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日
本
全
国
で｢

韓ハ
ン
菜チ
ェ｣

な
ど
41
店
の
外

食
店
を
展
開
す
るCJ Foodville Japan

㈱
。
同
社
は
２
０
１
０
年
に
韓
国
の
グ
ロ

ー
バ
ル
生
活
文
化
企
業
で
あ
る
ＣＪ
グ
ル

ー
プ
が
子
会
社
化
し
た
フ
ー
ド･

フ
ェ
ス

タ
㈱
を
前
身
と
し
て
お
り
、
11
年
12
月
に

現
在
の
社
名
に
変
更
し
た
。

　

同
社
の
主
力
業
態
で
あ
る
韓
菜
は
、
フ

ー
ド
フ
ェ
ス
タ
が
展
開
し
て
い
た
ビ
ビ
ン

バ
専
門
店
「
ビ
ビ
ン
バ
大
王
」
が
前
身
。

ビ
ビ
ン
バ
大
王
を
業
態
転
換
す
る
形
で
、

08
年
2
月
に
三
重
・
鈴
鹿
に
1
号
店
を
オ

ー
プ
ン
し
た
。

　

韓
菜
は
、
日
本
人
に
も
な
じ
み
の
深
い

ビ
ビ
ン
バ
と
ス
ン
ド
ゥ
ブ
（
純
豆
腐
）
チ

ゲ
を
主
力
メ
ニ
ュ
ー
に
据
え
た
韓
国
料
理

専
門
の
フ
ァ
ス
ト
フ
ー
ド
（
Ｆ
Ｆ
Ｓ
）
業

態
。
現
在
、
直
営
10
店
、
F
C
11
店
を

商
業
施
設
の
フ
ー
ド
コ
ー
ト
内
に
出
店
し

て
い
る
。

　

ビ
ビ
ン
バ
は
韓
菜
ビ
ビ
ン
バ
６
８
０
円
、

め
ん
た
い
マ
ヨ
ビ
ビ
ン
バ
７
３
０
円
を
は

じ
め
と
す
る
4
品
を
ラ
イ
ン
ア
ッ
プ
し
て

い
る
。
ス
ン
ド
ゥ
ブ
チ
ゲ
は
韓
菜
ス
ン
ド

ゥ
ブ
チ
ゲ
６
８
０
円
、
チ
ー
ズ
ス
ン
ド
ゥ

ブ
チ
ゲ
７
３
０
円
な
ど
3
品
を
ご
は
ん
と

ナ
ム
ル
が
つ
い
た
セ
ッ
ト
メ
ニ
ュ
ー
と
し

て
販
売
。
他
に
は
韓
国
本
場
冷
麺
６
８
０

韓 ハンチェ 菜
効率的なオペレーションで
韓国料理のFFS化を実現。
フードコート立地で急成長

店数：直営10店、FC11店
主要立地：フードコート
標準店舗規模：10坪（フードコート内
のセルフタイプ）
客単価：700円
想定月商：450万円

【開業資金モデル】
2260万円（※物件取得費を除く）

加盟金 200万円
保証金 100万円
建築･内装費（B･C工事） 1200万円
設備費（POS･厨房） 450万円
研修･開店応援費 60万円
設計管理費 50万円
備品代など 200万円

【収支モデル】
月商450万円（100％）

原　価 130万円（29％）

人件費 121.5万円（27％）

水道光熱費 24.8万円（5.5％）

消耗品・備品代 6.8万円（1.5％）

販促費 5.4万円（1.2％）

減価償却費 13.8万円（3.1％）

賃貸料 54万円（12％）

リース料（厨房機器） 3.5万円（0.7％）

その他の経費 7万円（1.6％）

ロイヤリティ 27万円（6％）

営業利益 55.9万円（12.4％）

CJ Foodville Japan㈱
大阪府大阪市中央日本橋1-17-17
銀泉日本一ビル5F
☎06-6643-7511
東京都港区西新橋2-7-4
CJビル8F
☎03-3591-6330（東京オフィス）
設立：1997年
資本金：5360万円
総店数：直営27店、FC14店
売上高：15億3000万円（2011年12月期）
従業員数：正社員25人、パート・アルバ
イト217人

