
凉菜工作总结不足的地方优质
写总结最重要的一点就是要把每一个要点写清楚，写明白，
实事求是。相信许多人会觉得总结很难写？那么下面我就给
大家讲一讲总结怎么写才比较好，我们一起来看一看吧。

凉菜工作总结不足的地方优质篇一

又是橙黄橘绿时，在这美好的时节，我校为了培养同学们的
自理能力，举行了“我自信、我能干、我精彩”的“巧手拌
凉菜”活动。

那天，我早早地来到了风雨操场，等待活动的开始。不一会
儿，选手们大步流星地向厨艺台走来了，雪白的帽子，洁白
的围裙，成了校园中一道亮丽的风景线。“小厨师”们刚到，
整个风雨操场就沸腾了，加油声、呐喊声此起彼伏。

选手们准备的材料可丰富啦!洋葱、黄瓜、西红柿、茄子……
令人眼花缭乱，目不暇接。在主持人清脆的嗓音中，“巧手
拌凉菜”活动终于拉开了帷幕。瞧，我们班的杨思绮，动作
多么灵活呀!刮、切、搅、捣，样样熟练，肉在她的刀下迅速
变成了薄片，晶莹剔透的萝卜丝没费多少工夫也装进了镶着
金边的盘子里，再把香浓的调料往上一浇，远远地，我们就
闻到了肉香味儿。看了杨思绮，我们再瞅瞅胡誉中吧!胡誉中
首先把红苕捏成泥，再把红苕泥搓成几个小圆球，圆球上用
红色的枸杞做点缀，四周衬上绿绿的猕猴桃片，最后撒上晶
亮的白糖，一道美味的“红霞映青”就大功告成了。看着胡
誉中累得满头大汗，我想，她在家一定下了不少工夫，诗情
画意的菜名一定会为她的作品锦上添花的。

时间慢慢地溜走，三十分钟过去了，选手们带着激动的心情
把菜端上了评委席。经过评委的仔细评审，我们班的选手分
别获得了一、二、三等奖，我真为他们感到高兴。



评奖后，我们一哄而上，把这些菜吃了个精光，望着彼此油
光光的嘴巴，我们乐得不得了，银铃般的笑声在校园上空久
久回荡。

凉菜工作总结不足的地方优质篇二

今天，我们学做凉拌菜。原料由我们自己带，调料老师帮我
们准备齐全。我带了木耳、皮蛋、小*和盘子。

我们小组准备的东西很齐全，就等老师一声令下。我们个个
都很兴奋，组长马薇忙着给我们分工：“那个，刘晓怡和彭
紫柯负责切黄瓜，涂经纬负责剥皮蛋，杨云皓来切西红
柿！”我妥协了这个方案，尽管我有些讨厌皮蛋。

老师一声令下，我们赶紧忙了起来。教室里每个人都忙得不
可开交，好一幅热闹的场景。我把皮蛋放在桌子角上轻轻地
敲了几下，然后用手搓一搓，皮蛋壳就自然脱落了。我把剥
好壳的皮蛋放入早已准备好的盘子，切成一瓣瓣漂亮的花形，
在盘子四周摆成一个漂亮的图案。摆盘完毕，应放调料了，
我小心翼翼地在皮蛋上洒了几粒味精，浇了一点儿香油。我
总感觉像差了什么调料似的。这时，肖老师走了过来
说：“皮蛋上面放一点儿剁辣椒，这样看起来更美观，口感
也会好些。”说着，肖老师就把剁辣椒给拿了过来，我说了声
“谢谢”，然后舀了一些辣椒酱均匀地淋到皮蛋上，哇，加
工过的皮蛋看起来五颜六*，很漂亮，让人垂涎三尺。

