
審査の視点 配点

1 運営方法

・　レストランの設置目的を理解し、管理運営する上での基
　本方針やコンセプトは明確か。
・　営業開始予定日、営業日及び営業時間について効率的か
　つ無理のない実施計画を組んでいるか。
・　利用者の動線及び精算方式（システム）について利用者
　に配慮したものとなっているか。

２０

2 収支計画
　収支計画は算出根拠が適切で健全か。売り上げ、集客数の
見込みが確実性の高いものになっているか。 １０

3 経営基盤 　レストランの運営に当たり経営の安定性は十分か。 １０

4 安全管理・食品衛生
・　防犯、防火等、レストラン運営上の安全管理対策が整備
　されているか。
・　食品衛生、品質管理の体制及び事故防止策は適切か。

１０

5
従業員の配置及び
要望等への対応

・　適切な勤務体制、労働条件により人員配置が計画されて
　いるか。指揮命令系統の組織図は適当か。
・　従業員の教育・研修の体制はとられているか。
・　利用者からの要望やクレーム等への対応方法（アンケー
　トによる改善など）・体制等は適当か。

１０

6 メニュー・サービス

・　提供を予定しているメニュー及びサービスの種類が利用
　者にとって魅力的なものとなっているか。
・　市の取組（健康都市、おいしい紅茶のまち）を理解し、
　市の魅力発信に寄与する提案内容となっているか。
・　県内生産物利用（地産地消）についての考え方はどうか。

２０

7
廃棄物の回収・処理方法
及び環境への配慮

・　廃棄物の回収方法及び処理方法は適切か。
・　減量化推進のための工夫が具体的に提案されているか。
・　省エネルギー、リサイクル等に関する活動実績等がある
　か。環境配慮への取組について具体的な提案はあるか。

１０

8 独自提案
　レストラン運営に際し、アピールできる事項又は優位性・
特徴のあるサービス内容を提案しているか。 １０

１００

尾張旭市スカイワードあさひ７階レストラン運営事業者選定
に係る公募型プロポーザル審査　　＜審査基準表＞

提案項目

合計


