
飲食店で新たに豆から厳選したコーヒーを

提供するためのステップ

本ドキュメントでは、飲食店が新たに豆から厳選したコーヒーを導入するための具体的なス

テップを解説します。コーヒーの品質は飲食店の魅力を大きく左右するため、適切な選定と

準備が必要です。以下のステップを参考に、素晴らしいコーヒー体験を提供しましょう。

ステップ1: コーヒーのニーズを把握する

まず、顧客のニーズや嗜好を理解することが重要です。アンケートやフィードバックを通じて

、どのようなコーヒーが求められているのかを調査しましょう。また、競合他店のメニュー

も参考にして、差別化ポイントを見つけることが大切です。

ステップ2: コーヒー豆の選定
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次に、厳選したコーヒー豆を選定します。以下のポイントを考慮してください。

•

産地:

コーヒー豆の産地によって風味が異なるため、複数の産地を試してみることをお勧めし

•

焙煎度:

焙煎度によって味わいが変わるため、軽いものから深いものまで様々な焙煎度を検討し

•

サプライヤーの選定:

信頼できるサプライヤーを見つけ、試飲を行いながら選定します。

ステップ3: コーヒーの準備と器具の選定

コーヒーを提供するためには、適切な器具が必要です。以下の器具を検討しましょう。

•

コーヒーメーカー:

ドリップ式、エスプレッソマシン、フレンチプレスなど、店舗のスタイルに合ったもの

•

グラインダー: 新鮮なコーヒー豆を挽くためのグラインダーも必須です。

•

サーバーやカップ:

提供するコーヒーに合ったサーバーやカップを選び、ビジュアルにもこだわります。
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ステップ4: スタッフのトレーニング

コーヒーの品質を保つためには、スタッフのトレーニングが不可欠です。以下の内容を含めた

トレーニングを実施しましょう。

•

コーヒーの知識: コーヒーの種類や特徴、淹れ方についての知識を深めます。

•

淹れ方の技術:

各種器具を使った淹れ方の実践を行い、均一な品質を保つ技術を習得します。

ステップ5: メニューへの組み込み

コーヒーが準備できたら、メニューに組み込みます。以下のポイントを考慮してください。

•

メニューのデザイン: コーヒーの特徴や産地を記載し、顧客にアピールします。

•

価格設定: 原価や市場価格を考慮し、適切な価格を設定します。

ステップ6: プロモーションとフィードバック

新しいコーヒーを導入したら、プロモーションを行いましょう。SNSや店内ポスターを活用

して、顧客に知らせます。また、提供後はフィードバックを収集し、改善点を見つけることが

重要です。
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結論

豆から厳選したコーヒーの導入は、飲食店の魅力を高める大きなチャンスです。顧客のニー

ズを把握し、適切な豆や器具を選定し、スタッフのトレーニングを行うことで、素晴らしいコ

ーヒー体験を提供できるでしょう。
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