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宴会鲍翅厨师操作规程             编号：

一、层级关系

直接上级：鲍翅厨师长

二、素质要求

1.具有初中以上文化程度。

2.身体健康，五官端正，能够适应酒店长时间站立和体力劳动的环境。

3.思想品质好、热爱本职工作，能够正确、全面理解企业的经营理念和企业文化。

4.工作细心、认真负责，敬业爱岗，工作责任心强。
5.具有五年以上厨房工作经验，能熟练掌握某一菜系菜肴的制作技术。

6.符合初级厨师的要求。
三、岗位职责

1.能制作零点和宴会使用的鲍翅菜式，掌握菜肴的销售价格与毛利率的核算；

2.按《菜品作业指导书》的规定操作程序和工艺流程进行菜肴的烹调；

3.能熟练运用不同的装盘技艺，能根据不同的菜肴要求进行装盘处理；

4.负责本岗位的调料领用、保管及设备的维护保养工作。
四、工作流程图

1.主流程
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    2.分流程

    （1）班前会



（2）准备工作


 

（3）预制加工



（4）信息沟通

（5）餐前检查

（6）加工出品



（7）收台






（8）卫生安全检查



五、操作细则

（一）班前会
	工作项目
	操作规范
	质量标准

	点名
	鲍翅岗厨师与全体厨房员工一起列队站立，接受厨师长点名，要做到答“到”声音哄亮、刚劲有力。
	

	接受仪容

仪表检查


	鲍翅岗厨师与全体厨房员工一起列队站立，接受厨师长仪容仪表检查。仪容仪表具体要求如下：

1.工装整齐洁净，工作服、工作帽、围裙无污点油渍、无皱折破损，工作帽直立挺拔，工作服衣扣清洁齐整无破损、短缺；

2.领结打法符合规定标准；

3.工号牌应佩戴在胸前工作服右上方的蓝海标志下、口袋上方的位置，并保持平、正；

4.鞋子干净无污渍破损；

5.头发短而齐整，不留胡须，不佩戴任何首饰；

6.不留长指甲，指甲内无污秽物；

7.秋、冬季工作服内的衬衣领口、袖口干净无污渍、灰尘。
	

	总结前餐工作情况
	鲍翅岗厨师与全体厨房员工听取膳食经理和厨师长对上一餐各班组、各岗位作业中存在的问题的工作总结，表扬工作突出的员工，并根据餐厅提供的文字信息，对顾客意见进行通报与分析，主要内容有：

1.工作突出的员工进行口头表扬；

2.对顾客反馈的主要意见如菜点的质量、上菜速度、菜点口味、菜点中异物等问题进行分析；

3.主要岗位作业过程中所出现的误差进行批评、纠正；

4.对1和2的存在问题在分析的基础上，提出具体的修正、改进意见；

5.鲍翅岗位的厨师应认真听取膳食经理和厨师长的工作总结，并及时反映鲍翅加工中存在的问题与改进建议。
	

	布置当餐

工作任务
	鲍翅岗厨师与全体厨房员工听取膳食经理和厨师长布置当餐的工作任务与工作调整，主要内容有：

1.简要传达部门经理例会的主要内容与精神；

2.对个别岗位厨师轮休、病休的工作空缺进行调整、安排；

3.对可能出现的就餐高峰提出警示。
	


（二）准备工作
	工作项目
	操作规范
	质量标准


	工具准备
	工具准备可分为三个方面：

1.炉灶用具：将用于炉灶使用的漏勺、手勺、锅铲、油盬子、抹布等用具备好，放置操作台的合适位置上；

2.调料用具：各种不锈钢、塑料调料盒；

3.其他用具：各种不锈钢盘（大、中、小）、各种塑料料盒、塑料墩、刀、废料盒、筷子等。

所有用具、工具必需符合卫生标准，具体卫生标准是：

1.各种用具、工具干净无油腻、无污渍；

2.炉灶、调理台清洁卫生；

3.抹布应干爽、洁净，无油渍、污物，无异味。
	

	餐具准备
	将消毒过的各种盘子与其它器皿及小调味碟放置操作台上或储存柜内，均以取用方便为准。
	

	领取原料
	1.鲍翅厨师根据前一天报出的申购单，领取当天所需的原料种类和数量及调味料。

2.按《原料质量规格书》中规定的质量标准对领取或值班厨师送来的各种原料进行品质检验，凡不符合质量要求的一律拒绝领用。

3.将需要进行冷藏处理的新鲜原料，领取后立即放入恒温箱中。
	


（三）预制加工

	工作项目
	操作规范
	质量标准

	干料发制
	有些需要提前进行涨发处理的干货原料，应根据涨发的提前时间进行发制，发料工艺按《干料涨发工艺与质量标准》进行操作。但涨发前对原料要进行认真的品质检验，凡不合格的原料一律不能使用。
	

