
最新凉菜工作总结与计划(实用7篇)
做任何工作都应改有个计划，以明确目的，避免盲目性，使
工作循序渐进，有条不紊。优秀的计划都具备一些什么特点
呢？又该怎么写呢？下面是我给大家整理的计划范文，欢迎
大家阅读分享借鉴，希望对大家能够有所帮助。

凉菜工作总结与计划篇一

1、凉菜间工作人员必须持有防疫部门核发的卫生健康合格
证'。

2、凉菜间工作人员必须穿着整洁工作服，戴工作帽。

3、不得在凉菜间吸烟。

4、凉菜间所有设备无污迹。

5、餐具、墩盆及各类器皿及时消毒，且摆放有序。

6、不准使用明火，生肉类原料不得拿入凉菜间。

7、凉菜间不得存放与工作无关的物品及个人衣物。

8、必须有带盖垃圾桶。

9、盛饭菜器皿不得落地放置。

10、保证室内无蚊蝇。

11、合理使用原材料，控制凉菜的规格、样式、保证质量、
降低成本、减少损耗。

12、当天所剩熟食品，必须用保鲜膜密封后，整齐地放入冰



箱，将冰箱调到食品所需温度。

13、下班前要认真检查所有水、电、气、油等开关，无任何
隐患方可锁门。

凉菜工作总结与计划篇二

凉菜厨师岗位责任制

直接上级：凉菜领班 直接下级：无

工作范围：负责凉菜的加工制作

权 限：有权拒收初加工不合格的原材料 主要职责：

1．负责工作区域卫生，厨具保持清洁光亮，定期消毒，使用
时生熟分开。 2．根据预订及主管的安排，准备原料及用具。
3．根据标准菜单的要求，将各种凉菜切装成盘。 4．综合利
用原材料，减少损耗、降低成本。 5．负责所用厨具、设备
的维护保养。 6．根据酒店菜单调整计划安排，开发新菜品。
7．加强与餐厅服务人员的衔接，通报菜品沽清情况。 8．完
成领班交派的其他工作。 工作程序：

1．按时着工装上岗，仪容仪表干净卫生。 2．清扫工作区域
卫生、用具卫生。

3．准备好凉菜所用的卤汁、小料，加工凉菜原料，准备好各
式凉菜餐具，做好餐前准备工作。

4．根据菜单要求，按规格进行切制、装盘。确保菜品质量及
出菜速度。 5．核实零点外卖凉菜数量及沽清情况，并与外
卖人员签字确认，做好记录。 6．剩余的食品或原料妥善保
存，不能用的及时处理。 7．供餐结束后，再次清扫工作区
域卫生，清洗各种用具。 8．各种用具摆放在指定位置，用



