
6869

店舗規模：35坪 の場合
※銀のさら・釜寅でのスタートの概算費用となります。
※�数値はモデルケースとしての概算値であり、立地
などの条件により変動する。

文・藤井達巳　撮影・長瀬ゆかり

一
番
人
気
は
、
1
人
前
単
価
が
２
５

９
０
円（
高
輪
店
）と
、
ハ
イ
グ
レ
ー

ド
の「
雅
」。
の
ど
ぐ
ろ
、
本
ズ
ワ
イ
、

ウ
ニ
な
ど
高
級
ネ
タ
が
満
載
。

高品質でブレのない商品をつくる店舗力

新型コロナウイルスの影響から
少し豪華な日常食が自宅で楽しめる
宅配ずし・釜飯が選ばれている

注目のフランチャイズモデルガイド

原　価 302万円 （31％）

人件費 273万円 （28％）

家　賃 34万円 （3.5％）
光熱費 20万円 （2％）

ロイヤリティ 49万円 （5％）

その他販管費 166万円 （17％）

償却前営業利益 132万円（13.5％）

雅 5人前
11980円

銀のさら・釜寅

業 態 概 要

㈱ライドオンエクスプレスホールディングス
東京都港区三田3-5-27
住友不動産三田ツインビル 西館17階
☎03-5444-3609
設立：2001年7月　資本金：9億8245万円
売上高：210億3400万円
従業員数：社員352名、アルバイト3382名

開 業資金モデル

合計3416.45万円
加盟金 480万円
加盟保証金 150万円
物件取得費 125万円
バイク 295万円
保険料 22万円
開業備品 400万円
工事費用 1000万円
厨房機器 800万円
POSシステム 134.45万円
店長研修食材費 10万円
ST宿泊・交通費 実費

収支モデル

合計976万円（100％）

店 数：銀のさら357店
	 　（直営95店、FC262店）
	 釜寅199店
	 　（直営：71店、FC：128店）
	 ※釜寅はすべて銀のさらとの併設店
主力立地：住宅地
標準規模：35坪
客 単 価：銀のさら5300円 釜寅4000円
想定月商：976万円

F C 本 部

「釜寅」五目 1190円

海老、ホタテなどの魚介と鶏の照焼きや山
菜などを盛った、海と大地の恵みを堪能で
きる人気メニュー。

め
、
売
上
の
落
ち
込
み
は
あ
り
ま
せ
ん

で
し
た
。
銀
の
さ
ら
の
注
文
単
価
は
約

４
５
０
０
円
、
釜
寅
が
約
３
０
０
０
円

で
す
。
コ
ロ
ナ
禍
で
は
自
宅
で
お
い
し

い
食
事
が
し
た
い
と
い
う
嗜
好
が
高
ま

っ
て
い
る
の
だ
と
感
じ
ま
す
」

　

