職種：調理

職務：調理
【概要】

　旅館における調理の仕事。調理場における調理補助、調理にとどまらず、調理に関連するメニュー・献材の立案や食材の仕入れ、在庫･保管、調理場の衛生管理の徹底等の業務も含まれる。

【仕事の内容】

当日のメニューに従い調理する。調理はおおよそ手順が決まっているので、効率的に調理することが重要である。

調理は料理によって求められる技能（スキル）が異なるので、最初は調理補助からはじまり、技能の向上とともに任せられる料理の範囲が拡大する。

料理は旅館を選択する際の大きな要因となるので、当日使用した食材によって調理した料理の味に変化はないか、食感が損なわれていないか等、常に確認を要する。また、食器の選択から盛り付けまで見栄え等も重要で、調理技能とともに感性を切磋琢磨する必要がある。

調理長クラスになると、お客様満足とコスト・調理時間等を考慮したメニューや献立を立案することも重要になる。

【求められる経験・能力】

(１)　新卒者の場合、調理専門学校等を経て調理師資格を持っていることが多い。調理補助や後片付けに特化した者を除き、調理師資格は必須となる。

(２)　経験者については、即戦力として採用されるため、どのような料理が調理できるのか、技能（スキル）が重要視される。

(３)　食材の品質や新鮮さはおいしさに影響するので、調理技能の向上とともに食材に対する目利きが必要となる。

(４)　料理もコストを構成しているので、安価な食材でおいしい料理を調理できる、廃棄ロスを削減するなど、経営感覚も求められる。
(５)　料理を大きなセールスポイントとする旅館では、料理内容は大変重要となるので、従来と異なる食材の利用や調理方法等、メニュートレンドの把握とともに経験に基づく豊富なアイデアが求められる。

(６)　調理は調理場で日々の調理を通じて技能を上げていくので、調理長、客室担当者（仲居）などとのチームワークやコミュニケーションなどの対人関係スキルも重要である。

【関連する資格・検定等】

調理師（各都道府県の衛生主管部（局）調理師試験担当課、保健所）

【労働省職業分類（小分類）との対応】

361　調理人

371　飲食物給仕人
PAGE  

