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集計することを考えて、注文票をグループごとに記入できる
ようにしておけばよかった。 

商品名に商品Noをつけて商品Noで記入すれば、注文商品の
間違えをなくすことができる。 

1. 小料理屋をオープンするために必要なデータとは？ 

 

 

 

 

 

 

2. 紙と鉛筆 電卓だけの時代 

注文票を作成する 

 

お客様からの注文を手書きで商品名・個数を注文票に書く 

 

閉店後、手書きの注文票を、電卓を使用して 1 日の売上を集計する。 

商品ごと・グループごと・数量ごとまとめて集計する。 

売上管理帳をつくっておく。 

 

1 日毎に集計した売上管理帳から月の売上を電卓で計算する。 

   

2-1 自分が実践した方法が本当に一番効率がよかったか考えてみよう。 
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3. EXCEL を使って小料理屋を管理してみよう 

3-1 基本データ（マスタ）を作成しよう 

まず、基本のデータを集めるマスタのファイルをつくる。その中に商品のマスタを作成

する。商品マスタの中に、商品 No・商品名・単価・グループ No を入力できるようにする。 

 

 

 

商品マスタ・グループマスタ

ともに、必要な入力は手入力。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

リストの作り方 

データの入力規制 

 

 

次に、マスタファイルのなかに、グループのマスタを作成する。 
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グループマスタの中に、グループ No・グループ名を入力する。 

 

 

3-2 注文入力シートを作成しよう 

お客様からの注文を EXCEL を使って、計算しやすいように必要な項目（商品表示・数

量・単価・金額・商品名・グループ名）を入力する。 

レジファイルを作成 レジシートを作り、下記のように注文入力シートを作成する 
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※1 マスタファイルから、レジファイルに商品マスタのシートをリンクさせる 

 

 

 

ここまで、できたら注文入力シートの商品表示のリストを作成する。 

 

 

 

お
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3-3 支払の方法を考える 

注文入力シートからデータはすべてリンクさせる。 

 

お店のデータもマスタファイルの中

に、店マスタのシートを作る。店名・

住所・電話番号・広告も同様にリンク

さる。 

 

 

上記のレシートを発行するために、下記のフォーム

を注文入力シートの下に作成。担当者は、マスタフ

ァイルの中に、担当者マスタを作成する。違うファ

イル間では、リストは作れないので、レジファイル        

に担当者マスタをリンクさせる。 
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3-4 お客様が 1 日に最大 20 組来ると考えてどのように入力するか考える 

 

さらの状態の注文入力シートに下記の集計表を作成してから（シート名をレジ 1 から 20 ま

でに名称変更）を 20 シート分コピーする。 

 

 

 

 

 

 

 

1 日の総売上・グループ毎の売上・商品単

位の売上と売上数量を計算するため、上

記の関数を入力。 
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3-5 1 日の営業が終わって 

 

以下のように。日集計シートを作成して、1 日の総売上・グループ単位・商品単位の売上金

額、売上数量を 3D 集計をつかって計算する。 
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3-6 １か月が経過して 

 

月集計シートを作成 日集計シートを値の貼り付けで毎日コピーし、１か月分にな

ったら、集計をする。 

 

このように 7 月であれば、31 日分はりつけていく。集計はピボットテーブルを使う。 
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ピボットテーブルを使って作成した表 

 

 

 

 

ここから、グループ単位の売上が計算

できる。 
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前ページのピボットをもとに、グループ集計した表（例 飲み物） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

12 

 

  



 

13 

 

4 小料理屋の飲み物の在庫を管理してみよう。 

4-1 在庫とは？ 

 適正な在庫を持つことによって、お客様に満足のいく提供ができるようにする。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4-2 在庫管理するために必要なデータを準備しよう。 

 

※仕入先マスタを作成する。 

 

※商品マスタに必要な情報を追加する。 
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※ 仕入のデータを作成しよう。 

 

 

 

 

 

 

4-3 理論在庫を求めてみよう。 
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※前ページの「売れた数」「買った数」の SUMIF のもとになっている表は、月集計のシー

トを“値と元の書式”で貼り付けし、“売上一覧”のシートを作成（以下の表）して、並び

替えをして、SUMIF をつかって計算する。 

 

4-4 理論在庫数を使って棚卸をしてみよう 

 

 

 

 

5 在庫管理をもとに商品を注文してみよう 
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※注文書のフォーマットを作成しよう 
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