
新型コロナウイルス感染症に罹患された皆さま、および関係者の皆さまに心よりお見舞い申し上げます。



で
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「焼肉みほり峠 徳山店」は、コロナ禍中の2021年1月18
日に山口県週南市にてオープン。オープン直後より連日満
席となり、2021年2月に売上2,150万円を達成。
なぜ、焼肉みほり峠は繁盛しているのか？

特急レーンで商品が運ばれる。
国産牛カルビ380円

という圧倒的お値打ち商品。
カウンター席を用意し、
ひとり焼肉も対応可能。

ゆったりしたテーブル席
特急レーンが商品を運ぶ。

座敷席も用意。
特急レーンが商品を運ぶ。

ソフトドリンクバーを設置し、
セルフ飲み放題を実施。

売
上
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「焼肉みほり峠」が
コロナ禍でも集客し、業績を上げているポイント

Point１

国産牛
お値打ち

焼肉店として魅力がなければ、そもそも集客はできない。そこ
で、焼肉みほり峠では「国産牛カルビ 380円」を筆頭に、圧倒
的お値打ち価格で商品を提供している。これにより、圧倒的集客
を実現し、トータル原価率38％、粗利率62％、利益率20%の
ビジネスモデルにしている。

Point２

非接触
(省人化)

Point３

ランチ
強化

ここ数か月、有効求人倍率が減少しているが、日本の少子高齢化
の構造的問題が解決されたワケではない。生産性を高めるために
も、少ない人数で運営する「省人化対策」は必要不可欠。
焼肉みほり峠は、タッチパネル、特急レーン、下膳専用ロボッ
ト、といった最新技術・機械の省人化を導入し、高生産性業態を
実現している。

コロナ禍により、人々の生活様式が大きく変わった。これは、
ワクチンや治療薬が普及しても元には戻らないと思われる。飲食
店は「売上をつくるポイント」を増やさなければならない。
焼肉みほり峠は、「ランチ」をしっかり強化することで、
売上アップのポイントを作った。
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なぜ、コロナ禍でも
「焼肉店」は集客しているのか？

焼肉店はコロナ前から調子が良かった。下図は日本フードサービス協会
が公表している「飲食店全体」、「焼肉業態」、「居酒屋業態」の売上
昨対比の推移である。焼肉はコロナ前の2019年9月から昨対100％を
上回っているのに対し、「飲食店全体」及び「居酒屋」は昨対を下回っ
ている。コロナ禍になり、全業態が大きく落ち込むものの、焼肉業態は
戻りが早く、2020年10月には昨対比108.7％を達成している。
このことから、焼肉業態は「コロナ前から支持されており、コロナ禍に
おいても支持されている」ことがマクロなデータからわかる。

※一般社団法人 日本フードサービス協会より船井総研作成

一、焼肉業態はそもそもコロナ前から調子がよかった！
コロナ禍においてもその勢いは健在！

焼肉業態は

売上昨対比
100％超え

を達成
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焼肉 居酒屋 ランチ

焼肉店は目的来店性が高い。すなわち、「フラっと入る居酒屋」に対
し、あらかじめ「今日は焼肉を食べる」と決めて来店する傾向があ
る。特に、コロナ禍により「外出・外食」が制限、もしくは控えるよ
うになってしまった昨今、「久々に外食するならおいしいものが食べ
たい」と思う人が急増した。そのニーズに応えているのが焼肉であ
る。下表はホットペッパーグルメで検索されているキーワードのラン
キングである。年間を通して「焼肉」というキーワードはトップ5に
入っており、検索されている＝目的来店性が高い業態であることがわ
かる。

二、焼肉業態は「目的来店性」が高い。
ネットとの相性もバツグン！

※ホットペッパーグルメ外食総研より船井総研作成

三、コロナ禍により、不況に突入。
コスパ抜群のお値打ち焼肉業態は集客に追い風！

コロナ禍により、ボーナスの削減など所得が下がり、感染を恐れて外食
する機会そのものも激減した。そんな中でも「外食」自体は決してゼロ
にはならない。コロナ禍でも外食をしようと思う多くの人は、「店選び
に失敗したくない。懐も寂しいので、なるべく低価格で美味しいお店
（コスパが高い店）かつ感染するリスクの低い店舗で外食したい。」と

考えるようになる。その結果、「普通の
焼肉屋＝客単価4,000円～5,000円」では
なく、「コスパ抜群の焼肉屋=客単価

2,800円～3,000円」の焼肉屋が選ばれる。
焼肉みほり峠は「国産牛カルビ380円」
「焼肉ランチ780円」など圧倒的コストパ
フォーマンスを実現しているため、集客に成

功している。なお、焼肉店がすべてのテーブルに換気扇（ダクト）を設
置しているため非常に換気がよいことも、来店動機の一つになってい
る。

ホットペッパーグルメにおける検索キーワードランキング推移
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(順位)

