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MAPA D’OCUPACIÓ. CAMBRERIA 
PERFIL PROFESSIONAL 

 
 

OCUPACIÓ 
Cambrer/a 
Ajudant de cambrer/a 

ALTRES OCUPACIONS 
RELACIONADES 

Metre 
Cambrer/a de restaurant i bar 
Cambrer/a de servei de sala 
Cambrer/a de sala de festa i discoteca 

ÀMBIT D’ACTUACIÓ Sector d’Hostaleria i Restauració del Berguedà 

 

DESCRIPCIÓ 
GENERAL 

El/La Cambrer/a i ajudant de cambrer/a és la persona encarregada de dur a terme el servei de menjar i begudes que ofereixen els 

establiments de restauració i hoteleria, procurant satisfer les demandes i necessitats de la clientela. Les seves funcions són 

múltiples (des de condicionar taules i local fins l’aprovisionament de productes, passant per l’atenció a la clientela), i el  

desenvolupament d’unes i/o altres es troba directament associat al tipus d’establiment i servei que s’ofereix  i en funció de la 

dimensió i tipus de negoci. 

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP 
 
S’ha realitzat un únic mapa d’ocupació de cambreria on s’inclouen els perfils professionals de cambrer/a i ajudant de cambrer/a com a resultat de les entrevistes realitzades a 
les empreses de restauració i hostaleria de la comarca del Berguedà, doncs les funcions i tasques que realitzen són les mateixes i per realitzar-les òptimament són necessàries 
les mateixes competències tant per un perfil com per l’altre. 
 
La diferència entre cambrer/a i ajudant de cambrer/a és, per una banda, la relació contractual amb l’empresa, doncs tenen categories professionals diferents i, per altra banda, 
l’ajudant de cambrer/a és una persona més eventual que el/la cambrer/a i, per tant, realitza menys hores.  
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FUNCIONS I TASQUES 
 
 

PREPARAR EL SERVEI PER A LA CLIENTELA  

• Realitzant el parament de taules (col·locant les estovalles i tovallons, gots i/o copes, coberts i plats). 
Observació:  
o Depèn de l’establiment, doncs als bars paren les taules en el moment que arriben els/les comensals.  

 

• Reposant productes a la nevera, cambra freda, celler i magatzem. 

Observació:  
o En alguns establiments l’encarregat/da o propietari/ària és qui fa la llista de productes a reposar.  
o A banda, alguns/es cambrer/es informen de les begudes i altres productes que cal incloure a la comanda dels/de les proveïdors/es a la persona encarregada 

de fer-la. 

 

• Disposant els aliments al bufet/vitrina. 

Observació:  
o Depèn de l’establiment ho realitza el/la cambrer/a, l’ajudant de cambrer/a o tots dos.  

 

• Informant-se de les especificats del servei (menú, comensals o assistents, begudes, etc.). 

 

ATENDRE I SERVIR LA CLIENTELA 

• Rebent la clientela i acompanyant-la a la taula. 

Observació:  
o En el bars aquesta tasca no la realitzen, en canvi als restaurants la realitza el/la metre o cap de sala en cas que existeixi alguna d’aquestes figures, sinó ho fa 

el/la cambrer/a. 

 

• Informant sobre els productes i/o suggerint plats del dia, begudes, etc. 

Observació:  
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o En el bars normalment ho realitza el/la cambrer/a, però hi ha establiments que assignen aquesta tasca en funció de les capacitats de les persones. 

 

• Prenent nota de la comanda. 

Observació:  
o En cas que hi hagi cap de sala ho faria ell/ella, en canvi si no existeix aquesta figura ho realitza el/la cambrer/a. 
o Per norma general els/les ajudants de cambrer/a no realitzen aquesta tasca. 
o En els restaurants ho solen fer els/les caps de sala en cas que hi existeixi aquesta figura, i els/les cambres/es han d’anar apuntant el que vagin demanant per 

afegir-ho a la nota de cada taula. 

 

• Tramitant la comanda a la cuina. 

Observació:  
o Quan el sistema de comandes està digitalitzat no realitzen aquest tasca, està automatitzat. 

 

• Destapant i servint ampolles directament a taula. 

Observació:  
o En alguns establiments les ampolles no es destapen directament a la taula sinó que es fa a la barra, a excepció de les ampolles de vi de qualitat. 

 

• Servint a la taula o a la barra la comanda.  

Observació:  
o En alguns establiments els ajudants de cambrer/a no realitzen aquesta tasca. 

 

• Manipulant aliments i emplatant-los a la vista de la clientela. 

Observació:  
o Per exemple: tallar rodanxes de llimona, coure pa i pastes, fer entrepans, fer pastissos i/o truites, etc. 
o Alguns establiments consideren que emplatar a la vista de la clientela es feia en el passat però cada vegada més es tendeix a portar el plat muntat, per tant, 

en la majoria d’establiments no es realitza aquesta tasca, excepte aquells que tenen part de la cuina a la vista de la clientela o alguns plats de la carta com, 
per exemple, la paella. 

 

• Preparant, emplatant i/o servint postres. 

Observació:  
o Depèn de l’establiment la preparació i emplatat dels postres ho fa el personal de cuina o el/la cambrer/a. 

 

• Elaborant i servint cafès, infusions, combinats, etc. 
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• Preparant la nota i realitzant el cobrament del servei. 

Observació:  
o En alguns establiments els/les ajudants de cambrer/a únicament realitzen cobraments amb targeta i no en efectiu. 

 

• Portant el menjar a domicili. 

Observació:  
o Aquells establiments que tenen servei a domicili és el/la cambrer/a o l’ajudant de cambrer/a qui realitza aquesta tasca, en funció de la disponibilitat que té 

cadascun/a en aquell moment. 

 

 

MANTENIR L’ORDRE I LA NETEJA DELS ESPAIS I UTENSILIS NECESSARIS PEL SERVEI A LA CLIENTELA 

• Escombrant i/o netejant la sala, el mobiliari, els lavabos, etc. 
Observació:  
o Per norma general ho fa la última persona que s’hagi incorporat a l’equip, ja sigui cambrer/a o ajudant de cambrer/a. 
o Alguns establiments tenen servei de neteja els caps de setmana i en temporada alta que realitza aquesta tasca. 

 

• Remuntant taules per al servei següent. 

Observació:  
o En funció del tipus d’establiment, per exemple als bars, no realitzen aquesta tasca, en canvi en d’altres com els restaurants és el/la cambrer/a qui ho realitza.  

 

• Netejant i repassant la coberteria, els estris i la vaixella per a que estiguin nets i en condicions òptimes per al seu ús. 

Observació:  
o En la majoria d’establiments la coberteria, els gots i les copes els repassa el personal de sala, en canvi en algun establiment la coberteria i la vaixella la repassa 

el personal de cuina però les forquilletes, culleretes i gots els renten els/les cambrers/es i ajudants de cambrer/a però no es repassen. 

 

• Donant suport a la neteja de cuina i maquinària. 

• Posant rentadores amb els draps bruts. 

Observació:  
o En alguns establiments realitzen aquesta tasca però en d’altres els porten a la bugaderia.  
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ALTRES FUNCIONS AUXILIARS 

• Realitzant el tancament de caixa. 

Observació:  
o Per norma general aquesta funció no la realitzen però hi ha algun establiment que ho fa tant el/la cambrer/a com l’ajudant de cambrer/a. 

 

• Recepcionant productes de sala, bar o cafeteria (begudes, cafè, tovallons, etc.), repassant la comanda i emmagatzemar-los.  

Observació:  
o En alguns establiments en funció del/de la proveïdor/a ho realitza el personal de cuina o el/la cambrer/a. 

 

REALITZAR EL ROOM SERVICE (SERVEI D’HABITACIONS) * 

Observació: 
o La majoria dels establiments hotelers no realitzen aquesta funció, únicament en ocasions especials com portar cava i bombons, un coixí extra, etc. 

 

• Rebent la comanda i prenent nota de la mateixa.  

Observació:  
o Normalment la clientela truca a recepció i, per tant, el/la recepcionista realitza aquesta tasca. 

 

• Preparant la comanda directament. 

Observació:  
o Ho pot realitzar tant el/la cambrer/a com el/la recepcionista. 

 

• Transportant la comanda a l’habitació corresponent. 

