
C.M.Cキャリアマネジメント　コンサルティング　03-3893-3601

�10:10～16:00（受付9:45～）

  盛繁



会社名/店名

FAX
＜ショールーム見学＞　涼しい厨房機器「涼厨」のご紹介など　 15：50～16：00  16：00～16：30

　　　　旭屋出版　相談役　　　土田治　氏麺ビジネスコンサルタント 渡邉眞人氏 

消費世代の交代、さらに高まる健康志向、加速するインバウンド流入、人手不足をどう補うか、
美味しいものを持続的に継承するための手法、そして技術革新が、そばうどんにも続々導入される時代。
時代の要請をどういった視点からとらえるべきか、高まるそばうどんの《新たな需要》の向かう
最新の業態店や、それを支える改善ノウハウをハードソフトの両面から解説していきます。

今回のゲストスピーカーは、食の専門書籍を出版する旭屋出版 常務取締役、現在は

相談役の土田　治氏に講演をお願いしました。そばうどんに限らず、すべての食の

プロを相手に長年培ってきた貴重なお話を特別にこの繁盛セミナーにて語っていた

だきます。食の探求を通じて、すべての経営を目指す方々にとっては、またとない

機会となっております。

現代の蕎麦店にも引き継がれている江戸伝統を活かしつつ、最新の調理器具であるスチコンとその周辺
調理器具を用いて仕込みの手間を最小限に抑えながらも、こだわった料理に結びつけるヒントを調理実技
と共に提案いたします。それとは逆に調理らしい調理を共わないながら、簡単に作れて効果的な蕎麦店
らしさのある酒肴も数品ご紹介。元来、蕎麦店の商品作りに取り入れにくかったスチコン。
既存の商品の捉え方を見直すことで蕎麦店・江戸の料理もスチコンで蘇る。

環境変化が驚くほど早く、成功法則が効かなくなっている今だからこそ大切なことがあると感じます。
流行にながされると、継ぎはぎだらけになってチグハグになってしまいます。
軸をもって蕎麦店経営をするにはどのようにしたら良いのかを事例を交えてお話いたします。

 （前売り）
事前申込みで
受講料10,000円のところ

定員３６名（最大40名）
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