附件1

资格要求及岗位职责
	序号
	招聘岗位
	资格要求
	岗位职责

	1
	切配
	1.具备扎实的刀工基本功，能熟练、准确、快速地进行各类食材的切割加工。
2.了解常见食材的结构特性、初加工方法与储存要求。
3.掌握学校食堂食品安全操作规范和工具消毒、生熟分开、防止交叉污染的规程。
	1.遵守我校规章制度，服从工作安排，做好本职工作。
2.规范整理冰箱内各类原料，确保原料新鲜无变质，做好保鲜管理。
3.严格按照切配烹调要求操作，合理搭配主、配料，保障出品规范。
4.原料上浆、切配需符合既定规格，妥善存放各类原材料，杜绝浪费。
5.与炉灶厨师密切配合，按序配菜，防止漏菜。
6.餐后对剩余原材料进行分类冷藏保管，及时为水发原料换水，清洗配菜用具、盛器、砧板及冰箱。
7.餐后妥善处理下脚原料，做好综合利用，磨好刀具，关闭水、电开关及各类机械设备。
8.餐后检查制冷设备运行状态，确保设备正常运转，及时排查异常。
9.积极参与各类业务培训，不断提高自身业务技能水平。
10.完成交办的其他工作任务。

	2
	小吃
	1.掌握所负责小吃品类的专项制作技艺，有相关经验或培训经历。
2.熟悉食品安全法规，特别是针对热食、现场制售的卫生要求。
3.了解所用设备的操作原理与维护要点。
	1.遵守我校规章制度，服从工作安排，做好本职工作。
2.领用原料要进行验收,各种原料要符合食品卫生标准和要求。
3.不得使用腐烂、变质、虫蛀、霉变、过期和含有杂质的原料。
4.使用食品添加剂必须符合国家规定的范围和卫生标准。
5.馅心用多少加工多少，剩余馅心放入冰箱储存，容器不能重叠存放。
6.工作结束后，要把工作区域彻底清洗干净，砧板、容器、蒸灶要保持清洁、卫生。
7.积极参加培训，不断提高业务水平。
8.完成交办的其他工作任务。

	3
	保洁
	1.掌握不同材质（如瓷砖、不锈钢、玻璃、塑料等）表面的正确清洁与消毒方法。
2.熟悉常用清洁剂、消毒剂的特性、用途、安全配比与使用方法，了解化学品安全常识。
3.了解食堂卫生标准和“四害”防治的基本知识。
	1.遵守我校规章制度，服从工作安排，做好本职工作。
2.打扫饭厅卫生，包括桌椅、地面、门窗、玻璃等。
3.打扫收餐处和卫生间的清洁卫生。
4.爱护公物，轻拿轻放，如发现损坏要及时报告食堂负责人。
5.开餐时，协助售饭。
6.学生用餐后，维持收餐秩序。
7.积极参加培训，不断提高业务水平。
8.完成上级交办的其他工作任务。

	4
	洗碗
	1.了解并掌握餐饮具清洗消毒的基本流程、方法（物理/化学）与卫生标准。
2.能安全、正确地使用清洁剂、消毒剂及洗碗机、消毒柜等设备。
3.具备基础的安全操作知识（防滑、防烫、化学品使用）。
4.能适应长时间站立、重复性体力劳动及湿热的工作环境。能在用餐高峰后高效、有条理地处理大批量餐具。
	1.遵守我校规章制度，服从工作安排，做好本职工作。
2.严格按照工作要求清洗餐具，严格按消毒标准进行消毒。
3.保证餐具在工作中的正常使用，保证餐具的完好。
4.做好洗碗间的环境卫生。
5.发挥工作主动性，当天餐具当天清洁，不得过夜。
6.积极参加培训，不断提高业务水平。
7.完成交办的其他工作任务。

	5
	厨师
	1.掌握所负责岗位的基础理论知识和操作技能。
2.熟悉并遵守餐饮行业，特别是集体食堂的食品安全和卫生要求。
3.具备对应岗位所需的稳定、熟练的动手操作能力。能在保证基本出品质量的前提下，适应食堂快节奏、大批量的出餐特点。能积极主动学习新菜品、新设备操作方法。
	1.遵守我校规章制度，服从工作安排，做好本职工作。
2.做好调味品、食用油的准备工作，确保品种齐全，同时做好工具、用具的准备工作。
3.餐前，做好原材料加工工作（生货制品、水锅制品、油锅制品）。
4.餐中，根据厨师长的安排，按序操作，及时烹调，保证质量。
5.操作中，注意节约水电气，降低调料及原料的损耗。
6.做好炉灶间清洁工作，保持环境整洁。
7.餐后，清洗调味缸罐、油桶、汤桶等工具，调味罐加盖。
8.积极参加培训，不断提高业务水平。
9.完成交办的其他工作任务。

	6
	蒸煮
	1.具备扎实的蒸制工艺基本功，能熟练、精准地操作大型蒸饭车、多层蒸笼及蒸汽发生器，根据食材特性快速调节火候、气压与时间，确保每批次出品质量稳定。
2.了解各类主食及常见蒸制食材的吸水率、胶凝点和熟化规律，掌握不同食材的前期腌制、去腥、上浆及分装储存要求。
3.掌握蒸制环节的食品安全关键控制点，严格执行蒸箱高温灭菌规范与分层摆放顺序，遵守生熟食品蒸盘（或容器）硬隔离制度，杜绝生腥汁液滴落污染熟食，每餐次结束后对蒸具和操作台执行严格的热力消毒与除垢流程
	1.遵守我校规章制度，服从工作安排，做好本职工作。
2.做好蒸制主食（米饭、面点）及蒸菜所需的调味品、食用油准备工作，确保品种齐全，同时做好蒸盘、蒸笼、托盘等工具、用具的清洗与整理。
3.餐前，做好原材料加工工作（淘米浸泡、面坯醒发、蒸菜腌制备料及分装摆盘）。
4.餐中，按照厨师长安排，按序入柜蒸制，精准把控火候、气压与时间，保证成熟度一致及出品质量。
5.操作中，注意节约水电气，根据就餐人数合理预估下料量，降低粮食、调料及原料的损耗。
6.做好蒸房及蒸制设备周边的清洁工作，保持环境整洁、无积水、无异味。
7.餐后，清洗蒸盘、蒸布、饭桶、调料罐等工具，调味罐加盖归位，定期清理蒸箱水垢及油污过滤网。
8.积极参加培训，不断提高蒸制工艺及食品安全操作水平。
9.完成交办的其他工作任务

	7
	工作餐
服务员
	1.形象气质佳，亲和力强，普通话标准，表达得体，掌握公务活动基本礼仪。

2.熟悉公务用餐摆台标准，熟练掌握分餐服务规范，能做到分菜均匀、动作干净利落、汤汁不滴不漏，熟悉上菜顺序与菜品搭配常识。

3.能熟练完成各类餐巾折花造型，并根据实际情况灵活布置台面等。

4.具备敏锐的现场观察力，能主动关注服务对象需求，遇突发状况能冷静妥善处理。
	1.遵守我校规章制度，服从工作安排，做好本职工作。
2.与炉灶厨师密切配合，按序上菜，防止漏菜。
3.负责工作餐全程服务。
4.用餐结束后负责收台、餐具清点分类存放、布草送洗及用餐场所卫生全面整理。
5.完成交办的其他工作任务。




