
2023年厨师岗位工作职责(精选5篇)
每个人都曾试图在平淡的学习、工作和生活中写一篇文章。
写作是培养人的观察、联想、想象、思维和记忆的重要手段。
大家想知道怎么样才能写一篇比较优质的范文吗？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。

厨师岗位工作职责篇一

1、在餐饮部经理的领导下，负责各项管理工作。

2、制定厨房各种规章制度，不断加强厨房管理。

3、负责菜品的制作及更新。

4、掌控厨房核心人员的的技术特长，合理安排各部门的技术
力量。

5、把好菜品质量关，现场指挥督促检查，保证菜肴的质量，
保证出菜速度。

6、掌握市场信息，熟悉货源供应和市场情况，经常检查水箱，
库房保管工作，防止货物变质，短缺和积压，实行计划管理。

7、负责厨房食品卫生工作，督促检查食品和员工个人卫生杜
绝食物隐患消防安全工作。

8、做好技术交流培训，佳、帮、带，组织员工不断研制各个
菜式。

9、抓好团结精神和工作积极性，厨房每天例会正常进行，了
解每天工作及进度。



10、掌握原材料储备情况，制定申购和采购计划，做好验收
工作。

11、检查各档口厨师操作规范和质量要求。

12、做好设施设备的保养和管理。

13、做好消防安全和食品卫生安全。

厨师岗位工作职责篇二

2、遵守食品卫生法规及有关政策，严格把好食品卫生关。

3、负责餐厅菜肴与食品的烹调与制作工作。

4、按照工艺标准与操作规范烹制各式菜肴。

5、检查购买的食品原料是否符合要求，做好成本控制。

6、安全用电，按照机械安全操作规定操作，杜绝意外事故

7、完成领导交办的其他工作任务。

厨师岗位工作职责篇三

1、负责厨房的日常运营管理。

2、负责督促并指导各组岗位按照食品安全法规和公司量化指
标执行标准化规范操作。

3、负责厨房团队的组建、指导、培训及考核管理。

4、负责制定菜单及出品标准，并控制好菜品质量，定期更换
新菜品。



5、负责厨房的成本管理，加强成本控制，杜绝铺张浪费。

6、遵守公司规章制度。

厨师岗位工作职责篇四

2.执行领导下达的各项工作任务和工作指示;

3.负责制订厨房的各种工作计划，表格

4.对厨房的出品、质量和食品成本承担重要的责任;

7.配合前堂妥善处理客人对出品的投诉;

8.检查厨房所属各岗位员工的操作规范，保证员工队伍的教
育和培训，不断培养人才，使其公司业绩不断提高。

厨师岗位工作职责篇五

1、日常经营：按照机构星级评估标准，完成厨房日常工作，
保证厨房正常运营。

2、日常管理：完成部门人员的工作排班与工作协调;完成部
门人员的绩效考核工作;制定厨房相关规章制度并执行。

3、安全管理：完成食品原材料质量把关工作，对原材料质量
负责;监督并执行厨房各项操作，把控菜品质量，对菜品质量
负责;监督并执行厨房的安全操作，对厨房安全管理负责。

4、管理优化：总结经验，向上级提出厨房作业操作及管理优
化意见。

5、菜品研发：负责新菜品的研发工作，每周菜品不得重复。



6、能力提升：负责后厨员工的技能培训，提高成员专业技能
水平;提升个人专业技能及各项管理能力。

7、会议管理：参加部门会议，如：交班、部门例会。

8、配合工作：与营养师充分沟通，根据营养师的餐饮要求结
合实际，制作满足需求的餐品;与运营其他部门充分沟通，时
刻了解客户的用餐需求，针对性研发与调整菜品。

9、其他：完成上级安排的其他任务。


