がアップし、経営を圧迫する

　　⑤新人の離職率の高さ

　　　⇒OFFJTの充実により、理解を深め、業務をしやすくなりギャップ等による離職率低下

　　　　（機械の名称、表・食札の読み方、場所の名称や各物品の置き場所等）

　　　⇒基準・ルールをつくることにより、作業の標準化を図り、だれでもできる環境、誰が教えても同じ内容、自分で学べる環境づくりができる。

　　　⇒マニュアル等は文字化するとわかりにくいため、数値化・画像化・映像化したものの方が理解しやすい。その方が自ら読み返すことができる。

　　　⇒定期巡回チェックをし、その結果を現場へフィードバックすることでどこがダメなのかが明確になる。

　　　⇒なぜルールに従わなければいけないのかの動機づけを行う場を設ける必要あり。

　　⑥ポジション性
　　　⇒作業のタイムスケジュールを作成する。

　　　　　→それにより、何に躓いている（時間がかかる、苦手等）かを見極め、サポートすることができる

　　　⇒タイムスケジュールを作成することにより、誰がどのポジションに入っても同じように作業することができる。

　　　⇒早期退職者を出さないように、相談相手を設けるなど悩みを聞ける環境づくりが必要。
　　　⇒管理者が情報開示と共有を他従業員に行う。数値等開示することによって理解できなくても意識づけに効果あり。

