VỊ TRÍ TRƯỞNG CA BAR PUB

1. Mô tả công việc

Chịu trách nhiệm phân công công việc cụ thể cho từng nhân viên thuộc nhóm phụ trách, gồm công việc cụ thể, vị trí làm việc,…

Có quyền và trách nhiệm phân công, điều động nhân viên trong nhóm quản lý thực hiện các công việc trong nhóm hoặc hỗ trợ các nhóm khác, bộ phận khác khi cần

Thực hiện công việc kiểm tra sự hoàn thành các công việc vệ sinh, setup chuẩn bị đón khách vào đầu mỗi ca/ trước giờ phục vụ khách

Quản lý, theo dõi cả về số lượng và chất lượng các công cụ dụng cụ, trang thiết bị được phân công trong nhà hàng

Thực hiện việc kiểm tra máy móc, thiết bị, tình hình vệ sinh thuộc khu vực phụ trách mỗi trước và sau ca làm việc khi nhận hoặc bàn giao ca.

Đề xuất sữa chữa, bảo trì hoặc thay mới các máy móc, thiết bị kịp thời khi phát hiện hư hỏng, kém chất lượng

Cùng các Trưởng ca khác kiểm tra tình trạng nguyên vật liệu, đề nghị xuất kho hoặc nhập hàng lên Giám sát/ Quản lý nhà hàng nhằm đảm bảo chất lượng công việc phục vụ khách

Thực hiện các công việc như một nhân viên trong nhóm trong các trường hợp cần thiết như: thiếu người hoặc khách đông

Trực tiếp hướng dẫn, đào tạo các nghiệp vụ chuyên môn, kiến thức chuyên ngành cho nhân viên thuộc nhóm phụ trách. Định kỳ kiểm tra năng lực của các nhân viên trong nhóm

Giải quyết các khiếu nại, thắc mắc, phàn nàn của cả khách hàng và nhân viên trong phạm vi quyền hạn. Báo cáo, xin ý kiến xử lý của Giám sát/ Quản lý khi cần.

Giám sát tinh thần và thái độ làm việc của toàn bộ nhân viên trong nhóm phụ trách. Đề bạt khen thưởng những nhân viên xứng đáng lên cấp trên xét duyệt

Định kỳ hàng ngày/ tuần/ tháng báo cáo công việc cho Giám sát/ Quản lý nhà hàng vào cuối mỗi buổi làm việc của ngày/ tuần/ tháng tương ứng.

Tham gia các khóa đào tạo, lớp tập huấn nâng cao kỹ năng, trình độ và nghiệp vụ quản lý khi được phân công.

Thực hiện các công việc khác theo yêu cầu và sự phân công của Giám sát/ Quán lý nhà hàng.
2. Yêu cầu công việc

Để trở thành một Trưởng ca Bar/Pub và hoàn thành tốt nhất các công việc trên, bạn phải có kinh nghiệm làm việc ở các vị trí tương đương. Những ứng viên từng làm Phụ bar, Bartender… thường sẽ được ưu tiên trong quá trình tuyển dụng. Ngoài kỹ năng Pha chế thành thạo, Trưởng ca Bar/Pub cần có kỹ năng quản lý, xây dựng và thực hiện các kế hoạch. Trung thực, chăm chỉ, cẩn thận là những yêu cầu cần có đối với vị trí Trưởng ca Bar/Pub.

Bên cạnh đó, Trưởng ca Bar/Pub đòi hỏi phải biết giao tiếp khéo léo, tác phong nhanh nhẹn để kịp thời giải quyết những phàn nàn của khách hàng và những sự cố khác phát sinh hằng ngày.
3. Mức lương

Hiện nay, mức lương của Trưởng ca Bar/Pub nằm trong khoảng 6 – 8 triệu/tháng. Đây là mức lương cơ bản, chưa bao gồm phí phục vụ, tiền tip và phụ cấp tùy nơi làm việc. Với những bạn không ngừng cố gắng và học hỏi thì vị trí này sẽ mở ra rất nhiều cơ hội để thăng tiến lên những cấp bậc cao hơn như: Giám sát bộ phận thức uống, Trợ lý quản lý bộ phận thức uống, Quản lý bộ phận thức uống…

