DOMINANDO EL ARTE DE LA HOSPITALIDAD

LAS SINGULARIDADES DE CADA OFICIO: CAMARERO

LA COMANDA

DEL SALON PARA LA COCINA

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

Es importante tomar la comanda en orden. Aqui tienes una check-list para prac-
ticar y no olvidarte de ningun item de la comanda. En la check-list encontraras
todo lo que necesitas incluir en la comanda, en el orden que corresponde ponerlo.

CHECK QUE DEBEMOS INCLUIR EN LA COMANDA (en orden de aparicion)

Q Nombre de quien atiende la mesa

0

Cambios en la comida
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TRADE ACADEMY

INSTRUCCIONES DE USO

Completa la comanda de forma correcta con la siguiente informacion:

Principal niflos: 2 menu infantil de milanesa con puré
Entrada: 1 Carpaccio de salmon
Mesa nimero 12, de 4 personas (2 adultos 2 nifios)

Principal Adultos: 1 Pesca del dia grillada con guarnicion de vegetales
asados, sin sal agregada

2 aguas sin gas, 1limonada, 1 copa de vino tinto
Entrada: 1 Gazpacho
Principal Adultos: 1 Filet a punto con guarnicion de papas fritas

Informacion extra: quien come el carpaccioy la pesca es intolerante al gluten
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CANTIDAD CONCEPTO IMPORTE
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