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厨师长
	




1 名

	35-50周岁，男性，身体健康，体力充沛（综合条件优异者，经我方同意可适度放宽年龄限制。）
	1. 持有有效食品从业人员健康证明；
2. 持有中式烹调师中级及以上等级证书。
3. 无传染病史、无食品安全违法违规处罚记录、无从业失信不良记录。
4. 熟悉掌握《中华人民共和国食品安全法》《餐饮服务食品安全操作规范》，在国企、机关事业单位食堂管理经验优先。

	1. 为本食堂后厨食品安全第一责任人，统一管理我方自有食堂员工
及外包后厨人员管理、后厨全流程运营，牵头制定每周营养菜谱，合理搭配荦素、均衡膳食，优化菜品口味；
2. 负责所有食材入库验收、质量查验，精准申报食材采购计划，严
控食材损耗，落实食堂成本管控、节能降耗要求；
3.统筹后厨人员排班分工、现场实操管控、技能培训，统一规范后厨全流程操作标准；
4.严格落实食品安全全链条管控，牵头落实食品48小时留样、全域消杀、生熟分区隔离、食品安全台帐归档等工作；常态化排查燃气、用电、后厨设备安全隐患；统筹各类后厨突发事件现场处置：发生食材污染、疑似食物中毒立即停供可疑餐食、封存食材、保护现场上报；遇燃气泄漏、电气故障、油烟管道起火等险情第一时间切断气源电源、初期灭火、疏散人员；员工烫伤、摔伤、突发疾病及时现场急救；所有突发事件第一时间上报食堂负责人、食堂主管，配合溯源整改；
5.负责后厨灶具、冷藏冷冻、蒸制等设备日常巡检、保养维护，发现安全隐患第一时间上报处置；
6.统筹后厨环境卫生、垃圾分类管理，牵头对接市场监管、上级各类专项检查，按期完成整改事项；
7.统筹保障日常三餐、临时加班加餐、临时接待供餐保障，服从我方统一调度，完成交办的其他餐饮管理工作。
	1.具备5年及以上国有企业、机关事业单位百人规模食堂后厨全面管理经验，熟悉自助餐食堂全流程运营；
2. 菜品出品稳定、适配职工大众口味，熟悉掌握低盐、低油职工营养餐制作标准；
3. 具备较强成本管控、食品安全、安全生产管理意识，执行力强，人员队伍管理稳定。
4.能够独立完成食安台帐、消杀记录、节能降耗统计、后厨安全自查等全套资料填报归档； 
5.沟通协调能力良好，可独立对接各级检查，高效落实各类整改要求。 
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厨工
	


1 名

	25-55周岁，女性，身体健康，体力良好（条件优秀者，经我方同意后，年龄可放宽要求。）
	1.持有有效健康证明
2.无犯罪记录
3.具备食堂实操
	1.严格按照我方食堂标准化作业规范完成蔬菜、肉类等食材初加工；
2.配合厨师长、厨师完成餐前备餐、餐中分餐、餐后收尾等辅助工作；
3.负责全部餐具回收、人工清洗、高温消毒、分类规范存放；
4.常态化做好粗加工间、操作间、取餐公共区域环境卫生清扫、垃圾规范分类；
5.服从我方统一调度，配合完成食品安全检查整改，完成我方交办的其他后勤辅助保障工作。
	1.工作细致、责任心强，具备良好的服务意识，能够无条件服从岗位排班与工作安排；
2.熟悉掌握食材初加工、餐具清洗消毒、后厨日常保洁全套操作流程；
3.吃苦耐劳，遵守食堂各项管理规定。