接着我开始做凉拌木耳。我往旁边一看，杨云皓一边切西红
柿一边吃，时不时还把手伸到旁边“偷”吃黄瓜，呵呵，真
是个十足的大馋猫！我没有理会他，我把木耳拿过来，倒到
盘里，分别放了点盐和香油，然后开始搅拌，搅着搅着，木
耳和香油的味道一齐迸发出来，通通地钻入我的鼻中，搞得我
“口水直流三千尺”。我的凉拌木耳大功告成，我忍不住尝
了一口，哇，真好吃！我还想吃……可是等会儿大家要一起
品尝，不能现在就吃光了，我只好强忍着不吃。



我们把所有的菜都摆到了桌上。哇，有黄瓜、木耳、火
腿……颜*鲜艳，设计精致，看着就想吃。评奖时，我们组派
出了“凉拌黄瓜”应战，最终以鲜艳的**，优美的造型获得了
“最美造型奖”，我们很开心。

终于到了开吃的时间，我拿起筷子就向千张皮“扑”去，哇
噻，太好吃啦！我开始不停地狂吃，这时，我扯出一长串千
张皮，为了这美味的千张皮，我只好抛弃美好形象，把头仰
得高高的，张开嘴，用筷子把长长的千张皮送进嘴里，不幸
的是，这个不雅吃相被正在摄相的肖老师当场“咔嚓”一声
给拍了下来。

做凉拌菜好玩又有趣，我回去也要做一次给爸妈品尝品尝。

凉菜工作总结不足的地方优质篇三

1、凉菜指定专人加工制度，其他人员不得随意进出凉菜间，
个人生活用品及杂物不得带入凉菜间。

2、凉菜间工作人员要严格注意个人卫生，在预进间二次更衣，
穿戴洁净的衣、帽、口罩和一次性手套，严格洗手、消毒。

3、凉菜间室内温度不得超过25℃。

4、凉菜间的工具、用具、容器必须专用，用前消毒，用后洗
净，保持清洁。

5、供加工凉菜用的蔬菜、水果等食品原料须洗净消毒，未经
洗净处理的不得带入凉菜间。

6、加工熟食卤菜要先检查食品质量，原料不新鲜不加工。熟
食卤菜要在另间加工，加工后进凉菜间改刀配制，剩余的存
放在熟食冰箱内。



7、各种凉菜现配现用，尽量当餐用完，隔餐隔夜的改刀熟食
及冷盘凉拌不能再做凉菜供应。

8、各种凉菜装盘后不可交叉重叠存放，传菜从食品输送窗口
进行，禁止服务员直接进入凉菜间端菜。

9、加工结束后，将剩余食品冷藏，清理室内卫生。

凉菜工作总结不足的地方优质篇四

1.完成每天的凉菜制作任务

3、负责灶台的卫生清理、正常使用。

任职资格:

1、年龄18—45岁,性别不限,身体健康;

2、具有责任心,良好的执行能力和沟通能力,能够严格按照标
准操作;

3、勤奋努力,对餐饮工作有较高的工作热情。

凉菜工作总结不足的地方优质篇五

对酒店下达的文件，认真贯彻执行，使上级的指示精神落实
到实处，利用优势提高工作效率。积极主动参与酒店管理，
与职能部门处理好人际关系，树立餐饮部良好对外形象，为
楼面工作奠定好良好的基础。

1、服务员的礼貌礼节，班前坚持检查，不合格者要求整理后
再列岗，每天列会反复练习，楼面区域看台的服务人员做到
一呼便应，要求礼貌礼节应用到工作中的每一个细节，员工
之间互相学习，相互监督共同进步。员工养成一种良好习惯



和态度，餐饮部的各级管理人员做好餐前的接待工作，以减
少客人等候的时间，同时做好解释工作，注意包厢、桌位对
号入座，确保无误认真做好解释工作，做到忙而不乱。

2、严抓定岗位和提高服务意识，提高服务效力，针对服务人
员在用餐高峰期的时候进行合理调配，以领班或部长为中心，
随时支援忙档或缺档的区域，其他人员各负其责，明确各自
的工作职责，进行合理分配提高效率服务。

