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Las comandas son utilizadas en muchos restaurantes debido a que es la mejor forma de conocer el destino final de las materias primas, ademas de controlar la actividad de un restaurante y llevar un control sobre las pérdidas, tendencias de consumo, etc.Segun el servicio, las comandas variaran de formato. Actualmente, no existe un formato uniforme
para las comandas, pero si hay elementos comunes que se deben encontrar en cualquiera de ellas. Las comandas son los documentos que los camareros redactan para tomar nota de los diferentes pedidos de los clientes, dejando claro qué platos se van a pedir para cada comensal, y de esta forma comunicarlo correctamente a la cocina del
restaurante.Segun el servicio que el cliente demande, existen diferentes tipos de comanda como las comandas de menu o de carta, de vinos, aguas, licores, de postres, definitivas, de room-service o colectivas si son de banquetes, galas o grupos. ¢Qué contiene una comanda?En las comandas tradicionalmente se tomaba nota mediante papel. Pero
gracias a la digitalizacion se han incorporado sistemas digitales que permiten registrar los pedidos mediante tablets, smartphones o PDAs. Es por eso por lo que la incorporacion de la digitalizacion en los restaurantes es tan importante, principalmente por las multiples ventajas que aportan.Las comandas deben sefialar diferentes puntos en un pedido.
En primer lugar, es necesario saber qué va a comer cada comensal, al igual que es fundamental tener un control de facturacion y de inventario que se realiza mediante la informacién que se recoge en las comandas. Todas las comandas deben incluir unos criterios basicos con los que se rellenard el pedido de los clientes. En primer lugar, debe tener
una numeracion que le indique a la cocina qué orden es, ademas de tener la fecha que permitira mantener un control diario de la facturacién del local.Las comandas a su vez deben incluir el nimero de la mesa y de comensales para evitar posibles errores, también sera necesario que las comandas dispongan de un nombre o cddigo del camarero para
que los responsables de cocina identifiquen al camarero al que corresponde el pedido. Por ultimo, las comandas tendran que anotar el pedido de toda la mesa y determinar el orden que se establecera.Claves para organizar la cocina de un restauranteEl orden y la gestion de una cocina son fundamentales para asegurar un correcto funcionamiento y,
por ende, un buen trabajo dentro del equipo de cocina de un restaurante. Algunas de las siguientes claves son las més eficaces para conseguir una cocina organizada.En primer lugar, distribuir el tiempo y asignar las tareas de trabajo en funcién del tiempo que se necesite para su realizacion sera clave para conseguir la eficiencia. Gestionar el trabajo
estableciendo rutinas y protocolos para conseguir ahorrar tiempo, lo que supondra un descenso de los tiempos muertos.Distribuir y ordenar los espacios de almacenamiento es igual de importante que mantener las zonas de trabajo limpias y preparadas. Ambas claves son muy importantes para una buena gestion de la cocina. Se recomienda el uso de
contenedores transparentes y apilables con etiquetas que permitan encontrar los alimentos de una manera mds rapida y facil, al igual que permite facilitar el control de las fechas limites de uso de los productos.Por ultimo, hacer fichas y escandallos permitira que cada plato se cocine en base a unos paradmetros establecidos y no cambie el plato. Esto
supone que siempre se elabore y salga igual. El escandallo ayuda a conocer el precio real del plato, lo que implica que la cocina esté preparada para lograr una mayor eficiencia econémica. Si quieres aprender mas sobre esta disciplina, descubre nuestro Master en Direccién y Gestién de Restaurantes. Si trabajas en el sector de la hosteleria, seguro
has escuchado el término “comanda”, pero ¢sabes realmente qué es una comanda y su importancia en la operativa diaria de un restaurante? Una comanda es mdas que un simple pedido, es el elemento clave que garantiza la comunicacién fluida entre sala y cocina, evitando errores y mejorando la eficiencia del servicio.Una comanda es el registro de los
pedidos de los clientes en un restaurante. Su funcién es transmitir de manera clara y organizada qué platos y bebidas ha solicitado cada mesa para que la cocina pueda prepararlos en el orden correcto y con la precision adecuada.Las comandas pueden gestionarse de distintas maneras, dependiendo del tipo de restaurante y su nivel de digitalizacién:
Comanda en papel: Se escribe a mano y se entrega fisicamente a la cocina. Es un método tradicional, aunque puede generar errores de interpretacion o pérdidas de informacion.Comanda digital: Se realiza a través de dispositivos electréonicos que envian los pedidos en tiempo real a la cocina, optimizando tiempos y reduciendo errores.Comanda
verbal: Se basa en la comunicacidn directa entre el personal de sala y cocina, aunque este método puede ocasionar confusiones y olvidos. Una correcta gestion de comandas es esencial para mejorar la experiencia del cliente y la rentabilidad del negocio. Estos son algunos de sus beneficios més destacados:Evita confusiones en la cocina y reduce la
posibilidad de errores.Un sistema bien organizado agiliza el proceso de preparacion y entrega de platos.Los camareros, cocineros y encargados pueden coordinarse de manera eficiente.Menos errores en la toma de pedidos significa menos platos devueltos y menor pérdida de materia prima.Se registra cada pedido correctamente, evitando pérdidas
econOmicas por errores humanos.Para optimizar la operativa y mejorar el flujo de trabajo en un restaurante, es importante implementar buenas practicas en la gestiéon de comandas: Estandarizar el proceso de toma de pedidos: Todos los camareros deben seguir un método claro para registrar la informacion de forma precisa.Capacitar al personal: La
formacion del equipo es clave para minimizar errores en la comunicacién con cocina.Utilizar tecnologia para agilizar la operativa: Los sistemas digitales permiten que las comandas lleguen de inmediato a cocina, reduciendo el margen de error.Realizar seguimiento y anélisis de las comandas: Revisar los tiempos de servicio y corregir posibles fallos en
el proceso. Cada vez mas restaurantes estan optando por sistemas digitales para gestionar sus comandas, ya que estos permiten un mayor control y eficiencia en la operativa diaria. Al eliminar las comandas en papel y automatizar el proceso, se mejora la comunicacién interna, se reducen los tiempos de espera y se optimiza la gestion de pedidos.En
Comandator, entendemos la importancia de una correcta gestiéon de comandas y cémo influye en el éxito de un restaurante. Si buscas mejorar la operativa de tu negocio y ofrecer un servicio mas eficiente, puedes conocer mds sobre nuestra solucién y como puede ayudarte a optimizar la gestién de tu restaurante.Descubre mas sobre cémo mejorar la
organizacion de tu negocio hostelero y optimiza tu servicio. Haz clic aqui para mas informacion. Saltar al contenido La comanda es una hoja de papel que se utiliza en los restaurantes para anotar el pedido de bebida y comida que ha solicitado una mesa, o lo que es lo mismo, es una lista escrita de los elementos que un cliente ha solicitado del menu
del restaurante.La comanda es una herramienta esencial para garantizar que los clientes reciban exactamente lo que han pedido. Por eso, es muy importante que conozcas cémo tomar la comanda en un restaurante correctamente, asi que no te pierdas los siguientes consejos y jToma buena nota! La comanda es un documento para registrar los
pedidos de los clientes y agilizar el servicio. En ella se detallan los platos y bebidas solicitados por cada comensal, lo que permite transmitir la informacién a la cocina y la barra de manera clara y ordenada.Dependiendo del tipo de servicio que el cliente demande podemos encontrar diferentes tipos de comandas; de carta o mend, de vinos, de aguas,