　材料費の高騰要因
　　①仕入れ単価が高い
　　　⇒仕入価格見直しが必要
　　　【手順】

　　　　1）現状の業者の洗い出し

　　　　2）各業者ごとの年間仕入れ額の確認
　　　　　→業者への価格交渉の時に利用できる

　　　　3）過去の食材の値上がり、値上げアイテムの金額とアイテム数の確認

　　　　4）各業者の担当者への訪問

　　　　　→施設には呼ばず、こちらから伺う

　　　　5）正直に交渉する

　　　　　→相見積、一元化、代替品の検討

　　　　6）単品買い、ケース買いでの比較

　　　　　→ｋｇ単価表を作成することにより、他業者との価格比較ができる

　　②一食当たりの原価が高い

　　　⇒一食当たりの原価を算出する

　　　【手順】

　　　　1）献立内容の各食材の分量にｇ単位を掛け合わせ、一食当たりの原価を算出

　　　　2）一か月のサイクル献立の場合、原価を算出すれば、一か月分の理論原価額が算出される

　　③理論原価が算出されていない

　　　⇒理論原価を算出する

　　　【手順】

　　　　1）一食当たりの原価を算出したら、実際の出数を掛け合わせることで一日分の理論上の使用原価金額が算出される

　　　　2）一か月分の理論原価を算出し、当月の実際の原価との差額（ロス金額）を算出
　　　　　　『実際原価－理論原価＝ロス金額』

　　　　3）ロス金額を把握し、適正範囲内に収まるようにロスを管理する

　　　　　　　ロス適正範囲：ロス金額/実際原価＝5～7％　※10％以上だと要注意！！
　　④発注量が多い

　　　⇒食数の増減、ロット数の変動によって発注量を見直す必要あり
　　⑤廃棄量（ロス）が多い

　　　⇒見えないロスと見えるロスを把握する

　　　　→廃棄量もしくは廃棄皿数を記録する

　　　　　　『実際原価－理論原価＝ロス金額』

　　　　　　『ロス金額－見えているロス＝見えていないロス』

　　⑥献立に季節食材を使われていない

　　　⇒43パターンのサイクル献立を導入する

　　　　→献立によって調理オペレーション、仕込み時間の確認ができ、シフトとも連動できる

　　　　→43パターンにすることによってかぶりや同じ内容の物が少なくなる

　　　　→献立をたてる時間は出来るだけ削減し、行事食やイベント等を考える時間にした方がよい

●給食の質の向上

　美味しい給食を提供するために
　　1）五感に訴えた食事の提供を心掛ける
　　　⇒行事食や実演が効果的

　　2）体を動かす、頭を使う

　　　⇒空腹感は最高の味付け

　　3）適温給食を提供する

　　　⇒提供前に中心温度を測ってみるなどし、提供時の温度を確認してみるのもよい

　　4）口腔ケア
　　5）職員の密なる連携が必要

　　　⇒一方だけの意見を通すのではなく、双方の意見を踏まえて現状を検討するのが効果的

　　　⇒食事を作る側だけでは解決できないこともある。介護職員との連携がなれけば、いくらおいしい食事を提供しても食べてもらえない。

　　6）季節感のある食材や行事食を積極的に取り入れる

　　　⇒旬の野菜は値段も安く栄養価が高いため大いに利用するべき

　　　⇒食材に関しては調理師の方が知識を持っているケースが多いので意見をとりいれてみては？

　　7）給食業務の自己評価を実施し、改善案を策定する
　　　⇒チェックリストを作成し、現状を把握するには活用するのもよい
考察
　黒字経営のノウハウについて「人件費」と「材料費」の両面からなにを行えばいいのかを明確に教えてもらった。人員的なところからいくと、まず自分が行うべきこととしては、誰もがわかりやすいマニュアルを作成すること、そして職員のやる気につながるような評価方法をはっきりさせることの
2点だと分かった。その他、材料費のところでは一日当たりの原価を明確にすること、ロス量を明確にすることの2点であった。現在の経営上、食数が少ないことも要因の一つであるが、食材と人件費にお金がかかっていることが明確であるため、まずこれらのことを行い、どれくらいの変化が出るのかをやるべきである。やるべきことが分かったことにより、ただただ食事内容や量、質の見直しをするだけではないんだということが分かったことも大きな収穫となった。すぐにはできないとは思うが、時間を見て少しずつでも業務や献立の仕組みづくりをしていく必要があると感じた。

【第三講座】　14：30～15：20　

　「新調理法による労務管理、品質管理、衛生管理」　　～石橋　恒夫～

　●真空調理法の目的
　　1）真空調理とは？

　　　⇒生の食材（または下処理済みの食材）を調味料とともに真空専用袋に入れ、真空パックし、加熱器（湯銭器、スチームコンベクション）で加熱する調理法。加熱調理した物を90分以内に急速冷却し、チルドまたは冷凍して保存し、必要時に再加熱・提供する合理的なシステム。衛生管理として、HACCPの理論にのっとり作業を行う。

　　　⇒提供日より約1週間前から仕込みが可能なため、調理作業の標準化、生産効率の向上が可能になる。作業としては温めるだけなので早朝出勤の出勤時間を大幅に遅らせることが出来る。また、計画的なパートの活用で人員不足の解消、人件費の軽減に貢献する。
　　　⇒廃棄ロス軽減、原価率の低減に大きく貢献する。

　　2）真空調理の作業工程

　　　⇒真空調理をしたからといって、作業量に大きな変化はない。しかし、調理する時間を選ばないため、長い目で見ると人件費低下につながる可能性あり。

　　　⇒1週間前から仕込み等が可能であるため、災害時にも提供可能。

　　　①素材を下処理する。この際、必要であれば焼き色つけを行い、冷却する。

　　　②①を専用の袋につめ、真空包装する。

　　　③②を兼ねるし、急速冷却する。その際はブラストチラーや冷却器を使用し、冷蔵・冷凍で保存。

　　　④提供前には再加熱を行い、盛付を行い提供する。

　　

　　3）真空調理法による衛生管理・品質管理
　　　⇒真空調理・クックチルには急速冷却が必要！

　　　①衛生管理の視点

　　　→食中毒の原因となる細菌の繁殖しやすい温度帯（10～55℃）を急速冷却により、食中毒菌繁殖する時間を与えない。

　　　②品質管理の視点

　　　→熱によるビタミンやたんぱく質の破壊を防ぐ。
　　　→最大氷結晶生成帯を一気に通過することで、食材の結晶化による細胞破壊を防ぐ（急速冷凍）

　　　③さらに真空パックにすることで

　　　→空気に触れる時間が減り、酸化による変色が防止できる。

　　　→水分の発散を防ぎ、乾燥しない。

　　　→人などの手を介した浮遊菌・落下菌の付着を防ぐ。

　　4）真空調理法による味の向上

　　　・肉→58～70℃

　　　・魚→65～75℃

　　　・野菜類→90～95℃

　　　・果物類→70～80℃

　　5）真空調理レシピ

　　　⇒かぼちゃの甘煮、さばの味噌煮のレシピを紹介。
考察
　真空調理について、大学の時に少しだけ勉強したことがあったが、実際に活用している現場の事例等を見てみて、概要を理解することが出来た。時間を有効に利用できること、事前に調理が行えることはとても利便性があると思うが、機材の原価償却費、袋の消耗品費を考えると実現は難しいのかなと感じた。しかし、講師も話していたとおり、時間を選ばない調理が可能になることで早朝勤務の軽減にもつながるので人員を確保しやすく、その点ではとてもいいなと感じた。衛生的であることも魅力的であるため、新調理法として情報を得たことはプラスになったのではないかと感じた。

