
最新厨师个人简历版本(模板5篇)
每个人都曾试图在平淡的学习、工作和生活中写一篇文章。
写作是培养人的观察、联想、想象、思维和记忆的重要手段。
写范文的时候需要注意什么呢？有哪些格式需要注意呢？这
里我整理了一些优秀的范文，希望对大家有所帮助，下面我
们就来了解一下吧。

厨师个人简历版本篇一

尊敬的各位领导：

您好!

首先感谢您在百忙之中阅读我的自荐信。

我叫xxx，今年21岁，是广州技师学院食品营养与配餐科学专
业的应届毕业生。

从网上或老师朋友那里了解到，贵酒店是我市知名企业，我
左思右量，最终鼓足勇气向贵酒店投了求职信。我读的是五
年制高职班，上课时认真听讲，每门功课均为优良。在校期
间，还得到过学校发的一等奖、三等奖学金、优秀团员等荣
誉。我还担当中餐课代表一职，我热爱我的专业，在家也会
做些家常菜给家人尝尝。在对西餐、西点、裱花、面塑、雕
刻等也有一定的了解。

我有较强的社会实践经验。入校以来，我会利用寒暑假时间
到饭店进行社会实践，丰富了自身的阅历，提高自身的综合
素养。在3月至月，曾在世博餐厅工作学习过，得到了领导的
赞赏，这也成为我人生中一次宝贵的经验。在即将踏入这个
社会大熔炉中的我，会更怀揣着炽热的心憧憬未来并努力学
习。我恳请贵酒店给我一个机会，让我成为你们的一员，我



将以无比的热情和勤奋的工作回报您的知遇之恩，并非常乐
意与未来的同事合作，虚心接受前辈对我的指导。

最后感谢您的检阅，祝贵酒店业绩颇升，祝您事业蒸蒸日上。

此致

敬礼!

[怎么写西餐厨师求职信]

厨师个人简历版本篇二

湖南人衡阳人，烹饪管理专业,毕业于湖南省商业技校。

1979年出生。本人从厨13年。主要工作经历：

1994年5月在湖南金鸡大酒店拜师学艺。

1997年8月任职湖南永兴集团永兴大酒店厨师长。

2000年1月——2003年任职福建国际大酒店行政总厨，期间成
功策划过湖南穗满圆大酒店，昆明湘水人家，大连鱼鹅港大
饭店等等，并在此间多次参加全国烹饪大赛。

2003年8月——2007年任职全国连锁湖南名店卖味老爹行政总
厨及技术总监。期间成功策划过湖南，广东，山西，河南，
等地连锁加盟并在此间多次参加全国烹饪大赛。

厨房管理心德:

1、团结、友爱、理解、向前

2、工作认真+态度决定一切+敬业精神+思想说明一切



3、厨德+厨艺+厨绩+为人=成功

4、菜留人+人留心+心留忆

5、厨部十不准;

(1)刀工不精、不准出品

(2)味道不正、不准出品

(3)温度不够，不准出品

(4)火候不到、不准出品

(5)菜肴不齐、不准出品

(6)菜肴不洁、不准出品

(7)份量不够、不准出品

(8)颜色不亮、不准出品

(9)装盘不美、不准出品

(10)器皿不整、不准出品

同时严格要求自己不断提高自身素质，对工作认真负责不带
一点马虎，有一流的厨师队伍，可以接手各类型的湘菜厨房,
有经过严格培训的厨师可以派送到各大中小的酒店从厨。

厨师个人简历版本篇三

掌握刀法：正确使用刀法对拌菜形状美观、保存营养成分意
义重大。凉拌菜一般使用切刀法，按其施刀方法又分为直切、
推切、拉切、锯切、铡切和滚刀切等多种刀法。



直切：要求刀具垂直向下，左手按稳原料，右手执刀，一刀
一刀切下去。这种刀法适用于萝卜、白菜、马铃薯、苹果等
脆性的根菜或鲜果，是凉拌菜最常用的刀法之一。

推切，适用于质地松散的原料。要求刀具垂直向下，切时刀
由后向前推，着力点在刀的后端。

拉切：适用于韧性较强的原料。切时刀与原料垂直，由前向
后拉，着力点在刀的前端。

锯切：适用于质地厚实坚韧的原料。若拉、推刀法切不断时，
可像拉锯那样，一推一拉地来回切下去。

铡切：适用于切带有软骨和滑性的原料。着力点在刀的前后
端，要一手握刀柄，一手压刀背，两手交替用力，以铡断原
料。

滚刀切：是使原料呈一定形状的刀法。每切一刀或两刀，将
原料滚动一次，用这种刀法可切出梳背块、菱角块、剪刀蓼
等形状。

切菜前：要视原料的质地软硬程度，正确运用刀法，才能收
到理想的效果。

厨师个人简历版本篇四

民以食为天，厨师是这个天的缔造者。那么你知道厨师的简
历自我介绍该怎么写吗?下面本站小编为你整理了厨师简历自
我介绍范文，欢迎阅读。

本人事厨多家高档食府和大型企业饭堂，有丰富的烹调经验
及管理经验，懂厨房整体岗位的运作，及岗们安排工作，能
根据菜价控制成本，做到物尽其用，擅长粤菜，其次川、湘



菜，蒸、焖、炖、炒等工作。能独立完成从原料的选购到成
品菜式的工作。广东菜的味型，咸鲜甜香，微辣， 讲究鲜辣
滑香浓脆松，选料广搏奇杂，鸟兽蛇虫均可入馔。

本人吸取众家之长，锐意创新，灵活运用，随着客人的需求
路线走，推出安全，卫生，营养，键康，美味的菜式，本人
担任酒店主厨工作，负责名贵菜式出品，负责指导下厨工作，
保证质量，对厨房出现的各种问题注时处理，使整个出品部
正常运行。负责采纳顾客反馈意见，给于及时改进和调解工
作。负责研发新菜式。

