


他社との差別化

・焼肉店で使っているお肉を有効活用するこだわりのタコミート。

・本場のタコライス。沖縄出身の人間が調合するオリジナルスパイスが味の決め手。

・開業４カ月後にUBER厳選店舗を取得。

・★付レストランに在籍していたシェフが味を監修。

・店舗営業をやりながらでもできるOPを構築しているため、
実店舗営業の傍らでもできる店舗つくりを。

・１食あたり、出来上がるまで最短１分未満。



すぐに始められる＆ロス最小店舗

・タコミートは本部から発送のため仕込み不要。 
　※野菜のカット等はございます。

・提携仕入れ業者を紹介可能。

・初心者でも本部の人間が伺い、OPや導線をレクチャー。

・店舗さえあれば最短で開業可能。

・専業でも、異店舗業態でもロスがほとんど出ないタコライス店舗。



収支モデル（実店舗の数字）

※水光熱費は店舗によって異なる為入れてません。（参考値４％）
※包材費込みの数値となります。
※実数値ではありますが、あくまでも一例となります。

売上 ¥920,000 100%

食材原価 ¥276,000 30%

UBER手数料 ¥202,400 22%
（テイクアウト込の数値）

売上ロイヤリティー ¥64,400 7%
（キャンペーン時に加入の方）

営業利益 ¥377,200 41%