de licores, de postres, de grupos o de romm-service. Ademads, los restaurantes pueden utilizar diferentes métodos para tomar la comanda:Comandero de papel: Es un formato tradicional en papel, en el que el mesero escribe en una libreta de papel todo lo que los clientes piden. Este tipo de comandero estd formando por tres copias, una copia es para
cocina, otra para el mesero y otra para la caja. Comandero digital: Los comanderos digitales son dispositivos portatiles, como tablets o smartphones, equipados con una aplicacién especifica que permite tomar los pedidos de los clientes en cualquier lugar del restaurante y enviarlos directamente a la cocina en tiempo real.A continuacion, veremos un
ejemplo de una comanda tipica que se puede usar en un restaurante y como se deben rellenar todos los apartados:Para tener una buena organizacion y servicio en un restaurante hay que saber tomar correctamente las comandas. Y para eso, existen unas pautas generales a seguir establecidas por las diferentes escuelas de gastronomia que siguen un
orden especifico y reconocible:El proceso de tomar la comanda empieza cuando los comensales se sientan en la mesa y se les da la carta para que elijan la bebida y los platos. Esperaremos un tiempo de cortesia a que se decidan sin agobiarles. Podemos aconsejar al cliente dandole recomendaciones si vemos que estan indecisos e incluso sugerir algun
plato especial o que esté fuera de carta. Después procederemos a tomarles la comanda teniendo en cuenta los siguientes protocolos:El sexo: Se les toma nota antes a las mujeres que a los hombres. La edad: Tienen preferencia las personas mayores a las mas jévenes. El orden de los platos: Hay que seguir el protocolo de orden de los platos, primero
las bebidas, luego los platos y por ultimo los postres. Al comenzar a apuntar en la comanda deberds tener claro cudl es el procedimiento a seguir:Anotar la fecha y el nimero de la mesa. Indicar el nombre del mesero que atendera la mesa. Apuntar el nimero de comensales que van a comer. Anotar los platos de cada cliente en el sentido contrario de
las agujas del reloj. Cada plato se separa con una raya. Una vez tengamos la comanda retiramos las cartas, y se entregara la comanda original a la cocina, una copia a la barra y otra copia se la queda el mesero. En el caso de que sea una comanda digital, ird directamente a la barra y cocina para comenzar a preparar el pedido. Una vez tomada la
comanda tendremos en cuenta otros aspectos en la siguiente fase del servicio:Los nifios: Se sirven siempre cuanto antes. Cuando hay un invitado: Es el primero en ser atendido independientemente de su sexo o edad. Si hay un anfitriéon: Es el dltimo en ser servido, sin importar si es hombre o mujer, y su pareja serd la dltima de las de su sexo. ¢Te
gustaria ahorrar tiempo y aumentar la eficiencia en la gestion de tu restaurante? Sabemos que gestionar un restaurante no es tarea facil. Uno de los mayores desafios a los que te enfrentas es la gestion de inventarios y la contabilidad. Pasar horas en la oficina realizando tareas administrativas te aleja de lo que realmente importa: la comida y la
atencion a los clientes. Con nuestras Plantillas premium podras gestionar facilmente el inventario, llevar un control de la contabilidad y conocer los costos y precios de todos tus platillos. Ademas, nuestras plantillas son personalizables y faciles de usar, lo que te permitird ahorrar tiempo y aumentar la eficiencia en la gestion de tu restaurante. No
esperes mas y descubre como mejorar tu restaurante! El personal de sala y cocina de un restaurante, durante el servicio, utiliza una serie de palabras y expresiones que hacen més eficaz la comunicacién entre ambos departamentos, y las mas importantes son:Marcha: Se usa para avisar a la cocina para que vayan preparando los platos. Marcha y
pasa: Expresion para pedir la preparacion y el pase inmediato de los platos. Empieza: Es la peticion del primer plato y que supone el arranque del pase. Oido cocina: Palabra que utiliza cocina para confirmar que ha escuchado la peticiéon del mesero. Sigue: Para pedir los platos intermedios, y se dice tantas veces como platos haya entre los primeros y
los tltimos. Termina: Esta palabra se usa para pedir a la cocina el dltimo plato principal. Suite o suite de comensal: Es una comanda complementaria a la principal y tomada con posterioridad por la llegada de un nuevo comensal o para ampliar la comanda inicial. Postres, marchan los postres o pasan los postres: La primera indica que se ha dejado la
comanda en cocina de los postres, la segunda es para que preparen los postres y la Gltima para que se monten los postres y salgan lo antes posible.Utilizar una comanda en un restaurante ofrece ventajas importantes que se traducen en una mejor experiencia para el cliente y una mayor eficiencia en la gestion del establecimiento, como son:Mayor
seguridad: Al utilizar un comandero para cocina se elimina la posibilidad de que se pierdan las érdenes, ya que quedan registradas y se pueden consultar en cualquier momento. Mayor rapidez: Su uso agiliza el servicio, porque las érdenes se envian en tiempo real para preparar los platos, y se reducen los tiempos de espera y mejora la satisfaccion del
cliente. Mejora la organizacion interna: Se puede llevar un control detallado de los pedidos y su estado, asi como obtener informacién sobre las preferencias de los clientes y su comportamiento de consumo. Mayor control de los pedidos: Ayuda a que los pedidos lleguen de manera mas organizada a todos los puntos local, las bebidas a la barra y la
comida a los cocineros, reduciendo el riesgo de errores en el servicio. Facilita los pedidos, su preparacion y entrega en la mesa del cliente: Tomar una comanda de forma clara y precisa facilita el trabajo de la cocina y del personal de sala, lo que se traduce en un servicio mds rapido y eficiente. Permite atender a las mesas por orden de llegada: Al
tomar las comandas por orden de llegada, se puede atender a los clientes en el orden en el que han llegado al restaurante, evitando confusiones y retrasos en el servicio. Contribuye en la cumplimentaciéon de las facturas: Las comandas registradas son la base para la facturacién de los pedidos, lo que ayuda a la contabilidad del restaurante. Ayuda a
saber quién tomo la comanda, para solucionar reclamaciones: Las comandas registradas permiten saber quién tomé la comanda de cada cliente, lo que puede ser 1util para solucionar posibles reclamaciones o para transmitir felicitaciones al personal del restaurante.Un sistema de comandas es una herramienta para la gestién de pedidos que permite la
digitalizacion de las 6rdenes tomadas por los meseros, lo que agiliza el proceso y mejora la eficiencia en la atencion al cliente.El sistema de comandas se integra en un sistema POS para restaurantes que permite al personal tener una visién completa y en tiempo real del estado de las comandas y gestionarlas de manera eficiente:L.os empleados
registran los pedidos en el sistema, agregando los platos y bebidas a la mesa y calculando el costo total de la comanda. El sistema permite realizar cambios a los pedidos o enviar una factura a la mesa. Una vez que el cliente paga la comanda, el sistema imprime un recibo. Ademas, el sistema también permite controlar el inventario, los descuentos y
promociones, y el nivel de actividad de los empleados. El lugar donde se colocan las comandas en un restaurante se llama porta comandas y por lo general, se trata de una barra de aluminio en la que los meseros van colocando las comandas en fila y en orden de llegada para que se pueda organizar el trabajo del restaurante. Una comanda de barra es
