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1 飲食店 3人
時間給で40円賃金
を引き上げた

店内改装

　テイクアウト用の商品を販売しているが、従来はその都
度厨房で商品を作って渡しており、混雑時や同時に注文
があった場合に、作る時間がかかり、お客様を待たせてし
まうことがあった。

　店内改装工事をしたことにより、テイクアウト専用の売り
場と、テイクアウト用商品を作る場所を確保でき、テイクア
ウト用品を調理場以外で、予め用意することができるの
で、時間短縮につながり、調理場の混雑もなくなった。

2 飲食店 3人
時間給で40円賃金
を引き上げた

ソーセージフィラー
真空包装器
フードスライサー

　従来は、ソーセージを手作業で作っていたので時間がか
かっていた。
　予約や注文を受けてから、調理に取りかかることが多く
調理に時間がかかっていた。

　ソーセージフィラーの導入により作業時間は半分にな
り、見た目を綺麗に仕上げることが可能になった。
　真空包装器により、事前に調理した物を保管することが
可能になった。
　フードスライサーにより時間を大幅に短縮でき、均等に
切り分けることが可能になった。
　短い時間で多くの調理や準備が可能になった。

3 飲食店 13人
時間給で40円賃金
を引き上げた

POSレジシステム
高湿度ショーケース

　従来は、通常のレジを使い会計を行っていたため、在庫
の管理やお客様の情報も手書きでまとめていた。そのた
め、在庫管理から発注業務を含めると1～２時間要してい
た。
　高湿度のショーケースが無いため、30分おきに水と氷を
入れて湿度管理をしなければならなかった。

　POSレジシステムの導入により、ボタンひとつで会計、
データを集計、分析、さらには在庫管理や発注管理が行
えるようになったため、ミスも減り、業務能率も20％アップ
した。
　高湿度ショーケースの導入により、湿度チェックや、氷と
水の補充の手間がなくなり、業務の改善になった。

4 飲食店 3人
時間給で120円賃
金を引き上げた

顧客管理システムの導入

　従来は、お客様の情報は、従業員が各自で収集、管理
しており、一元化していなかったため、照らし合わせに時
間がかかっていた。予約に関しても、電話予約の際、手書
きで行っていたため、記入漏れ等があり、手間取ってい
た。

　バラバラに管理していた顧客情報が一元化し、システム
での予約管理ができるようになったので、容易に予約を入
れられ、仕事の流れがスムーズになった。

5 飲食店 8人
時間給で90円賃金
を引き上げた

電気式鉄板の導入

　現在、ガス式鉄板を使っているが、ガス式は温度調節が
難しかった。注文が多い場合には、鉄板から離れられな
いため、接客、配膳、会計などの作業ができず、負担が大
きかった。

　電気式に変えたことで、温度調節が簡単で、新人でも温
度設定が簡単にでき、調理する人によって味が変わること
はなくなった。低温部分、高温部分が分けられるため、調
理済みのものをストックすることができるようになった。

6 宿泊業 61人
時間給で40円賃金
を引き上げた

ラックコンベアー食器洗浄
機の導入

  落ちにくい汚れの食器等は、2サイクルの洗浄を行い、
汚れの落ちにくい物は、予洗いをし、予洗いの洗剤を水で
落としてから、洗浄機に入れていた。洗う食器がたくさん
ある時は、労働時間が長くなっていた。

  2サイクルで洗浄をしていたものが、1サイクルにて洗浄
することができるようになった。洗浄能力の向上、バタフラ
イ型洗浄ノズルの確実な洗浄水の噴射により、予洗いを
なくし、ハンドシャワーで残飯を洗い流す作業のみで、食
器を洗浄機に投入することができるようになったため、大
幅に作業時間の短縮となった。

