職 務 経 歴 書
20XX年XX月XX日現在
氏名　〇〇 〇〇
■職務要約
客席◯席のイタリアンレストランで◯年間、前菜・パスタポジションを担当してまいりました。ランチ・ディナー合わせて1日約◯食の提供に対応し、仕込み計画の作成から発注・検品、盛り付けまで一貫して担当しています。レシピとポーション表を整備し、繁忙時でも味と盛り付けが揃うよう工程の標準化を進めてきました。
■職務経歴
※掲載内容は架空の記入例です。社名・期間・業務・数値・資格は実際の経験に合わせて書き換えてください。
□20XX年4月〜現在　株式会社〇〇〇〇
事業内容：客席◯席・ランチ営業ありのイタリアンレストラン（社員◯名・アルバイト◯名）
	期間
	業務内容

	20XX年4月
〜
現在
	所属・役職：キッチンスタッフ
【担当業務】
・前菜・パスタポジションの調理と盛り付け（ランチ・ディナー合計1日約◯食）
・食材の発注・検品・在庫管理、翌日分の仕込み計画の作成
・スチームコンベクションオーブン・真空包装機を使用した仕込みと下処理
・新人スタッフ◯名への調理指導、レシピ・ポーション表の整備と更新
【実績】
・仕込み工程を工程表にまとめて前日作業と当日作業を切り分け、ピーク時の提供時間を平均◯分短縮
・ポーション表の統一と食材の使い回し手順の見直しを行い、廃棄ロスを月◯kg削減、原価率を約◯%改善


■活かせる経験・知識・スキル
・イタリアン調理（前菜・パスタ・肉料理・デザートの仕上げ）
・スチームコンベクションオーブン・真空包装機・ブラストチラーの操作
・発注・棚卸し・原価計算、HACCPの考え方に沿った衛生記録の管理
・レシピ作成とポーション管理、季節メニューの試作・提案
■資格
・調理師免許（20XX年X月取得）
・食品衛生責任者（20XX年X月取得）
■自己PR
限られた時間で品質を揃える段取り力が強みです。前日仕込みの範囲と手順を工程表にまとめ、真空包装機とブラストチラーを使った下処理に切り替えたことで、ピーク時の提供時間を平均◯分短縮し、注文の集中時でも盛り付けの差が出にくくなりました。貴店でも仕込みと当日調理の切り分けを見直し、少人数のシフトでも安定した提供ができる体制づくりに貢献したいと考えております。
以上