un documento que los meseros escriben para tomar nota de las bebidas que se han pedido en una mesa, y para asegurarse de que se preparan y entregan correctamente a los clientes. También pueden incluir notas especiales, como la solicitud de una bebida sin alcohol, con limén o con hielo extra. Una comanda puede tener diferentes tiempos, todo
depende de los platos que tenga la comanda, es decir, si la comanda de un comensal estd formada por tres platos (primeros platos, segundos platos y postres), el pase tiene tres tiempos, y si tuviera dos platos, la comanda tendria dos tiempos o pases. Generalmente una comida tiene 4 tiempos: Primer tiempo: Entrantes o aperitivos Segundo tiempo:
Primeros platos Tercer tiempo: Segundos Platos Cuarto tiempo: Postres La persona encargada de cantar las comandas en un restaurante varia segun el establecimiento: En algunos restaurantes cada mesero canta las comandas y el jefe de cocina las repite para asegurarse de que todos las han entendido correctamente. En otros restaurantes hay
tableros donde los meseros colocan las comandas y el jefe de cocina informa al resto del personal de los pedidos. Te vamos a dar unos consejos para gestionar eficazmente las comandas de un restaurante: Por riguroso orden de entrada en la cocina Diferenciando los platos a compartir de los platos unitarios Llevando una fluida comunicacién entre
sala y cocina para solventar cualquier problema con los platos y el servicio de la mesa Utilizando comanderos electrénicos que reducen los errores humanos en la toma de las comandas y agilizan el servicio de comidas Como hemos visto a lo largo de este articulo, debemos tener en cuenta que las comandas de un restaurante son una herramienta
fundamental para optimizar las operaciones y el servicio en un restaurante.Asi que, sin duda alguna, las comandas de un restaurante bien cumplimentadas nos garantizan una mejor gestiéon del nuestro restaurante o bar. {Comienza ya a tomar comandas perfectas y conviértete en todo un experto! Food and Beverage Manager | Director de Alimentos y
Bebidas en Grupo Antequera Golf Socio Senior en AIDABE - Asociacién Iberoamericana de Directores y Directoras de Alimentos y Bebidas La comanda es una herramienta importante para organizar el proceso de servicio en establecimientos de hosteleria, ya que ayuda a evitar malentendidos y garantiza que los pedidos se preparen y sirvan de
acuerdo con las preferencias de los clientes. También facilita el seguimiento de las 6rdenes y contribuye a la eficiencia y la coordinacion en el servicio. A lo largo de la siguiente formacion veremos qué son y para qué sirven. Una comanda es una anotacioén, escrita o digital, que se utiliza en establecimientos como restaurantes, bares, cafeterias u otros
lugares hosteleros. La comanda se utiliza para registrar y transmitir los pedidos de los clientes al personal de cocina. Su funcién principal es facilitar la comunicacion entre el personal de servicio y el personal encargado de preparar los alimentos o bebidas. Cuando un cliente realiza un pedido, el camarero anota los detalles en la comanda, que suele
incluir informacién como los platos o bebidas solicitados, la cantidad, posibles modificaciones o preferencias del cliente, y cualquier otra instruccion especial. Luego, la comanda se envia a cocina, donde el ayudante de cocina o personal correspondiente, se encarga de preparar y servir los productos solicitados. ¢Para qué sirve? Las comandas son
herramientas para mantener la eficiencia y la comunicacién en los locales de hosteleria, asegurando que los pedidos se tomen, preparen y sirvan de manera precisa y organizada. Para ello, veremos alguna de las funciones clave de que tengas comandas en tu restaurante: Registro de Pedidos: La funcién principal de una comanda es registrar los
pedidos realizados por los clientes. Esto incluye informacién detallada sobre los platos o bebidas solicitados, la cantidad, las preferencias especiales o modificaciones, y cualquier otra instruccién importante. Comunicacion Interna: Las comandas actian como un medio de comunicacién entre el personal de servicio que toma los pedidos y el personal
de cocina que prepara los alimentos y las bebidas. Proporcionan una forma organizada y clara de transmitir la informacion sobre los pedidos, minimizando errores y malentendidos. Organizacién del Servicio: Las comandas ayudan a organizar el flujo de trabajo en la cocina. Permiten que el personal de cocina conozca qué pedidos deben prepararse y
en qué orden, facilitando una operacién mas eficiente. Control y Seguimiento: Las comandas permiten realizar un seguimiento de los pedidos a lo largo del proceso de preparacion y servicio. Esto es importante para garantizar que todos los pedidos se completen correctamente y se sirvan a los clientes de manera oportuna. Facturacién: En algunos
casos, las comandas también se utilizan como base para generar la factura final. El personal de servicio puede registrar en la comanda cualquier cambio en los pedidos o agregar elementos adicionales, lo que se reflejara en la factura final para el cliente. Tipos de comanda Existen multitud de tipos de comandas, adaptadas al servicio que ofrece cada
negocio. Los restaurantes no trabajan con las mismas comandas que los bares o los hoteles con el room-service. Aqui te dejamos las mas habituales. Ment o de carta Se trata del tipo mas comun en restaurantes. En caso de que el local cuente con un ment del dia, la comanda se adapta a este para una gestiéon mas rapida y eficiente. Para llevar el
control de los platos de la carta se asocia cada uno con un cédigo. De esta forma se ahorra tiempo a la hora de tomar nota y se evitan errores. Bebidas El principal objetivo de este tipo de comanda es separar los pedidos de platos y bebidas. Esto implica una mayor sencillez de cada nota para una mejor organizacién. También se puede asociar cada
bebida a un cddigo para ahorrar tiempo y mejorar la calidad del servicio. Postres De la misma forma que con las de bebidas, las comandas de postres sirven para separarlos de los pedidos de platos. Normalmente se toma nota de los postres cuando los comensales han terminado su ment o platos de la carta, por lo que organizar los postres en otras
notas mejora la organizacion a la hora de tener en cuenta los tiempos y la distribucién de estos platos. Formas de registrar una comanda Directamente en papel y boli En caso de tomar la comanda con papel y boligrafo, el procedimiento es muy sencillo, el camarero anotara los platos y bebidas que quieren los clientes de una mesa, ese papel lo llevara
a cocina para que los cocineros preparen la comida deseada. Segin vayan saliendo platos, por lo general, los camareros irdn tachando todo aquello que salga, para poder llevar un control de lo que se ha servido y de lo que no, y una vez esté todo la comanda se tirara. A través de un dispositivo La otra manera de tomar comandas es con algun
dispositivo, por lo general muchos restaurantes ya han incorporado el TPV, donde el camarero en este caso irda marcando en la tablet los pedido que tome de los clientes, para después mandar la comanda a los cocineros, a través de una pequefia impresora, que les dara en tiempo real la comanda tomada por la camarera. El registro de pedidos es un
proceso imprescindible para los restaurantes, también es importante la manera de tomarlas, la manera tradicional no es complicada pero se tarda mas y tomarlas con TPV es sencillo también, pero mucho méas rapido. Ambas opciones registran: el nimero del pedido, el nimero de la mesa, el nimero de comensales, la identificacién del camarero que
esta tomandoles el pedido y lo que han pedido los clientes. Ventajas No hay posibilidad de que se pierdan La rapidez, ya que segun se tome nota se envia el pedido en tiempo real a los encargados de preparar los platos Organizaciéon interna mucho mas controlada Los pedidos llegan a diferentes puntos, la comida llega a los cocineros y las bebidas a
