履 歴 書　　　　　　　年　　月　  日　現在
	ふりがな
	さんきゅー　たろう

	氏名
	サンキュー　太郎

	2000年　　　1月　　　1日生　(55歳)
	※性別
男

	ふりがな
	こうべしちゅうおうくいそべどおり
	電話 078-123-4567

	現住所
	〒123-4567
神戸市中央区磯辺通3丁目1-2
	メール
ABC0123456789＠icloud.com

	ふりがな
	
	電話

	連絡先
	〒 　　　    　　　（現住所以外に連絡を希望する場合のみ記入）

	メール


	年
	月
	学歴・職歴（各別にまとめて書く）

	
	
	学　歴

	2016
	4
	〇〇〇〇高等学校　△△△△コース　入学

	2019
	3
	〇〇〇〇高等学校　△△△△コース　卒業

	2019
	4
	△△△△専門学校　製菓調理コース　入学

	2020
	3
	△△△△専門学校　製菓調理コース　卒業

	
	
	　　　　　　　　　　　　　　　職　歴

	2019
	4
	〇〇〇〇　□□店　アルバイト　入社

	2020
	3
	一身上の都合により退社

	2020
	4
	☆☆☆☆株式会社　正社員　入社

	2024
	4
	一身上の都合により退社

	2024
	5
	株式会社△△△△　正社員　入社

	
	
	現在に至る

	
	
	　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　以上

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	年
	月
	学歴・職歴（各別にまとめて書く）

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	年
	月
	免許・資格

	2022
	3
	食品衛生責任者　取得

	2023
	1
	専門調理師・調理技能士　取得

	2024
	4
	調理師免許　取得

	
	
	


	志望動機
私は製菓と調理を専門学校で学んだことが原点であり、当時から菓子づくりの繊細さや理論の幅広さに興味を持っていました。その後はフレンチレストランでキャリアを積む道を選び、長年洋食の世界で経験を重ねてきました。
しかし、料理人としての経験を積む中で、製菓の知識や興味が再び強くなり、これまでの経験を活かしながら新たにパティシエとして挑戦したいという思いが大きくなりました。
貴社のスイーツメニューは見た目の完成度が高く、味の組み立てや技術へのこだわりが感じられ、学ぶ環境として非常に魅力的です。パティシエとしては未経験でございますが、調理経験で培った正確な計量、温度管理、衛生意識、段取り力は、製菓の現場でも必ず活かせると考えております。
年齢を重ねた今だからこそ、責任感と継続力をもって学び、技術と知識を積み上げていきたいと考え、応募いたしました。

	

	


	自己PR
私はフレンチ調理で培ってきた「繊細な技術」と「安定した作業力」を強みとしています。ソースの乳化や火入れ、食材の扱い方など、フレンチ料理には数値管理と感覚の両方が求められます。これらは製菓でも必要とされる要素が多く、共通点を活かしながら新しい技術を吸収できると感じています。
また、長い実務経験の中で、スタッフとの連携、仕込みの効率化、衛生管理の徹底など、現場運営に必要な力を磨いてきました。専門学校で学んだ製菓の基礎知識も、学び直すことで必ず役に立つと考えています。
未経験の分野へ進むことに迷いがなかったわけではありませんが、挑戦したいという気持ちは年々強くなっており、技術習得に対しては年齢以上に意欲があります。丁寧さと継続力を武器に、製菓の現場で確実に力をつけていきたいと考えております。

	

	


	本人希望記入欄（特に給料、職種、勤務時間、勤務地、その他についての希望などがあれば記入）

	△月から勤務可能

	年収○×□万円を希望いたします。

	

	





写真を貼る位置





写真を貼る必要がある場合


1. 縦　36～40mm


   横　24～30mm


2.本人単身胸から上


3.裏面のりづけ