コスパ抜群の国産牛カルビ380円
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コロナに強い
焼肉ビジネスモデル①

特急レーン焼肉業態
特急レーン焼肉業態とは

「特急レーン焼肉業態」とは、「商品を特急レーンで提
供」し、フードメニューは「ほぼ全品380円以下で提
供」する低単価の焼肉業態である。
主に郊外ロードサイドの大箱(建坪100坪ほど）の業態。

すべてのテーブルに設置した
特急レーンで
商品を提供

焼肉のメニューを
ほぼ全品380円以下で

提供

ポイント① ポイント②
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月
商

ステーキFCチェーンからの業態転換事例

行政人口17万人
109席

月
商

ビュッフェからの業態転換事例

行政人口15万人
147席

月
商

新店出店成功事例

行政人口47万人
160席

特急レーン焼肉業態
成功事例紹介



コロナに強い
焼肉ビジネスモデル②

大衆焼肉酒場業態
大衆焼肉酒場業態とは

「大衆焼肉酒場業態」とは、「すべてのテーブル・カウ
ンターにレモンサワーサーバーを設置し、レモンサワー
をセルフ飲み放題60分500円で提供」し、フードメ
ニューは「ほぼ全品380円以下で提供」する低単価の
焼肉業態である。主に駅前繁華街、住宅街の業態。

全卓レモンサワーサーバー設置
＆

レモンサワー飲み放題
60分500円で提供

焼肉のメニューを
ほぼ全品380円以下で

提供

ポイント① ポイント②
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売上

@静岡
2018年10月OPEN

@山形
2020年6月OPEN

@大阪
2018年12月OPEN

@北海道
2020年７月OPEN

@埼玉
2019年2月OPEN

@静岡
2019年11月OPEN

@大阪
2018年10月OPEN

@広島
2019年10月OPEN

@北海道
2020年2月OPEN

@兵庫
2020年10月OPEN

@北海道
2020年11月OPEN

@岐阜
2019年7月OPEN

コロナ禍の2021年3月でも

過去最高月商更新！！



本日はお忙しいところ本レポートを手に取ってくださり誠にありがとうございま

す。この度オンラインセミナーの形態で株式会社 MIHORIの藤井社長にご登壇

いただき、非接触型焼肉モデルの開発成功事例について解説いただきます。（ご

自宅・オフィスに居ながらインターネットにつながる環境であればどこからでも

視聴いただけます）また今回のセミナーでは焼肉みほり峠の事例のみならず、

「コロナ禍でも、地方の郊外でも駅前でも集客できる焼肉業態」について解説い

たします。全飲食業が苦しんでいる今回のコロナ禍ですが、「コロナ禍に強いビ

ジネスモデル」は存在します。ぜひ飲食店経営者の皆様にはコロナ時代に対応し

た新しいビジネスモデルを知り、新たな利益構造作りに着手していただきたく思

います。セミナーでお話させていただく内容の一部をお伝えさせていただきま

す。

１）コロナ禍でも業績を上げ続けられる焼肉店がすべきこと

２) 焼肉未経験でも成功する焼肉業態とは？

３）脱・人手不足！128席をたった4人のホールで回す業態

４）全卓に商品を提供する特急レーンの秘密大公開

５）省人化でも欠かすことのできない「接客ポイント」とは？

６）国産牛カルビ380円でも営業利益率20％のワケ

７）低価格でも原価を適正に保つ「理論原価表」の活用方法

８）0.2秒で心をつかむ！思わず入店したくなる外観の作り方

９）「何屋」で「いくらで食べられるか」売れる店頭づくりとは

10）建坪は？理想のレイアウトは？店舗マル秘情報公開！

11）地方でも出来る！Googleなど効果的なWEB販促について

12）お客様がどんどんリピーター、ファンになる固定客化手法

13）ローカル企業が焼肉事業で売上10億円突破する経営戦略

14）集客力を持った商品と利益を獲得する食材の調整方法

15）2021年～ 今後の焼肉業態の時流予測 ･･･ほか

この未曽有の困難な時代において経営者の最も大切な仕事は「上手くいっている
事例・事実」を知り、自社において具体的な一手を打つことです。ぜひ、3月の
オンラインセミナーにて皆様にお会いできることを楽しみにしております。

セミナーご案内
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焼肉事業売上10億円を
突破するために
必要なステップ、
出店ノウハウ大公開

お客様満足度を高める
商品・メニューの作り方

高い集客力を実現し、
利益を

残せる商品構成当たるオープン販促
【紙媒体＆ＷＥＢ】
の具体的手法

集客商品と収益商品の作り方

投資計画、
損益計画など
事業構造を解説

生産性の高いスタッフを
即戦力化するための
育成マニュアル公開
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