barra Ahora que ya sabes qué es una comanda, qué tipos de comanda hay y como realizar el registro de pedidos con TPV, puedes incorporar la opcién que mejor se adapte a tu negocio. Una comanda de restaurante es un documento utilizado en establecimientos gastronémicos donde el mesero anota el pedido de alimentos y bebidas solicitados por
una mesa. Su principal funcién es reflejar y organizar lo que han pedido los clientes, evitando confusiones y facilitando la comunicacién entre el personal del restaurante. La comanda tiene varios propdsitos en un restaurante: Registrar de manera precisa los platillos y bebidas solicitados por los clientes. Organizar y ordenar los pedidos para su
preparacion en la cocina. Facilitar la comunicacion entre el personal de sala y la cocina. Realizar el seguimiento de los pedidos y garantizar que sean entregados correctamente a los comensales. El proceso de llenar una comanda correctamente consta de los siguientes pasos: Anotar el numero de la mesa y la cantidad de comensales. Registrar los
platillos solicitados, indicando la descripciéon del platillo, la cantidad, el punto de coccién y cualquier especificacion adicional. Anotar las bebidas solicitadas, indicando el tipo de bebida, la cantidad y si se requiere algtn adicional, como hielo o limdn. Incluir cualquier extra o solicitud especial del cliente. Verificar la informacién registrada en la
comanda antes de enviarla a la cocina. Es fundamental ser preciso y detallado al llenar una comanda, ya que cualquier error o informacién omitida puede afectar el servicio y la satisfaccién del cliente. La estructura tipica de una comanda en un restaurante puede variar, pero generalmente incluye las siguientes secciones: Platillos: se registran los
nombres de los platillos solicitados, junto con la descripcidn, la cantidad y cualquier especificacion adicional. Bebidas: se registran los tipos de bebidas solicitadas, la cantidad y los extras necesarios. Extras: se registran cualquier solicitud adicional, como ingredientes adicionales o acompafiamientos especiales. Observaciones: se registran cualquier
comentario o instruccion especial del cliente. Es importante ordenar y agrupar los pedidos de manera ldgica en la comanda para facilitar la preparacion en la cocina. Existen dos tipos principales de comandas utilizadas en los restaurantes: Las comandas en papel son las tradicionales, impresas en hojas de papel preimpresas. Estas comandas suelen
tener un formato estandar con secciones para registrar los platillos, bebidas y extras. Algunas ventajas de utilizar comandas en papel son: Son faciles de usar y entender. No requieren de tecnologia o dispositivos electréonicos. Pueden servir como registro fisico de los pedidos. Sin embargo, también tienen algunas desventajas, como el riesgo de
pérdida o extravio, la dificultad para hacer modificaciones o la necesidad de almacenar fisicamente las comandas utilizadas. Las comandas digitales son cada vez mas utilizadas en restaurantes modernos. Estas comandas se registran y gestionan a través de dispositivos electrénicos, como tablets o terminales de punto de venta. Algunas ventajas de
utilizar comandas digitales son: Permiten una mayor precision y legibilidad en el registro de los pedidos. Facilitan la comunicacién en tiempo real entre el personal de sala y la cocina. Ofrecen la posibilidad de hacer modificaciones instantdneas en los pedidos. Eliminan el riesgo de pérdida o extravio de las comandas. Las comandas digitales suelen
estar integradas con sistemas de gestion de pedidos y pueden enviar automéaticamente los pedidos a la cocina, agilizando el proceso de preparacion y entrega. El proceso de recolecta y entrega de comandas a la cocina es crucial para garantizar que los pedidos se preparen y entreguen correctamente. Este proceso generalmente incluye los siguientes
pasos: El mesero recolecta las comandas llenadas por los clientes. El mesero verifica y revisa la informacién registrada en las comandas antes de entregarlas a la cocina. El mesero entrega las comandas a los cocineros o a un terminal de cocina. Es importante que el mesero se comunique claramente con los cocineros para aclarar cualquier duda o
informacién adicional necesaria. Una vez que las comandas son entregadas a la cocina, es importante registrar y hacer seguimiento de los pedidos para garantizar que se preparen y entreguen segun las instrucciones del cliente. Esto suele incluir los siguientes pasos: El personal de cocina marca los platillos y bebidas preparados en la comanda o en el
sistema de gestion de pedidos. El personal de sala verifica el estado de los pedidos en la cocina y realiza el seguimiento para coordinar la entrega a los comensales. Se notifica al personal de sala cuando los pedidos estén listos para ser entregados. Es fundamental utilizar sistemas y métodos eficientes para mantener el control de los pedidos y evitar
cualquier retraso o confusién en su preparacién y entrega. Una comunicacién efectiva entre el personal de sala y cocina es fundamental para garantizar que los pedidos sean preparados y entregados correctamente. Algunas formas de comunicacién utilizadas en restaurantes son: Ordenes verbales: el mesero comunica los pedidos verbalmente a los
cocineros. Comunicacion escrita: se utilizan las comandas para registrar los pedidos y transmitir la informacion a la cocina. Sistemas de comunicacidn internos: algunos restaurantes utilizan sistemas de comunicacién internos, como dispositivos electrénicos o intercomunicadores, para agilizar la comunicacion. Es esencial que la comunicacién sea
clara y rapida para evitar errores o retrasos en la preparacion y entrega de los pedidos. Lectura de interés: Lista de verificacién para un Restaurante Uno de los errores mdas comunes al utilizar comandas es la falta de precisién al llenar la informacién. Esto puede llevar a confusiones o errores en la preparacion de los platillos. Es importante revisar y
verificar cuidadosamente la informacién registrada en la comanda antes de enviarla a la cocina. Ademas, utilizar una escritura legible garantiza que los cocineros puedan entender claramente las instrucciones. La pérdida o extravio de comandas es otro error que puede ocurrir en un restaurante. Esto puede llevar a retrasos en la entrega de los
pedidos o incluso a la no entrega de los mismos. Para prevenir la pérdida de comandas, es recomendable llevar un registro adicional de los pedidos o utilizar comandas digitales que se guarden automaticamente en el sistema de gestién de pedidos. La falta de una comunicacién clara y efectiva entre el personal de sala y cocina puede llevar a errores
en la preparacién y entrega de los pedidos. Es esencial establecer canales de comunicacién claros y fomentar la colaboracién entre ambos equipos. Realizar reuniones periddicas de seguimiento y utilizar sistemas de comunicacién internos pueden ayudar a mejorar la comunicacion y evitar errores. Lectura de interés: ¢Qué es el servicio de
restauracion? Para evitar errores en la preparacion de los platillos, es fundamental priorizar la precision y legibilidad al llenar la comanda. Esto implica revisar cuidadosamente la informacion registrada y utilizar una escritura clara. Ademas, se pueden implementar practicas como la lectura en voz alta de los pedidos o la utilizaciéon de cédigos o
abreviaciones estandarizados para agilizar la escritura. Utilizar sistemas y software de gestiéon de pedidos puede mejorar significativamente la organizacion y seguimiento de las comandas en un restaurante. Estos sistemas permiten registrar, modificar y hacer el seguimiento de los pedidos de manera mas eficiente. Ademas, ofrecen funciones
adicionales, como la generacion de informes o la integracién con dispositivos mdviles, que facilitan la gestiéon de las comandas. La comunicacion efectiva entre el personal de sala y cocina es crucial para garantizar un servicio eficiente. Algunas estrategias para fomentar una buena comunicaciéon son: Realizar reuniones periédicas para discutir
