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】
20代前半より調理職として飲食業界に従事し、現在まで約15年にわたり和食を中心とした調理現場で経験を積んできました。
仕込み・下処理・調理・盛り付け・提供管理まで一連の業務に携わり、食材の扱い、包丁技術、火入れ、提供タイミング、段取りを意識した調理を行ってきました。
定食・一品料理からコース料理、宴会対応まで幅広い現場を経験し、繁忙時間帯においても厨房全体の動きを把握しながら、優先順位を判断して行動できる点を強みとしています。
今後も和食調理職として、基本を大切にしながら技術を磨き、安定した料理提供と現場運営を通じて、長く厨房を支えられる調理人として貢献していきたいと考えています。

【職務経歴】
■ 〇〇〇〇□□店（和食中心の飲食店）
雇用形態：アルバイト
勤務期間：2011年4月 ～ 2015年3月
職種：調理スタッフ
業務内容
・和食調理の仕込み業務（野菜・魚・肉の下処理、下味付け）
・揚げ物、焼き物、煮物などの調理補助
・小鉢、一品料理の盛り付け、提供準備
・洗い場業務、調理器具管理
・厨房内清掃、衛生管理
・食材管理、仕込み量の調整
実績
・仕込み業務を安定して担当し、営業前準備の円滑化に貢献
・基本調理を継続して任され、ピークタイムの調理補助を担当
身につけた知識・経験
・和食厨房における基本的な仕込みと下処理
・包丁作業を含む食材管理の基礎
・衛生管理を意識した厨房対応



■ ☆☆☆☆株式会社 〇〇店（和食レストラン・宴会対応）
雇用形態：正社員
勤務期間：2015年4月 ～ 2020年3月
職種：和食調理スタッフ
業務内容
・和食料理全般の仕込みおよび調理
・定食、会席風料理、一品料理の調理
・揚げ場、焼き場を中心とした調理担当
・宴会・コース料理の事前準備、数量管理
・食材管理、在庫確認、発注補助
・厨房内動線の整理、作業分担
・後輩スタッフへの調理フォロー
実績
・繁忙時間帯や宴会対応において安定した調理を行い、提供遅延防止に貢献
・作業分担と段取りを意識した動きにより、厨房全体の回転率向上を実現
身につけた知識・経験
・和食調理における火入れ・味付けの基礎
・大量調理・宴会対応に必要な段取り力
・複数工程を同時に進める判断力

■ 株式会社△△△△（ホテル内和食レストラン）
雇用形態：正社員
勤務期間：2020年4月 ～ 現在
職種：和食調理スタッフ
業務内容
・和食料理全般の調理（仕込み～提供まで）
・会席料理・コース料理の調理および盛り付け
・仕込み量、提供順を意識した調理管理
・厨房内衛生管理、作業環境整備
・繁忙時の現場判断、調理補助指示
・新人調理スタッフの教育、フォロー
実績
・味と提供スピードの安定を評価され、主力ポジションを担当
・繁忙時の調理進行を整理し、クレーム抑制に貢献
・後輩育成を通じて、厨房全体の対応力向上を実現

身につけた知識・経験
・和食厨房全体を俯瞰した調理判断力
・現場状況に応じた優先順位管理
・長期的に厨房を支える責任感と安定感

【保有資格】
・普通自動車第一種運転免許（2011年1月取得）
・食品衛生責任者（2012年6月取得）

