
厨房心得体会简单概括 厨房工作个人心
得体会(优质6篇)

心得体会对个人的成长和发展具有重要意义，可以帮助个人
更好地理解和领悟所经历的事物，发现自身的不足和问题，
提高实践能力和解决问题的能力，促进与他人的交流和分享。
优质的心得体会该怎么样去写呢？以下我给大家整理了一些
优质的心得体会范文，希望对大家能够有所帮助。

厨房心得体会简单概括篇一

1、按规定日期换工服，避免工作服过脏加大洗涤费用，按规
定3天一顶帽子，严防发皱，油污破损;如果有人爱惜则给以
奖励，否则进行扣分处理。

2、保鲜纸和锡纸尽可能重复使用，使用时长度应控制在最小
限度，严防大手大脚，所用调料应做到瓶，袋干净。清洁用
品使用后，要清洗干净保存在使用。如钢丝球，百洁丝，拖
布，抹布;当天洗干净挂好，以免用更多的水。

3、砧板;刀具人手一把，使用期限为3个月，并已旧换新，蔬
菜摘洗禁止一切刀切，精挑细选做到物尽其用。一浸泡的方
式，以免用更多的水。

4、随手关水关电，起锅关煤气;杜绝煤气火常着，节约用水，
禁止常流水，所有香料包需反复使用两次以上，禁止不扎料
包烹制食品，一次性筷子应多次反复使用，主要针对打荷人
员，用完后统一洗干净装起来，下次继续使用。

5、禁止直接用洗涤灵洗餐具，用具，应用水和洗涤灵以6：1
的比例调开在用，各部门所用老油做到自我消化，不准积有
大量老油。



6、员工餐馒头大小不要超过二两，饭菜合理配置，值班员应
收好当日剩余饭菜。若员工馒头过大，很多人喜欢掰开吃，
剩余的一半就没谁愿意去吃了，造成了不必要的浪费。

7、砧板所配菜品，必须按主辅料份量单，以便掌握好分量，
不能忽多忽少，冻货应该在晚间解冻，不是紧急情况下不准
用水冲及泡发，以免影响用料质量和菜品口味，半成品，腌
制品存放3天后应及时通知前厅推销，以免变质。

8、根据营业情况备料，所有食品应按计划采购，所剩料合理
使用，禁止扔掉，购贷准确，避免积压造成浪费，各档口主
管一定要查清库存在补贷，不可重复购置，造成积压。

9、熟悉设备工作情况，禁止设备不正常工作，如年代较久的
冰箱，开机时间超过16小时会发出噪音，所以在使用16小时
之前关一会，以免设备维修增加费用。

10、各班组应多沟通，用料因材施艺;物尽其用，变废为宝。
如：家常菜组的芹菜根无法入菜，可以支配给凉菜组入菜;湘
菜组的小青菜两天没用完，而粤菜组的小青菜不够用，所以
两组协调使用。

11、去皮原料应使用削皮刀，不慎损坏餐具设备者，应主动
告知主管部门，如有隐瞒者将严惩，原料上浆，挂粉，应注
意尺度，禁止使用时浪费;比如浆牛肉时，500克牛肉放5克嫩
肉粉即可，超过这个分量，这些肉就给浆坏了，不能用了，
蒜香骨，鸡翅中都存在这种情况。

12、各水龙头，电器开关，应轻开轻关;洗刷笊篱，油勺时禁
止用力敲打，使用期为两个月，法香各种鲜花可反复使用。
如：洗碗人员在洗碗前检查盘里头有无完整的花朵，如果有，
需挑出来冲洗干净，送回厨房消毒后再使用。

13、使用原料时，要本着先进先出的原则，禁止退回粗加工



间。如：先处理过货时间较长的原料防止他们变质，否则退
回粗加工间。刻画所剩的萝卜，可洗干净后在刻，并保留原
料，合理使用。切姜片应清洗生姜，边角料可榨姜汁。

14、烧各美铁板时应把火调适中，减少煤气浪费。炸辣椒油
所用辣椒要反复使用，禁止油温过高，因为干辣椒来说价格
也不便宜，不能用一次就仍掉，打出的辣椒可以在用一次，
如水煮鱼辣椒，红油辣椒。

