
厨师长工作职责和概述 厨师长工作职责
精编(模板5篇)

在日常学习、工作或生活中，大家总少不了接触作文或者范
文吧，通过文章可以把我们那些零零散散的思想，聚集在一
块。范文书写有哪些要求呢？我们怎样才能写好一篇范文呢？
下面是小编为大家收集的优秀范文，供大家参考借鉴，希望
可以帮助到有需要的朋友。

厨师长工作职责和概述篇一

2. 合理安排厨房岗位工作内容，休假，请假人员工作衔接、
突发状况

3. 收集冷门菜品，热销菜品，记录，问题点及时反馈原因

4. 开放厨房，卫生、整洁、操作人员行为规范

5.开餐前，每道菜品，抽尝口味，是否达到出餐标准

6.每日采购原材料，收货时，不合标准/不达标菜品，拒收，
及时告知

7.人员管理，食品安全，操作安全
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2、做好出品质量把关、餐前试菜，保证口味;

3、了解厨房部各岗位的技术水平和专长，合理安排工作岗
位;

4、听取客户及相关人员对出品的意见和建议，不断改进工作，



研发菜式、提升出品质量;

5、严格贯彻落实《食品卫生法》;原材料的市场调查，确保
厨部饮食安全;

6、检查厨房部卫生清洁工作，保持厨部卫生干净;

7、负责节能降耗工作，严格控制水、电、气的用量，以免浪
费;

8、检查监督各类厨部设备维修保养情况，安排专人负责，确
保须使用安全与效率;

9、严格遵守公司规章制度，完成上司交代的工作。

文档为doc格式
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1、 负责厨房原材料补货、验货工作，保证厨房原材料品种
齐全，数量充足，在源头上把好质量关。

2、 负责监督检查厨房营业中的各项操作是否符合标准规范
要求保证出品质量及安全性。

3、 定期检查厨房各类设备、用品、用具的使用和运转情况。

4、 负责厨房员工各项操作流程、出品流程、制作流程、烹
饪技能的培训工作;

5、 负责后厨成本控制，掌握各种菜式的售价、毛利的核算，
监督厨房人员合理使用各种原材料，减少浪费。

6、 负责检查厨房原料使用和库存情况，防止原材料积压超



过保质期，防止变质和短缺。

7、 负责完善厨房各类餐品、调料的制作配方等资料的整理
及归类工作，有效建立厨房档案。
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2、做好出品质量把关、餐前试菜，保证口味;

3、了解厨房部各岗位的技术水平和专长，合理安排工作岗
位;

4、听取客户及相关人员对出品的意见和建议，不断改进工作，
研发菜式、提升出品质量;

5、严格贯彻落实《食品卫生法》;原材料的市场调查，确保
厨部饮食安全;

6、检查厨房部卫生清洁工作，保持厨部卫生干净;

7、负责节能降耗工作，严格控制水、电、气的用量，以免浪
费;

8、检查监督各类厨部设备维修保养情况，安排专人负责，确
保须使用安全与效率;

9、严格遵守公司规章制度，完成上司交代的工作。
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2.对厨房进行巡视监督，及时解决现场发生的问题

3.发动并组织厨师创新菜品，定期推出新产品



4.主持厨房食品成本核算和控制工作，检查监督菜品质量与
分量

5.检查、督导厨师搞好食品卫生、环境卫生和安全工作

6.完成领导交代的其他任务


