職 務 経 歴 書
20XX年XX月XX日現在
氏名　〇〇 〇〇
■職務要約
都内のフレンチレストラン（◯席）で約◯年間、冷前菜・温前菜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◯食を提供し、食材の検品・下処理から仕込み、盛り付け、提供までを一貫して担当しております。季節メニューの試作とレシピ化、担当ポジションの発注・在庫管理にも携わり、直近◯年は新人スタッフのポジション研修も任されております。
■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：都内フレンチレストラン（客席◯席、ランチ・ディナー営業、調理スタッフ◯名）
	期間
	業務内容

	20XX年4月
〜
現在
	所属・役職：調理師・コック
【担当業務】
・冷前菜・温前菜ポジションの仕込み、調理、盛り付け（ランチ約◯食・ディナー約◯食／日）
・食材の検品・下処理、フォンやソースのベース仕込み
・担当ポジションの発注・在庫確認、季節メニューの試作とレシピ・原価表の作成
・厨房の温度記録・清掃チェック、アレルギー対応の確認と共有
・新人調理スタッフへの包丁技術指導とポジション研修
【実績】
・季節フェアの前菜◯品を試作から担当し、盛り付け手順を写真付きで共有してフェア期間中は担当ポジションで提供のばらつきによる作り直しがほぼ発生しない状態を維持
・仕入れ先の比較と端材の使い切りメニュー化に取り組み、担当ポジションの食材廃棄を月◯kgから◯kgへ削減


■活かせる経験・知識・スキル
・フレンチの基本調理（ソテー・ポワレ・コンフィ・低温調理）と火入れ管理
・フォン・ソースの仕込み、乳化と濃度調整
・魚のおろし、肉のポーション取り、野菜の下処理と包丁技術
・発注・在庫管理、原価計算、衛生記録とアレルギー対応
■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
仕込みの段取りを組み立て、ピークタイムでも品質を落とさず出せる状態を保つことを強みとしております。前菜ポジションでは、当日の予約数と客層から使用量を見積もって仕込み量を調整し、作り置きできる工程と直前に行う工程を分けて手順書にまとめ、他のスタッフが入っても同じ状態で提供できるようにしました。その結果、ディナーの立ち上がりで滞留が起きにくくなり、貴店でも仕込み設計と厨房内の連携づくりの面で貢献したいと考えております。
以上
