Erick Ramos

Camarero

2 Perfil

Jefe de camareros entuciasta y dedicado, con mas de 6 afios de experiencia

en restaurantes gourmet y eventos. Logré la mejor calificacion de
satisfaccion culinaria para restaurantes de carne de Madrid. (98.67%).
Rompi el récord de ventas del restaurante en 3 ocasiones distintas.
Comprometido a cumplir con los estandares de salud y seguridad, con una
actitud motivada y la capacidad de realizar multiples tareas y trabajar en
equipo y bajo presion.

Experiencia laboral

Jefe de camareros en Frisco Grill, Madrid

Enero 2018 — Presente

Logré la mejor calificacion de satisfaccion culinaria para restaurantes de
carne de Madrid. (98.67%)

« Supervisar un equipo de 30 camareros y servidores junior.

« Atender problemasy quejas de clientes

« Responsable de cronometraje y programacion de turnos

« Ayudar a los camareros junior a atender a grupos de mesas mas
grandes.

+ Inspeccionar los platos antes de servirlos.

+ Manejar los toques finales en la elaboracidn de alimentos.

« Capacitar al personal nuevo en el servicio de mesas.

Camarero en Gastro Grill, Madrid
Noviembre 2016 — Enero 2018

« Memorizar las existencias de vino del restaurante y los
emparejamientos de entradas apropiados, lo que lleva a ventas diarias
de vino con un promedio de € 180, un 15% mas que el promedio de la
compaiiia.

« Escribirlos pedidos de comida del cliente en los recibos, memorizar los
pedidos y administrar los recursos alimenticios en un restaurante de
mas de 120 asientos.

« Operar terminales POS para ingresar pedidos de clientes, deslizar
tarjetas de crédito e ingresar cantidades de efectivo recibidas.

+ Recibir capacitaciones constantes para las técnicas adecuadas de
entrega de alimentos.

« Asistir en la capacitacion de 7 nuevos camareros, asegurando la
atencion al detalle y la comprension integral de la metodologiay las
practicas del restaurante.

Camarero en El sabor de Roma, Sevilla

Febrero 2014 — Noviembre 2016

Formaba parte de un equipo de 11 camareros que trabajaban en el
concurrido restaurante con 52 mesas, sirviendo aproximadamente a 20
grupos de personas por turno.

Detalles
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« Tomaba pedidos de los clientes y les servia alimentos y bebidas.

« Instalé, decoréy preparé las areas de servicio y comedor, de acuerdo
con las instrucciones especificas y los planes de disefio establecidos
por el gerente de catering.

« Recibi pedidos de clientes y les servi comida y bebidas a tiempo

« Realicé registros constantes con los clientes para garantizar la
satisfaccion y abordar las quejas rapidamente

+ Respondi preguntas sobre los elementos del menu e hice
recomendaciones cuando me preguntaron.

« Asisti en la preparacion de aperitivos, ensaladas y platos frios.

« Asisti al frente de la casa saludando, sentando y agradeciendo a los
clientes

« Me comunicaba con el personal de la cocina directamente y a través de
sistemas computarizados pararealizary dar seguimiento a los pedidos.

© Educacion

Ingles Avanzado C1, ESIC Idiomas, Madrid
Julio 2019 — Presente

Curso de manipulacion de alimentos, ICA Formacion, Madrid
Julio 2017 — Diciembre 2017

Bachiller, Colegio Sagrado Corazon, Madrid
Junio 2005 — Mayo 2009



