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rnestaurante

Jefe de sala

Requisitos

« Se requiere al menos dos afos de experiencia en un puesto similar.
o Se valorara la formacion especifica en direccion de sala.
« Conocimientos avanzados de la oferta vinicola de Castillay Leén y
generales de enologia.
« Conocimiento de protocolos del servicio.
« Nivel B2 de inglés. Se valorard la competencia en otros idiomas.
o Ofimatica basica.
» Buena presencia, polivalencia, iniciativa, flexibilidad y capacidad de organizacién.
« Experiencia en gestion de equipos. Capacidad de liderazgo.
o Costumbre de trabajar con altos volumenes de trabajo.

Beneficios

« Jornadas de 40 horas semanales.

« Contrato fijo.

« Buen salario.

« Participacion activa en la puesta en marcha de un negocio emergente en una de las
localidades mas visitadas de la comunidad.

« Libertad creativa.

« Posibilidad de disponer de zona de descanso para pernocta u horas entre turnos.

« Posibilidad de alojamiento muy econémico en Uruefa.

Condiciones de trabajo

« Contrato fijo por jornada completa (40 horas semanales).
« Posibilidad de horas extra contabilizadas segun demanda.
« Sueldo anual completado con cumplimiento de objetivos.
« Vacaciones segun convenio.



Responsabilidades

« Diseflo de la carta de vinos, con revisiones trimestrales y flexibilidad segun las
ofertas y necesidades.

« Coordinacién con la cocina para la organizacion del servicio diario.

« Supervision del servicio de comedor y terraza.

» Preparacion de los pedidos de sala y bar, asi como los cierres de caja.

« Elaboracion, supervision y aprobacion de los horarios semanales del personal, asi
como la calidad del servicio.

o Formacion continuada del personal de sala.

« Control exhaustivo diario de vinos y bebidas e inventarios mensuales.

¢ Definicion de la distribucion de las mesas acorde con el tipo de cliente, las reservas
de cada dia y la planificacién del servicio.

« Revision final previa a cada servicio. Montaje de mesas, decoracién, limpieza,
revision aseos, jardin, montajes especificos segun servicio.

» Asignacion del personal para cada uno de los servicios.

« Control de reservas.

« Atencion al cliente (recepcion de comensales, atencién en mesa, etc.) y garantizar
su satisfaccion.

» Planificacion y organizacion de las prestaciones en los servicios, estableciendo los
procedimientos y la filosofia de la empresa.

« Comprobacién del cumplimiento de todas las normas de higiene en el trabajo y
manipulaciéon de alimentos APPCC.

« Gestion de quejas. Interlocucién con el cliente.

Proceso de seleccion

« Envio de curriculum y carta de presentacion a:
gestion@entretierras-restaurante.com.
En el asunto del mensaje debera indicar: [JS] Nombre y primer apellido.
Plazo de presentacion: hasta el 30 de abril de 2021. Se comunicara a todos los
participantes su aceptacion o no y el paso a la segunda fase.

« Entrevista y prueba practica en el restaurante Entretierras (Uruefia, Valladolid).
Entre el 1y el 15 de junio. Resolucion definitiva: 16 de junio.



