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	Carla Mendoza Ruiz
Jefe de Sala & Responsable de F&B
📞 +34 612 345 678   ✉ carlos.mendoza@email.com
🌐 linkedin.com/in/carlosmendoza   📍 Barcelona, España

	SOBRE MÍ
Profesional de hostelería con más de 10 años de experiencia en restauración de alto nivel, gestión de equipos y atención al cliente. Apasionado por crear experiencias gastronómicas memorables.

HABILIDADES
Gestión de sala  ■■■■■
Atención al cliente  ■■■■■
Gestión de inventario  ■■■■□
Maridaje y sumillería  ■■■■□
Control de costes F&B  ■■■■□
Reservas (Cover Manager)  ■■■□□

IDIOMAS
Español  ■■■■■
Inglés  ■■■■□
Francés  ■■■□□
Italiano  ■■□□□

FORMACIÓN HOSTELERÍA
Grado en Gestión Hotelera
Escola Hofmann, Barcelona
2012 – 2015

Curso Sumillería WSET Nivel 2
Wine & Spirit Education Trust
2018

Higiene Alimentaria APPCC
Institut Químic de Sarrià
2016

SOFT SKILLS
• Liderazgo de equipos
• Resolución de conflictos
• Gestión bajo presión
• Comunicación empática
• Orientación a resultados
	EXPERIENCIA LABORAL

Jefe de Sala
Hotel Palau Gran — Barcelona  |  03/2020 – Presente
Responsable de la coordinación del restaurante gastronómico de 80 cubiertos del hotel. Gestión de un equipo de 12 personas entre camareros, sommeliers y ayudantes. Implementé un nuevo sistema de reservas que redujo los no-shows en un 30%. Diseño de cartas de temporada en colaboración con el chef ejecutivo.
Maître / Responsable de Servicio
Restaurante El Farol — Marbella  |  06/2016 – 02/2020
Dirección del equipo de sala en restaurante de cocina mediterránea con presencia en la Guía Michelin. Formación continua del personal en protocolo y técnica de servicio. Gestión de eventos privados y banquetes de hasta 200 personas. Logré aumentar el ticket medio un 18% mediante técnicas de upselling.
Camarero Senior / Sommelier en Prácticas
Grupo Tragaluz — Barcelona  |  09/2013 – 05/2016
Servicio de sala en restaurante de referencia en Barcelona. Responsable de la gestión de la bodega y las recomendaciones de maridaje. Atención personalizada a clientes VIP y grupos privados. Participé en la inauguración de dos nuevos locales del grupo.


LOGROS DESTACADOS

★  Reconocimiento 'Mejor Servicio del Año' — Premios Gastronómicos BCN 2023
★  Ticket medio incrementado de 38€ a 55€ en 18 meses (Hotel Palau Gran)
★  Reducción del 22% en mermas de bebidas mediante control de inventario
★  Formación y onboarding de más de 30 empleados nuevos en los últimos 3 años

REFERENCIAS

Disponibles a petición. Referencias verificables de los últimos tres empleadores.
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