15、洗餐具时使用浸泡法，节约洗涤灵，如有顽渍的餐具最
好浸泡10分钟在洗，干净了又节省了洗涤灵煮、酱、卤食品
时，葱姜蒜的用量应适量，避免浪费，肉类提纯，要有正常
出率，如：厨房规定了各种肉类的提纯率不能缩水太严
重，2.5千克里脊肉，规定剃掉筋膜后至少剩余1。75千克，
如果达不到此标准，说明剃筋膜时连肉也剔掉了一部分了。

16、削下来的西芹皮，南瓜皮，金瓜皮，大葱头和葱叶子必
须用于做葱油，南瓜油，豉油汁，禁止用勺敲打炒锅，水龙
头等用具，卤肉的汤汁不要倒掉，应保存做员工餐，组长把
工具用具分配到人，坚持每月盘点，防止丢失用具。

17、炒锅禁止日日烧，使用的最低期限为60天。如：有的师
傅喜欢烧锅，以便清洗，实际上这样是错误的，不仅缩短了
锅的寿命，而炒菜时还容易粘锅，马勺，不锈钢制品禁止摔
仍，应轻拿轻放，毛巾应日日清洗消毒，使用期为30天。

第二点

1、我们绘制一张成本控制表，在表格上填上每天的生抽，调
料，原料成本，电脑中的表格就会生成每天的总成本，如果
再填上当天的营业额，表格中就会自动生成当天的毛利率。

2、成本控制表格大致布局依次为：川菜档口，杭帮菜档口，
粤菜档口，湘菜档口，凉菜档口，面点点心档口及整个厨房



的总成本，总营业额和毛利率。表格中各档口合计的经营数
据，这样表格就自动运算出厨房的综合成本，总营业额，总
毛利率。

5、通过营业额的对比可以明确下个月的工作重点，比如上月
卖了100万各档口均为20万本月卖了140万，川菜，杭帮菜粤
菜，各为30万只有湘菜档口卖了20万这样下月的工作重点就
是帮助湘菜档口分析原因，是问道不好，还是菜品过于陈旧，
然后找出决绝办法，提高营业额，促使厨房营业额的总体提
高。

6、通过对每天的营业额的对比，可以清楚的了解本月每天的
营业额与上月的对比情况，比如这个月每天营业额明显低了
上月的营业额，但就餐人数相近，这样的话，就是本月人均
消费降低了，然后在菜谱里多推一些高档菜品，减少中低档
菜品。提高人均消费，酒店总的营业额也相应的提高。

第三点

1、制度好比是红炉不管是谁碰到他都会烫伤。厨房各部门要
强调自律和责任心，不断研究业务技能，要培训厨房人员一
专多能,强调谅解,合作与互补,在生产繁忙的时期,更需要大
家发扬团结一直,协作配合的精神。

2、低调做人，严谨做事，好好学习，善于总结。语言语气要
有亲和力，采用奖励，激励处罚沟通协调，例会和交流会，
现场督导监督辅助检场指挥不断提高监督和执行力度，因为
厨房生产人员技术力量主人翁精神以为生产管理的力度，厨
房生产出品的控制手段等。都可能导致厨房成本的波动，所
以培养一只自觉性强士气高昂的厨房员工队伍是管理者的工
作重中之重。

3、作为一名厨师长的责任是做到诚实并对员工需要的帮助，
使他们刚好的工作，举例;如小王和小李在工作中经常勾心斗



角，使整个厨房团队军心涣散，这样的行为我们绝不允许的，
对我们的'厨房队伍造成非常不好的影响严重影响了其他员工
的工作积极性和热情态度。首先我会在例会上公布，相互互
相承认错误如不知悔改的进行批评指正进行劝退。

我们决不允许客留这样不思悔改工作不热情，主动，积极的
人员，影响了我们厨房人员的整体队伍的素质和形象，首先
我有很大责任，没有及时观察到，这是我工作上的失误，在
例会上想大家检讨自己。绝不允许我们厨师队伍里出现这种
不团结的局面，因为我们的厨师队伍是一个整体，是一个团
结，拼搏，奋斗，积极向上，有生机活力的大家庭，只有这
样才能体现每个员工的生命价值观，望到贵公司长远合作、
发展、交流、学习。


