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— Atender a los clientes en las cajas registradoras, poner pedidos a los clientes. 

— Poner y sacar patatas en las freidoras automáticas, carnes en las planchas automáticas, panes en las 

tostadoras automáticas, preparar para entregar, una vez realizadas las operaciones previas  

de añadir los condimentos ya elaborados, hamburguesas de pollo, pescado, pasteles de manzana, trozos 

de pollo, y aquellos productos que la empresa vaya ofreciendo en cada momento. 

— Envasado diario de ensaladas de varias clases para la venta posterior al cliente. 

— Conectar la máquina de filtrado automático de aceites. 

— Limpieza de cocina, tanto a nivel de suelos y techos como mantenimiento de maquinaria, como son: 

planchas, freidoras, tostadoras, vaporizadoras, conductos externos de aire acondicionado, y de extractores 

de humos, limpieza de mesas de mantenimiento de productos calientes. 

— Limpieza del salón, mesas, sillas, mármol, aseos y servicios, suelos, cristales, jardines, fachadas 

exteriores, techos, entrada del restaurante, acera exterior y resto del edificio, mobiliario y equipo. 

— Limpieza de rótulos exteriores. 

— Limpieza de servicios, aseos, comedor de empleados, así como de todo tipo de utensilios relacionados 

con el trabajo. 

— Lavado y planchado de uniformes de los empleados, trapos y prendas diversas que se utilizan, así como 

lavado de todo tipo de utensilios relacionados con el trabajo. 

— Almacenar y hacer rotar los productos secos congelados. 

— Compactar y retirar basura. 

— Manipular los suministros del camión. 

— En su caso, tareas de reparto de los pedidos realizados por los clientes. 

 

Y cualquier otra función básica que se le encomiende. 

 

El Personal de Equipo que realice funciones de Entrenamiento del personal de nuevo ingreso, ayudará a la 

Gerencia del Restaurante en la formación de aquéllos, corrigiendo los procedimientos de los mismos, una 

vez formados. 

 

Igualmente, llevará a cabo revisiones periódicas del trabajo de dicho personal, mediante listas de 

observaciones o cualquier otro medio adecuado a tal fin. 

 

2. Azafata/o: 

Además de las funciones del personal de equipo se ocupará de las labores que le sean encomendadas por 

el Gerente o el equipo de gerencia. 

 

Fundamentalmente, y sin perjuicio de otras responsabilidades sus funciones consistirán en las promociones 

de venta, publicidad, relaciones con la comunidad y con otros establecimientos de la zona en donde se 

encuentre situado el restaurante, siendo directamente responsable ante el Gerente del restaurante. 

Organizará y asistirá a las actuaciones de Ronald McDonald, así como tours para clientes y colegios. 

 

Se encargará de atender todo lo referente a la celebración de cumpleaños infantiles, preparando y 

atendiendo los mismos, y vigilando el buen estado de la decoración y mobiliario del salón y zona de juego 

infantil, así como el aspecto externo del restaurante. 

 

Trabajará conjuntamente con el Gerente del restaurante en la elaboración del material necesario para la 

comunicación al público de nuevas promociones de ventas. 

 

Será responsable de la custodia de los artículos de promoción tales como premios y artículos infantiles, que 

controlará mediante inventarios. 

 

Velará en todo momento por la buena imagen del restaurante de cara a clientes y terceros, procurando 

siempre el mayor confort y bienestar del cliente. 

 

3. Personal de Mantenimiento y Servicios Técnicos: 

Además de las funciones del personal de equipo, tiene a su cargo entre otras funciones: la conversación, 

reparación, reglaje, montaje, desmontaje de máquinas, limpieza interior y exterior del edificio, maquinaria y 

elementos de producción, vigilancia y reposición de piezas defectuosas, incluyendo utillaje e iluminación , 

decoración y pintura, así como el cuidado y limpieza en general de las diversas dependencias y todos sus 

elementos en forma tal, que garantice su óptimo servicio y rendimiento para los distintos turnos de trabajo 
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