【第四講座】　16：30～17：00　

　「本日のまとめ」　　　　　　　　　　　　　　　　　～石本　泰崇～

　●脱“感覚”

　　1）その行動に根拠はあるのか？

　　　⇒オペレーション能力の高い人は指導が苦手、指示するより自分でやった方が早いという方が多い。しかし、感覚で教えるととらえ方の違いから間違いを起こす可能性がある。

　　　　→仕組化、マニュアル化し、現場に落としていく方がよい。

　　　⇒何のために○○をするのか理解させることが必要。動機づけをするためには“なぜ”の説明が必要。文章化できるようにしておいた方がよい。文章化できなければ別な解釈をすることも・・・。運営には理解させることが大切。
　　2）そもそも「目的・目標・計画」は現場とコミットしているのか？

　　　⇒数字を共有することにより、現場スタッフが節約に動いてくれる。Ｐ/Ｌの訓練が必要。

　　3）教育は人任せになっていないか？

　　　⇒本社が現場責任者、責任者が部下、社員がパート・アルバイトを教育できる仕組み（マニュアル）と場（時間を作って）が必要。

　　4）会議は数字の報告、理事長（幹部）の思いの公開場所で終わっていないか？

　　　⇒会議は答えを持ち合う場・次の取り組みをコミットする場。テーマを与えて問題点について検討する場へ。

　　　⇒司会者は参加者が発言しやすい場所を作る努力が必要。

　　5）「仮説→実証→検証」のサイクルで行動計画をＰＤＣＡ実施。

　　　⇒少しでも改善する可能性があるのであれば取り組んだほうがよい。

　　　⇒ＰＤＣＡサイクルの落とし穴として「Ｐからしてダメなパターン」「Ｃが放置パターン」は要注意！

　●自立型社員育成（仕事を任せるということは？）～小さなトライ＆エラーを繰り返す～

　　1）定期的な会議で共有する
　　　・まずは力相応の1.2～1.5倍の仕事量を与える（⇒求めすぎない）→現場を見ないとダメ

　　　・小さな成功体験を積み重ね、自信をつけさせる。

　　　・目標は必ず数値化する。

　　　・ＰＤＣＡサイクルで会議を実施

　　2）強い会社・組織を作るための評価制度＆研修制度

　　　・四半期ごとに目標を設定する

　　　・目標達成時にはインセンティブ（ほめる）が必要

　　　・評価基準を明確にすることで「結果」だけではなく「過程の努力」も汲み取る

　　　（三大不安要素：なぜ評価されたか？　なぜ評価されないか？　どうすれば評価されるか？）

　　　・ＣＳ（顧客満足度）の向上にはＥＳ（社員満足度）の向上が必要

　　　・「仕組化」できる業務、オペレーションに関しては随時研修を実施し、自己成長を促す

考察
今回参加した研修では飲食業に長年従事されていた2名の講師による研修であった。現場を知っていることもあり、あらゆる事情や、具体的な改善点を踏まえた改善策等を学ぶいい機会となった。今までは、栄養価や食品等に特化した内容の研修に参加することがほとんどだったため、「原価・人件費の適正化に関する方法」などいままで学ぶ機会が少なかったため、今後の業務に生かせる内容を学ぶことはでき、いい刺激となった。今回研修で学んだことを一気に行うことはできないにしろ、まず出来ることから行うことによって、徐々に黒字経営できるようなノウハウが身についていくのではないかと感じた。日常業務のみにとらわれることなく、業務改善や黒字経営するために必要な書式・マニュアルの作成などにも時間を割き、だれもが働きやすく、事務作業等に時間をかけずにお客様（利用者様、入居者様）のニーズ・満足度を挙げられるような取組も行っていく必要があると感じた。現在満床可動ではないため、黒字経営を実現させることは困難なことではあるかもしれないが、少しでも赤字を減らすことが出来るよう栄養価だけではなく、取り組んでいきたい。
