
特別ゲスト講師

☑地方郊外の和食店・ラーメン店・居酒屋経営者など

外食経営の次なるエンジンとしての第２事業としてもおすすめ！

☑実は市場成長中！国民食として全国どこでも成立するそば業態。

客層が広く、息の長い業態をお探しの経営者必見！

☑そば職人不要！最新機械の活用で高品質なそばを誰でも提供可能 FUJIXグループ株式会社富士工業所

取締役会長 渡邉真人 氏

新規参入セミナー
革新的な製麺システムで

バイトでも高品質提供！
1.3兆円市場
息の長いそば業態！

高収益業態！
原価安定！省人業態！

製麺も！調理も！
自動でこなす
最新機械活用で

生産性を追求した、高収益業態

”脱”職人頼り経営！地方郊外「そば専門店」新規参入セミナー お問い合わせNo.S092739

092739

最新機械活用で繁盛店事例あり！



法人・法事慶事・宴会需要が激減し
なんとか売上を上げたい和食店経営者の皆様

1.3兆円の巨大市場
製麺も！調理も！自動でこなす

最新そば機械導入で、生そば専門店への
業態転換・参入がおすすめです！

職人の高齢化・マネジメントに悩んでおり
バイト中心の運営に転換したい経営者の皆様

客層幅が広く、流行り廃りに左右されず
息の長い業態をお探しの経営者の皆様

（そば・うどん）



生そば専門店の魅力とは！？

船井総合研究所がおすすめする
生そば専門店とは…！？

☞「付加価値の高い生そばを

機械打ちで提供するそば専門店」
です。

☆生そば専門店7つの魅力
①そば・うどん市場は直近成長中！1.3兆円の巨大市場！

②流行り廃りに左右されないから投資回収計画が組みやすい！

③ご当地食材を活用した名物そば商品の開発により、地元そば

店との差別化のみならず、観光客集客も可能！

④季節の変わりそば

⑤標準原価率28％！実は原価高騰に強いそば業態。

⑥最新のそば打ち・茹で調理の機械導入で、バイト中心運営で

客単価1,000円超えの高品質なそばを提供可能！

⑦標準人件費率29％！人手不足時代の最新省人化モデル
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生そば専門店の魅力とは！？

◇外食全体では市場縮小している一方、そばうどん市場は不況
（消費増税などの消費冷え込み時）を乗り越えて確実に成長している。

◇「郊外エリア」には実は店舗数が少なく、コロナ禍でも比較的好調
に推移していた立地タイプであることから、参入がおすすめ。

「今もなお市場成長中!そば市場」

第３４回厚生科学審議会生活衛生適正化分科会 令和元年１２月１０日参考資料４
○飲食店営業めん類の実態と経営改善の方策（抄）より引用

（公財）食の安心・安全財団公表データより㈱船井総合研究所編集
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最新そば打ち・茹で調理機械でつくる
高付加価値のそば専門店業態

店舗フォーマット … 40坪38席

立地 …郊外、和食・ラーメン・居酒屋の跡など

標準客単価 …1,200円

1店舗の標準売上高 …年商6,000万円

標準原価率 …28％

標準人件費率 …29％

店舗スタッフ …厨房2名、ホール1.5名～

初期投資 …5,500万円～

理論投資回収 …約4年

商品 …そば（名物そば開発必須）と天ぷらなど

生そば専門店の魅力とは！？

↑機械導入の繁盛店の名物商品1,200円（税込）



よくあるご質問

Q.1

そば職人は必要ありません。
船井総合研究所の提案するビジネスモデルは、
パートやアルバイトなどの未経験者でも専門店の高い
クオリティーのそばが提供できます。
秘密は製麺～茹で調理まで一手にこなす最新そば機械
の導入です。（客単価1,000円超えの有名繁盛店や
老舗繁盛店でも多数導入済みの機械です。）

A.1

事業を始めるにあたり、
そば職人は必要でしょうか？

Q.2

地方でも成り立つビジネスモデルです。そばは山奥で
も繁盛店が生まれているなど、全国どこでも成立する
ポテンシャルがあります。（ただし、地域に合わせた
商品開発は必要。）また、機械製造・調理を前提とし
ているので人手不足のエリアでも出店しやすいです。

A.2

地方でも成り立つモデルなのでしょう
か？出店可能立地はどうでしょうか？

Q.3

はい、機械打ちのそばでも、実際に1,000円超えの
商品として提供可能なほど、高品質なものを提供
可能です。美味しいそばの特徴のひとつに加水率が
どれだけ高いか？というのがありますが、実は職人
さんの手打ちよりも最新機械のほうが加水率が高い
など、科学的観点でも美味しいと言われる要素を
備えています。