【宿泊業、飲食サービス業】 業務改善助成金 活用事例　（広島労働局 ： 平成27年度～令和2年度 交付決定分） 



番号 業種 労働者数
賃金額の

引き上げ状況
取組内容 導入前の状況 導入の効果

【宿泊業、飲食サービス業】 業務改善助成金 活用事例　（広島労働局 ： 平成27年度～令和2年度 交付決定分） 

7 飲食店 8人
時間給で120円賃
金を引き上げた

マーケティングシステムの
導入

  顧客から苦労して情報を伺って、パソコンに記録してい
た。分析作業を手作業で行っていた。電話で予約を受け
ていた。手作りのポイントカードを顧客に渡していた。ほと
んどの業務を手作業で行っており、お客様に迷惑をかけ
ることもあった。

  会員登録が顧客からの入力で自動記録されるように
なった。集計と分析が自動化された。管理画面内で予約
状況が管理されるようになった。会員にはポイントが自動
で付与されるようになった。キャンペーンは、スマートフォ
ン、携帯電話を通して、プッシュ通知でのお知らせになっ
た。全て自動でメッセージが送信され、お客様への連絡業
務を廃止することができた。

8 飲食店 18人
時間給で40円賃金
を引き上げた

スチームコンベクション
オーブンの導入

　調理を行うにあたって鍋の前で付きっ切りで作業を行う
必要があり、長時間にわたり拘束され、他の業務を行うこ
とができない。

　セットすれば、時間まで調理を自動で行うことができるよ
うになり、その間別の作業ができるため、その時間すべて
が有効となり効率がよくなった。

9 飲食店 21人
時間給で30円賃金
を引き上げた

テーブルオーダーシステ
ムの導入

　以前は注文のために、各テーブルに行きオーダーを取っ
ていたためホールスタッフの人員を多めに配置する必要
性があった。また、オーダー漏れも多く、生産性の改善が
課題であった。

　オーダーのため各テーブルへ行く時間が大幅に短縮で
きた。また、三密を防ぐことにも役立った（人との接触の減
少、会計時の待ち時間の減少）

10
持ち帰り・
配達飲食
サービス業

14人
時間給で30円賃金
を引き上げた

縦3段式立体自動炊飯器
及び厨房用ワゴンの導入

　以前は旧式の横並びで大型炊飯器3台を使用していた
が、占有面積が広く、炊飯中は他の煮炊きができない状
態であった。また、炊飯後は大型炊飯器を手で持ち上げ
て移動させる作業があり、65歳以上の高齢者の多い現場
では時間的ロスが多く、また、安全衛生面でも問題があっ
た。

　縦3段式立体自動炊飯器及び厨房用ワゴンの導入によ
り炊飯器設備の省スペース化が図られ、他の煮炊きが効
率的にできるようになった。また、作業動線の改善が図ら
れ重量物作業も減少するとともに、一度に運搬できる量が
大幅に増加し、作業能率の向上につながった。

11
持ち帰り・
配達飲食
サービス業

2人
時間給で90円賃金
を引き上げた

焙煎機の導入
　従来、繁忙期では月に100㎏を超える珈琲豆の焙煎を
小さな焙煎機で行っており、毎日5回から15回（一回約20
分）の焙煎が必要であり、効率が悪かった。

　焙煎機（6㎏）の導入により単一品種の豆を一回の焙煎
で店舗販売数日分の焙煎が可能となり生産性が大幅に
向上した。これにより多くの注文に対応可能となった。
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12
持ち帰り・
配達飲食
サービス業

11人
時間給で６0円賃金
を引き上げた

海苔巻きロボット及び海
苔巻きカッターの導入

　従来、すし職員が一人で商品を提供していたが、高年齢
であるために調理に時間がかかっており、効率が悪かっ
た。

　海苔巻きロボット及び海苔巻きカッターの導入により、作
業が効率的になり、すし職人でなくアルバイトでも可能と
なったため、効率アップにつながった。

13
食堂・レス
トラン業

6人
時間給で30円賃金
を引き上げた

真空調理機の導入
　従来、仕込みに時間がかかり、効率が悪く調理時間もか
かっていた。

　真空調理機を導入することにより、仕込み時間、調理時
間の大幅な削減ができ、生産性の向上がみられた。