	加热预制
	有些涨发好的原料，如鲍鱼、鱼翅等仍需要提前进行蒸制入味处理的，则应提前按《标准菜谱》中规定的工艺与质量要求进行加工处理。
	

	味汁预制
	不同风味的调味汁，有的需要提前加工预制，则应按《标准菜谱》的要求进行提前预制加工，以备开餐后使用。
	

	型坯预制
	有的菜肴需要进行提前盛装定碗定型处理的，如干贝、鱼翅等，则需要提前按《标准菜谱》规定的标准进行处理，并放入蒸锅中进行加热预制，然后取出备用。
	

	味碟准备
	有些鲍翅品种食用时需要配带小调味碟，如皇汁、酱料等，鲍翅厨师应在开餐前加工、盛装准备好，以供开餐后随时取用。准备时间是：

上午：11：00前；冬季下午：17：00前，夏季17：30。
	


（四）信息沟通

	工作项目
	操作规范
	质量标准

	信息沟通
	由于鲍翅厨房承担整个酒店鲍翅制作与供应的任务，开餐前必需主动与其他部门进行信息沟通，特别是了解当餐及当天宴会的预订餐情况，以便做好充分准备。

    1.与订餐台或各厨房主配、厨师长了解当餐及当天宴席的预订情况；

2.了解会议餐预订情况；

3.了解前一天各个鲍翅品种的销售数量。
	


（五）餐前检查

	工作项目
	操作规范
	质量标准

	餐前检查
	检查的主要项目有：

1.炉、灶是否进入工作状态；

2.油、气、电路是否正常；

3.应提前预热、熟制的鲍翅品种是否已经完成。
	

	准备工作、预制加工过程的卫生要求
	准备工作与预制加工过程要保持良好的卫生状况，废弃物与其他垃圾随时放置专用垃圾箱内，并随时将桶盖盖严，以防垃圾外溢。炉灶台面、料理台面随手用抹布擦拭，墩与刀具也要随时擦拭，以保持清洁，并做到每隔20分钟全面整理一次卫生。

