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インターン活動内容

9⽉12⽇(⽕)…横浜町をぐるっと周回・歓迎会
13⽇(⽔)〜17⽇(⽇)…道の駅レストラン「鮮菜」で

就業＆調査
14⽇(⽊)…担い⼿の意⾒交換会に参加
17⽇(⽇)…じゃがじゃがフェスティバルの⼿伝い

⼋幡神社例⼤祭関係者と交流会
20⽇(⽔)…報告会



道の駅菜の花プラザについて
インターンで気づいた道の駅の特徴
• 横浜町の⾷材を使った加⼯品を種類豊富に販売している
• 横浜町の重要な観光拠点である
• 観光客やビジネス客が休憩場所としても利⽤する通過交通地点

しかし…
下北半島縦貫道路ができるため、道の駅全体で

さらに盛り上がって⾏く必要がある。
↓

道の駅菜の花プラザの課題を克服していくことが重要！
今回のインターンで道の駅の⼀部である

レストランをより盛り上げていく提案をしていく。



レストラン「鮮菜」

スタッフ数
正社員2⼈、パート3⼈、
シルバー⼈材1⼈

営業時間
4⽉〜12⽉:11時〜17時
1⽉〜3⽉:11時〜15時半



⽉別売上：閑散期は繁忙期の4分の1に

1-3⽉ 1-3⽉

4分の1に



⽉別客組数：売上と同じ傾向



レストランで働いて気づいた課題

①繁忙期と閑散期で客数の違いが⼤きい
②メニュー表が料理の魅⼒を伝え
きれておらず、もったいない！

③季節のメニューがない
④⼈⼿不⾜
→新メニューの開発などを⾏う
余裕がない、繁忙期の回転が
悪い



来店者聞き取り調査
9⽉14⽇(⽊)〜17⽇(⽇)のレストラン就業中
(12：00〜14：00)お客さん40組、81⼈に以下の質問をした。

①どこから来たか
②観光かビジネスか地元か
③頻度はどれくらいか
④レストランやメニュー
に対する要望

⑤横浜町や道の駅に対する要望
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利⽤⽬的

観光が5割、初めてが3割

• レストラン利⽤者は観光客が5割を占めるが、
ビジネス客、地元客もそれぞれ1割占める。

• 観光客の利⽤が多いため、初めて利⽤が3割を占めているが、
2回以上は半数にも及ぶ。
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利⽤⽬的と利⽤頻度のクロス集計表

初めて たまに しばしば 不明 合計
観光 24 14 8 2 48
ビジネス 6 2 8 0 16
地元 0 4 6 0 10
帰省 0 0 7 0 7
その他 0 0 0 0 0
合計 30 20 29 2 81

・観光客で初めて利⽤する⼈が48⼈中24⼈で約半数を占める
・ビジネス客のリピータ―が16⼈中10⼈で意外と多い
・観光客でもリピーターが48⼈中22⼈で約半数もいる



軽め＆季節メニューへの⾼いニーズ
•フライなどがっつりメニューが多いので、
軽く⾷べられるメニューがあってもいいのではないか。
→男性やビジネス客は現在のメニューに⽐較的満⾜している
が、⼥性客や⼦ども、お年寄りは軽⾷やボリューム控えめ
なメニューを希望している。

•地元の⾷材を使ったメニューを充実させてほしい。
•ホタテを使った料理をもっと⾷べたい。
例）お刺⾝、海鮮丼、ホタテ焼きなど etc…
→観光客は地元⾷材を使った新鮮なメニューを求めている。
道の駅に対する要望
• 地元の特産品をもっとアピールすべき。
• ⼤きくてわかりやすい案内板を設置してほしい。etc…



