MÔ TẢ CÔNG VIỆC: ĐẦU BẾP
Bếp trưởng chịu trách nhiệm đảm bảo tiêu chuẩn và chất lượng sản xuất thực phẩm và vệ sinh trong bộ phận luôn được duy trì ở mức cao nhất.  Vai trò này đòi hỏi sự quan tâm đến từng chi tiết và thái độ làm việc tích cực.

Chịu trách nhiệm: Quản lý dịch vụ ăn uống. Những nhiệm vụ chính họ cần thực hiện đó là:

1. Giám sát việc chuẩn bị tất cả thực phẩm

- Đảm bảo tất cả thực phẩm được chuẩn bị theo yêu cầu chuẩn bị thực phẩm.

- Đảm bảo các bữa ăn được sản xuất đúng giờ và có đủ số lượng cho các khu vực khác nhau.

- Duy trì mức tồn kho của tất cả các vật dụng nhà bếp.

- Chuẩn bị bánh ngọt hàng ngày và các yêu cầu về bánh theo thực đơn.

- Sẵn sàng cho các chức năng khi chúng phát sinh để đảm bảo rằng thực phẩm được chuẩn bị đạt tiêu chuẩn số lượng và chất lượng đề ra. 

2. Giám sát và giám sát tất cả nhân viên bếp

- Đảm bảo tất cả nhân viên nhận thức được nhiệm vụ của họ và những gì được mong đợi ở họ.

- Dạy cho nhân viên những kỹ năng mới mà họ cần để thực hiện vai trò của mình theo tiêu chuẩn yêu cầu.

- Giao nhiệm vụ cho nhân viên bếp theo yêu cầu thực đơn.

- Giám sát và theo dõi công việc của nhân viên bếp để đảm bảo mọi công việc được thực hiện theo yêu cầu.

- Cung cấp cho nhân viên phản hồi về hiệu suất của họ để giúp nhân viên phát triển.

- Đảm bảo mọi vấn đề về nhân sự được giải quyết công bằng và nhanh chóng.

3. Quản lý kho bếp

- Đảm bảo giảm thiểu lãng phí bằng cách giám sát cẩn thận các phương pháp chuẩn bị thực phẩm.

- Đảm bảo sử dụng các phương pháp bảo quản hợp vệ sinh thích hợp để tránh thất thoát thực phẩm.

- Đảm bảo an ninh cho tất cả các kho đồ uống có cồn và không cồn.

- Giám sát việc đặt hàng và kiểm soát lượng hàng trong kho

4. Đảm bảo nhân viên phục vụ luôn làm việc an toàn

- Đảm bảo nhân viên luôn ý thức và tuân thủ các quy trình làm việc an toàn.

- Hỗ trợ các nhân viên khác trong công việc dọn dẹp bếp vào cuối ca làm việc.

- Đảm bảo nơi làm việc của họ luôn được giữ sạch sẽ và hợp vệ sinh.
5. Hỗ trợ Quản lý dịch vụ ăn uống theo yêu cầu

- Quản lý Bộ phận phục vụ ăn uống khi Người quản lý dịch vụ ăn uống vắng mặt

- Hỗ trợ hoạt động hàng ngày của bộ phận

- Thực hiện các công việc khác theo yêu cầu của Quản lý dịch vụ ăn uống

- Chú ý cẩn thận đến ngân sách hoạt động của bộ phận để đảm bảo rằng chi phí được kiểm soát để duy trì mức chi tiêu chính xác.

