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昨年度経緯

2021-22シーズンで、日本語のみで
モバイルオーダーの提供を試験的に開始

調理完了
通知が必要

メニュー
変更のUI

多言語対応
注文管理
UI改善

キッチンプ
リンタ連携

【目的】
・オーダー時の行列回避（密回避）、アップセル（効果有無の確認）、オペレーション効率化

オーダーデータの収集（見える化）

【昨年度課題】
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モバイルオーダー2.0の考え方

1. インバウンド増加を見越し、英語対応を推進。その他の言語はイ
ンバウンドの回復状況を見定め、23年度以降に対応を検討する。

2. 既存のキッチンプリンターとの連携により、オペレーション側の
動線を統一する

3. お客様側の注文完了確認等、使い勝手の改善をすすめ、将来的に
横展開可能なソリューションに昇華させる。



4©  T O K YU  F U D O S A N  H O L D I N G S  C O R P O R A T I O N

22年度モバイルオーダー告知HP
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（管理画面①）現地バックヤードステータス管理画面
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（管理画面②）キッチンプリンター連携
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（管理側画面③）混雑状況の表示
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（管理画面④）注文ステータス管理

対応時間がかかった注文オペレーションが検証可能
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（管理画面④）販売商品管理BI

店舗/商品/メニュー変更に対応可能なUI
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（お客様画面）注文フロー（Google Pay/クレジットカード決済）①

クーポンNotice 注文確認画面
LINEログイン時は呼出可能カート画面メニュー選択
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（お客様画面）注文フロー（Google Pay/クレジットカード決済）②

メールによる領収書画面 SMSでのステータス
連絡も可能決済完了画面Google Pay・Apple Pay

登録あればカード力不要
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（お客様画面）注文フロー（現金決済）②

メニュー選択 メニューにより
オプション設定可能 カート画面 クーポン所持の場合

割引可能
現金決済画面

（通常のレジ利用）
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（現地営業状況）お客様誘導

英語での事前案内
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（現地営業状況）調理場注文管理
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取組によるオペレーションの変化（フルサービス型）

従業員の
呼出

お客様

注文

お客様

注文確認

従業員

厨房共有

従業員

調理

従業員

提供

従業員

従業員の
呼出

お客様

注文

お客様

注文確認

従業員

厨房共有

従業員

調理

従業員

提供

従業員

【導入メリット】
・従業員は「配膳」「下膳」に集中可能で、人的リソース不足の中で、回転率の向上に寄与
・外国人客の「現金」払いのモタツキがなくなるほか、レジ人員も不要となりサービス提供に集中可能
・外国人/日本人の割合、注文メニューの見える化が可能となり、売上分析等の時間も効率化

混雑時CS低下ポイント 悩む時間がタイムロス 取違いリスク発生

「悩む」時に従業員はいない 取違いリスクなし従業員が来ないイライラなし

フルサービス型店舗での導入の場合、メリットの大半は従業員側にあると結論
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取組によるオペレーションの変化（セルフサービス型）

食券機
レジ行列

お客様

注文

お客様

調理

従業員

提供

従業員

【導入メリット】
・スキー場レストラン恒例の大行列の回避が可能で、CSの劇的改善につながる
・注文～調理完了まで自席で待機可能であり、食後の休憩時間の短縮化（＝回転率の増加）に寄与
・食券機などに並ばずに済むため、「追加注文」が発生するケースがあり、客単価の向上につながる

混雑時CS低下ポイント 厨房付近混雑発生

下膳

お客様

食券機
レジ行列

お客様

注文

お客様

調理

従業員

提供

従業員

発生しない/緩和 自席で待てる

下膳

お客様

追加注文

お客様

並ばず注文可能

セルフサービス側の導入メリットはお客様側に多いが、アップセルの可能性が高まる点では施設でもプラス
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売上分析

 売上カテゴリ別の売上金額の確認が可能
⇒弱含み商品のテコ入れ、メニュー休止などは売上分析ののち早期に決定可能

 利用者、決済数、利用者数、時間帯別の注文状況の確認を通じ、ABC分析の深化が可能
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取組総括

英語対応のみだったが、外国人観光客の大きなクレームなどは発
生せず、フルサービス店舗については全売上をモバイルオーダー
化に成功

当社他事業所への横展開に際しては、さらなる管理側UIの改善点
とキッチンプリンタとの両立進化等引き続きオペレーション課題
の消込は必要と認識

同一のNFC/QRを活用した、お客様アンケートとの併用の深化に
より、注文情報とお客様属性のタグ付を
推進することで、さらなるお客様満足度の向上に資するメニュー
やサービスの深化が可能。
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取組課題

【取組】
現状で来ている絶対数が少ない中国本土客の対応

⇒支払い手法の多様化是非(運用コストの増大)

食券機との併用中止に向けた、サーバー増強等のインフラ対応

【運営】
 システムエラー発生時の代替運用

 アルバイト等まで含めた一定レベルのデジタルリテラシー必要

 Wi-Fi等通信環境整備（混雑場所、高い通信レベル、強固なサーバー）

 店舗形態による最適なオペレーションの検討、システムUI設計

【顧客】
 利用者側端末設定に動作依存（推奨ブラウザ、シークレットモード）
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以上


