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】
中華料理店・ホテル宴会場において、調理補助および厨房業務に携わり、仕込みから盛り付け、提供までの一連の流れを意識しながら経験を積んできました。
限られた時間内で多数の料理を提供する現場において、段取り・スピード・正確性を重視し、周囲と連携しながら安定した調理オペレーションを支えてきました。
また、下準備や清掃、衛生管理といった基礎業務にも丁寧に取り組み、繰り返しの作業を積み重ねることで、調理現場に必要な集中力と持続力を培ってきました。
今後は中華調理職として、基礎技術の習得と経験の蓄積を重ね、味・提供スピード・安全性を兼ね備えた料理づくりを通じて、厨房全体を支えられる調理人を目指してまいります。

【職務経歴】
■ 〇〇〇〇□□店（中華料理店・宴会対応店舗）
雇用形態： アルバイト
勤務期間： 2019年4月 ～ 2022年1月
職種： 中華調理補助
業務内容
・中華料理の仕込み補助（野菜の下処理、計量、下準備）
・簡単な調理補助（盛り付け、配膳前準備）
・宴会料理の準備・数量確認
・調理器具・厨房内の清掃、衛生管理
・繁忙時間帯の調理サポート
実績
・仕込み作業を正確に行い、ピークタイムの調理進行を安定して支援
・作業手順を遵守した丁寧な仕事ぶりを評価され、継続して調理補助を担当
・宴会対応時も周囲と連携し、料理提供の遅延防止に貢献
身につけた知識・経験
・中華調理現場における基本的な仕込み工程
・食材管理および厨房内衛生の重要性
・調理現場で求められるスピード感と正確性



■ ☆☆☆☆株式会社　〇〇店（ホテル中華レストラン・宴会厨房）
雇用形態： 正社員
勤務期間： 2022年4月 ～ 現在
職種： 中華調理補助
業務内容
・中華料理全般の調理補助（仕込み、下処理、盛り付け）
・宴会・コース料理の事前準備、数量管理
・調理工程に応じた段取り・作業分担
・食材・備品管理、在庫確認
・厨房内の清掃、衛生管理
・繁忙期における調理補助および現場フォロー
実績
・指示内容を正確に理解し、宴会・通常営業ともに安定した調理補助を遂行
・仕込み精度と作業スピードを評価され、重要な下準備工程を担当
・チーム内連携を意識した行動により、調理遅延やミスの防止に貢献
身につけた知識・経験
・ホテル中華厨房における基本オペレーション
・宴会・コース料理に対応した調理段取り
・複数工程を同時に進めるための判断力と調整力

【保有資格】
・普通自動車第一種運転免許（2018年1月取得）
・調理師免許（2021年1月取得）
・専門調理師・調理技能士（中華料理）※取得に向けて勉強中／取得予定

