2008年9月20日
職 務 経 歴 書

氏　名：○○○○

〔 職務経歴概要 〕

株式会社ホテル○○○○○○にて、調理技術を学び、調理長として勤務。キッチン内の人材への教育、指導を経験する。また、メニュー開発、作業効率の向上などを行い、利益創出に貢献。その後、イタリアンレストランの立ち上げに参加し、コンセプトメイクとメニュー作成を行なう。
〔 職務経歴詳細 〕　

株式会社ホテル○○○○○○：１９△△年△月~20△△年△月

【資本金】5億円　　【事業内容】ホテル経営・レストラン経営

【売上高】60億円　　【従業員数】　159名
	期間
	業務内容

	19△△年△月~

19××年×月
	· ××ホテル内メインキッチンにて宴会部門からレストラン部門へ配属。フレンチコース担当。

調理学校卒業後、宴会部にて配属。調理の基礎から学ぶ。宴会部門では婚礼などの大量調理を経験。



	19××年×月~

19○○年○月
	■××ホテル内メインダイニング：フレンチレストラン『・・・・・・』配属

（席数：----・客単価：----円・月商or年商：----円）

メインダイニングのキッチンへ異動。ストーブまでを経験。スタッフの指導と共に原価の管理、レシピの徹底を心がける。



	19○○年○月~

20△△年△月
	同レストラン料理長へ就任。（キッチン8名）

コースやグランドメニューの作成、開発。調理長としてスタッフの育成と教育に従事。

取引先及び食材仕入れ、メニューレシピを見直し原価率を29％～27％へ2％ダウンに成功。

ABC分析を定期的に行い、客単価も客数を減少させること無く330円向上。




株式会社●●●●：20△△年△月~現在

【資本金】1000万　　【事業内容】レストラン運営

【売上高】12億円　　【従業員数】　13名
	期間
	業務内容

	20△△年△月～
	イタリアンレストラン『・・・・・』（席数：----・客単価：----円・月商or年商：----円）

· オープンスタッフとして調理長として就任。業態コンセプト作成の段階から従事し、メニュー構成、取引先の選定も行なう。

· 立地、客層にあわせコース料理を中心にメニュー作成を行い、人件費、原価費の削減に成功。FLコスト52％。

· イベント開催やゲストを入れることで弱い平日の業績にも貢献。その日限定の商品やコース料理を提案。

· ランチにBOXランチを提案し、ランチの顧客をディナーの顧客に呼び込むことに成功。ランチ実施後、月間平均客数前年比1１４％。

· フレンチとイタリアンの融合したメニュー構成とし、さらにオーガニック商品開発を注力して行なう。


〔活かせる経験・知識・技術〕

1:幅広い客単価とホテル及びレストランにも従事している為、柔軟性を持った対応が可能

2:洋食全般におけるメニュー開発 

3:取引先との交渉と開拓

4:PCスキル（エクセル・ワード）

〔自己PR〕
料理自体を自分目線ではなく、常に顧客目線でロケーションにあわせたメニュー作成ができる人材です。ABC分析などを元に肌感ではない数値にもとづいたメニュー構成、コース作成を心がけています。原価率の低減や維持、キッチンスタッフの育成、教育を含め貢献できると思います。