A.3

機械で製麺するそばは美味しいですか？

生そば専門店の魅力とは！？



特別
ゲスト

国民食として全国さまざまな地域で幅広く受け入れられ、かつ地域ごとに独
自の文化をも育んできたそばは、近年ではそば打ち・茹で調理機械の発達に
よって手打ちよりも安定した品質で、かつ科学的にも高品質であると言える
ようなクオリティが高いそばが提供可能になっています。客単価1,000円を超
えるような有名繁盛店でも採用される、船井総合研究所がおすすめするそば
機械を活用することで、そば職人不要で、流行り廃りの少ないそば業態に新
規参入することができます。
さらに、ご当地の高級食材を活用した名物商品の開発によって、地元そば店
との差別化のみならず、観光客集客も可能となるなど、集客力の高い店舗の
開発が可能であることも特徴です。
この度、船井総合研究所がおすすめする生そば専門店について解説するセミ
ナーを開催することになりました。
本セミナーはゲスト講師として当社の生そば専門店開発プログラムの
パートナー企業として、機械の開発・製造・販売や、そば粉などの原材料の
手配等をお願いしているFUJIXグループ株式会社富士工業所 取締役会長
渡邉真人氏にご講演いただきます。

そばビジネスの潮流、そば専門店ビジネスへ参入した企業の動向や商品開発
、オペレーションのポイントなど、そば専門店ビジネスで成功するポイント
などをお話しいただきます。

FUJIXグループ 株式会社富士工業所

取締役会長 渡邉真人 氏

製麺機器を専門とした「株式会社富士工業所」を経
営。多くの繁盛店、老舗の有名店で同社の製麺機が
導入されている実績がある。近年はそば業態の開発
なども手掛けるなど、幅広くそば業態の立ち上げ・
事業展開におけるサポートを行っている。

新規参入セミナー開催のお知らせ

生産性を追求した、高収益業態



”脱”職人頼り経営！地方郊外「そば専門店」新規参入セミナー

092739

そば製麺機の老舗メーカーが教える
そば専門店の魅力

そば専門店によって、持続的に成長する
外食経営を行うためのポイント解説

繁盛そば専門店のつくり方

そば専門店によって実現できること

製麺機器を専門とした「株式会社富士工業所」を経営。多くの繁盛店で同社製麺機は導入されており、
そば専門店の出店サポートも手掛けるなど、幅広く展開をおこなっている。
そば専門店ビジネスの魅力、職人要らずで高品質な商品を提供するコツ、繁盛店のポイントなど、
最新の製麺機や全国の事例を交えて解説いただきます。

「息が長い業態」と言われるほど根強いニーズがあり、かつ近年その市場規模を伸ばしているそば専門店。
コロナ禍を経て変化する外食ニーズを捉え、人手不足・原価高騰にも対応できる業態として
船井総合研究所が”いま”おすすめするそば専門店のポイントや、そば市場のニーズ、差別化ポイント
”脱”職人経営、人手不足・原価高騰への対応方法など、全国の事例も交えながら解説します。

そば専門店として成功するためのポイントを徹底解説。
全国の事例を交えながら商品構成、値付け、サイドメニュー、オペレーションなど、実際にそば専門店を
立ち上げるイメージが湧く事例講座をお届けします。

宴会需要の減少、法事・法人需要の減少、”職人頼り”の経営方法、長時間労働、人手不足に
原価高騰、、、外食経営を取り巻く外部環境をわかりやすく整理し、地方郊外の中小企業経営者として
どのように外食ビジネスを持続的に成長できるか？を解説します。船井総合研究所 外食・中食グループ
マネージャーの石本が、2022年のうちに経営者が決断すべきことを明確にし、その決断の後押しをします。

？

石本泰崇

山﨑滝也

FUJIXグループ
株式会社富士工業所

取締役会長
渡邉真人 氏

11月29日㈫ 12月5日㈪ ・ 6日㈫東京
会場

お申し込み期限：12月1日㈭ お申し込み期限：12月2日㈮お申し込み期限：11月25日㈮

092739

石本

外食・中食グループ
マネージャー

石本泰崇

外食・中食グループ
マネージャー

外食・中食グループ

※全日程とも内容は同じです。ご都合のよい日程をお選びください。

東京会場：株式会社船井総合研究所 東京本社
東京都千代田区丸の内1-6-6日本生命丸の内ビル２１階（JR東京駅丸の内北口より徒歩1分）

星野


