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今月2月、10・11・12日の 3連休にて、幹部候補生がチャレンジ営業と称して、
店長や社員抜きで、リーダーシップを発揮し営業を行ってくれました！！

自分で立てた目標をクリアした店舗は13店舗
笠寺店・北葛西店・戸田店・郡山朝日店・小平店・小田原成田店
江戸川台店・倉敷沖店・小田原酒匂・東久留米店・横浜栄店
松戸取水店・瀬戸店
また、理論組数差±0以上の店舗は11店舗でした！おめでとうございます！！
幹部候補生の皆様、お疲れさまでした！たくさんの成功体験・失敗体験を積めましたか？準備していたこと
が活かせましたか？何より自分自身が「楽しんで」営業することは出来ましたか？Ptnの方々はこちら側が
「熱意」を持って接することで、たくさん協力してくれます！今回のチャレンジ営業で学んだ事は必ず今後の
糧になりますので、一緒に焼肉きんぐのファンを増やしていけるよう、頑張っていきましょう！

第2弾の今回のお料理は「きんぐカルビ」です！当社イチオシの5大名物商品！肩バラというウデ肉に付いて
いる部位で牛1頭から約500gしか取れない希少部位です！味としては、肉のうま味が強く、クセになる脂の
甘みが特徴です。

①焦げやすいお肉なので、基本的には網の隅でじっくり焼くことがコツです

①まずはそのままお肉のうまみを楽しむ
②バウンドご飯との相性抜群！特製本ダレをつけて、バウンドご飯
と一緒にどうぞ！
③辛味噌との相性も抜群
④社長公認 !? カルビクッパに入れると美味しさ爆発！！

②最初にスリット面だけ網の中央で焼き色を付け、旨味を閉じ込
めましょう　焦げやすいので焼く位置に注意

焼く際のポイント

おススメの食べ方

焼き方サジェスチョン第2回

1回転毎に釡の水補充

アウターケーシングの
蓄積汚れ

半年に１回自動消火器の点検

バッシングの度に水量の確認をしましょう
安全な水量の共通認識を持つことも忘れずに！

油が溜まり、固まったところに引火します
手を抜いた締め作業は火災の元です

火災を防ぐ重要な設備です
いざという時のために備えましょう

詳しくはLea
f 書庫『店舗で

の注意点ロース
ターメンテナン

ス』を要チェッ
ク！

火災が起きると、お客様の楽しいお食事の時間はもちろん、人命、店舗の資産、
沢山のものが危険に晒されます。
火を扱う我々の業態には常に付きまとうリスクです。
正しい対策をして、安全の確保をしましょう。

あなたの店舗は大丈夫？

幹部候補生 結果
発表！

笠寺 55 50 5

佐世保大和町 41 45 -4
北葛西 53 49 4
北久里浜 51 47 4
戸田 51 47 4

郡山朝日 53 50 3
小平 43 40 3

小田原成田 41 38 3
江戸川台 42 40 2
倉敷沖 48 47 1

小田原酒匂 52 52 0
東久留米 47 47 0
久留米合川 46 47 -1
四日市富洲原 46 47 -1
一宮大和町 45 47 -2
前橋 45 47 -2

浦和木崎 45 47 -2
北大宮 43 45 -2
横浜栄 47 50 -3

久留米合川 44 47 -3
福岡新宮 44 47 -3
高岡 44 47 -3

宇都宮ゆいの杜 35 38 -3

通過組数 理論組数 理論組数差

松戸取水 35 38 -3

仙台中野栄 57 61 -4
平塚見附町 43 47 -4

瀬戸 44 49 -5
羽村 44 49 -5

大阪鶴見 42 47 -5
今治 42 47 -5

新鎌ヶ谷 40 45 -5
駒沢公園 61 67 -6
川口本町 50 56 -6
市川鬼高 46 52 -6

水沢 32 38 -4

長野東和田 47 54 -7
姫路野里 40 47 -7
花田 38 45 -7
藤枝 41 49 -8

浦和木崎 39 47 -8
大阪津島通 37 45 -8
尼崎近松 40 49 -9
足利朝倉 38 47 -9
小山 51 61 -10

尼崎近松 39 49 -10
いわき平 33 43 -10
今治 36 47 -11

通過組数 理論組数 理論組数差

※府中店・沼津店は３月実施予定です。引き続き応援をお願いいたします！


