
火锅店厨师长年终总结及计划 厨师长年
终工作总结报告(通用5篇)

计划可以帮助我们明确目标、分析现状、确定行动步骤，并
在面对变化和不确定性时进行调整和修正。我们该怎么拟定
计划呢？以下是小编为大家收集的计划范文，仅供参考，大
家一起来看看吧。

火锅店厨师长年终总结及计划篇一

在这一年的工作中，对员工进行了安全、品质卫生方面的培
训，做到人人对安全、品质卫生都有了足够的认识。在平常
的工作中，由于项目人员少，工作杂，不能够你是厨师就干
厨师活儿，你是内管员就干内管员活儿，必须大家密切配合，
就像一块砖，哪里需要往哪搬。

经常和甲方沟通，根据就餐员工的意见及时调整工作中的不
足，通过我们项目全体员工的努力，以求达到电力公司员工、
领导的一致认可。

以上就是我在这一年工作中的体会和成绩，如有不足之处，
望大家指正。

火锅店厨师长年终总结及计划篇二

在区部的信任下，把我从秦虹店调到健康店做厨师长。在健
康店这个阶段，我有过辞职的想法，原因是受不了店经理的
气。但我最终没有走，因为我不能辜负黄光主的用心。他和
我说过这样一句话，做事要有始有终。我铭记在心，同时我
经常检讨我自己，哪里还有做的不如人。虚心向别人学习，
很快就有了较明显的进步。与此同时也得到了区部的认可，
在7月底我从健康店被调到了丰富店了。一时间我感觉好像是
要到京城了一样。因为丰富店我觉得培养出来好多优秀的厨



师长。我调到这来就是接受指出工作不足的地方，这样使我
快速的成长。调动之后我更投入地努力工作，对厨房加强管
理，调动员工积极性和上进心。经常激励员工把工作看成自
己的事业来认真对待，部分员工入行时间短，但经过合理培
训，他们的工作能力也相继提高，这使我感到很欣慰！

火锅店厨师长年终总结及计划篇三

2、细化安全，出品，卫生措施，提高顾客满意度;

3、加强教育培训，强化员工素质，尽可能的实现--新员工一
对一培训;

4、约束自我，规范管理，不断调整员工岗位轮训;

5、本月底针对节约煤气和，毛利控制的详细计划上交分店经
理共同商讨执行;

6、多学习其他东西，充实自己。

实践证明，随着市场竞争的不断加剧，我们不能只停留在过
去的十年和亚运成绩，首先要革新观念，随着员工年龄层次
的变化而改变策略和改变自己适应社会，期望在明年的此时
大家都踏上一个新的台阶更上一层楼。

火锅店厨师长年终总结及计划篇四

这一年里，我对食品安全及其重视。从后勤把食材购买回来，
我会一一查看食材的新鲜程度，保证食材的新鲜，保障做出
来的菜的味道是新鲜的。对于放置厨房过期的各种调料我都
会处理掉，不会再让这些过期的东西放到菜里面，影响食物
口感和危害顾客健康。对各位厨师做出的菜，我也是会认真
的指导，并告诉的他们做菜必须做熟，不能看着熟了就上盘，
一定要保证上到盘子里的菜是煮熟的，避免不熟顾客吃了拉



肚子，那这个问题就大了。经过我层层的把关，这一年没有
发生过顾客吃饭出现问题的事情，正是我认真的把关的原因，
所以还获得了很多顾客的好感和称赞。

火锅店厨师长年终总结及计划篇五

在菜品的制作中，根据电力公司职工的口味，及时调整菜品
的制作，以求达到大家满意的效果。比如，有些菜品的制
作(如辣子鸡、水煮肉片等)在制作的过程中做成两种口味，
以满足不同口味的需求。有些菜品，大家不愿吃，就尽量不
做。大家喜爱的菜品，基本上每两周就做一个，力求达到最
佳效果。


