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サトレストランシステムズ 会社概要 
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社名 サトレストランシステムズ株式会社 

設立 1968年8月27日 

本社所在地 〒541-0052 大阪市中央区安土町2丁目3番13号 
大阪国際ビルディング30階 

資本金 8,532百万円 

売上高 40,061百万円/連結、33,173百万円/単体 （2016年3月期） 

代表者 代表取締役執行役員社長 重里 欣孝 

従業員数 1,160名/連結、894名/単体 （2016年3月末） 
パート・アルバイト：9,605名/連結、7,253名/単体 

業態別店舗数 （単体） 和食さと201店舗、和食鍋処 すし半13店舗 
      天丼・天ぷら本舗 さん天 26店舗 
（グループ企業） 活魚廻転寿司 にぎり長次郎 52店舗 
      廻転寿司 京都 CHOJIRO3店舗 京寿司 都人17店舗 
      出前寿司 にぎり忠次郎 6店舗 
      めしや 宮本むなし69店舗 かつや33店舗 
      海外6店舗 （2016年9月末現在） 



サトレストランシステムズ 業態紹介 
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【和食さと】・・・総合レストラン 
・店舗数201店舗（H28.9現在）  
 店舗数日本一の和食ファミリーレストラン 

・出店エリア  
 関西119店舗 中部42店舗 関東40店舗 

【和食さと】 

・主力商品  
 さとしゃぶ・さとすき食べ放題（プレミアム） 
 季節の和膳、オリジナル丼メニューなど 



サトレストランシステムズ 業態紹介 
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【さん天】・・・和風ファストカジュアル 
・店舗数26店舗（H28.9現在）  
 関西21店舗 中部2店舗 関東3店舗 
 急速出店中！（10月開店予定3店舗）  

・商品  
 天丼、天ぷら定食 

【天丼・天ぷら本舗 さん天】 

海老天丼390円（税込） 
衝撃の価格！！ 



廃棄物の計量 
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【店舗での廃棄物集計】 
日々排出される廃棄物について、種別ごとに重量を計測 
・可燃物・・・「調理くず」「食べ残し」「紙屑・木屑・ペット・ビニール」 
・不燃物・・・「割れ物・ビン・カン」「ダンボール」  

店舗数が多い場合は、一定割合の店舗で計測し、売上あたりの数字を計算し全体的
傾向をつかむ 



メニュー設計上の工夫 
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■お客様がサイズを選べるメニューづくり 
・小ごはん、ミニうどん、ミニ丼 

■単品料理の小ポーション化 

・食べ残しが出ないよう食べ放題メ
ニューは、小ポーションで設計 

■お客様への啓蒙活動 
「食べきりげんまん」フォト＆ムービーコンテストに参加 



食材・機器での対策① 

7 

■包装単位の小ロット化 
しゃぶしゃぶ用肉の小分け包装 

調味料、ダシの素を1人前単位に 



食材・機器での対策② 
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■加工済み食材の導入 ■調理機器の導入 

【例】カット済み野菜類 マイクロ波炊飯器 

みそ汁ディスペンサー 



店舗でのロス管理③ 
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Do 

Check Action 

Plan 
来客数に応じたスタンバイ計画 計画数量通りのスタンバイ 

結果のフィードバック 計画の見直し 

コスト管理のロス削減対策（環境対策）を連動させＰＤＣＡサイクルを回す 

品目数の多い総合レストランではデータ支援等が必要になる 



店舗でのロス管理④ 
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【週間仕込み指示書】 

過去の使用実績と計画客数から使用量予測を行い、最適な仕込み数を算出 
解凍品を中心に約100品目を対象とする 



店舗でのロス管理⑤ 
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【ピーク前事前準備表】 

ピーク時間前に事前準備する数量について
の管理表 
 

必要以上の数量を仕込み過ぎないように過
去実績と予測客数から予測使用量を算出 
 



店舗でのロス管理⑥ 
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【週間・月間での食材別ロス数量管理】 

週間・月間で食材別ロス数量を店舗へフィードバック 



廃食油の削減 
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【さん天での取り組み】 

天カスと油を分離する機器を導入 
 
重量の55％が油として分離でき再利用可能 
天カスと油の廃棄量を削減できる 
 

油の濾過を１日に数回実施することで油の劣化を
防止する 