宅
配
ず
し
市
場
で
約
50
％
、
釜
飯
で

80
％
超
え
と
い
う
高
い
シ
ェ
ア
は
、
一

時
的
な
コ
ロ
ナ
禍
に
よ
る
も
の
で
は
な

く
、
同
社
の
商
品
自
体
の
お
い
し
さ
と
、

そ
の
品
質
を
消
費
者
に
訴
え
る
た
め
の

地
道
な
努
力
の
積
み
重
ね
に
よ
る
と
こ

ろ
が
大
き
い
。

　
「
魚
介
類
は
基
本
的
に
カ
ッ
ト
済
み

の
冷
凍
品
で
、
マ
グ
ロ
、
サ
ー
モ
ン
な

ど
は
店
内
カ
ッ
ト
を
す
る
の
で
す
が
、

冷
凍
・
解
凍
で
食
味
を
落
と
さ
な
い
よ

う
な
管
理
を
全
店
で
徹
底
し
て
い
ま
す
。

冷
凍
保
存
は
基
本
的
に
マ
イ
ナ
ス
50
℃

以
下
、
解
凍
は
宅
配
分
野
で
は
当
グ
ル

ー
プ
が
独
占
契
約
を
し
て
い
る
『
高
電

場
解
凍
機
』
を
使
用
し
て
い
ま
す
。
こ

れ
に
よ
っ
て
解
凍
時
の
ド
リ
ッ
プ
が
ほ

と
ん
ど
出
な
い
た
め
、
流
水
や
冷
蔵
庫

解
凍
と
は
ま
っ
た
く
違
っ
た
、
鮮
度
感

の
あ
る
味
わ
い
を
お
楽
し
み
い
た
だ
け

ま
す
」

高
輪
店
店
長

比
嘉
慎
也
氏

すしと釜飯の売上比率は店舗立地によっ
て異なるのですが、当店の場合、月商
2500万円の月であれば、すし2000万円、
釜飯500万円といったところでしょうか。
すしについては、高級でハレの日の食べ
ものといったイメージが、おいしい日常
食に変わってきているという印象があり
ます。釜飯はたまに食べるものから、注
文してみると意外と豪華なものが届いた
とリピーターに。宅配食への期待感は上
がっていると思います。
また宅配ビジネスでは事故対策が必須で
すので、配送スタッフには万全の安全講
習を行います。いわゆる「もらい事故」
もありますので、当社専用設計の保険も
用意しております。宅配FCビジネスに
初めて参画する法人の皆さまも、安心し
て運営していただけると思います。

シズル感のあるメニュー写真で売上アップ

宅配ずし

　
「
宅
配
寿
司 

銀
の
さ
ら
（
銀
の
さ

ら
）」
と
、
炊
き
た
て
釜
飯
の
「
宅
配

御
膳 

釜
寅
（
釜
寅
）」
を
メ
イ
ン
ブ
ラ

ン
ド
と
し
、
Ｆ
Ｃ
展
開
を
す
す
め
る
㈱

ラ
イ
ド
オ
ン
エ
ク
ス
プ
レ
ス
ホ
ー
ル
デ

ィ
ン
グ
ス
の
業
績
が
絶
好
調
だ
。
２
０

２
０
年
11
月
に
発
表
さ
れ
た
21
年
度
第

2
四
半
期
決
算
で
は
、
前
年
比
売
上
高

26
・
7
％
増
、
経
常
利
益
１
６
５
％
増

を
達
成
。
宅
配
食
に
は
追
い
風
が
吹
い

て
い
る
と
は
い
え
、
商
品
性
の
高
さ
が

評
価
さ
れ
た
結
果
と
い
え
る
だ
ろ
う
。

　

直
営
・
Ｆ
Ｃ
を
含
め
、
銀
の
さ
ら
は

約
３
５
０
店
、
釜
寅
と
の
複
合
は
約
２

０
０
店
。
そ
の
中
で
も
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス

の
売
り
上
げ
を
誇
る
高
輪
店
（
東
京
・

港
区
）
は
、
2
ブ
ラ
ン
ド
の
複
合
店
で

年
末
年
始
な
ど
の
ピ
ー
ク
シ
ー
ズ
ン
に

は
月
商
４
０
０
０
万
円
を
超
え
る
。
同

店
店
長
の
比
嘉
慎
也
氏
は
、
宅
配
マ
ー

ケ
ッ
ト
に
つ
い
て
次
の
よ
う
に
語
る
。

　
「
宅
配
可
能
地
域
に
は
、
品
川
、
目

黒
な
ど
の
ビ
ジ
ネ
ス
街
が
含
ま
れ
て
お

り
、
法
人
需
要
が
大
き
く
売
上
に
貢
献

し
て
い
ま
し
た
。
新
型
コ
ロ
ナ
ウ
イ
ル

ス
の
影
響
で
法
人
需
要
は
激
減
し
ま
し

た
が
、
個
人
需
要
が
一
気
に
増
え
た
た

特選ランチ握り 880円

軽いランチに最適のアイテム。
コスパがよく、ママ友の集まり
などに気軽に注文ができる。

　

