Camarero/a
(6513)

El camarero brinda servicio a los clientes en las mesas, explicandoles el menty
la carta de bebidas. Contribuye a las ventas tomando pedidos, sirviendo los
platos y las bebidas ordenados, y ocupandose del cobro de la cuenta al final
del servicio. Interactta con los clientes para crear un vinculo y un ambiente
que reflejen las caracteristicas del establecimiento. También aplica sus
habilidades interpersonales y su conocimiento de los productos para satisfacer
e incluso superar las expectativas de los clientes. Esta funcion se desempefia,
principalmente, en el subsector de restauracion. El titular del puesto trabaja
en los siguientes tipos de establecimientos: comedores de hoteles, complejos
turisticos, clubes privados, servicios de banquetes, servicios de catering y otros
establecimientos gastrondmicos.

Responsabilidades

ATENCION AL CLIENTE/TOMA DE PEDIDOS
Y SERVICIO DE COMIDAS Y BEBIDAS

40 %

Identificar las expectativas y limitaciones del cliente para planificar el
desempefio del servicio

Recibir a los clientes, describir el menu y hacer sugerencia

Conversar con los clientes

Tomar pedidos y trasladarlos al personal de la cocina o el bar

Coordinar la salida de los platos

Estar atento a las necesidades de los clientes durante la degustacion de los platos
Recibir y atender quejas y comentarios

Servir bebidas, platos y vinos, o cualquier otra bebida alcohélica solicitada
Corroborar que el cliente esté satisfecho

En su caso, mantener las mesas y reponer accesorios durante el servicio
Desbarasar y volver a poner la mesa para los préximos clientes

Presentar y cobrar la cuenta a los clientes

Agradecer y saludar a los clientes al retirarse

ENCARGARSE DE LA PREPARACION DEL SALON 25 %

Abrir el establecimiento

Preparar el salén o una seccidn segun las reservas

Preparar las mesas

Dejar preparadas las dreas de servicio

Preparar el sistema de punto de venta y el fondo de caja (si procede)
Verificar la preparacion final del establecimiento

SERVICIO DE VINOS Y BEBIDAS ESPIRITUOSAS 15%
Llevar un inventario de vinos y copas para vino, y hacer los pedidos que estos exijan
Describir los vinos a los clientes

Sugerir maridajes

Tomar las érdenes de vinos

Realizar una evaluacién sensorial de los vinos

Adecuar las copas de la mesa en funcién del vino ordenado Escanciar el vino a los
comensales

PARTICIPAR EN EL CIERRE DEL ESTABLECIMIENTO 20 %
Proceder otra vez a la disposicidon del salén segun las exigencias del

préximo servicio

Envolver y almacenar alimentos

Ordenar y mantener las zonas de trabajo y los equipos Informar al

supervisor si hay faltas de productos

Realizar balances y cierres de caja
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Competente

Competente

Condiciones de trabajo

Dia, noche y fin de semana
La organizacion del trabajo puede
variar segun la temporada turistica

Salario por hora entre $15 +
propinas

Criterios de contratacion

No se requiere ninguna experiencia
en particular

Se valorard la experiencia tratando
con clientes (ayudante de mesero,
asistente o encargado de bar)

Se valorard el diploma de estudios
profesionales en la industria de la
restauracion

Conocimiento de técnicas de
recepcion

Capacidad de levantar cargas de
hasta 10 kg

Conocimiento del entorno culinario
y de las caracteristicas de vinos y
cervezas (en funcién del puesto)
Conocimiento de los principios
basicos del funcionamiento de
sistemas informaticos vinculados a
la restauracion

Habilidades para atencidn al
cliente, manejo de clientes dificiles
y resolucion de conflictos

La informacién contenida en este bloque es exclusiva y extraida especificamente del proyecto Objectif Tourisme