業態概要

企業データ

伸び
てる

フラ
ンチ
ャイ
ズ

モデ
ル研
究

韓国料理専門ファストフード

店舗規模₉坪フードコートスタイルの場合
※�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

まろやかな辛みに素材の味が
引き立つスタンダードメニュ
ー。セットはそうざい2種と
ごはんがつく。

韓菜スンドゥブチゲ
セット 690円

塩漬けのダイコン「ドンチミ」から染み
出たスープを使用。さっぱりした酸味
と、のど越しのいい麺が好相性。

本場韓国冷麺 680円
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昼は行列必至の繁盛ぶり。店頭のモニ
ターでは、韓流エンタメ情報を流して、
待ち時間のストレスを軽減。

円
、
チ
ヂ
ミ
３
０
０
円
と
い
っ
た
定
番
の

韓
国
料
理
を
揃
え
て
い
る
。

主
力
商
品
は
最
短
30
秒
で
提
供

「
お
い
し
く
て
ヘ
ル
シ
ー
な
韓
国
料
理
を

ク
イ
ッ
ク
か
つ
リ
ー
ズ
ナ
ブ
ル
に
提
供
す

る
の
が
韓
菜
の
コ
ン
セ
プ
ト
で
す｣

と
同

社
代
表
取
締
役
社
長
の
西
田
孝
臣
氏
は
話

す
。
実
際
、
韓
菜
で
は
ス
ン
ド
ゥ
ブ
チ
ゲ

や
ビ
ビ
ン
バ
を
最
短
30
秒
、
1
時
間
で
最

大
１
２
０
食
提
供
し
、
８
万
４
５
０
０
円

の
売
上
げ
を
実
現
し
て
い
る
。

　

食
材
は
提
携
先
の
食
品
メ
ー
カ
ー
で
製

造
す
る
Ｐ
Ｂ
製
品
を
使
用
。
加
熱
し
て
提

供
で
き
る
冷
凍
パ
ッ
ク
し
た
ス
ー
プ
や
カ

ッ
ト
済
み
の
具
材
な
ど
を
各
店
に
配
送
し

て
い
る
。
ま
た
、
主
力
商
品
の
ビ
ビ
ン
バ

と
ス
ン
ド
ゥ
ブ
チ
ゲ
は
、
8
口
揃
え
る
コ

ン
ロ
で
調
理
。
ピ
ー
ク
時
に
は
あ
ら
か
じ

め
石
鍋
を
熱
し
て
お
く
こ
と
で
、
注
文
が

集
中
し
た
場
合
に
も
ス
ピ
ー
デ
ィ
に
提
供

で
き
る
。

　

ま
た
、
調
理
時
に
非
接
触
温
度
計
で
鍋

の
温
度
を
測
る
こ
と
で
、
商
品
の
均
質
化

を
実
現
。
最
新
の
店
舗
で
は
労
働
環
境
と

安
全
性
を
考
慮
し
、
Ｉ
Ｈ
調
理
器
の
オ
ペ

レ
ー
シ
ョ
ン
を
導
入
し
て
い
る
。
標
準
人

員
配
置
は
、
ピ
ー
ク
時
で
調
理
に
2
～
3

人
、
オ
ー
ダ
ー
担
当
1
人
、
デ
シ
ャ
ッ
プ

1
人
の
体
制
だ
。

　