担い⼿との意⾒交換会での気づき①
ルアラルが販売している

⼈参ゼリーのPOPを⼩川さんが
書いたら売上が2倍になった

↓
POP⼤事！！！

チラシやPOPで商品を
⽬⽴たせることでそれぞれの

個性を引き⽴たせることができる

レストランのメニュー表改善に
活かせるのでは…



現在のメニュー表写真 字が読みづらい！
魅⼒が伝わらない！



メニュー表を作ってみた！

変更前

・字が読みづらかった
・料理の魅⼒が伝えきれて
いなかった

・おすすめの品のアピール
などがされていなかった

変更後

・イラストを⼊れた
・料理の説明を⼊れた
・⼈気メニューがすぐわかる
ようにした

・主⾷メニューの写真を
増やした



作ってみたメニュー表写真 提案①



担い⼿との意⾒交換会での気づき②
なたねの会などの担い⼿の⽅々が横浜町の
⾷材で作った⾷べ物の試⾷会があった

⾷べ物が⼀⼝サイズに切られていたり
⾃分で好きな分取り分けられたりする
ビュッフェ形式で様々な種類を
⾷べて楽しむことができた

↓
レストランでのビュッフェスタイルや

担い⼿とのコラボ料理として
活かせるのでは…



ビュッフェスタイルの提案

ビュッフェとは…

テーブルの上に並んでいる
料理の中から⾃分で好きな
メニューを選択し、⽫に取
り分けて⾷べる⾷事⽅式。

提案②



•⼈⼿不⾜の改善
•お客さんの待ち時間の削減
•繁忙期と閑散期で料理の量を調整コスト削減
•メニューが固定化されないため旬のメニューが可能に
•量り売り形式にすることでお持帰りも可能に
•ビュッフェで余った料理を
道の駅で惣菜や弁当として販売可能に

•新たな⽬的場所として道の駅が盛り上がる

提案②なぜビュッフェスタイルなのか



⼈⼿不⾜と待ち時間の改善！
レストラン就業中の⼟曜⽇のお昼、接客を4⼈で対応していたが
混み合い、待ちのお客さんも出て料理提供も遅くなっていた

• ⼈⼿不⾜の改善
→配膳だけでなく、
カフェテリアで必要な取り分けが不要で、
その分、厨房などに⼈⼿が回せる

• お客さんが料理提供まで待たなくてもよくなる

• 繁忙期と閑散期で料理の量が調整できコストも削減

提案②



ビュッフェスタイルの問題点
最近ニュースにもなっていたが、衛⽣⾯が気になる。

この問題を解決するには…？
①消毒の徹底→調理器具だけでなく、お客さんにも料理

を選ぶ前に⼿洗い消毒を徹底してもらう。
②料理⽤のケース→空気中の雑菌や不衛⽣な客との商品

接触を減らせる。
③トング交換→1時間ごとなど時間を決めて頻繁に交換

することで清潔さを保つ。

提案②



提案③ビュッフェスタイルでコラボ料理
レストランで担い⼿とのコラボ料理を作り、レストランと
道の駅加⼯品両⽅で盛り上がっていく
例えば…
道の駅で販売している野菜や商品を活⽤したメニューを提供する

「なたねの会特産メニュー」と題して担い⼿が考案したメニュー
を実際ビュッフェで提供したり、パック詰めして惣菜として

販売する

そうすることで、道の駅全体の連携を図れるのではないだろうか



担い⼿の⼈たちも
試しにやってみてもいいと！

担い⼿の意⾒交換会で
試作されたものであれば、
取り⽫をおいた
カフェテリア⽅式でも提供可！

提案③⽉１、週１から
試してみませんか？



季節性と閑散期をにらんだ
レストランイベントの提案

紙媒体で

募集

⼀次審査

(地域住⺠)

試作
⼆次審査

(関係者)

上位3作品を

決定

新メニューに

追加

提案④



レストランの課題に対する提案まとめ
提案
①先ほど⽰したように
メニュー表を作ってみた

②ビュッフェスタイル

③担い⼿の⽅たちとのコラボ
料理作成

④レストランイベント

課題
①メニュー表が料理の魅⼒を
伝えきれておらず、もった
いない

②繁忙期と閑散期で客数の
違いが⼤きい

③季節のメニューがない

④⼈⼿不⾜
→新メニューの開発などを
⾏う余裕がない、繁忙期
の回転が悪い



補⾜：ツイッターでの情報発信

• 10⽇間で７ツイートしました！
→合計いいね18件、リツイート6件

• 写真を沢⼭⼊れた
• 連続で投稿した
→関⼼を集めやすい！！



横浜町の皆さん、
本当にありがとうございました！


