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石岐区公安分局食堂厨师和杂工工作职责

一、食堂厨师职责
1.负责食堂每日餐食的烹饪制作，确保菜品口味、质量和卫生符合标准。
2.根据用餐人数合理规划食材用量，避免浪费，控制成本。
3.负责食堂的清洁工作，保持操作台、厨具及设备的整洁。
4.每餐检查食材新鲜度，确保食品安全。
5.负责食材采购、验收、库存管理等相关工作。
6.根据季度变化调整菜单，保证菜品多样性。
7.负责管理食堂运作和杂工。
8.保持个人卫生，保持厨师形象。
二、食堂杂工职责
1.需要做好个人卫生，上岗前着装整洁，做到“四勤”，并负责餐厅和厨房的清洁卫生工作，确保就餐环境和厨房的整洁。
2.负责食品粗加工和餐具洗涤工作，保证卫生区域整洁干净。
3.负责原材料的清洗、选摘，确保送达厨房的原材料清
洁、卫生、无异物和腐烂变质物。
4.协助厨师完成食材验收工作，并参与食物制作。
5.负责餐具的清洗和消毒工作，严格执行“四过关”（刷、洗、清、消毒）程序，保证餐具的卫生质量。
6.定期清洁、整理、归位厨房器皿和用具，确保厨房卫生干净、整洁、无虫、蚁、鼠、蟑。
7.负责餐厅的清洁卫生，保障良好的就餐环境。
8.清理化油池油污，清倒残渣泔水。


