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厨师工作职责
 1.各种荤素菜下锅前把好最后一道关，严禁各种有异味、变质食品下锅。

 2. 控制和掌握热菜加工质量。按照每道菜的制作过程精心制作。首先保证烧熟煮透，其次是菜肴的色、香、味。

3. 按照菜谱的顺序烹制，保证热菜加工的效率，做到准时开饭。保证热饭热菜热汤。
4. 在操作中注意对水、电、气及调味品，花生油等原料的节约。
5. 各种容器要生熟分开，严禁容器生熟交叉使用。

6.按操作规定使用炊事机械，爱护炊具。正确使用燃气具。下班前关闭煤气阀，切断灶前电源和水源。

7.做好灶面清洁工作，调料摆放整齐，并且加盖，保持区域环境卫生。
 8.积极参加专业培训，钻研业务技术，不断提高专业技术水平。
 9.工作时戴好工作帽、口罩，穿工作服，不佩带戒指等首饰，注意个人清洁卫生。
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