職務経歴書
〇〇年〇〇月〇〇日
氏名：サンキュー　太郎
【職務要約】
約〇年間にわたり、製菓・食品サービス業界に携わり、洋菓子製造補助、仕込み、品質管理、現場オペレーション、スタッフ連携など、製造現場に関わる業務を幅広く経験してきました。
常に製造工程全体の流れや時間配分を意識しながら、商品品質の維持と効率的な作業進行の両立を心がけてきました。
年齢と経験を活かした落ち着いた作業姿勢と、周囲と連携しながら現場を支える調整力を強みとし、チーム全体で安定した製造体制を築くパティシエとして、店舗・工房の品質向上に貢献してきました。

【職務経歴】
■ 〇〇〇〇□□店（洋菓子製造・販売店）
雇用形態：アルバイト
勤務期間：2014年4月 ～ 2018年3月
業務内容
・洋菓子製造の補助業務（計量、仕込み、下準備）
・ケーキ、焼き菓子の盛り付け・仕上げ補助
・材料準備、在庫確認
・器具洗浄、作業台清掃、衛生管理
・繁忙時の製造補助および簡易的なトラブル対応
・後輩スタッフへの作業説明、指導
実績
・仕込み精度と作業の安定性を評価され、重要な下準備工程を任される機会が増加
・製造工程を意識した立ち回りにより、繁忙期でも製造遅延の防止に貢献
・衛生意識の高い作業姿勢が評価され、現場の信頼獲得につながった
身に着けた知識・経験
・洋菓子製造における基本工程と作業手順
・食品衛生に関する基礎知識
・状況に応じた優先順位判断力

■ ☆☆☆☆株式会社（ホテル・製菓部門）
雇用形態：正社員
勤務期間：2018年4月 ～ 2023年4月
業務内容
・洋菓子・デザート製造補助
・仕込み、焼成、仕上げ作業
・製造スケジュール管理補助
・材料管理、発注補助
・品質チェック、衛生管理
・新人スタッフの教育、シフト調整
・業務フロー改善の提案
実績
・繁忙期においても安定した製造体制を維持し、品質の均一化に貢献
・作業手順の見直しにより、仕込み時間の短縮を実現
・新人教育を通じて、製造現場の属人化防止に寄与
身に着けた知識・経験
・ホテル製菓部門に求められる高い衛生基準
・時間軸を意識した製造管理能力
・冷静な判断力と柔軟なトラブル対応力

■ 株式会社△△△△（パティスリー・製菓工房）
雇用形態：正社員
勤務期間：2023年5月 ～ 現在
業務内容
・洋菓子製造全般（仕込み、焼成、仕上げ補助）
・製造工程管理、品質管理
・厨房内動線・作業環境の整備
・繁忙時の現場調整、トラブル対応
・後輩スタッフの育成、フォロー
実績
・製造工程全体を俯瞰した動きにより、ピーク時の作業効率向上に貢献
・品質を意識した安定した作業により、店舗評価の向上に寄与
・落ち着いた対応力を評価され、現場の調整役として信頼を獲得
身に着けた知識・経験
・製菓業務全体を見渡した工程管理力
・複数工程を同時に進める段取り力
・商品一つひとつに責任を持つ製菓職としての意識


【保有資格】
・普通自動車第一種運転免許（2010年1月取得）
・製菓衛生師（2018年5月取得）