Observació:  
o En els establiments hotelers petits ho pot realitzar el/la cambrer/a com el/la recepcionista, o qualsevol altre persona de l’equip. 

 
*Funció específica de l’ocupació en establiments hotelers 
 

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP 
 
En la majoria d’establiments, ja sigui restaurant, bar, hotel, etc. no acostumen a diferenciar les funcions del perfil professional de cambrer/a i el d’ajudant de cambrer/a i 
majoritàriament és diferencien per la disposició a l’aprenentatge i la responsabilitat de cadascun/a dels/de les treballadors/es.  
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En canvi en d’altres establiments, tot i que es barregen les funcions de metre, cambrer/a de barra, cambrer/a de sala i ajudant de cambrer/a les tenen força repartides. Tot i 
que és important que sàpiguen fer de tot el/la cambrer/a i l’ajudant de cambrer/a en aquests establiments realitzen funcions molt definides (passen primers plats, segons, fan 
cafès i postres, etc.).  
 
Per tant, segons el tipus d’establiment, l’organització d’aquest i les seves dimensions les funcions i les tasques poden variar d’un establiment a l’altre, tot i així la majoria 
coincideix que el/la cambrer/a ha de ser una persona amb un grau més elevat de responsabilitat i ha de ser una persona que ha de pensar molt més i tenir més iniciativa. En 
general, el/la cambrer/a és una figura més fixa dins de l’establiment, mentre que l’ajudant de cambrer/a acostuma a treballar en moments puntuals on hi ha més volum de 
feina.  
 
En els hotels on el servei dels àpats es realitza a través de bufet lliure i la cafeteria està oberta al públic els/les cambrers/es i ajudants s’encarreguen de realitzar les funcions i 
tasques requerides en cada moment sense distinció. 
 
En la majoria d’establiments, quan s’incorpora una persona nova a l’equip de sala sense formació ni experiència comencen realitzant les tasques pròpies de la barra que són 
més senzilles, com fer cafès, servir taules, etc. Un cop han après les tasques de la barra i s’han familiaritzat amb els números de les taules passen a realitzar les tasques pròpies 
de la sala com prendre nota. 
 
Depèn del tipus d’organització de cada establiment i la seva dimensió, però per norma general, a la sala sempre n’hi ha un/a responsable de la sala que és la persona que 
controla que el servei funcioni correctament, independentment de la seva categoria. Citen textualment: “Les persones que treballen a sala s'han de complementar. Quan 
munto els torns intento posar a una de les persones de l'equip amb més responsabilitat amb alguna de les que no tenen tanta d isposició a treballar.”  
 
Les empreses entrevistades, a banda de les funcions i tasques anteriorment esmentades, també consideren clau atendre la clientela en el sentit més ampli, comenten 
textualment: “Pot ser que li demanin com anar a Bagà i m’agradaria que poguessin respondre. En un hotel et poden demanar coses molt diverses i els nostres cambrers han 
de saber fer una mica de tot.” 
 
Els establiments hotelers el que necessiten són persones polivalents que, encara que estiguin contractats/des com a cambrer/a, estiguin disposats a fer-ne d’altres funcions 

que no són pròpiament les seves ja que en ocasions han d’ajudar als/a les cambrers/es de pisos a realitzar la neteja de les habitacions. En els establiments petits les funcions 

dels/de les treballadors/es no estan clarament definides per perfils, tothom ha de fer una mica de tot. A més a més, a la nit l’únic departament operatiu és el de recepció i en 

cas que la clientela demani un coixí extra o un aigua és el propi recepcionista qui ho porta a l’habitació. Citen textualment: “Jo el que busco més i és més difícil de trobar són 

persones amb actitud, que tinguin predisposició i ganes d’aprendre”. De fet la reducció de personal arrel de la crisi ha contribuït a que es busqui cada cop més persones 

polivalents que puguin realitzar funcions de diferents perfils professionals. 

 

 

COMPETÈNCIES 
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COMPETÈNCIES TÈCNIQUES 
 
 

Les competències tècniques d’un/a cambrer/a o ajudant de cambrer/a són el conjunt de coneixements relacionats amb aquells conceptes i 
tècniques necessaris per a l’òptim acompliment de les seves funcions dins l’establiment. 
 

• Coneixement de les característiques i funcionament dels estris i màquines per a l’elaboració d’aliments i begudes (cafetera, estris de cocteleria, etc.). 

Observació:  
o Per norma general és un coneixement que adquireixen en el propi establiment però ho valoren. 

 

• Coneixement de les característiques de preparació i servei de begudes com, per exemple, cappuccino, irlandès, gintònic, etc. 

Observació:  
o Per norma general és un coneixement que adquireixen en el propi establiment però ho valoren. 

 

• Coneixements i ús de les tècniques del servei d’aliments i begudes.  

Observació: 
o Per norma general és un coneixement que adquireixen en el propi establiment  però ho valoren ja que és necessari per assessorar a la clientela. 

 

• Coneixements de les tècniques de la composició i preparació dels plats.   

Observació: 
o És un coneixement que adquireixen en el propi establiment i necessari per assessorar la clientela. 

 

• Coneixements de les característiques dels ingredients dels plats. 

Observació: 
o És un coneixement que adquireixen en el propi establiment i és necessari per assessorar la clientela. 

 

• Coneixements dels vins de la carta i licors. 

Observació: 
o Han de saber quina és la temperatura i humitat més òptima per cada tipus de vi, si es tracta d’un vi negre o blanc, etc. 
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• Coneixement i aplicació de tècniques de muntatge de menjadors. 

Observació:  
o Per exemple, com es posen els coberts, cada quantes taules s’ha de posar una setrillera, etc. 
o En funció del tipus d’establiment no és necessari tenir ni adquirir aquest coneixement. 

 

• Coneixement de neteja de maquinària específica com cafeteres, parrilles, etc. 
Observació:  
o Com a mínim les màquines de la seva zona de treball. Normalment els/les cambrers/es i cuiners/es netegen la seva zona de treball però en alguns 

establiments, en ocasions, es donen un cop de mà els/les uns/es als/a les altres. 

 

• Coneixement de les normes higienicosanitàries de la manipulació d’aliments i higiene alimentària. 
Observació:  
o La majoria de les empreses fan formació a les noves incorporacions, tot i que si aquestes són contractacions esporàdiques per un cap de setmana o d’empresa 

temporal no ho acostumen a fer. 
o Algunes empreses comenten que les normes higienicosanitàries bàsiques de la manipulació d’aliments les ha de conèixer tant el/la cambrer/a com l’ajudant 

de cambrer/a, però el coneixement d’higiene alimentària el personal de cuina, principalment. 

 
• Coneixement i aplicació de tècniques d’atenció a la clientela.  

Observació:  
o En la majoria d’establiments no es considera necessari però es demana que sigui una persona educada, ja que consideren que una persona educada pot 

realitzar les tasques d’atenció a la clientela, tot i així els hi donen unes pautes bàsiques.  

 

• Coneixements del tipus i mecanismes de les principals al·lèrgies i intoleràncies alimentàries, així com coneixements del tipus i característiques dels principals 

aliments i ingredients implicats. 

Observació:   
o Alguns establiments els hi entreguen les fitxes tècniques on apareixen els ingredients de tot els plats atès que cada cop n’hi ha més tipus d’al·lèrgies i 

intoleràncies. 

 

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP 
 
La majoria d’empreses coincideixen en que és difícil trobar personal professionalitzat i amb formació específica, doncs la majoria de persones que busquen feina tant d’ajudant 
de cambrer/a o cambrer/a no tenen cap formació específica de l’ocupació ni experiència. Comenten textualment: “N’hi ha molt poca gent professional en el sector.” Per això 
la majoria d’empreses fan formació interna per adquirir les competències tècniques del perfil de cambreria, tot i que les valoren en les noves incorporacions.  
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Pel que fa a les mesures de seguretat, higiene alimentària i normes higienicosanitàries de la manipulació d’aliments les empreses comenten que aquells/es cambrers/es o 
ajudants de cambrer/a en el cas que vingui per un cap de setmana és un requisit imprescindible el certificat de manipulador/a d’aliments, en canvi si, per exemple, realitza 
una substitució de vacances la formació és facilitada per l’empresa de riscos laborals contractada per l’establiment. 
 
Tot i que en la majoria d’entrevistes no han especificat el tipus de servei que realitzen en cada establiment existeixen diferents fórmules a l’hora de servir les taules.  

