
2023年员工餐厨师工作职责 饭店厨师主
要工作职责(实用5篇)

人的记忆力会随着岁月的流逝而衰退，写作可以弥补记忆的
不足，将曾经的人生经历和感悟记录下来，也便于保存一份
美好的回忆。范文书写有哪些要求呢？我们怎样才能写好一
篇范文呢？下面我给大家整理了一些优秀范文，希望能够帮
助到大家，我们一起来看一看吧。

员工餐厨师工作职责篇一

3、负责检查厨房内的清洁卫生与安全;

4、负责厨房工作人员调配与考核的工作;

5、请领厨房内所需的食品原料及一切使用工具与消耗品;

6、精打细算，重视成本核算，降低食品成本，做到价廉质优。

任职资格

1、初中以上学历，2035岁之间;

2、一年以上厨师工作经验;

3、具有一定的沟通协调能力，责任心强.

员工餐厨师工作职责篇二

2、食品制作流程标准化，管理食品原料，食材需符合菜谱标
准，合理控制食材成本;

3、保持对厨房范围的巡视，及进对下属员工进行督导;



4、听取客人意见，了解销售情况，不断进取，提高食品质
量;

5、与前厅保持良好的沟通和配合，及时提出意见和建议;

6、负责厨房产品培训、制作、研发工作;

7、每日检查厨房卫生，把好食品质量关，贯彻执行食品卫生
法规和厨房卫生制。

员工餐厨师工作职责篇三

一、在后勤主管领导指挥下，负责对各种饭菜的加工制作，
保证食品质量。

二、严格遵守作息时间，按时开餐，不擅离职守;

三、服从分配，按质、按量、按时烹制饭菜，做到饭菜可口，
保热保鲜;

四、负责控制好菜的份量，缺菜时及时补菜。

五、负责控制成本，节约燃料、节约食品物料。

六、负责每天搞好各区域清洁工作。

七、负责每天对原物料进行接收、贮存、保鲜。

八、服务周到，礼貌待人，做到领导与职工一样，生人与熟
人一样，自己与大家一样;

十一、进入厨房将工作服穿戴整齐，厨房内不准吸烟，不准
另搞标准开小灶;

十二、自觉遵守公司各项规章制度，努力钻研业务，提高业



务操作技能;

十三、服从主管调动，维护好厨房灶具、设备，协助员工餐
厅服务员做好开餐准备。

十四、完成上级交给的其它任务。

成都********有限公司后勤部

1.负责每天厨房生产量预测以及工作班次安排。

2.组织保持高效率的厨房生产班子，参与制订厨房职工招聘
计划。

3.制订和实施控制措施，使食品质量，份量始终保持一致。

4.负责每天厨房业务检查和监督，合理使用人力和分派任务。

5.不断提高食品，改进菜肴外观，以出我的技艺启发、培养
员工钻研学习厨艺的兴趣。

6.负责控制食品成本，正确预测生产量和领料量。

7.负责训练并保持精良的厨师队伍及时提拨有才能的职工。

8.协助行政总厨设计，改进菜单，使之更有吸引力，以助推
销。

9.不断提出改进食品采购方法的'建议，负责收集、修改、创
新各种菜谱。
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其他回答



一、负责食堂烹调制作，增加花色品种。

二、计划用料，精工细作，提高烹调技术，改善制作方法，
做到色、香、味俱佳。

三、协助组长做好食堂工作，参与每周菜谱的制定。

四、虚心听取员工对伙食的意见，研究改善伙食的措施。

五、保证员工能按时开饭。

六、采购用料的验收、核对数量及品质，并由两个厨师和组
长一起在发票上签字。

七、搞好饮食卫生，定期检查食堂仓库物品质量，防止食物
中毒。

八、协助组长一起做好安全防范工作，定期消毒。

九、完成组长临时交办的其他任务。

上一篇：小区管理处工作职责下一篇：食药监局工作职责

员工餐厨师工作职责篇四

2、负责制订厨房的各种工作计划、排班;

3、对厨房的出品、质量和食品成本承担重要的责任;

4、对下属员工进行督导，及时解决现场发生的问题，帮助下
属提高工作能力;

6、对厨房的出品、质量和食品成本承担重要的责任，并且能
妥善处理客人对出品的投诉;



7、保持对厨房范围的巡视，对下属员工进行督导，检查厨房
所属各岗位员工的操作规范;

8、保持对员工队伍特别是厨师以上厨房员工的教育和培训，
使之不断提高。

员工餐厨师工作职责篇五

(1)负责公司经营的各机关企事业单位食堂.员工餐厅厨房日
常管理等。(大学食堂项目点有包房小餐厅)

(2)有较强的管理经验，能有效合理地安排、分配工作，并能
培训和考核下级厨师;

(5)了解市场行情和客人需求，具有制作新菜单和烹制新菜的
能力;

(6)持有国家劳动部门核准的厨师等级证书;

(9)熟悉《食品安全法》及相关法律、法规