problemas o mejoras en la comunicacion. Establecer canales de comunicacion claros y accesibles, como intercomunicadores o grupos de chat. Capacitar al personal en habilidades de comunicacién y trabajo en equipo. Con una comunicacién clara y efectiva, se pueden evitar errores y garantizar un servicio de calidad. Descubre qué es una comanda y
cémo impulsa la eficiencia en restaurantes y servicios, un elemento vital en la gestion. Antonio Bustamante Gaitan Especialista en HosteleriaUna comanda en el contexto de un restaurante es un elemento clave en la dindmica del servicio al cliente. Funciona como un registro detallado de los pedidos realizados por los clientes, abarcando desde los
platillos hasta las bebidas deseadas. Este documento puede presentarse tanto en formatos tradicionales, como el papel, o en versiones digitales, ajustandose a la tecnologia actual para optimizar la comunicacion y la eficiencia en el establecimiento gastronémico.La importancia de la comanda trasciende la mera anotacion de pedidos; es una
herramienta fundamental en la gestidon operativa del restaurante. Ayuda a organizar la secuencia de los servicios, desde la toma del pedido hasta la entrega de la comanda a la cocina y finalmente a la mesa del cliente. También, tiene un papel crucial en la precisiéon de la orden, la coordinacién entre el personal y el andlisis de la demanda de los
diferentes platillos, lo que facilita la administracién de inventarios y recursos.En resumenlLa comanda es esencial para registrar los pedidos del cliente en un restaurante.Su manejo correcto facilita la operatividad y servicio al cliente.Representa una herramienta de analisis para la gestion del restaurante.Fundamentos de la Comanda en
Restauraciénla comanda es un elemento esencial en el flujo de trabajo de un restaurante, sirviendo como nexo entre el cliente y el personal de servicio. La eficiencia de este proceso es crucial para una experiencia gastronémica exitosa.Definicién y PropoésitoLa comanda en restauracion es un documento o soporte fisico o electrénico que registra los
pedidos de los clientes. Su propodsito es asegurar una comunicacion efectiva entre el comensal, el personal que toma la orden y quienes preparan los alimentos o bebidas, optimizando asi el servicio y minimizando errores.Tipos y FormatosLas comandas pueden presentarse en diversos formatos y tipos, segun las necesidades del establecimiento.
Tradicionalmente, se utilizaba papel para anotar las 6rdenes, pero con el avance de la tecnologia, las comandas electrénicas son cada vez mas comunes. Los tipos de comanda varian dependiendo del método de registro, ya sea manual o digital, y de la estructura del menu del restaurante.Componentes y EstructuraEn su estructura, una comanda
tipicamente incluye informacién detallada como el nimero de mesa, el listado de platos y bebidas segun la carta, incluyendo las preferencias o modificaciones especificadas por los clientes, y los precios correspondientes. También suele dividirse en secciones para facilitar la organizacién de los tipos de alimentos y bebidas solicitados.Las comandas
son herramientas fundamentales para el funcionamiento de los servicios de restauracion, contribuyendo a gestionar de manera efectiva los pedidos y garantizando la satisfaccion del cliente.La Comanda y la Gestion Operativa del RestauranteLa comanda es una herramienta esencial en la gestion operativa de un restaurante, pues en ella se concentra
la informacién crucial para optimizar el servicio y la comunicacion interdepartamental.Proceso de Servicio y ComunicaciénEl proceso de servicio en un restaurante se inicia con la comanda, la cual funciona como un medio de comunicacién entre el cliente, los camareros y el personal de cocina. Los camareros registran detalladamente las solicitudes
de bebidas y platos, asegurando que la informacién sea transmitida de manera clara y precisa al personal de cocina. Este circuito de informacién permite que el servicio sea efectivo y se manejen las expectativas del cliente adecuadamente.Camareros y Personal de Cocinal.os camareros son los encargados de tomar las érdenes y anotarlas en la
comanda, ya sea de forma escrita o digital. Es el medio a través del cual se informa al personal de cocina sobre los platos especificos que deben preparar. La comanda permite a los cocineros organizar el orden de preparacion y asegurar la eficiencia en la entrega de los platos, manteniendo asi un flujo de trabajo constante y coordinado.Control de
Inventario y FacturaciénLa comanda también juega un papel importante en la gestiéon de almacén y en el control de stocks, ya que cada pedido registrado permite llevar un seguimiento de los ingredientes consumidos. Esto facilita la labor de inventario y ayuda a los responsables del restaurante a identificar las necesidades de compra y prevenir el
desabastecimiento. De igual forma, es un documento crucial para la facturacion, al contener el detalle de los servicios prestados al cliente y permitir el calculo del importe a pagar.Preguntas FrecuentesLa comanda en un restaurante es fundamental para el proceso de toma de pedidos, la comunicacién entre el personal y la eficacia del servicio. A
continuacion se responden algunas preguntas comunes para entender mejor su uso y estructura.;Para qué se utiliza una comanda en el entorno de un restaurante?Una comanda se utiliza para anotar los pedidos de los clientes, asegurando una comunicacién efectiva entre el personal de servicio y la cocina. Permite organizar y controlar las peticiones
para que se preparen y sirvan de manera eficiente.;Como se estructura una comanda tipicamente?La estructura tipica de una comanda incluye el nimero de mesa, el nimero de comensales, los platos y bebidas pedidos, y cualquier instruccion especial. Se organiza de manera que facilite la lectura répida y la preparacién correcta de los pedidos.;Qué
elementos debe contener una comanda de alimentos y bebidas?Debe contener detalles como el nimero de mesa, los items del ment solicitados por los clientes, posibles alergias o preferencias, bebidas y, si aplica, la secuencia en que deben ser servidos los platos.¢En qué forma contribuye una comanda al funcionamiento de la cocina de un
restaurante?La comanda informa al personal de cocina sobre los platos que deben preparar, en qué orden y segun las especificaciones solicitadas por los clientes, lo que ayuda a optimizar tiempos y recursos en la cocina.;Cudl es el proceso general por el cual una comanda recorre un restaurante?El proceso general comienza cuando el personal de
servicio toma el pedido y lo anota en la comanda, luego la traslada a la cocina. Después de la preparacion, los platos se entregan siguiendo la secuencia indicada para finalmente asegurar que el cliente reciba lo solicitado.;Qué beneficios aporta el sistema de comanda suite en la gestién de establecimientos gastronémicos?Los sistemas de comanda
electronica o suites de gestién integran pedidos, facilitan el seguimiento en tiempo real y mejoran la precision y la velocidad del servicio, contribuyendo a una gestiéon mas eficiente del establecimiento gastronémico.¢Tienes un bar o restaurante? Sacale el maximo partido a tu negocio con Qamarero Skip to content Automated page speed optimizations
for fast site performance Probablemente has escuchado sobre las comandas, y alguna vez te habras preguntado que son las comandas, para que sirven y quienes las utilizan; y como en todo tipo de negocios el orden, el control, la organizacidén, etc., son primordiales, en el caso de los restaurantes son aiin mas, por las ventas y cobros simultaneos que
tienen. ¢Qué es una comanda? Es un papel o documento que se utiliza en los restaurantes, donde la persona encargada de rellenarla, en este caso un mesero, anota los alimentos y bebidas que piden los comensales de una mesa. Las comandas son muy importantes para llevar un correcto control y organizacién de los pedidos que se han realizado,
