職 務 経 歴 書
20XX年XX月XX日現在
氏名　〇〇 〇〇
■職務要約
コンビニ・スーパー向け弁当を製造する食品工場で◯年間、仕込みから加熱調理・盛付・出荷前検品までの調理業務を担当してまいりました。1日約◯食のライン製造に従事し、スチームコンベクションオーブンやフライヤーを使用した加熱工程と、規定グラム数に沿った盛付を受け持っております。HACCPに基づく中心温度測定と冷却温度の記録を日々行い、新人スタッフ◯名への作業指導も任されています。
■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：コンビニ・スーパー向け弁当・惣菜を製造する食品工場（1日製造数約◯食、調理スタッフ◯名）
	期間
	業務内容

	20XX年4月
〜
現在
	所属・役職：弁当調理
【担当業務】
・野菜・肉類の仕込み（カット・下味付け・計量）を1日約◯kg担当
・フライヤー・スチームコンベクションオーブンを使用した揚げ物・焼き物の加熱調理
・盛付ラインでの規定グラム数に沿った盛付（1時間あたり約◯食）と出荷前の外観・数量検品
・中心温度測定、冷却温度・清掃点検の記録などHACCPに基づく衛生管理業務
【実績】
・盛付ラインの具材配置と受け渡し順を見直して手順書を改訂し、1ラインの製造時間を約◯%短縮
・仕込み量の算出方法と先入れ先出しの表示を統一し、月間の食材廃棄量を約◯%削減


■活かせる経験・知識・スキル
・大量調理（1日約◯食規模）の仕込み・加熱・盛付・検品
・スチームコンベクションオーブン、フライヤー、真空包装機の操作と日常点検
・HACCPに基づく温度記録、異物混入防止、アレルゲン混入防止の確認作業
・食材の在庫確認・先入れ先出し管理、発注業務の補助と新人スタッフ◯名への作業指導
■資格
・食品衛生責任者（20XX年X月取得）
・調理師免許（20XX年X月取得）
■自己PR
大量調理の現場で、決められた品質を崩さずに作業速度を上げる工夫を続けてきました。盛付ラインで手元の容器・具材の配置と受け渡し順を見直し、リーダーと相談して手順書を書き換えたところ、1ラインの製造時間が約◯%短縮し、盛付量のばらつきによる詰め直しも減りました。貴社でも、工程ごとの基準と実際の動きを見比べながら、品質と時間の両方を守れる作業づくりに貢献したいと考えております。
以上