具体要求是：台面无油腻、无下脚料、无杂物，刀具、墩干爽无污渍。
	

	准备工作结束后的卫生要求
	所有准备工作结束后，应对卫生进行全面清理：

1.将一切废弃物放置垃圾箱内，并及时清理掉；

2.对料理台面、不锈钢货架及各种用具的卫生进行全面整理、擦拭，刀具、墩放置固定位置，便于使用；

3.一切与作业过程无关的物品均应从案板台面、料理台上清理干净。
	


（六）加工出品

	工作项目
	操作规范
	质量标准

	接单确认
	接到点菜员传递过来的点菜单或其它方式传来的信息，要首先进行确认工作，确认工作的内容有：
1.确认菜单上菜肴的名称、种类、数量；

2.确认桌号标识是否清楚无误，是否叫起及客人的特殊要求。

3.确认工作应在0.5—1分钟内完成。
	

	按量配份
	确认工作结束，将菜单传给相应品种的加工厨师，对鲍翅按量配份：

1.按《标准食谱》的配份用量取配原料，配份应在1分钟内完成。 

2.对上餐剩余的半成品原料检验是否符合质量要求；
	

	加热熟制
	按《标准菜谱》中规定的工艺流程和质量标准进行加热烹制
	

	装盘
	根据不同的菜肴品种，取用不同形状的盛器盛装，需要配带调味碟的制品要提前把味碟备好。
	

	盘饰处理
	宴用鲍翅可根据需要，应该进行点缀的则用菜叶、雕刻的萝卜花等装饰物装点盘边或空白点。盘饰的要求是：

    1.不能掩盖或影响鲍翅原有的形态与美感；

2.装饰物不能过多、过乱，甚至滥用装饰品；

3.所有装饰物必需符合卫生要求。
	

	出品上桌
	1.零点鲍翅菜肴装盘后，将点菜单上的桌号夹夹在盘饰完毕的鲍翅成品餐具边即可，一般常规品种应在接单后的10—15分钟内上桌；

2.宴席鲍翅出品，应根据餐厅服务员的通知，在接到起菜通知的15—20分钟内上桌；
	


（七）收台

	工作项目
	操作规范
	质量标准

	调味料整理
	将调料盒里剩余的液体调味料用保鲜膜封好后，放入恒温柜中保存；食油与粉状调料及未使用完的瓶装调料加盖后存放在储藏橱柜中。
	

	余料处理
	将剩余的加工好的原料盛放塑料盒内，包上保鲜膜，放恒温箱内存放，留待下一餐再用。
	

	清理台面
	将灶台、料理台上的调料盒、盛料盆及漏勺、手勺、刀、墩等清洗干净，用干抹布擦干水分，放回货架固定的存放位置或储存柜内。
	

	清洗

用具水池
	1.将剩余的餐具送回餐具洗刷间储藏柜内，将料理台上及储存柜内、货架上的用品与工具清理干净后，分别先用湿抹布擦拭两遍，再用干抹布擦拭一遍，再将用品与工具摆放回原处；

2.先清除水池内的污物杂质，用浸过餐洗净的抹布内外擦拭一遍，然后用清水冲洗干净，再用干抹布擦干。
	

	擦拭墙壁
	将本岗位卫生区域内的墙壁，按从上到下的顺序用蘸过餐洗净的湿抹布擦拭一遍，然后用干抹布把墙壁擦拭干净。
	

	清理

垃圾桶
	将垃圾桶内的盛装废弃物的塑料袋封口后，取出送共用垃圾箱内，然后将垃圾桶内外及桶盖用清水冲洗干净，用干抹布擦拭干净，把消毒液内外喷洒一遍，不用擦拭，以保持消毒液的杀菌效力。
	

	清理地面
	先用笤帚扫除地面垃圾，用浸渍过热碱水或清洁剂溶液的拖把拖一遍，再用干拖把拖干地面，然后把卫生工具清洗干净，放回指定的位置晾干。
	

	油烟排风罩

墙壁擦洗
	炉灶上方的油烟排风罩，按从内到外、自上而下的顺序先用蘸过餐洗净的抹布擦拭一遍，然后用干净的湿抹布擦拭一遍，最后再用干抹布擦拭一遍；鲍翅间的墙壁，按自上而下的顺序先用蘸过餐洗净的抹布擦拭一遍，然后用干净的湿抹布擦拭一遍，最后再用干抹布擦拭一遍。
	

	恒温箱除霜
	将恒温箱内所有物品取出，关闭电源，使恒温箱自然解冻，然后用抹布反复擦拭2-3遍，使恒温箱内无污物水渍，再将物品放回原处。
	

	抹布清洗
	所有抹布先用热碱水或餐洗净溶液浸泡、揉搓，捞出拧干后，用清水冲洗两遍，拧干后放入微波炉用高火力加热3分钟，取出晾干。
	

	卫生清理标准
	1.油烟排风罩、墙壁每一周彻底擦洗一次，其他工具、设备、用品每餐结束后彻底擦拭一次，机械设备要保证无干结，无污渍；

2.恒温箱每周进行一次除霜、清洗处理，保持恒温箱内无腥臭等异味。

3.擦拭过的台面、工具要求无油渍、无污迹、无杂物；

4.地面无杂物、无积水；

5.抹布清洁、无油渍、无异味。
	


（八）卫生安全检查

	工作项目
	操作规范
	质量标准

	卫生检查
	按卫生清理标准进行检查，合格后进行设备安全检查。
	

	安全检查
	检查电器设备、机械设备、照明设备、通讯工具功能是否正常；检查炉灶的气阀或气路总阀是否关闭。
	

	签字检查
	鲍翅工作间卫生清理及安全检查工作结束后，照射20-30分钟后，将灯关闭，工作人员离开工作间，然后锁门。然后由专人将门锁钥匙送交规定的地方，并在登记薄上签字，第二天由值早班人员签字领取。
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