本人乐观自信，热爱烹调工作，“没有最好，只有更好”，
追求做到现代化厨房的先行者。安全，卫生，营养，健康，
美味的菜式的先行者。

时间如流水一般急忙忙的逝去，回首往事，在这多姿多彩的
季节里，我取得了一些成绩，在往后的日子里，希望我能做
得更好。

学习上，我有较强的自学能力，勤于钻研，肯思考，合理安
排好学习时间，理解能力强，思维敏捷，对问题有独到的见
解。学习中摸索出一套符合自己的学习方法，脚踏实地，循
序渐进，精益求精，学习效率高。在职高两年学习生活中取
得了较大进步，并做到了各科的均衡发展。在完成课业学习
任务的同时，我积极参加了夏令营和竞赛活动，拓宽了自己
的课外知识面。

在政治上，我有坚定正确的立场，热爱祖国，热爱党，认真
学习并拥护党的各项方针政策，积极要求进步，思想觉悟高，
爱憎分明，踊跃参加各项社会公益活动，主动投入捐款救灾
行列，用微薄的力量，表达自己的爱心，做一个文明市民。

烹饪是一门实践性很强的工艺，非一朝一夕所能掌握，但只
要我开卷细读，用心体会，并且按图索骥，认真仿制，就一



定能获得烹饪技艺的真谛过不断学习我体会到了。具备了水
台、砧板、打荷、上杂、候锅、明档等基本功，只要运用不
同的原料、不同的烹调方法、不同的造型及口味，相互变换
制作，即可创新出色、香、味、形、质、器俱佳的各款菜点
来。

我将更严格地要求自己，改正缺点，发扬优点。相信在不久
的将来，我将成为社会主义合格的厨师。

本人乐观自信，热爱烹调工作，“没有最好，只有更好”，
追求做到现代化厨房的先行者。安全，卫生，营养，健康，
美味的菜式的先行者。

翻翻历史的扉页，一切都成了过往，时间如流水一般急忙忙
的逝去，回首往事，在这多姿多彩的季节里，我取得了一些
成绩，在往后的日子里，希望我能做得更好。

在思想上,我积极上进,勇于创新,不断地加强自身素养,做好
自己的工作,关心时事，思想要求上进，团结同学，能热心为
同学服务。并有坚定的政治方向.我热爱祖国,热爱人民,坚决
拥护共产党领导和社会主义制度,遵纪守法,爱护公共财产。

学习上，我有较强的自学能力，勤于钻研，肯思考，合理安
排好学习时间，理解能力强，思维敏捷，对问题有独到的见
解。学习中摸索出一套符合自己的学习方法，脚踏实地，循
序渐进，精益求精，学习效率高。在职高两年学习生活中取
得了较大进步，并做到了各科的均衡发展。在完成课业学习
任务的同时，我积极参加了夏令营和竞赛活动，拓宽了自己
的课外知识面。

在工作方面，本人在学生会工作的日子里，我学会了为人处
事。在协会的实践中我知道了事业的伟大和一个人的付出与
成就。在大学生的社会实践活动中我得到了找工作比较难的
启发,启发我要克服困难勇于直前。



烹饪是一门实践性很强的工艺，非一朝一夕所能掌握，但只
要我开卷细读，用心体会，并且按图索骥，认真仿制，就一
定能获得烹饪技艺的真谛。通过不断学习我体会到了。具备
了水台、砧板、打荷、上杂、候锅、明档等基本功，只要运
用不同的原料、不同的烹调方法、不同的造型及口味，相互
变换制作，即可创新出色、香、味、形、质、器俱佳的各款
菜点来。

我将更严格地要求自己，改正缺点，发扬优点。相信在不久
的将来，我将成为社会主义合格的厨师。

厨师个人简历版本篇五

国籍： 中国

目前所在地： 广州 民族： 汉族

户口所在地： 四川 身材： 167 cm67 kg

婚姻状况： 已婚 年龄： 40 岁

培训认证： 诚信徽章：

求职意向及工作经历

人才类型： 普通求职

应聘职位： 餐饮/娱乐类：主厨、高级厨师

工作年限： 16 职称： 无职称

求职类型： 全职 可到职- 随时

月薪要求： __00--__00 希望工作地区： 广州



个人工作经历： 公司名称： __酒楼起止年月：20__-06 ～
20__-08

公司性质： 所属行业：

担任职务： 后厨主厨

工作描述：

离职原因： 拆迁

公司名称： __饭店起止年月：19__-06 ～ 20__-05

公司性质： 所属行业：

担任职务： 后厨厨师长

工作描述：

离职原因： 另谋发展

公司名称： __酒楼起止年月：19__-10 ～ 19__-03

公司性质： 所属行业：

担任职务： 后厨厨师

工作描述：

离职原因：

教育背景

毕业院校： __烹饪专科学校



所学专业一： 烹调面点 所学专业二：

受教育培训经历： 起始年月 终止年月 学校(机构) 专业 获
得证书 证书编号

19__-09 19__-07 四川烹饪专科学校 烹调面点 一级厨师证

语言能力

外语： 英语一般

国语水平： 一般 粤语水平： 一般

工作能力及其他专长

计算机水平：一般

主要工作职责及业绩描述：

把好菜品质量关，对厨房实行优化管理，经常开发新菜品。

自我评价：

从厨16年，擅长川菜，旁通粤菜，四川小吃和私房菜，药膳。
曾任《金鹅饭店》厨师长。

月薪要求：__00-__00元都可以考虑!!