紫外线灯对凉菜间进行消毒处理。 9．及时关闭门、窗、灯、
煤气、水笼头，接受领班检查后，方可离岗。

篇二：凉菜厨师工作流程及岗位职责

凉菜厨师工作流程及规范标准 岗位名称：凉菜厨师

直接上级：凉菜主管

直接下级：无

素质标准：学历、培训、经验、技能四个方面

1、 具有初中以上学历或同等学历。

2、 具有良好的细想品质，作风正派，严于律己，有较强的
事业心和高度的责任感，热爱本职工作。对业务精益求精，
工作认真，一丝不苟。

3、 接受过餐饮业的专业培训，具备二级以上厨师及格证书，
具有一般的营养搭配知识。

4、 有两年以上的工作经验，熟悉一般凉菜菜肴的制作方法，
有高超的刀工技术。

岗位职责：凉菜厨师在凉菜主管的领导下，负责凉菜的加工
制作，具体职责如下：

1、 根据预订情况及主管安排，准备原料及用具，做好开餐
前的准备工作。

2、 按菜品的选料标准和操作程序选料加工，配臵凉菜。

3、 根据菜谱需要制作各种冷盘，做到图案新颖，造型美观，
配色精巧、细腻协调。



4、 综合利用食品原料，定量、定质、减少损耗、减低成本。

5、 严格按照《成本卡》的要求执行，做到凉菜成品质量好，
出菜

快、不压菜。

6、 节省能源，水、点、煤气等要及时关闭。

7、 负责本工作区域内的'环境卫生，对砧板、道具定期消毒。

8、 负责本工作区域内设备、设施的维护保养工作，做到每
天检查

冰柜、水、电源等运转情况，发现问题，及时上报。

9、 按规定做好本岗位的安全工作，严格执行消防操作规程，
预防

各种事故发生。

10、 完成主管教派的其它工作。

凉菜厨师的工作流程

篇三：凉菜厨师岗位职责

凉菜师岗位职责

1、在凉菜组长的领导下，负责凉菜的制作和出品主作。

2、熟悉所有凉菜的配制方法，要求技术熟练。

3、熟悉原料、配料、调料的使用，保证所出菜品色、香、味
俱全。



4、负责凉菜的储藏和保管工作。

5、有较强的独立工作能力。

6、负责菜肴的创新以及原有菜品色、香、味的完善工作。

7、严格执行《食品卫生法》，防止食品污染，注意食品卫生。

8、参加店内组织的有关培训，提高自身工作技能。

9、参加部门及班组例会。

10、完成上级交待的其他临时性工作。

篇四：凉菜及面点厨师岗位职责

凉菜厨师岗位职责

1、负责凉拌、小吃类制作，适时推出各种风味小吃、时令小
吃。

2、保证菜品的新鲜度、口味、装盘分量等符合标准，严把菜
品的质量关。

3、杜绝浪费原材料，做到物尽其用。

4、按时做到每天的开档收档时间，在明档站好位，做好厨房
的第一展示。

5、留意营业中的销售情况，及时做好补充，同时多留意客人
意见，及时调整出品品种与做法。同时负责对凉菜间专用的
工具、餐具清洗消毒。

6、做好工作岗位的工作，保持工作场所的整洁、卫生、安全，
并随时保持良好的个人卫生。



面点厨师岗位职责

1、负责蒸、煮、加工各种面食、面点及各种主食。

2、负责餐厅日常客人所需的所有面食和主食的加工制作。

3、保管好各种备用原料，保证原料质量，按要求存放指定地
点。并严格执行食品卫生法，把好食品质量 卫生关，确保出
品的质量卫生。

4、餐前准备工作按时完成，本区域卫生要处理到位，严格控
制成本。 杜绝浪费原材料，做到物尽其用。

5、正确熟练操作面点间设备设施，维护好一般机械设施。

凉菜工作总结与计划篇三

凉菜师傅 都氏二当家 成都云瑞餐饮管理有限公司,都氏二当
家,云瑞 凉菜师傅岗位职责:

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。



凉菜工作总结与计划篇四

今天，我一大早就起来了。我到外面一看太阳高高的挂在空
中，真是阳光明媚、风和日历，我很早就学习了，将近9点钟
后我把电视打开，开始做一套很特别的凉菜---凉拌土豆。

我便对妈妈说：“妈，我今天要做一套凉菜给你和爸爸
吃。”这时，妈妈跟我说：“哟！真的啊，看来你真的是长
大了，好啦！你做吧。”

说做就做，说起来这是我第一次做凉拌菜。哎！难的啊！首
先呢，我要先把土豆洗干净，把土豆皮削掉，在把土豆切成
丝状，再倒点水在盆里泡，然后切红辣椒，把红辣椒切成丝
状，大蒜成末状。最后一步就是把大葱切成丝状。

然后再把用水泡着的土豆丝捞出来，在烧水。开了之后，把
土豆丝捞出来放在碗里，然后分别放上香油、醋、鸡精、盐
和老抽。我用筷子把这个凉菜拌开之后，用嘴一品尝，天哪！
好好吃哦！简直就是美味。

到了中午吃饭的时间了，全家开始入座，爸爸却还在上网。
气死我，我喊道：“爸爸，别上网了，来尝一尝我做的菜
啊！”爸爸听到之后立马过来了，拿着筷子尝了一下，
说：“嗯，真的很好吃。我得喝酒。”