• Servei a la francesa: cada comensal es serveix a si mateix d’una mateixa font. 

• Servei emplatat o americà: els plats surten emplatats de la cuina, el/la cambrer/a recull, transporta i el col·loca davant de cada comensal. 

• Servei de font al plat o a l’anglesa: el/la cambrer/a porta una safata i emplata a cascun/a dels comensals. 

• Servei a la rusa: des de la cuina es preparen grans peces d’aliments i es porten en un carret a la taula i el/la cambrer/a talla davant la clientela les peces. 

• Autoservei  
 

 

COMPETÈNCIES BÀSIQUES 
 
Les competències bàsiques d’un/a cambrer/a o ajudant de cambrer/a són aquell conjunt de coneixements reconeguts en un determinat context 
socioeconòmic com a prerequisits de funcionament social.   
  

• Coneixement del català i/o castellà escrit, parlat i llegit (nivell B1). 
Observació: 
o El castellà és imprescindible i el català en alguns establiments consideren imprescindible que sàpiguen parlar-ho però no escriure’l, en canvi en d’altres com 

a mínim que l’entenguin. 

 

• Coneixement de l’anglès (bàsic-mig, en funció de l’establiment). 
Observació: 
o És valorable, però com a mínim que l’entengui. 
o La majoria dels establiments tenen la carta en anglès, alemany, etc. 

 

• Coneixement del francès (nivell bàsic). 
Observació:  
o El francès en algunes empreses és imprescindible i en d’altres és valorable perquè ja compten amb personal amb aquest coneixement. 

 

• Comprensió lectora i escriptura (nivell d’Educació Secundària Obligatòria).  
Observació:  
o Com a mínim castellà o català. 
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• Domini del càlcul funcional (comptar, sumar, restar, multiplicar i dividir) i cobrament amb caixa en efectiu i TPV.  
Observació:  

o És essencial per saber tornar el canvi o per fer el compte a la clientela. 

 

• Competències digitals (nivell bàsic). 
Observació:  

o Per utilitzar l'ordinador i les màquines registradores tàctils o TPV però els hi fan formació interna per saber utilitzar aquests dispositius ja que els establiments 

tenen programes diferents. 

 

• Coneixement bàsic de prevenció de riscos laborals i salut.  
Observació:  

o Per norma general aquests coneixements són facilitats per l’empresa però valoren que ja els tinguin. 

 

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP 
 
Respecte els coneixements del català i castellà n’hi ha opinions diferents de les empreses entrevistades. Uns establiments consideren que el castellà és indispensable i el català 
s’ha d’entendre, però tot i que es valora, no seria indispensable. En canvi en d’altres, tant el castellà com el català és indispensable entendre´l i parlar-lo, comenten 
textualment: “L’avantatge que tenim els que parlem català és que podem parlar les dues llengües, però aquí no ens podem permetre tenir un cambrer que no sàpiga parlar 
català. Que no el sàpiga escriure encara, però ha d’entendre’l i saber parlar-lo.” 
 
A banda del coneixement de les llegües oficials del territori (català i castellà) es demana un nivell bàsic o mig d’anglès en funció de l’establiment, comenten textualment: 
“Hauria de parlar català i castellà, i anglès en un nivell bàsic, si més no entendre’l i poder fer-se entendre amb el client.” En canvi en d’altres establiment l’anglès el consideren 
imprescindible, comenten textualment: “L’anglès a la barra seria imprescindible, hauria de ser obligatori perquè et trobes amb molts estrangers.” 
 
També valoren el francès “per entendre ni que sigui el número d’habitació i poder transmetre a recepció o algun encarregat amb quin c lient hi ha el dubte o problema”, tot i 
que hi ha establiments que ja compten amb persones a la plantilla amb coneixements de francès.  
 
Respecte els coneixements de prevenció de riscos laborals comenten textualment: “Si ho porten perfecte, però poca gent es presenta amb el certificat de riscos laborals que 
ha fet amb anterioritat, si ho han fet ni se’n recorden.” 
 

 
COMPETÈNCIES TRANSVERSALS 
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Les competències transversals de cambrer/a i d’ajudant de cambrer/a són un conjunt de competències d’ampli abast que interactuen per donar resposta 
a les situacions diverses i de diferents nivells de complexitat que es poden donar en el lloc de treball. Es divideixen en tres subgrups: d’identificació, de 
relació i d’afrontament. 

 
APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP 
 
En general, les persones entrevistades han coincidit que totes les competències transversals contemplades en aquest document eren importants, però algunes d’aquestes 
competències, tot i que desitjables, no les consideren tan importants com d’altres. Per tant, cal distingir entre les competències molt valorades i les bastant valorades, 
diferenciant aquelles que són necessàries en un nivell alt (imprescindibles), d’aquelles que complementen el perfil però que no són necessàries en un nivell tan elevat. 
 

COMPETÈNCIES D’IDENTIFICACIÓ 

AUTOCONEIXEMENT (molt valorat)  

 
Capacitat per reconèixer les pròpies potencialitats, els límits personals i professionals i definir mesures correctores. I capacitat per prendre consciència de 
la influència dels propis punts forts i febles en relació als propis objectius i les persones amb les què s’interactua. 
 

 

• Capacitat d’identificar els propis punts forts i febles en relació al Mapa d’ocupació de cambreria de referència (funcions, tasques i competències clau). 
Es fa evident quan... 
o Sap perfectament quines tasques sap fer i quines no per evitar incidències amb la clientela. 

 

• Capacitat de construir una imatge professional realista i positiva valorant i confiant en les capacitats pròpies. 
Es fa evident quan... 
o Té cura de la seva higiene personal i de la seva imatge tenint en compte les normes establertes per l’establiment. 

 

• Capacitat d’autoavaluar la realització del propi treball.  
Es fa evident quan... 
o Reconeix els seus punts febles i els motius d’aquests amb el suport de l’encarregat/da per poder millorar-los.  
o Reconeix els propis errors amb l’objectiu de resoldre les incidències que puguin sorgir. 

 

DISPOSICIÓ A L’APRENENTATGE (molt valorat)  
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Valorar l’aprenentatge com un element per al desenvolupament i millora professional, reconeixent els interessos i les necessitats de millora. Mantenir una 
actitud positiva cap a l’aprenentatge per optimitzar les competències professionals i desenvolupar amb èxit l’activitat laboral. 
 

 

• Disposició a aprendre i a actualitzar els coneixements tècnics que requereix la feina de cambreria. 
 Es fa evident quan... 
o Coneix a la perfecció els ingredients de tots els plats que es serveixen a l’establiment i si s’han de servir freds o calents, a més cada cop que hi ha un canvi de 

plats actualitza aquests coneixements. 
o Aprèn i aplica els coneixements tècnics dels llibres que li facilita l’encarregat/a per millorar i/o adquirir-los per millorar el servei a la clientela. 
o S’aprèn la carta de vins per poder informar a la clientela si fa alguna comanda o pregunta específica. 
o Distingeix les ampolles dels licors que es serveixen a l’establiment. 

 

• Disposició a formar-se per adaptar-se i dominar les noves eines, sistemes de treball, etc. 
Es fa evident quan... 
o Aprèn els coneixements informàtics i de software necessaris per prendre i tramitar la comanda a la cuina.  
o Els/Les nous/ves treballadors/es aprenen ràpidament el sistema de numeració i muntatge de taules seguint els protocols marcats per l’establiment. 
o Aprèn l’elaboració dels diferents tipus de cafès seguint les directrius de l’encarregat/da. 

 

• Disposició per aprendre dels imprevistos en el servei a la clientela. 
 

• Disposició a aprendre altres posicions dins de l’establiment, en el cas que hi hagi necessitat. 
Es fa evident quan... 
o Realitza les funcions d’ajudant de cuina en les situacions que és necessari a conseqüència del volum de feina. 
o Ajuda als/a les cambrers/es de pisos a netejar habitacions quan és necessari. 

 

SITUACIÓ EN EL CONTEXT (molt valorat)  

 

Capacitat per identificar, avaluar i comprendre les característiques, els requeriments i les normes escrites i no escrites de cada situació que viu l’organització 
i/o de l’entorn, amb l’objectiu d’assolir un òptim compliment de les pròpies responsabilitats i funcions. 
 