こ
う
し
た
施
策
に
よ
っ
て
、
専
門
技
術

を
要
す
る
と
思
わ
れ
が
ち
な
韓
国
料
理
を

Ｆ
Ｆ
Ｓ
業
態
へ
落
と
し
込
む
こ
と
に
成
功

し
た
韓
菜
。
そ
の
一
方
で
、
商
品
開
発
に

右
か
ら
時
計
回
り
に
、
ク
ル
ミ
餡
の
コ
ク

の
あ
る
甘
み
が
評
判
の
ホ
ト
ッ
ク
２
０
０

円
、
サ
イ
ド
メ
ニ
ュ
ー
の
定
番
で
あ
る
チ

ヂ
ミ
３
０
０
円
と
ト
ッ
ポ
ギ
２
８
０
円
。

新メニューの石鍋を使わないサラダ感覚のビビンバ。
⓽種の野菜を盛り込んだ彩りのよさも売り。

9種の野菜
フレッシュカルビビビンバ 720円

韓菜ビビンバ
（石焼）680円

　　　　　　　　ボリューム感たっ
　　　　ぷりの同店の看板メニュー。
　　コチュジャンの旨みと生卵のま
　　ろやかさが後を引く味わい。
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お
い
て
は
、
ＣＪ
グ
ル
ー
プ
の
韓
国
人
ス

タ
ッ
フ
と
日
本
人
担
当
者
が
そ
れ
ぞ
れ
品

質
を
チ
ェ
ッ
ク
。
韓
国
本
場
の
味
を
ベ
ー

ス
に
し
つ
つ
も
、
日
本
人
の
味
覚
に
合
う

味
わ
い
を
実
現
し
て
い
る
。

「
韓
国
料
理
の
伝
統
で
あ
る『
五
味
五
色
』

の
考
え
方
を
取
り
入
れ
て
、
商
品
に
は
野

菜
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
用
し
て
い
ま
す
。
ま

た
、
韓
国
料
理
に
欠
か
せ
な
い
ト
ウ
ガ
ラ

シ
に
は
代
謝
を
向
上
さ
せ
る
カ
プ
サ
イ
シ

ン
効
果
が
あ
り
ま
す
。
ヘ
ル
シ
ー
感
を
前

面
に
打
ち
出
す
こ
と
で
、
女
性
客
に
ア
ピ

ー
ル
し
て
い
る
の
で
す
」（
西
田
氏
）

　

サ
ラ
ダ
感
覚
で
野
菜
を
摂
れ
る
９
種
の

野
菜
フ
レ
ッ
シ
ュ
カ
ル
ビ
ビ
ビ
ン
バ
７
２

０
円
を
販
売
す
る
な
ど
、
女
性
に
訴
求
す

る
メ
ニ
ュ
ー
も
強
化
し
て
お
り
、
女
性
客

が
来
店
客
の
8
割
を
占
め
て
い
る
。

　