吃了之后，爸爸对妈妈说：她弄的凉菜真好吃。”我听了，
笑了。我觉得前所未有的快乐，我要尽快学会做各种菜，我
相信自己。

凉菜工作总结与计划篇五

1、 根据营业常规状况，负责安排当日冷菜品种及重点时令
冷菜的制作



2、 保证好冷菜出品的及时性，口味符合大多数人的要求，
装盘及造型符合规定要求；

5、 制订计划购买原料，严格控制冷菜的成本费用；

7、 严格按照《食品卫生法》进行操作，确保冷菜食品的卫
生安全；

8、 完成厨师长交办的其它工作任务。

凉菜工作总结与计划篇六

(1)严格按照《凉菜菜品作业指导书》规定的操作程序和工艺
流程进行菜肴的制作。

(2)能熟练运用不同的装盘技艺，能根据不同的菜肴要求进行
装盘处理，出菜饱满、整齐，盘边干净。

(3)按照菜品质量的要求对购进的原料品质仔细检查，凡不符
合要求的一律拒绝领用，并且马上通知厨师长。

(4)根据开餐时间，将凉菜样品提前封好保鲜膜，摆放陈列台
上，样品要求摆放整齐、美观，并且真实，原料要保证新鲜，
在开餐过程中，视原料情况适时的换回来利用，但要绝对保
证原料的新鲜，如果出现摆台原料不新鲜，及时通知厨师长，
不允许自己处理，午1:00、晚7：30后主点菜台可以不放样品，
但菜品牌一定要摆放整齐，摆档时间早11：30，晚17：30，
收档时间：早13：45，晚21：15。

(5)凉菜间属卫生要求特别严格的场所，日常除凉菜工作人员
和检查工作的正、副厨师长，总经办的质检人员外，任何人
不得随意出入，中午、晚上上岗前一定要先洗手，并且佩带
好口罩后开始工作。



(6)洗手要求：用肥皂打在肘以下皮肤部位，反复搓洗，注意
手指之间，并且用清水反复冲净皂液。

(7)严格按照《厨房卫生制度》的相关规定做好凉菜间的日常
卫生工作，在拌制和抓拿菜品原料时一定要戴一次性手套，
禁止直接用手和原料接触。

(8)切割熟食使用的墩、刀、抹布必须专用，并严格使用食用
酒精定期消毒(星期一)，生(肉)原料禁止进入凉菜间加工。

(9)准备工作与预制加工过程中要保持良好的卫生状况，废弃
物与其他垃圾随时放于专用垃圾箱内，并随时将桶盖盖严，
以防垃圾外溢，工作台、水池等随手用抹布擦拭，墩与刀具
也要随时擦拭，以保持清洁，货架物品要保持整洁有序，并
做到每隔20分钟全面整理一次卫生，具体要求是：台面无油
腻，无下脚料、无杂物、刀具、墩干爽无污渍，一切与作业
过程中无关的.物品，均应从工作区域中清理出去。

(10)余料处理：对自己调制的剩余的调味酱、汁、油等，应
用保鲜膜封严后，放入恒温柜中保存，留下餐再用，剩余的
加工好的各种冷菜分别盛放塑胶盒内，包上保鲜膜，放恒温
箱内存放，留下一餐再用。

(11)清理台面：将调料汁盒、各种用具等清洗干净，用干抹
布擦干水分，放回固定的存放位置，将用过的餐具送到洗碗
间进行清洗，先清除水池内的污物杂质，用抹布内外擦拭一
遍，保持干净，展示台台面则按从上而下的顺序用干抹布擦
拭一遍。将垃圾桶内的废弃物取出送公用垃圾箱内，然后将
垃圾桶内外及桶盖用清水冲洗干净，然后再用干拖把拖干地
面。把打扫卫生的工具清洗干净，放回指定的位置晾干。

(12)收档前将所有抹布先用热碱水浸泡、揉搓，捞出拧干后
用清水冲洗两遍，取出晾干下餐备用。



(13)恒温箱每周进行一次除霜、清洗处理，保持恒温箱内无
腥臭等异味，擦拭过的台面、玻璃、工具要求无油渍、无污
迹、无杂物。地面无杂物、无积水，抹布清洁、无油渍、无
异味。