 

• Conèixer les normes (escrites i no escrites) que regeixen les relacions entre els diferents càrrecs dins l’empresa i tenir clares les funcions i tasques en relació al lloc de 
treball.   

Es fa evident quan... 
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o Sap identificar quines funcions i tasques ha de realitzar en pics de feina. 
o Coneix la filosofia de l’empresa i realitza les seves funcions en consonància amb aquesta. 
o Respecta les normes de cada establiment, per exemple no menjar xiclet durant la seva jornada de treball, portar la roba neta, no portar perfum, rentar-se 

les mans a les piques de la barra després d’anar al lavabo per evitar les bactèries, tractar sempre la clientela de vostè, etc. 
o Coneix la quantitat de plats que pot treure a la taula en funció de les normes de l’empresa. 

 
• Conèixer la posició dintre de l’organigrama i saber on comença i on acaba el rol que s’està exercint. 

Es fa evident quan... 
o És conscient de quines són les funcions específiques del seu perfil però també que ha de realitzar altres tipus de tasques com netejar els lavabos, portar 

menjar a domicili, etc. 
o En cas d’incidència amb la clientela, si no la resoldre ell/ella mateix/a, avisa a l’encarregat/da perquè aquest/a prengui les decisions oportunes per solucionar-

la.  

 

PENSAMENT ANALÍTIC I CRÍTIC (bastant valorat)  
 
Capacitat per identificar i comprendre una situació o un problema complex i no evident, ser capaç d’interrelacionar els seus components i reconèixer les 
causes i les seves conseqüències o implicacions. Establir interrelacions i vincles causals entre situacions i/o problemes que aparentment no estan 
connectats. 
 
 

• Establir interrelacions i vincles causals entre situacions i/o problemes que aparentment no estan connectats. 
 

• Llegir, analitzar i avaluar la informació clau per desenvolupar les pròpies funcions i utilitzar aquesta informació per a la detecció de problemes evidents i no evidents. 
Es fa evident quan... 
o Analitza i gestiona els problemes amb la clientela. 
o Quan se’ls hi demana l’opinió sobre temes específics aporten el seu punt de vista mostrant capacitat d’anàlisi.  
o Sap reconèixer què ha passat i per què algun/a client/a no ha quedat content/a, si no ha pres bé la comanda, el/la cuiner/a estava nerviós/a i no l’ha entès 

bé, etc. 

 

• Abstraure i diferenciar els aspectes importants o prioritaris dels que no ho són. 
Es fa evident quan... 
o Prioritza algunes funcions o tasques davant d’imprevistos o davant de dues ordres simultànies, sense necessitat de trencar l’ordre de prioritats i la cadena 

d’activitats que es dona entre la cuina i la sala.  

  
APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP 
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La competència que destaquen com a més important és la disposició a l’aprenentatge ja que permet millorar la resta de competències. Comenten que és important perquè la 
majoria de persones que busquen feina de cambrer/a o d’ajudant de cambrer/a no acostumen a tenir els coneixements bàsics per realitzar la feina. A més, tot i que els 
coneixements tècnics varien poc i són força estables, existeixen variacions als plats de la carta i han de ser capaços/ces d’aprendre de nou tots els ingredients, per tant, és una 
feina que demana estar aprenent constantment. El fet de tenir una formació especialitzada els hi dona punts però totes les persones entrevistades coincideixen en que costa 
molt trobar gent formada i amb disposició a aprendre. 
 
També, en funció del tipus d’establiments hi ha diferents de maneres de treballar i repartiment de funcions i tasques, doncs la disposició de l’aprenentatge de cada 
treballador/a determina quin tipus de tasques realitza, com més ganes tingui d’aprendre més funcions se li assignaran independentment que sigui cambrer/a o ajudant de 
cambrer/a. Comenten textualment: “Qui té ganes d’aprendre i té predisposició, no cobrarà com un cambrer perquè es paga per hores i fa 8 hores cada dia, però l i pago les 
hores al preu d’un cambrer perquè penso que s’ho ha currat.” Per tant, saber identificar les pròpies capacitats serà clau per desenvolupar la seva feina i pugui assumir noves 
tasques. 

 
Pel que fa a la situació en el context, de l’empresa en concret i del mercat laboral en general, es valoren molt ja que és necessària per adaptar-se a les especificitats de cada 
establiment (hotels, restaurants, bars, etc.). Citen textualment: “Ha d'integrar-se a la filosofia de la casa, ser educat i no perdre els nervis.” 
 
En aquells establiments més petits també consideren important la disposició a aprendre però consideren que en els seus establiments aquest tipus de persones estan limitades 
si volen créixer com a professionals. Comenten textualment: “Una persona amb bona disposició a l'aprenentatge no podria créixer gaire aquí. Aquí aprendrà a tractar amb la 
gent, a servir taules i a veure com funciona un menjador però hi ha coses que no les podrà posar en pràctica. Si vol, per exemple, ser metre haurà d'anar a un restaurant de 
més etiqueta on les jerarquies estan més marcades.” 
 

COMPETÈNCIES DE RELACIÓ 
COMUNICACIÓ (molt valorat)  

 
Saber expressar un missatge (informació, idea, pensament) de manera clara i concreta, utilitzar adequadament el llenguatge verbal i no verbal, i escoltar i 
comprendre els missatges de les persones de l’entorn. 
 

 

• Saber escoltar activament ordres, indicacions i necessitats de l’encarregat/da, així com de la resta de companys/es i de la clientela, i tenir capacitat de donar una 
resposta positiva i adequada.  

Es fa evident quan... 
o Des que arriba la clientela fins que marxa, quan la rep i trien la taula, quan demana la comanda, quan fan preguntes sobre els plats de la carta, etc. 
o El personal de cuina l’avisa que ja tenen acabats els segons plats d’una taula i ja els pot portar al/a la client/a.   
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• Saber preguntar per assegurar-se que ha entès bé la comanda aclarint els dubtes sobre les demandes de la clientela, així com la resta de companys/es, per contribuir 
a una bona comunicació evitant malentesos. 

Es fa evident quan... 
o Realitza preguntes a la clientela i escolta activament per conèixer la seva satisfacció respecte el menjar, la beguda, el servei, etc.  
o Pregunta a la clientela com vol la carn per traspassar aquesta informació a cuina i que l’elabori al seu gust i no torni el plat. 
o Confirma la comanda amb el/la client/a que ha apuntat per evitar errors o malentesos. 

 

• Expressar de manera formal i adient els diferents missatges a la clientela i a la resta de l’equip oferint la informació pertinent i donant respostes satisfactòries. 
Es fa evident quan... 
o Ofereix la informació de manera clara i concisa sobre els ingredients dels plats, tipus de vins, etc. quan la clientela li demana a l’hora de fer la comanda. 
o Comunica a l’equip de cuina els requeriments i necessitats de la clientela.  
o Si un/a client/a li demana un entrecot molt fet l’informa que aquest tipus de carn queda resseca si no està feta al punt. 
o Explica a la clientela que han de cobrar el servei a aquells/es nens/es que, tot i que no demanin cap consumició, mengen dels plats que demanen les persones 

adultes perquè suposa una despesa per l’establiment. 

 

• Saber utilitzar la seva comunicació no verbal de manera adient i interpretar els gestos, mirades, expressions, etc. tant de la clientela com dels/de les companys/es. 
Es fa evident quan.. 
o Interpreta els gestos dels/de les seus/ves companys/es de sala per saber quines són les seves necessitats. 
o Observa les persones de les taules i, a través de la comunicació no verbal de la clientela, s’avança a donar una resposta per satisfer les seves necessitats i/o 

disconformitats. 
o Sap identificar aquell tipus de clientela que vol una atenció constant i aquella que vol atenció només quan la requereix. 

 

RELACIÓ INTERPERSONAL (molt valorat)  

 
Capacitat i habilitat per relacionar-se amb els/les companys/es de feina i altres professionals de l’entorn laboral de manera satisfactòria, mantenint una 
actitud assertiva i constructiva. Mostrar una actitud oberta vers les relacions, amb respecte; establir relacions professionals basades en la confiança i la 
cooperació; demanar i oferir ajuda sempre que sigui necessari.  
 

