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1.0目的

使厨房生产按标准化模式进行，以保证产品质量，提高工作效率，明确各人的工作任务。

2． 0适用范围

     适用于西餐厨房，包括咖啡厅、柏逊堡厨房、扒房厨房及饼房。

3．0职责

3．1每一位厨房员工在了解本规范前提下，努力做好各自岗位上的事，总结经验，提高工作效率，以及专研业务技能，保证出品质量。

3．2 厨房领班根据本规范以及工作需要，做好工作预测、检查以及监督，保证生产工作的通畅，使员工有章可循。

3．3 厨房主管督促领班工作并根据实际需要改进本规范。

4.0工作规范
4.1仪容仪表规范

    每一位咖啡厅、柏逊堡厨房员工工作前要整理好自己的仪容仪表，包括厨工制服、围裙、帽以及头发、指甲，保证出品卫生。

4.2 上下班打卡规范

    所有厨房员工按时上下班，准时打卡，准时到岗，进岗由当班领班或主管签名确认，退岗交接好本岗位工作，由领班或主管签名确认方有效，继而打卡下班。

4.3咖啡厅、柏逊堡厨房工作规范。

4.3.1 粗加工、切配岗规范

      根据每日所需生产产品以及散点、自助餐或酒会订单，粗加工、洗菜房员工领料、清洗原料并分配包括调味料、干货、海鲜、生、熟原料到冷菜间、热盘、砧板间，保证冷菜、热盘生产的顺利进行，生熟分开，严把卫生及质量关。同时砧板岗员工根据菜单要求，切配所需原料，保证菜肴美观大方，易于热盘加工生产，加工后保持台面清洁卫生。热盘加工生产过程中切配岗员工充当打荷，控制操作蒸炉、局炉以及生产后的切配、装饰、出餐、辅助其它岗位工作，提高整个生产流程的通畅，提高工作效率。开餐后由砧板岗员工负责楼面厅堂面档的对客加工服务。

4.3.2 热菜岗规范

      此岗位员工在备料时准备自己岗位生产所需之配料，如葱花、洋葱丝之类生产开始，加工炒、煮、扒的产品以及调味汁的生产，生产过程中严格按照生产配方以有标准，保证产品的色、香、味、形均达到最佳效果。啡厅散单的生产力求快、好，谁接单谁负责，严把质量关。

4.3.3 冷菜岗

      该岗位员工制作散单、自助餐小食、沙律、冷盘以及刺身，对卫生及清洁度要求较高，所以进入该岗位工作的员工进行制作时，必须穿戴整洁，工作前要用消毒水清洁清洗双手，配戴手套,并注意刀具、器具的消毒，产品要保证色、香、味、形俱全。

4.4 扒房工作规范

4.4.1 准备规范

      由于扒房服务较高档，所以扒房厨房原料的挑选要从形、色多方面选择，切配岗员工每日工作前根据日常出品准备所需原料，如有酒会订单，严格按自助餐标准准备用料，同时做好超市出品的加工，包装。

4.4.2 热盘、冷盘生产规范

      热厨、冷菜间员工根据客人点单，掌握时间间隔，按头盘-》沙律-》汤-》主盘-》甜品-》咖啡、茶-》水果的服务进行生产，生产过程严把质量，卫生关，根据客人需要掌握原料或熟度，做好拼摆，力求简洁、美观。

4.5 饼房工作规范

4.5.1 案板岗

      该岗员工根据订单和日常需求，在熟悉了解加工工艺，以及程序的基础上准备各种面胚、酥皮等，加工前将原料进行和面、搅拌、发酵、制成型，为生产各式点心，面包，蛋糕作准备，严格控制数量、重量。

4.5.2 局炉岗员工将各种成型原料，按照不同生产工艺，配戴隔热手套,熟练操作局炉,控制温度,保证产品的色泽、质地与口感。

4.5.3 挤花间员工制作各式蛋糕，特别注意卫生，必须戴手套，封闭一切可以接触污染物的空间，同时，提高标花装饰。

5.0 支持性文件
    西餐厨房生产程序

    西餐出品质量控制程序

    厨房新品种推出程序

    西餐菜谱

    西餐楼面及厨房清洁卫生规范

    西餐厅食品清洁与储存规范
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