
2023年厨师长的岗位职责六条 厨师长的
岗位职责工作职责精编(大全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。
那么我们该如何写一篇较为完美的范文呢？以下是我为大家
搜集的优质范文，仅供参考，一起来看看吧

厨师长的岗位职责六条篇一

2、执行厨房员工培训

4、根据供餐合同，合理制定成本控制

5、配合项目经理，监督供餐点每日收货情况，定期轮换收货
人

6、按照公司的采购申请流程，申请采购

7、保证项目点达到‘食品安全管理’指标

8、定期培训员工对餐厅、厨房设备的使用

9、配合区域经理在成本、食品、安全、等方面的操作执行

厨师长的岗位职责六条篇二

2、协调与各部门之间联系，组织和指挥厨房工作;

3、负责确定厨房菜肴名称，主料、配料、调料份量、烹饪方
法、成本及销售价格;

4、监督、检查、协调各班级的工作，负责对他们的考核、评



估并根据工作实绩进行奖惩;

5、根据厨师的业务能力和技术特点，决定各岗位的人员安排
和调动工作;

6、发动厨师挖掘传统菜，研究新品种，按季节，据市场货源
情况，适当更换菜单;

7、编制工作时间表，检查员工的出勤情况;

8、负责定期组织厨师上技术课，组织对厨师进行业务培训考
核;

9、负责拟定食品原料及餐具等和品的采购计划并上报经理审
批;

12、检查督导厨房的所有设备、物质、工具正确使用和科学
管理。

厨师长的岗位职责六条篇三

1、在餐饮部经理的领导下，全面负责中西餐厨房生产组织指
挥。

2、协调与各部门之间联系，组织和指挥厨房工作，为重要宾
客及宴会烹制菜肴。

3、负责确定中厨房菜肴名称，主料、配料、调料份量、烹饪
方法、成本及销售价格。

4、监督、检查、协调各班级的工作，负责对他们的考核、评
估并根据工作实绩进行奖惩。

5、根据厨师的业务能力和技术特点，决定各岗位的人员安排



和调动工作。

6、发动厨师挖掘传统菜，研究新品种，按季节，据市场货源
情况，适当更换零点，宴会菜单。

7、根据各班级的特点编制工作时间表，检查员工的出勤情况。

8、负责定期组织厨师上技术课，组织对厨师进行业务培训考
核。

9、负责拟定食品原料及餐具等和品的采购计划并上报经理审
批。

10、执行食品卫生法，防止食物中毒事故发生，负责处理客
人对菜肴投诉，把好出品质量关，确保菜肴数量及色味形，
符合规格标准。

11、定期总结菜点的经营情况，并提出新的要求和措施，确
保服务质量的不断提高，满足客人的一切要求。

12、检查督导厨房的所有设备、物质、工具正确使用和科学
管理。

厨师长的岗位职责六条篇四

2、 协助店长负责厨房出品的质量把关，负责和跟进每日收
货的细节管理

4、 能够掌握厨房成本控制和核算

5、 负责本部门的财产管理工作并有相应的文件存档

6、 负责员工的行政人事管理工作，加强专业知识和业务技
能的培训考核工作 7、 能够根据公司要求和门店的经营需要



对产品进行改良和调整。

8、 负责与楼面的良好沟通，就出现的问题随时发现并解决

9、 做好本部门每月资产的盘点和登记工作

11、 上级交代的其它工作

厨师长的岗位职责六条篇五

2、工作以身作则，起带头作用，主动跟下属沟通;

3、负责制订厨房的各种工作计划;

4、每天至少一次直接面对用餐客人，了解菜品质量及各方面
满意度;

5、对厨房的出品、质量和食材成本承担重要的责任;

6、准备掌握原材料结存量，了解市场供应情况和价格;

7、有效监督厨房卫生工作，食品卫生，个人卫生;

8、控制食材成本，提高毛利率，合理使用各种原材料，减少
浪费;

9、了解所有表格的填写，熟悉厨师长级以下所有标准考核内
容并对下属进行指导;

10、熟悉对产品质量的标准及烹饪质量控制;

11、妥善处理客人对出品的投诉;

12、执行上司交待的工作;