 

• Valorar i tractar amb igualtat de condicions, respecte i comprensió a totes les persones de l’equip i a la clientela.  
Es fa evident quan... 
o Té en compte que la seva feina forma part d’una cadena que ha d’estar perfectament coordinada i on totes les funcions són importants. La seva feina respon 

al nivell de qualitat que l’establiment vol assolir. 
o Tracta a la clientela complint les normes bàsiques d’educació, per exemple, tractant-la de vostè i seguint les normes de comportament regides per 

l’establiment. 



Autoria: Zaragoza, M. (coord.), Moreno, J., Hidalgo, M. 

16 

                                                                                                                                                                     

o Davant d’una incidència amb la clientela li demana disculpes encara que pensi que no té raó. 

 

• Establir relacions professionals basades en la confiança i la cooperació, reconeixent l’autoritat de les persones amb major grau de responsabilitat. 
Es fa evident quan...  
o Manté una actitud positiva i cooperativa amb la resta de companys/es per millorar el rendiment de treball de tothom. 

 

• Donar una resposta adequada a les demandes de la clientela, orientant-se a les seves necessitats, a partir de les ordres rebudes per l’encarregat/da. 
Es fa evident quan...  
o Un/a client/a demana un plat que no apareix a la carta intenta satisfer la s eva demanda preguntant al personal de cuina si és possible l’elaboració del plat.  

 

• Aportar l’opinió encara que sigui contrària a l’interlocutor/a si és per millorar el propi treball o el de la resta, però sempre al final del servei.   
 

TREBALL EN EQUIP (molt valorat)  

 

Capacitat per treballar de forma cooperativa i coordinada amb totes les persones de l’establiment per l’òptim funcionament de l’activitat.   
 

 

• Tenir present que els seus objectius són part dels objectius de l’equip i ser capaç de coordinar-se amb la resta de companys/es tant de sala com de cuina.  
Es fa evident quan... 

o Accepta les indicacions d’altres companys/es per millorar la satisfacció de la clientela. 
o Es comunica, ajuda i organitza amb la resta de l’equip de l’establiment per assolir el bon funcionament del servei. 

• Conèixer l’impacte que té la seva feina en els/les altres professionals i viceversa. 

Es fa evident quan... 

o Demana els plats a cuina amb prou antelació tenint en compte el temps que suposa l’elaboració de cada plat i poder-los servir calents. 

 

• Seguir les indicacions dels i de les caps i la resta de companys/es que afecten al resultat final. 

 

• Col·laborar i cooperar en la realització de les activitats i tasques dins de l’equip. 

Es fa evident quan... 

o Avisa a altres companys que s’encarreguen d’altres taules si s’adona que els/les comensals ja han acabat el primer plat i s’ha de demanar a cuina el segon. 
o Quan un/a client/a li demana el compte i no és l’encarregat/da d'aquella taula, busca al/a la responsable d'aquella taula per repassar la comanda per si 

s’ha deixat alguna cosa per apuntar abans de portar-li al/a la client/a. 
o Fa servir diferents eines, com notes, per plasmar informació rellevant pel següent torn. 



Autoria: Zaragoza, M. (coord.), Moreno, J., Hidalgo, M. 

17 

                                                                                                                                                                     

o Els/Les cambrers/es i ajudants de cambrer/a es coordinen quan han de tractar amb la clientela durant diferents parts de l’àpat. 
o Es comunica amb la resta de l’equip de sala en temps real les demandes de la clientela per evitar portar dos cafès a un/a client/a quen’ ha demanat un a 

dos cambrer/es diferents. 

• Saber donar, demanar i acceptar l’ajuda de les persones de l’equip i del/de la responsable directe/a. 
Es fa evident quan... 

o Ofereix ajuda quan identifica que algun/a company/a té dificultats per realitzar les seves tasques.  
o Durant els dies que hi ha fires, on la feina es multiplica a primera hora del matí i la realització de cafès augmenta els/les companys/es de cuina els ajuden a 

cobrar, posar rentavaixelles, fer cafès, etc. 

 

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP 
 
Les competències de relació són clau per les empreses de restauració i hostaleria per la figura de cambrer/a i ajudant de cambrer/a a conseqüència d’estar en constant 
contacte amb la clientela. Citen textualment: “Ha de tenir bona comunicació ja que, al cap i a la fi, el cambrer és el missatger entre el client i la cuina.” Tot i que també estan 
molt valorades per la relació estreta i l’organització que ha d’haver-hi entre el personal de sala, cuina i la resta de companys/es de l’establiment.  
 
Segons les empreses entrevistades la situació més crítica que pot viure un/a cambrer/a o ajudant de cambrer/a és quan la clientela no està conforme amb un plat. A l’hora de 
gestionar la disconformitat en el servei amb el/la client/a s’ha d’intentar que sigui com sigui marxi content/a, normalment convidant al propi plat o a una altra cosa. Tot i que 
aquestes incidències les ha de resoldre el/la cap de sala o encarregat/da, el/la cambrer/a o ajudant de cambrer/a l’ha d’avisar. Citen textualment: “Un cambrer no pot 
protestar-li mai a un client. Se l’ha de guanyar, el client és el que mana i si s’ha de discutir o negociar l’encarregat de sala és qui ha de fer-ho.” 
 
Sovint el personal de sala es troba amb situacions que requereixen tenir un alt nivell tant de comunicació com de relació interpersonal per gestionar la situació i que la clientela 
entengui les normes de l’establiment. Sovint es troben que arriben clients/es amb canalla però aquesta no demanen cap consumició perquè mengen del que demanen les 
persones adultes però sí requereixen un servei, doncs se’ls hi ha de proporcionar un plat, un got i coberts i aquest servei suposa una despesa, a banda d’ocupar un espai al 
menjador. En aquests casos el personal de sala ha de comunicar a la clientela que, tot i que la canalla no demani res se’ls hi ha de cobrar el servei tal i com marquen les normes 
de l’establiment i fer-li entendre quines són les raons ja que no acostuma a estar ben vist aquesta pràctica per part de la clientela. 
 

COMPETÈNCIES D’AFRONTAMENT 
RESPONSABILITAT (molt valorat)  

 

Capacitat de prendre decisions i executar les funcions del lloc de feina des de la implicació i el compromís, tenint en compte els requeriments i les indicacions 
rebudes i els criteris propis d’actuació. 
 

 

• Complir amb els compromisos adquirits, pel que fa al servei a la clientela, cercant la màxima eficàcia i eficiència en el treball. 
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Es fa evident quan... 
o S’assegura que els plats de les taules que ell/ella serveix surten en el temps previst per evitar fer esperar a la clientela.  

• Observar atentament les taules que serveix i els/les comensals per identificar les seves necessitats i les possibles errades que s’hagin pogut cometre. 
Es fa evident quan... 
o En arribar la clientela, en cas que estigui fent una altre cosa la saluda i li hi fa saber que l’atendrà el més aviat possible quan acabi el que està fent.   
o Està concentrat/da en la seva pròpia feina alhora del que està passant al seu voltant. 

 

• Cercar i utilitzar els canals, les vies i els mecanismes més adequats per poder assolir el màxim nivell de qualitat en el treball realitzat. 

Es fa evident quan... 
o Es preocupa perquè la clientela marxi satisfeta respecte el servei rebut.  

 

• Treballar seguint els passos, els mètodes i procediments establerts per l’establiment.   

Es fa evident quan... 
o Coneix i segueix les directrius que marca l’empresa quan hi ha algun canvi, per exemple, quan deixa d’entrar el vi en el menú. 
o Sap encadenar les diferents tasques amb un ritme constant, excepte per alguns pics de feina. 
o Apunta totes les consumicions de les taules que té assignades. 

 

• Vetllar pel bon funcionament del servei seguint els estàndards de qualitat i seguretat fixats. 

Es fa evident quan... 
o Torna a la cuina aquells plats que no compleixen amb els estàndards de qualitat que marca l’establiment, ja sigui perquè estan freds, estan bruts, etc. 
o Té cura de la seva imatge, s’afaita amb regularitat o es manté la barba, té les ungles netes, etc. 
o Se n’adona que l’emplatat porta massa salsa i avisa al personal de cuina per evitar que es pugui tacar a la clientela a l’hora de servir. 

 

• Ser puntual en l’entrada.  

• Tenir cura de la maquinària, dels utensilis i de la zona de treball en general mantenint l’ordre i la netedat. 
Es fa evident quan... 
o Neteja o canvia les tovalles, els coberts, les setrilleres, etc. que detecta que estan bruts. 