para asi poder llevar a cabo la preparacion de los alimentos y bebidas que han sido ordenados en las mesas. Hay restaurantes que utilizan papel y lapicero, otros que hacen el levantamiento de pedidos mediante dispositivos electrénicos que se conectan directamente al sistema y generan el pedido directamente a la barra de bebidas y en su caso a la
cocina. ¢Para qué sirven las comandas? Las comandas sirven para llevar una correcta organizacion de los pedidos de los clientes y para evitar posibles confusiones. Los meseros toman al dia cientos de pedidos, esto hace que sea complicado recordar todo lo que han pedido los clientes, es por eso que las comandas son una herramienta de apoyo para
poder llevar a cabo su labor. Asi mismo sirve para mantener un mayor control de todos los pedidos, saber qué mesas ya han sido atendidas y cuales no. Caracteristicas de las comandas Una comanda debe tener: Folio El nimero de mesa La fecha Nombre del mesero Numero de personas Posicidon de los comensales en la mesa Pedidos de los
comensales Formas de registrarla 1. Directamente con papel y lapicero En caso de tomar la comanda con papel y lapicero, el procedimiento es el siguiente, el mesero anota los platos y bebidas que quieren los clientes de una mesa, ese papel lo lleva a cocina para que los cocineros preparen la comida ordenada. Segin vayan saliendo platos, por lo
general, los camareros irdn tachando todo aquello que salga, para poder llevar un control de lo que se ha servido y de lo que no, y una vez esté todo la comanda se archivara. 2. A través de un dispositivo electréonico Otra manera de tomar comandas es con algun dispositivo electrénico, en muchos restaurantes ya se han incorporado estos sistemas,
donde el mesero en este caso irda marcando en una Tablet los pedidos que realicen los clientes, para después mandar la comanda a la pantalla de la cocina, o a través de una pequeia impresora de tickets, que les dara en tiempo real la comanda tomada por el mesero. El registro de pedidos es un proceso imprescindible para los restaurantes, también
es importante la manera de tomarlas, la manera tradicional no es complicada pero se tarda mas y tomarlas con una Tablet es sencillo también y mucho maés rapido. Ambas opciones registran: el nimero del pedido, el nimero de la mesa, el nimero de comensales, la identificaciéon del camarero que estd tomdandoles el pedido y lo que han pedido los
clientes. Ventajas No hay posibilidad de que se pierdan La rapidez, ya que segun se tome nota se envia el pedido en tiempo real a los encargados de preparar los platos Organizacion interna mucho més controlada Los pedidos llegan a diferentes puntos, la comida llega a los cocineros y las bebidas a la barra Relacionado 95/ 100 Puntuacién SEO La
comanda es el soporte fisico del cual dispone la persona responsable de tomar un pedido a los clientes de todo aquello que forma parte de la oferta del local gastrondmico. Esta es una parte critica en el servicio de alimentos y bebidas, pues, si no sabemos exactamente lo que quiere el cliente, no podremos satisfacerlo. Ademas, este es un documento
interno que sirve para validar pedidos, controlar la facturacion, los inventarios y las operaciones de un turno, un dia o todo un periodo de trabajo completo. En general, la comanda se lleva registrada en papel y en copias por duplicado o por triplicado para los diferentes actores del servicio como son los camareros, la cocina y los contralores del
servicio. Segun el tipo de servicio que brindemos, la comanda suele tener un formato independiente para cada momento del servicio, por lo que por ejemplo podemos encontrar comandas para la comida, el postre o las bebidas. Habitualmente, los restaurantes disponen de un original blanco que calca, una primera hoja de papel de cebolla y de color
amarillo que también calca, y una segunda de color rosa. En el caso de postres ofrecidos desde el carro, o de vinos servidos desde vitrinas climatizadas, la comanda se podra efectuar por duplicado. Datos de la comanda No hay un formato uniforme de comanda, debiendo contener, en esencia, los siguientes apartados: Numeracion de la comanda. Esta
numeracion impreso es relativa. Fecha del dia que se presta el servicio. Nimero de la mesa que ocupan los clientes. Numero de habitacidn, si se esta en un hotel. Cuando se trate de un cliente de paso, que no esta alojada en el hotel, se anota el término «paso» para sefialarlo; este dato es fundamental para la facturacién en hoteles. Numero de
comensales que en la misma mesa reciben el servicio. El nimero de comensales se abreviard como «pax«. Nombre o nimero (c6digo) del camarero que toma la comanda. Tipo de servicio. Se especifica en el lado superior derecho del vale comanda si es ment, carta, bufé, servicio de habitaciones... Contenido, esto es, para anotar la cantidad de
productos que se hayan solicitado. En bastantes comandas se identifican los precios de cada producto para emplearlas como factura o recibo. Firma del maitre o de quien confecciona la comanda. Tiempos de servicio o «tiempo de pase«. Consiste en sefalizar, a través de una raya horizontal, cuando deben pasarse los platos comandados. Ejemplo: En
una comanda, si un menu esta formado por tres platos posee tres tiempos de pase. Funcién de la comanda de restaurante La comanda es util debido a que cumple una serie de funciones en los restaurantes y hoteles: Soluciona malentendidos con el comensal sobre su pedido. Averigua localizacién del género comprado: senala si esta en la camara,
cocina, economato, bodega..., perdido o vendido y, por lo tanto, cobrado. Evalia tendencias de consumo, esto es, los platos més demandados con el objeto de confeccionar una oferta gastronémica. Da a conocer qué ha pedido cada cliente, sin tenerle que preguntar. Permite atender a las mesas por riguroso orden de llegada. Ayuda a saber, de forma
rapida, la persona que tomo la comanda, asi como la que atendid la mesa, con objeto de poder solucionar posibles reclamaciones o para transmitir felicitaciones. Colabora en la cumplimentacién de la correspondiente factura. Otras funciones de la comanda La comanda con soporte informatico, ademas de ejecutar el pedido solicitado por el comensal,
lleva a cabo otro tipo de funciones como: Control del operario que ejecuta el pedido. Control de stocks. Gestion de almacén. Porcentaje de consumo de cada producto. Valoracién de pedidos. Recuerda: Normalmente, los soportes informaticos vienen acompafiados de un terminal punto de venta que facilita el rdpido manejo por parte del personal. En
muchas ocasiones las impresoras de las comandas deben adquirirse por separado y son un costo extra para el manejo de estas tareas. Tipos de comanda de restaurante y hotel Siempre que busquemos optimizar las operaciones y el servicio en un establecimiento restaurante ro u hostelero, debemos tener en cuenta que la comanda es una herramienta
fundamental. Podemos clasificar rapidamente por su uso, los diferentes tipos de comandas en: Imagen de una comanda de cocina Esta es la que toman camareros o empleados del departamento de alimentos, preferentemente el maitre, tras haberse entregado la cara de comidas y solicitado por parte del comensal. El original se entrega a la cocina, al
jefe de cocina, cantandose para que se inicie el servicio. En la comanda de comidas se detallan datos fundamentales para llevar a cabo un servicio de restaurante. NOTA: Puedes descargar un modelo editable e imprimible de nuestro Kit Gratuito. Comanda de bebidas Documento correspondiente al departamento de comedor que suele ser tomada por
el sumiller del establecimiento de restauracion, tras la entrega de la carta de vinos y bebidas al comensal. En esta ocasién, el original es entregado al departamento de bodega. Comanda de postres Es tomada por el maitre, tras haber acabado el comensal con los segundos platos. El original, segin corresponda, ird a la cocina o a la pasteleria.
