厨师岗位工作标准
Q/HY.Z.2020.024－2007

	范 围
	本标准规定了厨师的岗位资格、职责权限、工作内容与要求、检查考核等内容。本标准适用于厨师岗位和对该岗位的检查与考核。

	岗位基本资格要求
	职业道德
	遵纪守法、热爱烹饪事业、钻研业务、提高技能、讲究卫生、保证健康。

	
	文化专业
	初中以上学历

	
	职业资格
	经过培训，有资格证书

	
	工作经历
	从事食堂工作至少两年以上，具有一定的经验

	
	身体要求
	身体健康，手脚灵活，年龄不得超过45岁。

	职  责
	在司务长的领导下，树立全心全意为员工服务的观点。根据每天开出的菜单及菜量，完成一日四餐的准备工作，每周变花样，杜绝浪费，降低成本。保持食堂清洁卫生，个人卫生，食品存放保鲜工作。员工就餐一律打卡，禁止收取现金，安排好员工就餐秩序，按时开膳，使用炊事用具要严格遵守操作规程，防止事故发生。完成食堂司务安排的其他事情。

	权  限
	有权建议司务长采购一些员工较喜欢的食品。对炉具、厨具、餐具的更新使用有建议权。对于已变质的食物有拒收权。有权阻止非食堂工作人员进入炊事员的工作现场。

	岗位工作要求
	1、工作时，应穿戴整洁工作衣帽，做到勤洗手、剪指甲，勤换、勤洗工作服，
2、食物应保持新鲜、清洁、卫生，并于洗清后，分类以塑胶袋包装，或装在有盖容器内，分别储放冰箱或冷冻室内，鱼肉类取用处理要迅速，以免反覆解冻而影响鲜度，要确实做到勿将食物暴露在生活常温太久
3、注意用煤、用电、用水、用料节约，杜绝浪费，降低成本
4、根据食堂司务长开出的菜单及菜量，完成一日四餐的准备工作，并要做出可口饭菜。
5、一天至少做三次清扫工作，保持食堂清洁卫生
6、员工就餐一律收取饭票或打卡，禁止收取现金。

7、安排好员工就餐排队问题，按时开膳。
8、使用炊事械具或用具要严格遵守操作规程，防止事故发生

	记录
	留样记录、领用登记

	考核
	按Q/HYG2015.004-2007绩效考核管理规定进行考核。

	附   录
	直接上级
	司务长

	
	直接下级
	服务员

	
	周边关系
	本公司员工、领导及相关人员接触。

	
	职业发展
	在操作中不断地积累经验，汲取众家菜肴之长于一身，成长为名副其实的大厨。

	
	起草单位
	行政办公室

	
	主要起草人
	张爱萍

	
	标准批准
	华仪集团公司标准化委员会批准,2007-01-01发布,2007-01-15实施


