
 

 

 わずか２０坪の居酒屋月商４００万円が今では２２００万円に。 

 営業年数３０年近い年商１億円のレストランが４年後には２億円越え。 

 ６億円の赤字企業が翌年には８億円の利益、そして上場企業へ。 

 設立３０年で年商１４００億円。誰もが知る企業へと成長。 

 地方都市で経営する居酒屋全店坪月商５０万円越え。 
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①これが、その実績！ 
 

②店頭から一目で分かる差別点 
 

③店内入口すぐの炭と鉄板 
音・熱・香り・炎で五感を刺激 

④ピークタイムに動かす精米機で 
お米のおいしさの見える化 

⑤強烈なシズリングと 
濃厚チーズのハンバーグ 

⑥更に目の前仕上げで 
Ｗチーズ 

 

 

 

 

 
 
 

①海鮮専門店としての 
品揃えの工夫 

②おいしさ説明とコーディネート力で 
 差別化メニューの出数を伸ばす 

③入口には、毎日替わる魚を陳列 
 

④明るさと賑わい感でカジュアル化 ⑤ネタの長さでお値打ちづくり ⑥手の届くぜいたくは集客力   
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“五感刺激マーケティング®” 
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１． 他では絶対学べない“五感刺激マーケティング®”の導入で 

売上が跳ね上がる実績がある！ 

®

®

２． 実際の成功事例・動画・写真の数が圧倒的で分かりやすい！ 

３． 年に２回、成長企業の経営者の話が聞ける！ 

４． 全国成長企業の現場視察セミナーで、体験する！学ぶ！ 



 
 -①（セルフ食堂） 

①店頭での“差別化”訴求 ②本物感“かまど”の導入 ③本物感“炭火炉”の導入 

 -②（郊外型ハンバーグ店） 

①店名よりも何屋か大きくする ②入口スグに肉の熟成庫で肉屋＝
主力商品の差別化 

③精米機と米の積み上げ 

 

④火と薪がまる見えの炭火キッ
チン 

⑤手作りが見える製造所 

⑥炊きたてが見えるごはん場   

【私たちの手がけた経営戦略クラブ企業や顧問先事例の一部】 
 

新業態開発 

新業態開発 



  
-③（立ち食いうどん） 

①第一印象特化＝入口すぐの
実演 

②できたて感の特化 ③一番商品づくり 

による印象特化売場の導入 

①店内に賑わい感をつくる ②入口での市場感 

 
③海鮮居酒屋 

入口外での市場感 

 

④海鮮鉄板バル 
カウンターにも食材陳列 

 

⑤海鮮炉端居酒屋 
トロ箱陳列で魚屋のように 

⑥郊外型居酒屋 
獲れたて畑直送を感じてもらう 

  

新業態開発 

「市場感特化」 



-①（焼鳥居酒屋） 

①入口での第一印象特化 ②実演の特化 ③本物感の店内導入 

-②（ステーキ＆チーズフォンデュのイタリアン） 

①濃厚さが見えるチーズフォンデ
ュと手づくりフォカッチャ 

②１ｍ伸びるチーズフォンデュ ③テーブル横で仕上げるシズル型
ドルチェ 

 

④ワゴンドルチェ全部のせ 
ドルチェ満喫の盛合せ 

⑤タイムセールスの焼き立てチー
ズケーキを客席へオススメ販売 

⑥テーブルでお客様の好みに合わ
せてチーズの盛合せをつくる 
マスカスタマイズ 

   

新店開発 

新店開発 



のリニューアルの実施 

①炭火焼 
ハンバーグ＆ステーキ 

②焼鳥居酒屋 
入口で炎による臨場感 

③焼鳥居酒屋 
薪のボリューム陳列による
印象付 

のリニューアルの実施 
 
 
 

①郊外型焼肉屋 
（改装前） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
③熟成庫のボリューム陳列が重要 

 

④海鮮炭火焼居酒屋 
不揃いの看板でわざと違和感
をつくる 

⑤海鮮居酒屋 
看板に角度をつける事で視界
に入れやすくし店頭の存在感
をアップ 

⑥郊外型寿司店 
職人の手元を見せることで
技術を見える化させる 

  

「実演型特化」 

「第一印象特化」 

②店頭から熟成庫が見えるように 

（改装後） 



の導入 

①イタリアン居酒屋  
フォンデュ＆ピンチョス 

 
 
 
 
 
 
 
 

②イタリアンレストラン  
幸せの一皿 

③ハンバーグ&ステーキ 
グツグツ煮込みハンバーグ 

 

④藁焼き 

⑤焼鳥居酒屋 
とろとろチーズつくね 
目の前でチーズ・ソースをかけ
る実演 
ジュージュー熱さとソースの焼
けるにおい ⑥イタリアン 

売れ筋商品を、窯焼きバーニャ
カウダーで独自商品へ 

 

⑦グループで楽しむ取り分けス
テーキチーズフォンデュ 
地元野菜を大きくカット 

⑧郊外型焼肉店 
一番商品の今宵限り盛り 

⑨郊外型寿司店 
たっぷり出汁で食べる天ぷら 

  

新しい一番商品 



の実演商品の導入 

①イタリアン 
たっぷりウニのスパゲティ 

②イタリアン 
アツアツのチーズスパゲティ 

③海鮮居酒屋 
さわらの藁焼き仕上げ 

 

④イタリアン居酒屋 
チーズのつきだし 

⑤イタリアン居酒屋 
熟成ステーキ 

⑥とんかつ屋 
チーズの熟成ロースかつ定食 

 

⑦イタリアンバル 

ステーキのチーズがけ 

⑧海鮮居酒屋 
目の前で出汁をかける、グツグ
ツ、湯気「活あさりの酒蒸し」 

⑨ホイップたっぷりフレンチト
ースト 
目の前でホイップクリームを
かける、ボリューム感 

  

強烈なテーブル仕上げ 



の導入 

①海鮮居酒屋 
本日の一押し 

②イタリアン居酒屋 

③パエリアと海鮮鉄板バル 

 

④海鮮居酒屋 

⑤パエリアと海鮮鉄板バル ⑥炭火焼鳥 
コースを一番商品化する 

の導入  
※「働く人」の差別化 

① ② ③ 
 

差別化のための「鮮度感特化」メニュー 

商品の「おいしさ説明」 

ファーストオーダー時に、赤ペンでおすすめ料理に丸をつけながら、おいしさ説明を
する事で差別化メニューの出数を伸ばす。 
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刺激し合うには申し分ない環境 
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【              経営戦略クラブ 「業績アップ勉強会」 スケジュール】 
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五感刺激マーケティングの 
成功原則と事例、実践提案 
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