
決算書＝事業の成績表を分析してますか？ 

 決算書は一年間の事業の成績表です。個

人事業の場合は暦年決算なので、１～２月

頃には前年の成績表ができているでしょう。

決算書をどう見ていますか。単に前年より

増えた減っただけで終わっていませんか。 

 もう少しだけ比較対象を拡げ、同規模の

同業他社と比べ、自社の強みと弱みをしっ

かりと認識するところまで、決算成績表を

活用してみませんか。 

自業種での適正な原価率・人件費率等は？ 

 飲食店経営の場合を例にします。「食材費」

と「人件費」の「売上高」に占める割合を「FL

比率：F＝Food、L＝Labor」といい、一般的

にFL比率の適正値は60％以下といわれてい

ます。FL以外の経費（店舗家賃、水道光熱費、

機器のリース料など）が 30％超えることが

多いため、FL比率が 70％を超えてくると、

利益がほとんど残らなくなり、立ち行かな

くなります。そのため、飲食店経営におい

ては、FL比率を常に把握し、改善をしてゆ

くことが、経営を安定させることにつなが

ります。 

利益増は売上増か経費の削減 

 利益増には、売上を増やすか、経費を減

らすか、その両方かということになります。 

 売上＝客数×客単価です。あなたのお店

で客数・単価を増やすには、どんな方法が

ありそうですか。座席数を増やせないか、

回転率を上げられないか、客単価を増やす

には何か策がないか等々、検討し実行すべ

きアイデアがいくつか出てくるでしょう。 

 経費の削減については、食材費の質を落

とすと客離れにつながるので、ムダがない

かの検証が必要です。同じ食材でも購入方

法いかんで仕入額が高くなっていませんか。

業務卸店で仕入れるのではなく、面倒だか

らといって近所のお店で一般消費者と同じ

値段で購入などしていませんか。食材ロス

の減少はできそうですか。また、常連客へ

のサービスとして盛りを大きくして原価増

となっていませんか。こうしたものがあれ

ば即見直しが必要です。 

 人材配置も過剰に心配して厚く集めすぎ

ていませんか。効率的な動き方の業務マニ

ュアルの作成などでムダな人件費の発生の

抑制も目指しましょう。 

数字を比較・分析して、いろいろな工夫

をし、多くの利益が残るような成果につな

げてください。 
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事業の成績表の分析で利益を多 

く残す工夫につなげましょう 

同規模・同業他社の数

字のデータは、会計事

務所に頼めば提供し

てくれると思います。

相談してみましょう。 
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