ADAPTABILITAT (bastant valorat)   

 
Capacitat crítica, constructiva i positiva per generar estratègies de resposta als canvis i a les noves exigències de cada situació. Capacitat de cercar i aplicar 
respostes àgils i eficaces davant de situacions, entorns, persones, responsabilitats i tasques canviants, d’integrar el canvi de manera positiva i constructiva. 
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• Estar obert/a a acceptar els canvis, imprevistos, nous sistemes, noves eines de treball, noves directrius, etc. amb una actitud positiva i constructiva.  
Es fa evident quan... 
o Cada establiment té sistemes diferents de treball, per tant, les noves incorporacions aprenen i s’adapten als nous sistemes de treball marcats per la direcció 

l’establiment. 
o Canvia i/o amplia la seva jornada laboral en cas que hi hagi molta feina, per exemple els dies festius o degut a un esdeveniment especial com un banquet de 

casament. 

 

• Adaptar el temps de la pròpia feina quan el procés ho requereix.  
Es fa evident quan... 
o Augmenta el ritme de treball davant pics de feina. 

 

• Capacitat d’assumir altres funcions i tasques que a priori no tenia assignades amb una actitud positiva. 

Es fa evident quan... 
o Substitueix a la persona encarregada de l’elaboració dels postres en cas que aquesta no els pugui fer. 
o Realitza la neteja dels lavabos de forma rotativa, tot i que a les nits l’encarregat/da és el personal de neteja.  
o Assumeix un rol diferent del seu, ja sigui canviant la seva posició dins de la sala o realitzant funcions de perfils de cuina, com ajudant de cuina o rentaplats, 

quan alguna d’aquestes persones està malalta, o en moments puntuals de pics de feina. 

 

ORGANITZACIÓ I PLANIFICACIÓ (molt valorat)  

 

Tenir una visió clara de les funcions i tasques del lloc de feina i executar-les amb eficàcia i eficiència. Planificar, prioritzar i dur-les a terme de manera 
autònoma preveient possibles obstacles. Malgrat que el/la teixidor/a treballa sota la supervisió del/de la contramestre/a, cal autonomia per a l’execució 
de les funcions que li pertoquen. 
 

 

• Capacitat per organitzar, planificar les tasques, establir prioritats i calcular el temps d’elaboració dels plats sense necessitat de suport o supervisió constant.  

Es fa evident quan... 
o Està atent a l’hora d’arribada de la clientela per prendre nota i servir aquells/es clients/es que arriben primer per evitar queixes de la clientela.  
o Compleix amb el temps de servei entre el primer i segon plat, avisant al personal de cuina en el moment que hagin de començar a elaborar el segon plat. 
o Sap prioritzar les tasques, sent conscient d’aquelles que poden esperar i les que no. 
o Manté l'ordre en les comandes sabent que el/la client/a pot demanar coses espontàniament un cop ja havia fet la comanda, i comunica a cuina o a 

l’encarregat/da de sala aquestes peticions perquè les gestionin.  
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• Capacitat per reorganitzar les tasques i el temps davant un imprevist, canvi o problema. 

 

• Capacitat per gestionar l’espai i optimitzar moviments i recorreguts, per tal de reduir l’esforç i el temps necessaris per realitzar una tasca. 

Es fa evident quan... 
o A l’hora de preparar la comanda de les begudes optimitza el temps de preparació en funció d’on estan situades les neveres que contenen les diferents 

begudes aprofitant els viatges i treballant de manera àgil. 

 

GESTIÓ DE L’ESTRÈS I DE LES EMOCIONS (molt valorat)  

  

Capacitat d’identificar, analitzar, comprendre i controlar els sentiments i les emocions generades en situacions de diversa naturalesa dins el context laboral 
i de desplegar estratègies adequades per afrontar-les. Principalment aquelles que vivim de forma negativa i que han estat generades en situacions de 
pressió, de conflicte i/o estressants. Cercar estratègies adequades per al seu control i superació, així com aconseguir el control de l’expressió física que les 
acompanya. 
 

 

• Mantenir el control de si mateix/a i intentar cercar els recursos necessaris per donar una resposta adequada en aquelles situacions d’estrès.  
Es fa evident quan... 
o Davant una incidència amb algun/a client/a no perd la calma i sap oferir una resposta adequada per evitar el descontent d’aquest/a, en cas contrari avisa a 

l’encarregat/da de sala. 
o Marca la nota d’una taula com a pendent de pagament per error i el client/a s’emprenya, manté la calma i li explica els motius de l’error i li fa entendre que 

ha sigut un malentès. 
o Augmenta el ritme de treball durant els pics de feina durant els caps de setmana controlant el propi estrès per evitar estressar a la resta de companys/es. 

 

• Habilitat per interpretar les situacions difícils de la pròpia activitat com a oportunitats de desenvolupament i creixement, personal i organitzacional. 
 

• Tenir un bon nivell d’autoconeixement i confiança personal respecte les pròpies limitacions, habilitats i capacitats per solucionar una situació estressant. 
Es fa evident quan... 
o Davant d’una situació que no sap gestionar demana ajuda a l’encarregat/da, cap de sala o la resta de companys/es per tal de solucionar el conflicte amb la 

clientela i que marxi contenta. 

 

• Gestionar les emocions i l’estrès, així com donar una resposta àgil i adequada davant d’imprevistos i/o incidències  
Es fa evident quan... 
o Manté la clama i no es queda paralitzat/da en moments de molta feina, si és necessari para i es tranquil·litza abans de continuar. 
o Gestiona l’emoció negativa que li pot provocar el fet que el seu/va cap li demani augmentar el ritme de treball o ampliar l’horari quan hi ha pics de feina.  
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o Accepta les crítiques de la clientela sobre els plats, li aporta solucions i li demana disculpes encara que no hagi sigut culpa seva. 

 

INICIATIVA I AUTONOMIA (molt valorat)  
 
Capacitat per pensar, actuar i prendre decisions amb llibertat, d’anticipar-se a qualsevol situació, esperada o inesperada, i tenir en compte tots els factors 
que hi intervenen. 
 

  

• Capacitat per planificar i executar el propi pla de treball per realitzar les funcions i les tasques de forma autònoma. 
Es fa evident quan... 
o Durant les hores mortes, quan no hi ha feina, aprofita per netejar la barra, les prestatgeries, les taules, etc. 
o Treballa a un ritme constant, donat el ritme frenètic durant els pics de feina que es donen en el servei, per evitar colls d’ampolla. 

 

• Capacitat d’engegar un procés d’autoaprenentatge, per millorar el desenvolupament de les funcions.  

Es fa evident quan... 
o Accepta i segueix la formació interna amb interès i està disposat/da a fer formació externa pel seu compte, amb l’objectiu d’adquirir nous coneixements o 

competències que es necessiten per al desenvolupament de funcions que encara no fa, però que pot arribar a fer per la possible evolució dins el negoci.  
o A primera hora, abans de començar el servei, es preocupa per preguntar-li al/a la cuiner/a que hi ha per menjar aquell dia i quins ingredients porta cadascun 

dels plats. 

 

• Prendre les decisions adients per resoldre incidències, queixes i imprevistos amb la clientela (ja sigui resolent ell/ella el problema si sap fer-ho, o comunicant-li a 
l’encarregat/da si no en sap). 

Es fa evident quan... 
o Resol i intermèdia amb els/les clients/es i que aquests/es marxin contents/es quan han tingut algun problema i l’encarregat/da no hi és o el/la client/a ha 

de marxar.   
o Sap dir que no a la clientela quan demana alguna cosa que no està a la carta o que no tenen per evitar problemes als/a les companys/es de cuina. 

 

• Capacitat per fer suggeriments i proposar millores si veu que algun aspecte del servei es pot millorar, cercant el moment i l’espai més adequats.  

 

• Ajudar la clientela que té dificultats per decidir, amb propostes relacionades amb la carta i begudes. 
Es fa evident quan... 
o Recomana a la clientela el vi més adient en funció de l’àpat que hagin demanat. 

 

NEGOCIACIÓ (poc valorat) 
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Capacitat per cercar el consens davant d’una situació en la que existeixen necessitats, interessos i posicionaments diferents, utilitzant arguments clars i 
suficients encaminats a assolir acords satisfactoris, entre les persones implicades, que permetin assolir els millors resultats. 
 