3、餐饮部楼面的物品管理，从大件物品到小件物品每月月底
定人进行盘点，不管是客人损坏或自然损坏都要求做到有章
有循，有据可查，有人执行，有人监督，跟单到人。及时报
损补仓申购。

4、对楼面的卫生管理，公共区域要求保洁人员看到有异物或
脏物必须马上清洁，区域的地面无尘，无水渍。卫生用具摆
放整齐，无倾斜，各包厢的卫生制度到人，每天进行卫生保
洁，每周进行一次全面大扫，严格执行卫生监督要求，做好
消毒登记，对大餐具执行一洗二漂三清的要求。对小餐具进
行定期消毒漂白。

5、建立餐厅案例收集制度，减少顾客的投诉频率，收集顾客
对服务的质量方面的投诉，作为改善日常管理及服务提供重
要的依据，对收集的案例进行分析总结，使日常服务具有针
对性减少顾客的投诉率。

6、员工日常管理，每一位的新员工入店成为餐饮部重要组成
部分，能否从速融入团，调整好转型心态，根据新员工的特
点及入职情况。开展专题培训，调整心态。认识行业的特点
使新员工在心理上作好充分的思想准备。缓解角色的转变与
适应，加快融入餐饮团队的步伐。

7、着重员工的培训工作，结合工作实际加强培训，目的是为
提高工作效率，加强优质服务，时刻关注员工的心态，要求



保持良好的工作状态在餐饮不忙的情况下，制定培训计划，
组织员工培训，从礼貌礼仪工作流程，服务规范进行实际操
作。对个别较差的员工进行一对一，手把手的指教，对楼面
的各个部门：传菜部、迎宾部、清洁部定期培训和检查，了
解他们近期的工作情况从中发现问题，解决问题。

在今年服务员严重缺少的情况下，我们楼面在副总办的直接
领导下，完成了夏季状元宴的服务工作，调动各楼面的后备
力量，支援楼面工作，为春节的到来打好了一场硬仗。

1、在工作过程中不够细节化，有时出现一些不合理的安排，
主次不分明，部门之间缺乏沟通，总是事情出了以后才发现
问题的存在。

2、楼面的管理层部长、领班之间培训少，还是以前一些老管
理模式，应组织学习一些现在的先进管理，酒店的管理课程，
多走动参观了解外面酒店管理模式，能使本酒店的管理工作
再上一个台阶。

1、在正常的接待工作中，都是一些零散的顾客，酒店的客户
群没有合理的利用，应明确经营方针，调整经营策略，吸引
一些外来的客户。

2、服务员的严重缺失，在大气候服务员严重缺少的情况下，
应发挥本酒店的优势，工资高福利待遇好，亲情力和凝聚力
强，使应聘人员感到xx是一个标准化、规范化的酒店。

3、结合工作实际加强培训，提高工作效率、提高更好的服务
质量，加强规范管理，使员工对日常服务有新的认识和理解。

一年来的各项工作虽然取得了一定成绩，但和酒店的要求还
有一定的差距，存在一些不容忽视的问题，自身建立没有，
待进一步加强。在服务意识上形成一致，为以后的工作打好
了一个新的`坚实的基础，使酒店更加兴旺和发达。



凉菜工作总结不足的地方优质篇六

一、对明档主管负责，服从明档主管的安排与调配。 二、熟
悉凉菜的基本知识。

三、有一定的创造性和鉴赏能力及创新能力。 四、掌握各种
熟食受冷的温度，保证食品质量。五、协调好同事之间的工
作关系，加强业务学习。

六、对自己分管的水、电、气，卫生、设施设备及工具的使
用安全负责。

七、熟悉掌握本酒店菜肴风格特色及操作程序。 八、对本部
门菜肴的出品速度负责。九、爱护使用本档口财物。十、具
有一定的业务创造性。

十一、对新来员工有传、帮、带的责任。 十二、熟知本岗位
所用的设施设备的使用性能。