Comanda de desayunos Es un comanda poco frecuente, ya que una gran parte de los locales ofrecen bufé, lo cual no le resta importancia. En la mayoria de estas comandas se incluye el numero de cliente, de mesa y de habitaciéon. Comanda de bar Se efectta en el bar o cualquier departamento adjunto, siempre que se trate del servicio de bebidas. El
original se entrega al departamento de bar, con idea de que dispongan las bebidas requeridas. Co6mo se «Cantan» las comandas en las cocinas o servicios El personal de sala de un restaurante, durante el servicio, se comunica fundamentalmente con cocina y es comun ver que haya malos entendidos, disputas y discusiones por érdenes que no son
claras. Para hacer mas eficaz esta comunicacion y evitar estos problemas, se emplean un grupo de expresiones que en general son adoptadas en todo el mundo siendo las mas importantes: * «Marcha y pasa« La presentacion de la comanda en la mesa caliente supone pedir la preparacion y pase inmediato de los platos; en la sala todo esta listo para
comenzar. Esta orden se usa en servicios rapidos, y seria un «elabora y dame los platos cuanto antes». En muchos locales solo se canta el «pasa» como Unica voz para solicitar cualquiera de los platos que integran la comida. En cambio, por la naturaleza de las preparaciones o costumbre de la casa, en otros establecimientos es preciso «marchar»
previamente los platos, aun no siendo «empiece». * «Marcha« Aviso a cocina de la elaboraciéon de los manjares, y su inminente salida al comedor. En este caso, el pase de platos no es inmediato porque exigen un tiempo minimo de preparacién o porque en la sala se hace alguna operacion que impide su entrada (un cocktail, un aperitivo...); es un
«prepara los platos pero no me los pases aun». * «<Empieza« El «empiece» es la peticién expresa del primer plato que supone el arranque del pase, esto es, «dame los primeros platos». ¢ «Sigue« El «sigue» es una expresion usada para pedir los platos intermedios entre el «xempiece» y el «termine». Se pide el «sigue» tantas veces como platos existan
entre los primeros y los dltimos platos. Férmula muy usada para el pase de platos en menus degustaciéon y en picoteos prolongados. Seria: «dame los siguientes platos». ¢« «Termina« Pide a cocina la entrega del ultimo plato principal, un «dame los ultimos platos». ¢ «Postres«, «marchan los postres» y «pasan los postres» Ordenes que se dan cuando el
comensal ha acabado los platos, e indican que se ha dejado la comanda en cocina («postres»), que se desea que terminen los postres («marchan los postres»), o que se monten los platos de los postres y se dejen en la mesa caliente («pasan los postres»). Todas estas 6rdenes deberan recibir un «oido cocina» para confirmar que en cocina han escuchado
la peticidn, y que van a atenderla, se puede por ejemplo optar por responder con la palabra «marcha» o «pasa» entre otros términos. También dependiendo del soporte de la comanda podriamos encontrar la siguiente clasificaciéon: Se ejecutan en soporte de papel. Se elaboran por triplicado, siguiendo original y copias el destino expuesto
anteriormente. Las comandas con soportes informaticos Este sistema va acompailado del uso de paquetes informaticos de gestion. Denominada «comanda electrénica», facilita el trabajo de la toma de la misma, asi como de la gestion en el cierre, ya que de manera automatica, un TPV transmite la solicitud de dicha comanda al departamento oportuno,
gestionando un pedido, la contabilidad, el control de stocks... Un Terminal Punto de Venta (TPV) es un dispositivo que se usa para gestionar las labores de venta al publico de forma digitalizada en un establecimiento comercial. Estaria formado por un software(programa informatico) y un hardware (parte fisica). Telecomanda o comanda
predeterminada Sistema basado en el empleo de un terminal portatil al que se le van haciendo las peticiones que, de forma rapida, son solicitadas, por medio de pantallas y/o impreso, a la zona de produccién. Facilitando a su vez el control de lo solicitado a fin de llevar a cabo la posterior factura. Una tercer clasificacion que podriamos asignarle a las
comandas para gestionarlas es por la situacion en la cual se emplean: «Suite», sigue o continiia Se trata de una comanda complementaria a la principal y tomada con posterioridad, a causa de la llegada de un nuevo comensal o a la toma de un nuevo pedido que no consta en la comanda inicial, esto es, si alguien pide otro plato cuando ya se ha tomado
la comanda, con lo cual se anotara «suite de comensal«. Esta variedad de comanda permite la elaboracién culinaria fluida y un servicio acompasado con el ritmo de la mesa, cargandose a la factura abierta con anterioridad. «Retour», retorno o devolucién Comanda efectuada para el retorno de un plato a cocina por rechazo del comensal (porque no
estd en buenas condiciones, porque no lo quiere al estar ya saciado...), u otras causas. Cuando el plato es devuelto al estar en malas condiciones se pondra «retour sin cargo», y si es porque lo ha anulado el comensal, se anotara simplemente «retour», y se le cobrara segun el criterio del restaurante. El «retour» justifica la devoluciéon de manjares a
cocina, y la detraccion del importe que inicialmente fue cargado en la factura. «En place», en lugar de, cambio Devolucién que conlleva una permuta. Se usa cuando el comensal cambia de opinién una vez que ya realiz6 su pedido, variando su eleccidn, o por otros motivos (por malas condiciones, por capricho del cliente, cambidndolo por otro...). En la
comanda se indicard «retour» con el plato que se devuelve, y debajo «en place» con el nuevo plato. Si el cambio es por un plato que ain no ha salido de la cocina se indica inicamente «en place«. Este tipo de comanda, justifica un cambio de platos, su servicio y el ajuste en la factura final. Salvo mala intencién manifiesta, un retour o en place no ha de
cobrarse al comensal, aunque estas decisiones estarian en funcién de las politicas de empresa. Comanda «VIP» Comanda que conllevaria dar un trato privilegiado, esto es, un servicio especial, a los comensales de una determinada mesa por diversas cuestiones (categoria de los clientes, inspectores de guias turisticas o gastronémicas, agentes de
viajes...). El servicio, en estos casos, debera ser sumamente discreto a fin de evitar agravios comparativos. Recuerda: Las anotaciones se deben llevar a cabo con un boligrafo de distinto color del habitual, con objeto de resaltarlas mas. Procedimiento para la toma de la comanda de comida: El profesional encargado de tomar la comanda, bien

el maitre o cualquier otro miembro de la brigada (generalmente el jefe de rango o camarero), debe conocer, a la perfeccion, la oferta del local con idea de poder informar, aconsejar y satisfacer los deseos de la clientela, y de paso cumplir las metas econémicas del restaurante. La toma de la comanda estdndar de cocina En el momento de llevar a