さ
ら
に
同
社
が
注
力
し
て
い
る
の
が
、

「
広
告
と
実
物
の
ギ
ャ
ッ
プ
を
な
く
す

こ
と
」
で
あ
る
。
ポ
ス
テ
ィ
ン
グ
の
紙

チ
ラ
シ
や
ｗ
ｅ
ｂ
注
文
画
面
は
宅
配
の

生
命
線
で
あ
る
た
め
、
商
品
画
像
の
質

を
大
切
に
し
て
い
る
。
そ
の
た
め
、
こ

の
広
告
画
像
と
提
供
時
の
商
品
と
の
間

に
ギ
ャ
ッ
プ
が
生
じ
な
い
よ
う
に
す
る

こ
と
が
重
要
に
な
る
。
仕
入
れ
か
ら
広

告
表
現
、
店
舗
で
の
盛
り
付
け
ま
で
、

し
っ
か
り
と
し
た
ビ
ジ
ネ
ス
モ
デ
ル
を

つ
く
り
上
げ
、
ブ
ラ
ッ
シ
ュ
ア
ッ
プ
を

続
け
て
き
た
こ
と
が
ト
ッ
プ
シ
ェ
ア
を

維
持
し
て
き
た
要
因
だ
。

　
「
水
産
物
は
価
格
の
上
下
が
激
し
い

の
で
、
当
社
の
バ
イ
ヤ
ー
が
世
界
中
を

駆
け
回
っ
て
、
年
間
契
約
な
ど
で
安
定

し
た
価
格
で
の
仕
入
れ
を
実
現
し
て
い

ま
す
。
こ
う
し
た
サ
プ
ラ
イ
チ
ェ
ー
ン

を
確
保
し
な
け
れ
ば
、
す
し
で
原
価
率

31
％
を
維
持
す
る
こ
と
は
で
き
な
い
で

し
ょ
う
。
ま
た
現
場
で
も
、
盛
り
つ
け

時
に
ネ
タ
を
置
く
シ
ー
ト
ま
で
研
究
を

重
ね
、
少
し
で
も
味
わ
い
を
落
と
さ
な

い
工
夫
を
し
て
い
ま
す
」

　

現
在
、
ヘ
ビ
ー
ユ
ー
ザ
ー
の
年
齢
層

は
、
銀
の
さ
ら
で
50
代
以
上
、
釜
寅
で

40
代
以
上
で
あ
る
。
高
齢
化
社
会
で
も

さ
ら
な
る
成
長
が
期
待
で
き
る
Ｆ
Ｃ
フ

ォ
ー
マ
ッ
ト
と
言
え
る
だ
ろ
う
。

すし、釜飯ともに、アルバイト
スタッフでも均一な品質に仕上
げられるよう、オペレーション
を日々改善している。最近では、
電話注文からネット注文に移行
していることから、外国人スタ
ッフの活躍の場も増えていると

おいしさを最大限に表現するため、チ
ラシやHPのメニュー写真には徹底し
てこだわる。そして写真通りに仕上げ
ることによって、注文客の期待を裏切
らない。画像で見た通りのビジュアル
で届き、食べると予想以上においしい
ということがリピート獲得のポイント
だ。一定の品質に仕上がる仕組みと、
この現場での商品管理力が、銀のさら・
釜寅の強みである。

ここが
強い

仕入から盛込みまで品質管理を徹底
期待を裏切らない商品を提供する

㆒人前10貫の食べごろサイズ。ボリュ
ーム感があり、海苔の香りがいいネギ
トロ手巻きがうれしいひと桶。

匠 1350円

いう。受注、調理、配送までマニュアルはシンプルで、店舗
によっては自動車免許がない配送スタッフ向けに専用自転車
を導入。国籍・年齢を問わないスタッフ雇用が可能だ。

ひつまぶしと同様に３度に分けて味わう釜寅の名物
メニュー。釜飯はすべて一人前のセットで届く。

うなぎまぶし1800円

鶏釜飯 1190円

幅広い層に支持される人気メニュー。鶏の
照焼き、炭火焼鳥、鳥そぼろの叅種の鶏に、
しいたけやきぬさやなどを添える。