 

• Apropar posicionaments davant d’una situació en la que existeixen discrepàncies, postures contraposades i necessitats diferents.  
 

• Ser capaç de cercar acords satisfactoris, davant de situacions de conflicte amb la clientela i les diferents persones de l’equip. 
Es fa evident quan... 
o Davant d’un problema o incidència amb la comanda, arriba a un acord amb la clientela, oferint algun descompte o convidant al cafè perquè el/la client/a 

marxi content. 
o En el cas que en el bufet s’hagi acabat part del menjar troba una solució per a que la clientela quedi satisfeta. 

 

• Tenir la capacitat de definir i potenciar estratègies que generin un impacte positiu pel servei per damunt d’interessos o necessitats individuals. 
 

• Tenir capacitat d'influenciar i inclinar a la resta de persones cap al nostre posicionament, aportant arguments òptims, en quantitat i qualitat, i prenent com a base 
l’assoliment dels interessos i objectius de tot l’establiment. 

Es fa evident quan... 
o En cas d’error a la cuina a l’hora de l’elaboració d’un plat el/la cambrer/a o ajudant de cambrer/a li ven al/a la client/a el canvi com una millora del plat que 

ha realitzat el/la cuiner/a. 
o Aconsegueix que la clientela demani els plats que recomana per ordre de la cuina.  

 

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP 
 
Segons les persones entrevistades la responsabilitat implica una bona orientació a la clientela i preocupació per a que marxi contenta. Citen textualment: “Treballar orientat 
al client implica un acompanyament des de que entra per la porta fins que marxa. Des de que seu, es pren una beguda, el primer, el segon, les postres, el cafè, l'última copa i 
demana el compte el tracte ha de ser exemplar. Fins que el client no té el canvi el servei d'aquella taula no està acabat i el cambrer no se'n pot oblidar.” 
 
L’adaptabilitat és important sobrer tot en el cas de canvi de tasques i ampliació de l’horari en pics de feina, citen textualment: “per quedar-se una estona més en acabar el 
servei encara que se li hagi acabat la jornada segons el contracte. Totes les hores es paguen però has de saber que coneixes l'hora d'entrada però no la de sortida.” 

 
Tot i que en alguns establiments el/la cap de sala és l’encarregat/da de donar l’últim vistiplau del plat, en el cas que no hi hagi aquesta figura per qüestions de dimensió o 
organització de l’establiment la comunicació entre la sala i la cuina la duu a terme el/la cambrer/a, i per tant, és imprescindible un alt nivell d’organització i planificació. 
Destaquen dins de l’organització la capacitat per prioritzar, citen textualment: “Prioritzar és més important que no pas saber planificar. Tenir en compte l'ordre de les comandes 
i el temps que implica fer cada una de les teves tasques per intentar optimitzar tots els tempos.” 
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Comenten que la situació més crítica que implica un nivell més elevat de gestió de les emocions i de l’estrès és “quan arriba massa gent de cop, ja que és quan deixes de 
controlar la feina i la feina passa a controlar-te tu. Això es dona sovint, sobretot en temporada alta (estiu, temporada de neu i Patum).” 
 
És important que els/les cambrers/es i ajudants de cambres/es puguin realitzar les seves funcions i tasques de manera autònoma i també, en cas necessari prendre decisions 
per evitar problemes amb la cuina o la resta de companys/es. Citen textualment: "De vegades el client demana coses que no tens o que a la carta no hi són i el cambrer és el 
primer que rep aquesta petició. En la mesura que puguin prendre ells sols aquestes decisions sense portar problemes a la cuina millor, però si no està segur de com solucionar 
la petició ha de comunicar-ho a l'encarregat de sala. També has d’aprendre a dir que no si veus que has de tenir problemes a la cuina.”  
 
La negociació està poc valorada dins dels perfils de cambrer/a i ajudant de cambrer/a. Si s'ha de negociar amb la clientela o amb la pròpia cuina respecte algun error en un 
plat, ho acostuma a fer l'encarregat/da de sala què és qui dona la cara davant la clientela. De fet, consideren que tant el/la cambrer/a com l‘ajudant de cambrer/a més que 
negociar el que han de fer és assessorar a la clientela. 
 
Per últim, les persones entrevistades, consideren que la gent, en general, no està motivada en aquests perfils, tenen poques ganes de treballar ja que la consideren una via 
per aconseguir diners, opinen que és una feina d’últim recurs. 

 

 
 
 
 
 

REQUISITS D’ACCÉS 

FORMACIÓ 
 
En general, el nivell de formació exigit per treballar al sector de la restauració, ja sigui a cuina o a sala, no cal que sigui gaire alt. La majoria d’empreses prioritzen certes 
competències transversals enlloc de certs coneixements tècnics que asseguren es poden aprendre ràpid. Així doncs, les empreses no solen fixar cap grau d’exigència formatiu 
per començar a treballar a la sala o a la cuina dels seus establiments, però sí que valoren el fet de que la persona tingui la ESO i també algun tipus de formació específica del 
sector. En el cas dels/de les cuiners/es (o xefs)  dels restaurants de més forquilles on es fa una cuina més sofisticada, es requereix que aquestes persones tinguin competències 
tècniques en ciències gastronòmiques i culinàries per poder desenvolupar la seva feina.  
 

Formació reglada   

 
Així doncs, a continuació s’inclouen ordenats de menor a major nivell, tots els títols formatius oficials que inclouen competències tècniques per treballar en el sector de la 
restauració, tant a sala com a cuina. 
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• Cicles Formatius Grau Mig: CFGM Serveis en Restauració i CFGM Cuina i Gastronomia. 
 

• Cicles Formatius Grau Superior: CFGS Direcció de Cuina i CFGS Direcció en Serveis de Restauració.  
 

• Graus universitaris: Grau en Ciència i Tecnologia dels Aliments, Grau en Ciències de la Salut, Grau en Nutrició Humana i Dietètica.  
 

Formació complementària 
 
L’oferta formativa complementària a l’oficial que existeix per treballar al sector de la restauració és molt amplia. Tot i que la majoria d’establiments no posen cap requisit 
més enllà de la formació per la manipulació d’aliments (que és obligatòria per treballar en una cuina), molts valoren els títols complementaris que una persona pugui tenir. 
Així doncs, a continuació s’inclouen alguns d’aquests títols:  

• Cursos d'auxiliar de cuina. 

• Cursos de seguretat i higiene alimentària. 

• Cursos de manipulació d'aliments i nocions bàsiques de cuina. 

• Cursos de conservació d'aliments. 

• Cursos de classificació i reciclatge de deixalles.  

• Cursos sobre tècniques de neteja i emmagatzematge en l'àrea de cuina.  

• Cursos de gestió de la restauració. 

• Cursos d'anàlisi de costos en la restauració. 

• Cursos d'especialització culinària. 

• Cursos de presentació de plats. 

• Cursos de cambrer/a 

• Cursos d'atenció a la clientela. 

• Cursos d'especialització relacionats amb el servei de bar i restaurant: sommelier, cerveseria, cafeteria, etc. 

• Cursos de direcció d'empreses de restauració. 

• Cursos de direcció d'empreses turístiques. 
 

CONDICIONS FÍSIQUES I AMBIENTALS 
 
Treballar en un bar o en un restaurant té algunes peculiaritats que poden condicionar el correcte desenvolupament del servei. Les més comuns i les que més cal tenir en 
compte són les següents: 
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• Temperatura: L'exposició a temperatures extremes és un factor de risc important en cuines: l'entrada constant a cambres frigorífiques o rebosts amb temperatures 
baixes i alternant amb la permanència a prop de focus de calor com són els forns, plaques i flames obertes. A això cal sumar-li que la calor en cuines comporta un alt 
grau d'humitat, la qual cosa dificulta la regulació de la temperatura del cos humà.  
 

• Soroll: L'exposició al soroll és molt freqüent en certes activitats del sector d'hostaleria, tant en sala amb la clientela constantment parlant en tons elevats, música de 
fons, moviment de plats i gots; com en cuina amb les màquines en funcionament (picadores, batedores, fregidores, etc.). El nivell sonor elevat pot arribar a produir 
pèrdua d'audició de diferents graus i fins i tot la sordesa professional. 

