[bookmark: _vqhs1hf1dnvv]　　　　　　　職務経歴書

令和○年○月○日
労 働 二 郎
○○市○○町○丁目○-○
090-1234-5678
[bookmark: _s5i2i51vno4]志望職種
調理スタッフ・メニュー開発候補（カジュアルダイニング）

[bookmark: _f2zrwkedr4fz]職務要約
大学卒業後、活気のある大衆居酒屋「○○○」にて4年間、キッチンスタッフ（厨房責任者）として勤務してまいりました。
月商1,200万円規模の多忙な環境下において、品質を落とさずに提供スピードを最大化するオペレーション構築力を磨き、食材の在庫管理や発注業務も統括してまいりました。また、個人としても「端材を活用したおすすめメニュー」の考案により、フードロス削減と原価率の改善（32%から29%へ低減）という実績を残しました。居酒屋キッチンで培った「圧倒的なスピードと柔軟性」「利益を生み出すコスト感覚」を活かし、貴社の新店舗においても、お客様の期待を超える料理の提供と高収益な厨房運営に貢献いたします。

[bookmark: _a3esreq85kaq]職務経歴
[bookmark: _3iqd7ok90xs]【勤務先】株式会社○○○○（202X年4月〜現在）
· 事業内容： 活気ある総合居酒屋チェーン「○○○」の運営
· 従業員数： 150人

[bookmark: _3qk2e7i7qzug]■ 202X年4月〜現在：居酒屋○○○ 渋谷店（ホールスタッフ / 時間帯責任者）
· 店舗規模： 席数 100席、客単価 3,800円、平均月商 1,200万円
· 人員体制： 1シフトあたり社員2名（うちキッチン1名）、アルバイト8〜10名
· 担当業務：  仕込み、調理、盛り付け、洗い場などの厨房業務全般
食材の発注、在庫管理、棚卸し、衛生管理（HACCPに沿った記録・運用）
キッチンアルバイトスタッフ（約10名）のシフト調整、調理指導・OJT育成

[bookmark: _e7nh8zwvjxj1]【主な実績・取り組み】
· 廃棄ロス削減と原価率（FLコスト）の改善：
日々の出数データを分析し、過剰在庫となっていた食材や端材を組み合わせた「本日の限定メニュー」を自ら考案し、ホールスタッフと連携して販売を強化。結果として、月間の廃棄ロスを約15%削減し、赴任時に32%だった原価率を29%まで改善して店舗の利益率向上に貢献しました。

· ピーク時の調理オペレーション効率化：
週末のピークタイムにおける「料理提供の遅れ」を解消するため、仕込みの段階分け（ポーション化）とキッチンの作業動線を独自に見直しました。各ポジションの連携を強化した結果、メイン料理の平均提供時間を12分から8分へ短縮し、お客様満足度の向上と席の回転率アップを実現しました。

[bookmark: _i4kmfh17gecl]取得資格・スキル
· 調理師免許（202X年取得）
· 食品衛生責任者 / 防火管理者（甲種）
· 原価計算およびPCスキル（Excelを用いた日次売上管理・在庫入力、インフォマート等の受発注システム使用経験）

[bookmark: _41qifgifa9wk]自己PR
[bookmark: _1hzvj41j9evk]1. スピードとクオリティを両立する「現場対応力」
居酒屋の厨房では、100席が満席になるピーク時に、数十枚のオーダー伝票を瞬時に捌く必要があります。私は厨房責任者として、オーダーの入り具合から数分先の状況を予測し、火口やフライヤーの空き状況を計算しながら、複数メニューの同時進行（マルチタスク）を行うスキルを徹底的に叩き込みました。貴社の新店舗においても、どんなに多忙な状況下でも冷静さを失わず、スピーディーかつ高品質な料理を提供し続けることができます。

[bookmark: _px3tcxbusbc1]2. トレンドを取り入れたメニュー提案力と探究心
休日は話題のカフェやレストラン激戦区に出向いて、人気店のメニュー構成、盛り付けの工夫、器の選び方などを研究することが趣味です。居酒屋時代も、このトレンドへのアンテナを活かし、若年層や女性客が「写真を撮りたくなる」ような季節限定メニューの企画や盛り付けの改善を提案してきました。ただ指示されたものを作るだけでなく、ターゲット層のニーズを汲み取った魅力的なメニュー開発の面でも貢献したいと考えております。

[bookmark: _etfgtwpnq2yi]3. 利益を生み出す「計数管理」と徹底した「衛生管理」
美味しい料理を提供するだけでなく、ビジネスとして利益を残す視点を常に持っています。日々の発注では天候や予約状況から売上を予測し、過不足のない適正発注を徹底しました。また、商業高校で培った簿記の知識を活かし、原価計算（レシピの歩留まり計算）も正確に行うことができます。HACCPの概念を取り入れた衛生管理ルールもアルバイトに浸透させており、食の安全と店舗利益の両方をバックヤードから強固に支えます。