ま
た
、
ス
ン
ド
ゥ
ブ
チ
ゲ
の
ス
ー
プ
は

塩
と
味
噌
の
2
種
が
選
べ
て
、
辛
さ
も
4

段
階
で
調
整
可
能
。「
韓
国
料
理
＝
辛
い
」

と
い
う
イ
メ
ー
ジ
を
払
拭
す
る
こ
と
で
、

業
態
の
間
口
を
広
げ
る
こ
と
に
成
功
。
最

近
で
は
、
サ
ム
ギ
ョ
プ
サ
ル
な
ど
の
韓
国

式
の
定
食
や
焼
肉
カ
ル
ビ
丼
と
い
っ
た
ボ

リ
ュ
ー
ム
感
の
あ
る
新
メ
ニ
ュ
ー
も
投
入

し
て
、
男
性
客
に
も
訴
求
し
て
い
る
。

「
韓
国
文
化
の
日
本
へ
の
流
入
が
続
い
て

い
ま
す
。
こ
の
流
れ
に
乗
っ
て
、
日
本
国

内
に
あ
る
潜
在
的
な
需
要
を
さ
ら
に
掘
り

起
こ
し
た
い
」
と
話
す
西
田
氏
。
12
年
に

は
新
ブ
ラ
ン
ド
の
展
開
も
予
定
し
て
お
り
、

15
年
に
は
総
店
数
２
０
０
店
達
成
を
め
ざ

し
て
い
る
。

CJ Foodville Japan㈱
代表取締役社長
西田孝臣氏

新
し
いＱ
Ｓ
Ｒ
シ
ス
テ
ム
で 

コ
リ
ア
ン
フ
ー
ド
市
場
の 

拡
大
を
め
ざ
す

　韓国では国家戦略として「韓国食の世
界化」を打ち出しています。その一翼を
担う韓国のグローバル生活文化企業であ
るＣＪグループに「韓国にない発想」と
して弊社のオペレーションに注目しても
らったことがきっかけとなり、共同で「韓
菜」を立ち上げました。前身のフード･
フェスタ㈱時代はたこ焼き、焼きそばな
どの粉もの業態と韓菜などの韓国料理業
態を外食事業の 2 本柱としていましたが、
2012年 2 月からは韓国料理業態に一本化
しています。
　日本における韓国への注目度は年々高
まっていますが、韓国料理店は個人店が
多い。チェーン化の仕組みを持って多店
化に取り組む企業はまだまだ少ないので、
われわれがリーダーとなって韓国食マー
ケットを築き上げたいと考えているので
す。また、12年夏には野菜やソースをお
客さまの好みでカスタマイズできるカジ
ュアルコリアンフード専門店「bibigo」を
出店する予定です。おしゃれでヘルシー
な韓国発の新しいクイックサービスレス
トラン（ＱＳＲ）として若い世代の女性
を中心に訴求し、将来的には韓菜ととも
に多店化をめざしていく意向です。

ピ
ー
ク
時
の
お
客
を
逃
さ
な
い
提
供
ス

ピ
ー
ド
を
生
み
出
す
た
め
に
、
調
理
オ

ペ
レ
ー
シ
ョ
ン
は
徹
底
し
て
簡
素
化
し

て
い
る
。
調
理
工
程
は
基
本
的
に
石
鍋

の
加
熱
と
食
材
の
盛
り
つ
け
だ
け
。
マ

ニ
ュ
ア
ル
化
に
よ
っ
て
作
業
の
精
度
と

速
度
の
向
上
を
実
現
し
て
い
る
。
ま
た
、

調
理
時
に
非
接
触
温
度
計
で
石
鍋
の
温

度
を
測
定
し
、
商
品
の
均
質
化
を
図
っ

て
い
る
。

徹底した調理工程の簡素化で
ピーク時の回転率を高める オペレーション

ここに注
目！

ス
ン
ド
ゥ
ブ
チ
ゲ
の
ス
ー
プ
、
ナ
ム
ル
と
い
っ
た
そ
う
ざ

い
は
、
提
携
す
る
食
品
メ
ー
カ
ー
で
製
造
し
た
Ｐ
Ｂ
製
品

を
使
用
。
材
料
の
安
定
供
給
を
図
る
と
と
も
に
、
店
舗
で

の
調
理
工
程
を
徹
底
的
に
省
く
こ
と
で
、
味
の
ブ
レ
を
抑

制
し
て
い
る
。
肉
や
野
菜
、
魚
介
類
な
ど
も
セ
ン
ト
ラ
ル

キ
ッ
チ
ン
で
カ
ッ
ト
し
た
状
態
で
店
舗
に
配
送
し
、
調
理

オ
ペ
レ
ー
シ
ョ
ン
を
限
界
ま
で
簡
素
化
し
て
い
る
。

C
K
を
活
用
し
て
味
の
ブ
レ
を
な
く
し
、

ク
オ
リ
テ
ィ
の
高
い
商
品
力
を
実
現

調理時に石鍋の温度を非接触温度計で確認し、
商品の品質を安定させている。

PB製品
ここに注

目！

8口のコンロであらかじめ石鍋を加熱しておき、調理時間を短
縮。最新店はIH調理器を用いたオペレーションを導入している。

調理済みのナムルやスープなどは真空
パックの状態で冷凍庫に保管。店舗で
は解凍して、火を入れるだけで提供で
きる。

文・田中慶一　撮影・間宮 博




