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1.0目的

    该文件保证了西餐各厅餐具用品的供应，使各餐厅的营业能正常运作，保证了餐具用品的卫生。

2.0适用范围

适用各个西餐厅，包括柏逊堡西餐厅、咖啡厅、莱茵阁扒房、西餐厨房及酒吧。

3.0职责

3.1西餐后勤部洗碗工负责餐具的清洗和检查工作。

3.2各西餐厅服务员、厨房人员、吧员、仓库管理员负责餐具的清点。

3.3适用范围内各分部主管和领班协调、监督及检查工作的完成

4.0工作规范
4.1餐具清洗

4.1.1冲、浸、洗：首先用清水将餐具上的剩余食物冲洗干净，再用洗洁精将其浸泡一分钟，最后用清水再将其冲洗一次。

4.1.2放入洗碗机清洗：将冲洗干净的餐具放好在专用的盛框中，然后将框放入洗碗机，按下按钮后，洗碗机自动导入预先安装好的联机的清洁碱液（约200 克／公升水）并自动调教好温度（预洗温度40－－50摄氏度，主洗温度60 － － 65摄氏度），洗涤时间约3分钟。

4.1.3过机清洗消毒：将洗碗机内已洗好的餐具放入清洗消毒机内，按下按钮，消毒机自动导入预先安装好的联机的快干消毒水（200 克／公升水）并自动调教好过水温度（80－－85摄氏度），时间约5分钟。

4.2检查：由洗碗工及传菜员检查，餐具须无污、无渍、干燥、无破损（破损挑出禁用）。

4.3放置干净餐具：按照用途、规格、型号分类码放， 把各种杯放于相应的杯筐中 ，筐与筐叠放时插严四角。随时使用的餐具分类放在洗碗间货架上和厨房边柜里，要注意区分已消毒和未消毒的餐具。把暂时不用的餐具及时收回到西餐仓库。

4.4各西餐厅取用：各西餐厅传菜员根据各自厅堂的餐具类型， 到洗碗间运取已送来清洗并消毒的餐具，然后在传菜间将干净的餐具用干净抹布抹干后分类摆放到餐厅备餐台内的餐具盒内，要求餐具盒内的垫布干净，餐具摆放要整齐。                                

4.5盘点：西餐各部领班安排人员进行餐具每盘点，每月月底盘点一次。填写盘点清单要求字迹清楚、整洁、数目准确，并填写清楚盘点主要负责人姓名。每月将盘点结果上交西餐办公室。

5.0支持性记录

   每月餐具盘点表
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