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* Conoscenzg Programm;j gestione
inventario

* Esperienzq con POS

* Conoscenzg regolamenti igiene

* Uso di software di cassqg
Gestione delle obiezioni

* Flessibilite orarig
* Orientamento al cliente
* Rapiditay
* Multit-asking
Cordidlity
Servizio al tavolo
Capaxcita relazionqli
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¢ Uso del regisfratore dj cassa
* Dofj COMunicative e relaziongli

e Dot CoOMunicative

* Gestione dello stress

* Procedure di presa delle ordinazioni
* Capacitd g gestione dej clienti
* Resistenzg allo stress

* Resistenzg fisica

Princip# di igiene alimentare o
Uso der principali strumen #i informatic
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¢ Presa delle ordingzioni delle bevande, preparazione in base alle richieste e servizio dl
tavole.
Coordinamento con il personale di cucina per Ia gestione delle ordinazioni.
Pronta risposta alle domande dei clienti, raccomandazione dei piatii presenti nel menu e
registrazione degli ordini,
Registrazione e invio degli ordini al personale di cucina.
Gestione dei clienti con e senza prenotazione, evitando lamentele e attese,
Presentazione del menu e dei piatti del giorne ai clienti e indirizzamento alla scelta se
richieste ddl cliente.
e Comunicazione rapida e precisa degli ordini di ristorazione al personale di cucing,
evidenziando richieste particolari o restrizioni alimentari.
o Conoscenza approfondita del mend al fine di polerrispondere in modo adeguato dlle
domande sulla provenienza delle varie voci, sugli ingredienti e sui metodi di cotftura.
« Controllo delle scorte e segnalazione ai clienti di eventuali indisponibilita di cibi o
bevande.
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Barista coffefteria | sasso pefroleum | somma vesuviana, napol
¢ Pulizia e organizzazione del bancone e dell'area adibita alle macchine del caffe.
Igienizzazione delle macchine da caffe e degli altri strumenti utilizzati, alla fine del turno.
Disposizione di tazze, tazzine e bicchieri in modo funzionale ed esteticamente adeguaio.
Elaborazione del conto e ricezione dei pagamenti in contanti o tramite POS.
Allestimento e rifornimento degli espositori di brioches e prodotti di pasticceria.
Applicazione delle norme diigiene alimentare e di sicurezza sul lavoro,
Gestione degli ordini gorantendoe il mantenimento della velocita e dellefficienza del
servizio.
Accoglienza della clientela e ricezione degdli ordini dal banconista e dai cameriert di sala.
Esposizione e aggiomamento del fistino prezzi secondo le direftive ricevute.
Pulizia @ manutenzione di attrezzature e supertfici del bar.
Servizio al bance per prima colazione, aperitivi, cocktail e long drink.
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