 

• Agents biològics i al·lèrgens: Tant en aquelles tasques on s’han de manipular aliments, com en les tasques de neteja, el/la treballador/a està en contacte amb 
productes que poden provocar reaccions agressives. Per un costat és important que la persona conegui a quins aliments pot ser al·lèrgic només amb el contacte, i 
per altra banda és important que segueixi les normes de seguretat quan utilitza productes químics de neteja com desengrassants i desinfectants. 

 

• Postures, esforços, manipulació i coordinació: Les postures forçades, els esforços i la manipulació de grans pesos o càrregues voluminoses poden desencadenar 
lesions i alteracions del sistema muscular i esquelètic. A més a més, també és important tenir habilitat amb les mans i bona coordinació sobretot per portar la safata, 
però també per manipular manipulació altres eines i/o fins i tot alguns aliments. 

 
 

 
 

CONSIDERACIONS FINALS 

 
La part de funcions, competències i requisits d’accés d’aquest mapa d’ocupació s’ha confeccionat a partir de la informació facilitada per set empresaris/àries i dues 
observacions directes a professionals competents del sector de l’Hostaleria i la Restauració del Berguedà. També s’han utilitzat fonts secundàries que aporten informació 
d’empreses del sector d’arreu de Catalunya i que són extrapolables (veure apartat Referències). 
 
Cal tenir en compte que, tot i la validesa de la informació que conté aquest document, la mostra d’empreses utilitzada no és representativa de tot el sector i, per tant, no 
contempla moltes de les situacions (evidències) en les que es poden posar en joc les competències contemplades, ni molts dels requisits que demanen les empreses 
actualment. En el futur, a mida que es vagi ampliant la mostra, s’anirà ampliant la informació d’aquest document. 
 
La part de tendències del sector que es mostra a continuació ha estat elaborada amb la informació facilitada per tres experts que tenen una visió del sector de l’Hostaleria i 
la Restauració a nivell local, estatal i internacional. 
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En el cas que el/la lector/a d’aquest document trobi interessant aportar la seva opinió o el seu coneixement pot fer-ho a través del correu electrònic info@cresalida.com 
indicant en l’assumpte “Mapa restauració ADB”. 
 

 
 

TENDÈNCIES DEL SECTOR 

 
Per explicar millor la situació econòmica del sector de la Restauració i cap a on evoluciona, a continuació es mostren les tendències actuals del sector classificades segons la 
seva tipologia. A més a més, també s’explica com aquestes tendències poden afectar al perfil ocupacional de cuiner. 
 
TENDÈNCIES ECONÒMIQUES GENERALS 
 

• Creixement del sector al Berguedà: Com es pot observar en la gràfica següent, tots els tipus d’establiment relacionats amb Hostaleria i Restauració que hi ha a 
la comarca s’han vist incrementats en el seu nombre durant el últims 12 anys. Concretament, els restaurants i els establiments de turisme rural són els que més 
s’han multiplicat arreu de la comarca. 
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*Les dades de 2017 són aproximades comparant entre varies fonts 
 
TENDÈNCIES D’INNOVACIÓ 
 
Pel que fa al futur del sector de l’hostaleria i la restauració, aquest passa per tres grans focus d’innovació: incorporació de noves tecnologies, pràctiques més responsables i 
respectuoses amb el medi ambient, i orientació a les necessitats de la clientela i als nous hàbits de consum alimentari. 
 

 

• Noves tecnologies:    
 

 Tendència a automatitzar els processos de tramitació de comandes amb l’ús del TPV*.  
Observació:  
o L’ús d’aquesta nova tecnologia, així com d’altres que poden realitzar la mateixa funció com els telèfons mòbils, les tablets i/o les PDA’s, requeriràn 

competències digitals en un grau més elevat. 

 
* TPV és un dispositiu que permet visualitzar en una o més pantalles totes les comandes de preparacions de cuina que arriben dels encàrrecs dels/de les cambrers/es. 
Controla el temps de cada nota, marca els plats lliurats, i ajuda en la coordinació de totes les tasques. 

 
 Tendència a incorporar softwares pel maneig de canals de reserva en aquells negocis com hotels, càmpings i hostals que ofereixen allotjament (Channel Manager).  

Observació:  
o En aquells establiments petits on de vegades el/la cambrer/a o ajudant de cambrer/a també desenvolupa funcions de recepcionista, es requeriran certes 

competències digitals específiques per l’ús d’aquesta tecnologia. 

 
 

 Cada vegada existeixen més app que milloren l’experiència de la clientela en el restaurant i li donen l’oportunitat de compartir-la i valorar-la de manera virtual a 
través de l’smartphone.  

Observació:  
o Aquest fet li suma importància a la funció del/de la cambrer/a o de l’ajudant de cambrer/a de recollir el feedback de la clientela durant el transcurs del 

servei, ja que així es poden evitar les crítiques negatives i inesperades a Internet. 

 
 Cada vegada és més important tenir presència a les xarxes socials a través de les eines de Comunicació 2.0.  

Observació:  
o En els equips petits i multidisciplinaris, es valorarà que els/les cambrers/es i ajudants de cambrer/a tinguin competències digitals específiques en l’ús 

d’aquestes plataformes per participar en el desenvolupament de l’estratègia digital de l’empresa. 
 
 

 

• Sostenibilitat i medi ambient:   
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 Tendència creixent dels hàbits de consum saludables, degut a l’augment de la consciència social respecte a la importància de cuinar amb productes ecològics i 

aliments de proximitat.  
Observació:  
o Tot i que l’ús de productes de proximitat ha estat una estratègia que han utilitzat tradicionalment al Berguedà, avui dia pren importància que les persones 

que treballen a la restauració coneguin els beneficis de cuinar amb aquests productes així com les seves especificitats per transmetre aquesta informació a 
la clientela. 

 
 Tendència a incorporar sistemes i processos de gestió de residus més adequats i responsables amb l’entorn (com, per exemple, calderes de biomassa o sistemes de 

recollida d’oli per la posterior realització de sabons). 
Observació:  
o Això pot requerir la renovació de certes competències bàsiques i/o tècniques per l’ús i implementació d’aquests sistemes. 

 
 Per temes higiènics i sanitaris el sector cada vegada està més regulat a nivell legal.  

Observació:  
o Tot i que la majoria d’empreses entrevistades asseguren que les normes higièniques i de seguretat a la cuina són força bàsiques, contínuament estan 

apareixent noves eines i nous processos que poden requerir nous coneixements al respecte. 

 
 

• Orientació a la clientela:     
 

 Cada vegada és més important el tracte personalitzat cap a la clientela, adaptant-se a les seves necessitats i proporcionant noves experiències.  
Observació:  
o Tot i que la majoria d’empreses asseguren que les normes per tractar amb la clientela són bàsiques i de sentit comú, prenen importància algunes 

competències transversals com la relació interpersonal, la gestió de les emocions i l’estrès, o la comunicació per oferir un tracte òptim.  

 
 El/La consumidor/a cada vegada busca més la qualitat i diversitat. En aquest sentit, els nous hàbits de la clientela tendeixen a estar relacionats amb els següents 

factors: nous hàbits alimentaris (dieta vegetariana, vegana, etc.), interès per la cuina artesana però creativa, entre d’altres.  
Observació:  
o En la mesura que els/les cambrers/es i ajudants de cambrer/a tinguin coneixements sobre aquest tipus de dietes i sobre al·lèrgies, així com coneixements 

culinaris d’altres cultures i països, el tracte amb la clientela podrà ser més personalitzat. 

 
 La clientela cada vegada és més crítica i exigent. Tendència creixent a utilitzar algunes plataformes d’Internet com a guia d’establiments i fòrums de crítica 

gastronòmica. 
Observació:  
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o És important que el/la client/a marxi sempre content/a per evitar crítiques negatives a la xarxa. Això referma la idea que els perfils professionals de 
restauració requereixen certes competències transversals per oferir un tracte òptim a la clientela. 

 
 La clientela vol viure una experiència menjant, i hi ha una tendència creixent d’incorporar l’oci i la cultura a l’acte de menjar.  

Observació:  
o Es valorarà que el/la cambrer/a i ajudant de cambrer/a tinguin certs coneixements sobre la comarca del Berguedà i sobre el municipi de cada establiment 

en concret, ja que en alguns casos la clientela pot sol·licitar informació turística i se l’ha de poder orientar. També es important conèixer d’on provenen els 
aliments que es cuinen per poder aportar aquesta informació com a valor afegit. 
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