Medición de competencias de un Salonero

Mediante preguntas rápidas y la observación del servicio de alimentos o bebidas a clientes, se realizará la medición de los siguientes aspectos:

Uso de comandas

1) Se toma el pedido por escrito?

Si

No

2) Por el flujo de pedidos, considera usted necesario el uso técnico de comandas?

Si

No

Observaciones:

3) En caso de usar comandas, cómo califica su manejo?

Excelente
Muy buena

Buena

Regular
Mala

Observaciones:

Servicio

4) El mesero atiende con amabilidad y cortesía?

Siempre
Frecuentemente

A veces
Rara vez

Nunca

Observaciones:

5) Cómo califica la vestimenta, apariencia y limpieza del mesero?

Excelente
Muy buena

Buena

Regular
Mala

Observaciones:

6) Cómo es la comunicación del mesero con el cliente?

 Excelente
Muy buena

Buena

Regular
Mala

Observaciones:

7) El mesero conoce de los platos y bebidas que se sirven?

Totalmente

Bastante

Medianamente
Poco

Nada

Observaciones:

8) El mesero puede saludar y tomar el pedido en inglés?

Totalmente

Bastante

Medianamente
Poco

Nada

Observaciones:

9) El número de meseros es suficiente para el número de clientes?

Si

No

Observaciones:

10) El montaje de la mesa es el necesario para el tipo de comida y bebida que se sirve?

Si

No

Observaciones:

11) Cómo califica la limpieza del lugar?

Excelente
Muy buena

Buena

Regular
Mala

Observaciones:

12) Cómo califica la limpieza de vajilla, cubertería y cristalería? 

Excelente
Muy buena

Buena

Regular
Mala

Observaciones:

