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NOCIONES FUNDAMENTALES


El trabajo de camarero no está catalogado
dentro de los oficios que exigen, como requisito indispensable para su
ejercicio, de una determinada formación académica. Sin embargo, para llevarlo a
cabo sí que es necesario estar en posesión, al menos, de ciertas condiciones,
prácticas y conocimientos básicos y fundamentales.


Y no se trata de que sea una actividad
sobre la cual no se imparta formación académica, al contrario. Existen decenas
de escuelas especializadas en la formación de camareros. Tal es el caso de las
escuelas de hostelería, cierta clase de academias privadas, escuelas de
formación profesional, etc. En ellas se enseñan los fundamentos teóricos y
prácticos de este oficio, y se prepara con minuciosidad al futuro camarero con
vistas a hacer de él un verdadero profesional. También hay cursos de hostelería
que si bien no son específicos para camareros, incluyen entre sus materias
obligatorias el conocimiento de la rama completa del servicio de mesa y todo lo
relacionado con la atención de comensales. De lo que se trata es de que, al
igual que oficios como el de albañil, pintor o escayolista, no es requisito
sine quanom estar en posesión de una titulación académica específica para poder
ejercerlo. Si se está en posesión de ella, bien, pero si no, al menos hará
falta tener un mínimo de conocimientos de cómo se practica este oficio.


Los restaurantes de prestigio, cruceros de
lujo y las cadenas hoteleras más importantes, suelen exigir la
profesionalización de su personal, lo cual incluye traer añadido al currículum
la acreditación de haberse formado desde el punto de vista teórico y práctico
en instituciones dedicadas a estos fines.


Al margen de cualquier tipo de formación
profesional, el trabajo de camarero (mesero o mesonero, como se les suele
llamar en determinados países), es un oficio eminentemente liberal, es decir,
que cualquiera lo puede realizar. Pero hay algo que es esencial a este tipo de
actividad; "la práctica". No es posible llegar a ser un buen camarero
sin tener la suficiente, y sobre todo "correcta" práctica. Porque si
lo que haces lo haces siempre mal, dará lo mismo; nunca serás bueno en esta
actividad.


Por muchos estudios y formación conceptual
que se pueda tener, en este oficio la experiencia y la destreza valen tanto o
más que la teoría. Nuestros empleadores y/o futuros jefes no suelen sentarse a
contemplar los currículums para valorarnos. Prefieren ponernos a prueba para
ver qué tan buenos somos.  Es a través de la contemplación de nuestro trabajo
como se van a dar cuenta de la clase de joya que somos.  Y hay que decirlo
claramente; en este gremio abundan desde los más exquisitos diamantes y
preciosos rubíes, hasta las más ordinarias calizas y vulgares carbones. Es
decir, los camareros excelentes, los buenos, los malos, los pésimos, y los que
no valen para este oficio.


Se suele decir con mucho acierto, que el
hábito NO hace al monje. En nuestro caso este dicho tiene perfecta cabida. De
nada vale vestirse de camarero si no se sabe hacer este trabajo de forma
meridianamente aceptable.


Esta guía está pensada para formar
camareros de lujo, de "alto standing", esto es, aquellos que quieren
trabajar en lugares distinguidos y eventos de calidad, con clase. No está hecha
para quienes quieren aprender a servir copas en bares o tabernas, o para
trabajar en lugares que no requieran de un mínimo de categoría, calidad y
excelencia en el servicio. Para eso no se necesita ningún tipo de formación.
Llevar y traer platos, vasos y cubiertos a una mesa lo puede hacer cualquiera.
Eso no tiene ninguna ciencia.
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