término la elaboracion clasica de una comanda, se ha de tener en cuenta la mecénica de la misma, ya que existen varios tipos de comandas en el mercado. De este modo, el proceso de confecciéon de una comanda en el comedor, desarrollando un servicio tradicional de la carta, vendria a ser la siguiente: Una vez acomodados los comensales,

el maitre les entrega la carta o menu por su derecha, y, abierta, les informara si hay alguna sugerencia o recomendacién que no esté en la carta. Igualmente, deberd comunicar cualquier alteracidon que halla en la oferta. Ejemplo: Un plato no disponible, ha de ser indicado a fin de evitar una situacidon poco profesional, en el caso que el cliente solicitase
ese plato. Se ofreceran algunos aperitivos, retirandose el profesional para que los comensales puedan decidirse, siempre sin perder de vista la mesa por si hubiese que dar algtn tipo de aclaracién. Mientras se espera, se puede ir rellenando los campos obligatorios de la comanda como la fecha, o el nimero de mesa y el de clientes. Asi mismo, se
puede aprovechar para numerar a los comensales. Tras unos minutos de espera para que los clientes puedan decidirse, y observado que se han cerrado las cartas, depositadas sobre la mesa o mostrado que se sabe lo que se va a pedir, el maitre se acercara de nuevo a la mesa, preguntando si ya saben lo que desean elegir. A su vez, el maitre se
ofrecerd para ayudar en la decision, informando o aconsejando sobre cualquier cuestiéon o duda. En el instante de tomar la comanda, se han de seguir las normas de protocolo que rijan en el local comenzando por el nimero 1. Como se ha sefalado, habitualmente, son dos los factores que dictaminan el orden, tanto de toma de comanda como de
servicio: El sexo. Tienen preferencia las mujeres, por una cuestion de cortesia. La edad. Se debe atender las personas de méas edad antes que a las mas jovenes. Recuerda: Si existe anfitrién éste sera el dltimo en orden de preferencia, a la hora de tomar la comanda o ser servida. El maitre anotard completamente, de manera clara y legible, los
diferentes platos solicitados por los comensales, adjuntando, a la derecha del nombre del plato, el numero asignado a cada cliente. Unicamente, se escribird el nombre del plato cuando se elija por primera vez. Si otro cliente elige el mismo palto, se anota el numero que corresponde al cliente a la derecha del nombre del plato. En el caso que los platos
tengan nombres demasiado largos, se debe fijar un cédigo de abreviaturas para poder concretar al maximo los gustos de los clientes. Ejemplo: En determinados restaurantes, algunos de los signos empleados para sefialar el grado de cocinado de distintos productos serian: - - (muy poco hecho) - (poco hecho) e (al
punto) + (hecho) ++ (muy hecho) Los diferentes grupos de platos se separan a través de una raya horizontal que indica el orden que deben seguir a la hora de su servicio. Lo normal seria que en primer lugar se anotaran los primeros platos, se traza una raya horizontal, y se escriben los segundos platos. Recuerda: La linea de separacion
entre los grupos de platos, sirve para indicar a la cocina el orden de preparacién de los mismos. Si no se pusiese una linea, la cocina podria interpretar que todos son primeros platos, y que, por tanto, deben salir al mismo tiempo. Al acabar la toma de comanda, se cuentan los nimeros que tiene cada plato a su derecha para conocer qué cantidad de
cada plato se ha solicitado. La cantidad de cada plato se escribe en la parte izquierda de la comanda, a la altura de cada plato. Después de la suma de platos, el profesional coge la libreta y el boligrafo con la mano izquierda, retirando las cartas de los comensales con la derecha. Se despedird dando las gracias, y ofreciéndose para cualquier cuestion,
antes de retirarse. El original de la comanda sera llevado por el ayudante a la cocina, y las copias a sus respectivos destinos. Consultor, Coach y Mentor Gastronémico especializado en el drea de negocios. Gerente de operaciones en actividad. Conferencista Internacional y Autor de 3 Best Sellers. Ayudo a propietarios de restaurantes, bares, fast foods
y negocios gastronémicos en general a potenciar sus negocios, profesionalizar su capital humano y lograr sus metas con una metodologia propia y probada al rededor del mundo. Sigueme en las redes: Quiza en algun momento hemos escuchado hablar sobre las comandas, y tal ves también nos hemos preguntado que son, para que sirven, quienes las
utilizan; y como en todo tipo de negocios el orden, el control, la organizacién, etc., son primordiales, en el caso de los restaurantes son ain mas, por las ventas y cobros simultaneos que tienen. Caracteristicas de las comandas Estos documentos son utilizados por los negocios restauranteros para poder llevar el control de las ordenes de alimentos que
los clientes piden, en este tipo de negocios lo que se espera siempre es que haya una gran afluencia de clientes, y aun, si no es asi, lo que se pretende es conocer a detalle todo lo que se vende asi como lo que se cobra, por lo tanto este tipo de papeles (comandas), son de gran utilidad para llevar el control, porque en ellas se incluye, ademas de la
orden solicitada por el cliente (y el precio), contiene el nimero de mesa y la fecha, con lo que es mas facil tener identificadas todas las ventas, y sobretodo porque las comandas siempre deberan estar foliadas, lo cual es de mucha importancia al momento de realizar los cortes de caja, esto porque, asi se puede saber con exactitud cuanto ingresoé al
establecimiento, en que dia, quien atendidé y quien cobrd, y si acaso existe propina por entregar. Como es de esperarse habra clientes que paguen con tarjeta, en este caso se identificara facilmente siempre que la comanda cobrada con tarjeta se encuentre acompanada del voucher correspondiente, otro aspecto en el que son de gran utilidad las
comandas, es que ya que se puede conocer también quien o quienes del personal atendieron a cada una de las mesas, sera facil saber el monto individual de las propinas recibidas, si es el caso, esto desde luego llevando un exhaustivo control sobre estas comandas. Cuando se lleva la administracién de un restaurante es basico conocer y tener a la
mano siempre un archivo, o quizéd un sistema, en el que figuren todos los folios de estos papeles, asi como a quien o a quienes del personal se les entregaron para trabajar, si existié alguna cancelacion, o algo que modifique este orden, esto para saber a detalle cuanto fue lo que ingreso, o el total de las ventas, para que una vez que se tengan también
el total de los gastos conozcamos cuanto de utilidad arrojo el negocio y sobre todo es este es rentable.



