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Decálogo de un servicio de Sala

• 1-MANEJO DE LA CARTA,EXTENSIÓN DEL BARTENDER Y COCINA 


• 2-ORGANIZACIÓN POR RANGO Y COORDINACIÓN ENTRE SALA


• 3-ACOMODAR AL CLIENTE,ATENCIÓN MIN 0 Y COLOCAR SITIO 
ESTRATÉGICO 


• 4-VISIÓN NEGOCIO


• 5-HACER QUE EL CLIENTE SE SIENTA ATENDIDO EN TODO MOMENTO


• 6-LECTURA DE CLIENTE Y ASESORAMIENTO 


• 7-CONTROL DE COMANDAS Y COORDINACIÓN CON BARTENDER / 
COCINA


• 8-COMPAÑERISMO


• 9-UTILIZACIÓN DE PROTOCOLOS DE SERVICIO (SI LO REQUIERE EL 
SITIO)


• 10-AMABILIDAD Y ATENCIÓN AL CLIENTE ADAPTADA  



Estilos de servir en mesa en Restaurantes 
• 1-SERVICIO EMPLATADO O DIRECTO :se monta en la cocina y se sirve el plato terminado


• 2-SERVICIO A LA FRANCESA:se sirven en una fuente por la izquierda y es el cliente el que 
sirve (compartir)


• 3-SERVICIO A LA INGLESA: se sirve en una fuente u olla por la izquierda pero es el 
camarero de sala el que sirve al comensal.


• 4-SERVICIO A LA RUSA: se sirve mediante un carrito a cada cliente de mesa,cada vez se 
ve menos por la lentitud y gasto de personal.


• 5-SERVICIO A LA GUERIDÓN:igual que el servicio a la rusa pero se sirve un plato cocinado 
desde una fuente o pieza

Básicos 
• La bebida lo primero y por la derecha 


• Servir comida por la izquierda y recoger por la derecha 


• Pan a la izquierda 


• Colocación de cubiertos 


• Servicio al mismo tiempo


• Cuidar la limpieza

























Estructura B.A. 
& Comunicación  

 Aurelien Chaplet 



Filosofía equipo B.A.

-Ayudar  al cliente  

-Aportar soluciones en vez de vender  

-Reinventarse,no estancarse  

-Planteamiento de que hacer para mejorar  

-Explotar diferentes momentos de consumo  

-Personalización  

-Estudio de tipología de negocio  

-Apoyo de embajadores no solo para prescribir la 
marca 



Filosofía equipo B.A.
-Formación como Caballo de batalla 

-Importancia de las escuelas de hostelería  

-Adelantarse a la situación  

-Comunicar todo el equipo  

-Posibilidad de contratar servicio externo  

-Adaptarse nuevas tecnologías o aplicaciones  

-Innovación  

-Intentar pensar lo que le gusta al cliente  

-Bartender buena sabiduría pero a veces no comunican bien con el cliente  

-Contenido de calidad  

-Compartir  

-Control de calidad 


