【外食産業】

職種：店舗運営　　職務：オペレーション管理

【概要】

　オペレーション管理とは、店舗業務のうち店長もしくは店長に準ずる人材が担当する職務で、店舗を運営するマネジメントすべてが含まれる。

【仕事の内容】

店長の主な業務として、店舗従業員（パート･アルバイト）の採用から業務指導などの労務管理や現金と売上などのデータや帳票の管理、厨房、フロアなど全ての設備の管理と、店舗運営に関する安全衛生の管理を行う。

日常業務としては、定められた手順に従いオペレーションを計画通りに遂行する。店舗の繁閑に応じて店舗従業員を効率的に配置し、人件費コストを抑えるとともに、店舗従業員を指導してサービスの向上に努める。

また、店舗オペレーションは、クレームなど想定外の問題が発生する場合がある。そのような場合は、本社に対応を確認するとともに、店舗従業員に適切な指示を行う。

（1） 【求められる経験・能力】

（2） オペレーション管理とは、主に店長及び店長に準ずる職位の業務となるので、店舗従業員経験を経てこの業務を担当する。最近はパートタイム社員であっても店長またはそれに順ずる職位に登用する例もみられる。経歴採用の際は、店長等としての実務知識が問われる。

（3） オペレーション管理については概ねニュアル化されている。効率的に業務を行うためには、各店舗で定められた手順や方法を早急にマスターするとともに、円滑に日常の業務が進められるように、業務の全体の流れをつかむことが重要である。

（4） 店舗においては、キャンペーンメニューの実施、定期的にメニューの改定が行なわれるので、新しいサービスや調理方法に店舗従業員が対応できるように、店舗従業員のスキルをチェックするとともに、店舗従業員間のチームワークが必要とされることから指導力やコミュニケーション力などの対人関係のスキルも重要となる。

【関連する資格・検定等】

· 防火管理者（各都道府県の消防主管課、市町村の消防本部（消防署））

· 食品衛生責任者（社団法人日本食品衛生協会）

· 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】

　３２３　飲食店主・支配人

３６１　調理人

３７１　飲食物給仕人
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