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las singularidades de cada oficio: camarero

LA COMANDA 
DEL SALÓN PARA LA COCINA

La comanda es la herramienta de comunicación entre el camarero y los otros 
sectores del restaurante como la cocina, el bar y la caja. Puede ser analógica o 
digital, pero, sin importar el método, hay una manera universal de organizar la in-
formación. Una comanda bien tomada nos permitirá, entre otras cosas, que algún 
compañero le alcance los platos a nuestra mesa si estamos muy atareados. 

Es importante tomar la comanda en orden. Aquí tienes una check-list para prac-
ticar y no olvidarte de ningún ítem de la comanda. En la check-list encontrarás 
todo lo que necesitas incluir en la comanda, en el orden que corresponde ponerlo.

 

CHECK QUÉ DEBEMOS INCLUIR EN LA COMANDA (en orden de aparición)

Nombre de quien atiende la mesa

Fecha

Número de mesa

Cantidad de personas sentadas a la mesa (pax)

Bebidas

Entradas

Platos para niños

Platos principales 

Postres

Posibles alergias

Cambios en la comida 
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INSTRUCCIONES DE USO
Completa la comanda de forma correcta con la siguiente información:

•	 Principal niños: 2 menú infantil de milanesa con puré

•	 Entrada: 1 Carpaccio de salmón

•	 Mesa número 12, de 4 personas (2 adultos 2 niños)

•	 Principal Adultos: 1 Pesca del día grillada con guarnición de vegetales 
asados, sin sal agregada

•	 2 aguas sin gas, 1 limonada, 1 copa de vino tinto

•	 Entrada: 1 Gazpacho

•	 Principal Adultos: 1 Filet  a punto con guarnición de papas fritas

•	 Información extra: quien come el carpaccio y la pesca es intolerante al gluten

CAMARERO 

MESA  FECHA  /  / 

CANTIDAD CONCEPTO IMPORTE