(14)检查电器照明设备、功能是否正常，地面卫生，原料保
鲜，用具摆放是否合格，检查工作结束后，打开紫外线消毒
灯，将照明灯关闭，工作人员离开工作间。

凉菜工作总结与计划篇七

主料：苦瓜2根、鲜虾200克调料：大蒜3瓣、花椒20粒、料酒、
白胡椒粉、盐、糖、米醋适量。

做法：1、鲜虾去头去皮，剥出虾仁，挑去虾线，用料酒和白
胡椒粉腌制十分钟。

2、入开水中焯烫，变色后捞出，过凉开水，捞出沥干备用，
苦瓜对半剖开。

3、用勺子挖去内瓤，切成薄片，入开水中焯烫片刻，捞出过
凉。

4、大蒜拍扁后剁碎，焯水后的虾仁、苦瓜和蒜末混合，添加
盐、白糖、米醋拌匀。

5、起植物油锅，小火炸香花椒，去掉花椒，把花椒油趁热浇
在拌好的苦瓜虾仁上，拌匀即可。

红油猪耳朵

主料：熟猪耳朵配料：青红椒、红油、香醋、生抽、白糖、
熟芝麻。



做法：1、熟猪耳朵片去肥腻部分，切细条。

2、青红椒洗净后同样切细丝，备用。

3、把猪耳朵条、青红椒丝盛到小盆里，倒入一匙生抽。

4、一汤匙香醋，拌匀。

5、一汤匙白糖，拌匀提鲜。

6、再来上一勺自制的红油，让味道更丰富一些。最后撒上些
熟芝麻即可盛盘!

五彩大拉皮

主料：拉皮2张、黄瓜1根、胡萝卜1根、鸡蛋2个、木耳、精
瘦肉适量调料：生抽酱油、盐、糖、鸡精、熟芝麻、蒜末、
香菜末、陈醋或清醋。

做法：1、精瘦肉切成丝用少量湿淀粉抓一下。

2、炒锅烧热倒油，油热后将肉丝放入翻炒至肉丝变白。

3、加入芝麻炒香。

4、依次加入生抽酱油、盐、糖、鸡精大火烧开，关火，晾凉
备用。

凉拌木耳豆皮

主料：豆皮、芹菜、木耳，胡萝卜1根，蒜蓉1勺，红葱头1个
辅料：油30ml、酱油15ml、陈醋30ml、糖10克、食盐、辣椒油。



做法：1、木耳用水浸泡1小时，清洗干净撕成小朵，胡萝卜
削皮刨丝，芹菜洗净切段，豆腐皮切丝。

2、木耳、豆皮、芹菜段、胡萝卜丝焯水，水开即捞，装在碗
里。

3、炒锅烧热油，爆香红葱头片和姜蒜蓉，放入酱油、糖、醋、
辣椒油拌匀。

4、把调料汁倒入豆腐皮、木耳、芹菜和胡萝卜丝中，加入香
油，拌匀。

海虹拌菠菜

主料：海虹500g，菠菜300g。

辅料：味极鲜一勺半、糖一调料勺、醋一勺、盐适量蒜适量
小米椒(可不放)。

做法：

1、用刷子将海虹的壳刷净沥水待用。小葱，香菜，蒜，泰椒
和1/3的姜切成末。其余的姜切成片就好。

2、锅里加水烧开，放入菠菜，焯烫至菠菜变软且颜色变深，
捞出过凉，水后挤净水，切成段备用。

3、锅里重新加水，放入姜片大火烧开，再放入海虹，煮至海
虹开口后捞出。

4、剥出海虹肉，剪去上面的足丝。处理好的海虹肉放入装有
菠菜的容器里。

5、放入葱姜蒜，香菜和泰椒末，再放入2汤匙蒸鱼豉油。



6、重新起锅，锅里倒油，放入花椒粒，小火炸出香味后将花
椒粒捞出，再将锅里的油加热至7成热，在将热油淋入装有菠
菜和海虹的容器中，拌匀就可以啦。

腌瓜皮

主料：西瓜皮、芝麻油、盐、蒜米、香醋、白糖、老干妈豆
豉酱1勺、泡椒2粒。

做法：1、西瓜切去红肉，只留少许红肉在皮上。将表层青皮
削去，切薄片放盘里。

2、蒜米切碎粒，倒入瓜皮中。

3、洒上盐、白糖，倒香醋

4、泡椒剪小段放入瓜皮中，淋点芝麻油，加一勺老干妈豆豉
酱。混合均匀后放入冰箱冷藏半天即可。


