
Job Description
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Title: Head Chef

Reports to: Manager

Work Status: Full-Time, 40hrs/week plus ad hoc weekend/events
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Summary of Position:
This individual is responsible for the overall operations in the kitchen area of a small job training
cafe/bakery and to uphold the standards of the business.

● To oversee, manage, and develop the kitchen operations to be profitable and sustainable
● To train employees & trainees to gain knowledge of general kitchen operations and procedures
● To create delicious food and pastries for our cafe customers

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Duties & Responsibilities:

● Inventory
○ Order all food/pantry/pastry stock
○ Estimate amounts and costs of supplies of ingredients per recipe
○ Minimize waste

● Training
○ Individual employee training in preparation, cooking, and presentation of food
○ Summarize trainings, follow-up with written and verbal guidelines to follow
○ Ensure all recipes are in both Thai & English, available in hard copy and soft copy (stored in

google drive)
○ Sometimes hands-on training will be having a trainee learn (without any previous

experience). Help them learn the basics, from the kitchen helper role, then learn the
Sous-chef role to finally being ready to act as a chef during some shifts.

● Safety & Professionalism
○ Follow kitchen cleanliness standards, repairs/maintenance of kitchen equipment
○ Model and enforce dress code, hygiene (such as hand washing/tasting), food safety

standards, dishwashing, and overall kitchen cleanliness
● Oversee Food preparation

○ Monitor, coach, and assist for quick food preparation
○ Check plates, and ensure standards are met
○ Problem solve employee conflicts, wrong orders, stock issues

● Creativity / New Menu Items
○ Align any new recipes/food items to our target customer, brand, and marketing strategy
○ Must pitch ideas and receive approval from Manager before launching new products

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Skills/Qualifications:

Experience in restaurant/kitchen (minimum 3 years) and bachelor's degree; Leadership of Staff, Verbal
Communication, Quality Focus, Customer Focus, Problem Solving, Hand/Eye Coordination, Time
Management.



รายละเอยีดงาน
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
ตำแหน่ง: หวัหนา้เชฟ

รายงานตอ่: ผูจั้ดการ

สถานะการทำงาน: เต็มเวลา 40 ชม./สปัดาห์ และวนัหยดุสดุสปัดาหห์รอืกจิกรรมเฉพาะกจิ
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

รายละเอยีดตำแหนง่โดยสงัเขป:
บคุคลนีม้หีนา้ทีรั่บผดิชอบการดำเนนิงานโดยรวมในพืน้ทีค่รัวของรา้นกาแฟ/รา้นเบเกอรีส่ำหรับฝึกอบรม และเพือ่รักษา
มาตรฐานของธรุกจิ

● กำกบัดแูล บรหิารจัดการ และพัฒนาการปฏบิตังิานในครัวใหม้ผีลกำไรและยัง่ยนื
● เพือ่ฝึกอบรมพนักงานใหม้คีวามรูเ้กีย่วกบัการปฏบิตังิานและขัน้ตอนในครัวทัว่ไป
● เพือ่รังสรรคอ์าหารและขนมอบแสนอรอ่ยใหก้บัลกูคา้รา้นกาแฟของเรา

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

หนา้ทีแ่ละความรบัผดิชอบ:

● รายการสิง่ของ
- สัง่วตัถดุบิทีจ่ำเป็นตา่งๆ สำหรับการทำอาหาร และขนม
- ประมาณการจำนวนและตน้ทนุของวตัถดุบิตอ่สตูร
- ควบคมุการสิน้เปลอืงใหไ้ดม้ากทีส่ดุ

● การฝึกอบรม
- การฝึกอบรมพนักงานเป็นรายบคุคลในการเตรยีม การทำอาหาร และการนำเสนออาหาร
- สรปุการอบรม ตดิตามผลการอบรมทางลายลกัษณอ์กัษรและวาจา
- ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่สตูรอาหารทัง้หมดมทีัง้ภาษาไทยและองักฤษ มทีัง้ฉบบัพมิพแ์ละฉบบัดจิทิลั (เกบ็

ไวใ้น Google ไดรฟ์)
- บางครัง้การฝึกภาคปฏบิตัจิะตอ้งใหผู้เ้ขา้รับการฝึกอบรมเรยีนรูต้ัง้แตเ่ริม่ตน้ บทบาทผูช้ว่ยในครัวขัน้

พืน้ฐาน ตามดว้ยบทบาทซ-ูเชฟ เพือ่ในทีส่ดุกพ็รอ้มทีจ่ะทำหนา้ทีเ่ป็นเชฟระหวา่งกะได ้

● ความปลอดภยัและความเป็นมอือาชพี
- ปฏบิตัติามมาตรฐานความสะอาดในครัว การซอ่มแซม/บำรงุรักษาอปุกรณใ์นครัว
- เป็นแบบอยา่งและบงัคบัใชก้ฏการแตง่กาย สขุอนามยั (เชน่ การลา้งมอื/การชมิอาหาร) มาตรฐานความ

ปลอดภยัของอาหาร การลา้งจาน และความสะอาดโดยรวมของหอ้งครัว

● ดแูลการเตรยีมอาหาร
- ตรวจสอบ ฝึกสอน และชว่ยเหลอืในการเตรยีมอาหารใหเ้ป็นไปอยา่งรวดเร็ว
- ตรวจสอบอาหาร ใหแ้น่ใจวา่ไดม้าตรฐาน
- แกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ ดา้นความขดัแยง้ระหวา่งพนักงาน ออเดอรผ์ดิ และสตอ๊กสนิคา้

● ความคดิสรา้งสรรค์ / คดิคน้เมนูใหม่
- ปรับรายการอาหารใหม่ๆ ใหต้รงกลุม่เป้าหมายลกูคา้ ตรงกบัแบรนดข์องเรา และกลยทุธก์ารตลาด
- ตอ้งเสนอไอเดยีและไดรั้บการอนุมตัจิากผูจั้ดการกอ่นเปิดตวัเมนูใหม่

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

ทกัษะ/คณุสมบตั:ิ

มปีระสบการณด์า้นรา้นอาหาร/ครัว (ขัน้ต่ำ 3 ปี) จบการศกึษาระดบัปรญิญาตรี มภีาวะผูน้ำ มทีกัษะการสือ่สารดว้ยวาจา
การมุง่เนน้คณุภาพ การมุง่เนน้ลกูคา้ การแกปั้ญหา มกีารประสานมอื/ตาไดด้ี และการบรหิารเวลา


