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1- 店舗評価

店舗デザイン

店舗オペレーション

メニュー戦略

商品力

基本接客・動作

気遣い・気配

スタッフ（意識、親しみ

やすさ）

オペレーション

メニューコンセプト（構

成・価格戦略）

売り方

商品開発力

オペレーション

味

盛り付け

演出性

食器価格

ボリューム

品質
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■店舗総合評価

■店舗オペレーション（接客サービス）評価 ■メニュー戦略評価 ■商品力評価

視認性

入りやすさ

コンセプト

演出性

コンセプト

演出性統一性

スタッフ動線

ライティング

居心地感

BGM

■店舗デザイン評価

■基本的なレベルは非常に高い店舗

左のグラフを見て分かるように（赤い部分が、パパトリアの評価）、非常にレ
ベルは高い店舗だと言えます。特に、店舗オペレーション（接客サービス）、
商品力は、非常にずば抜けているといえます。これらの高さが、今の売上に
繋がっていると思います。

基本的には、非常にレベルの高い店舗であると思います。

ただし、立地を考えるとやや「専門性」が高すぎると思われます。それが客層
を限定してしまっている要因のひとつかもしれません。その点が今後の課題
であると思われます。

（顧客視点で、単純に店舗の評価をしています。）


