
外食産業 キャリアマップ

レベル１
＜１年～３年＞

レベル２
＜３年～４年＞

レベル３
＜３年～５年＞

レベル４
＜３年～５年＞

企画系店舗・営業系

事務・管理
（課長）

事務・管理
（部長）

事務・管理系

事務・管理
スタッフ

（総務・人事・経理・財務等）

事務・管理
スタッフ

（総務・人事・経理・財務等）

マーチャン
ダイザー

企画・開発
課長

チーフ

マーチャン
ダイザー

企画・開発
部長

（店舗開発、商品開発）

（店舗開発、商品開発）

（食材・商品購買）

（食材・商品購買）

企画・開発・購買
スタッフ

食材・商品購買
スタッフ（※）
（セントラルキッチン）

店舗運営責任者
（店長）

店舗運営
スタッフ
（キッチン）

店舗運営
スタッフ

（フロアサービス）

エリア
マネジャー

営業統括部長

（営業・店舗管理）

営業・店舗
管理
スタッフ

独立フランチャ
イズ経営者

営業課長

（営業・店舗管理） （営業・店舗管理）

（店舗開発、商品開発、食材・商品購買）

①

③

②

①キッチン、フロア双方の業務経験、計数管理、販促企画、スタッフの動機づけ・指導・育成など店舗運営に関する業務経験

註）〔レベルアップのカギとなる経験・実績等〕

①

③

②推奨資格・検定等： 防火管理者、食品衛生責任者、

〔必要な（推奨される）資格・検定・講習等〕

②

③店舗全体の管理・統括経験、予算・計数管理、食品衛生管理、人材管理などの全般知識

〔※ セントラルキッチンは存在しない企業もある。〕


