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Como agasajar con eficacia a nuestros
comensales

Lorena Blisniuk

En la experiencia adquirida en el transcurso de los Gltimos seis
meses con la apertura de un restaurante de mi propiedad
especializado en comidas regionales, pude observar las nuevas
tendencias con respecto al servicio de atencion al comensal
efectuado por el szaff del establecimiento, como asi también
las necesidades cada vez mas exigentes de los comensales.
Pude observar también que no se trata solamente de un
encuentro momentaneo, sino que puede ser el inicio de una
relacion duradera que se construye y alimenta dia dia, en donde
el minimo error puede ser terminante para culminarla y perder
a un cliente como asi también a los potenciales clientes que
forman parte del ambito social donde proviene este tlltimo.
Si bien, la palabra “agasajar” hace referencia a homenajeary a
“hacer sentir bien” a una persona, es de suma importancia
aplicar todas las normas de cortesia teniendo en cuenta las
exigencias y nesecidades de los comensales... son tiempos en
donde debemos ponernos en su lugar y preguntarnos : ; Cudles
son las reglas del ceremonial a cumplir para lograr la méxima
eficacia en tiempo y forma con respecto al servicio de atencion?.
Entre ellas es de suma importancia tener en cuenta:

1.Con respecto al establecimiento

Limpieza y orden general.

Buena iluminacion, ambientacion y decoracion.

Las mesas deben estar limpias y en correcto orden la
disposicion de los elementos que componen la mesa (vajilla).
Toillete limpios y perfumados.

Area fumadores.

Pasatiempos: revistero, television e Internet.

2.Con respecto a la atencion

Trato cordial

Saludo de bienvenida

Conocimiento de las normas y reglas con respecto a la correcta
atencion en el servicio de mesa (cambio de platos, modalidad
del servicio, conocimiento sobre precedencias).

Satisfaccion continua

Ofrecimiento y recomendacion de comidas, bebidas y postres.
Anticiparse en el momento del pedido ofreciendo las distintas
variedades segun el tipo de comida elegida.

Agradecer su presencia.

3. Con respecto a la cocina, el servicio debe tener
Profesionales en la cocina.

Atencion a la higiene personal (vestimenta adecuada).
Conocimiento de los lineamientos a tener en cuenta en la
presentacion correcta de platos y postres.
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Elaboracion y coccion en tiempo y forma de los alimentos
Rapidez y dinamismo en la preparacion de platos ofrecidos
en el menu

4. Con respecto al encargado/a

Conocimiento general de todas las areas de trabajo.
Supervision y coordinacion de personal.

Atencion personalizada a cada comensal consultando si se
encuentra satisfecho con respecto a la calidad de las comidas
y sobre la atencion del personal.

Generar nuevos vinculos. Hacer que se sientan atendidos “como
en su casa” o mejor!

Es por eso que cada area debe estar coordinada y supervisada
para lograr la excelencia en la atencion y la calidad en la
elaboracion de las comidas.

Para poder observar estas normas de cortesia en la clase se
organizaron tres actividades diferentes:

1. Simulacro de un almuerzo que consistia en el armado de
una mesa, correcta disposicion de los elementos en la mesa,
en donde los alumnos personificaron ambos roles: el rol del
comensal y el rol del personal de servicio, de esta forma
pudieron observar las nesecidades y exigencias de uno y las
reglas a cumplir y respetar del otro.

2. Organizacion de un almuerzo en un restaurante como item
a desarrollar dentro del Trabajo Practico Final, aqui pudieron
conocer cuales son los servicios a tener en cuenta en el
momento de elegir uno (capacidad, ambientacion y decoracion,
aire acondicionado, estacionamiento, guardarropa, cantidad
de personal de servicio, vestimenta, tipos de cocina, carta de
vinos, etc.).

3. Visita guiada a un Hotel Faena, con la idea por un lado , de
conocer sus instalaciones y los diferentes tipos de cocina que
se ofrece en los restaurantes que dispone , como asi también
poder visualizar la modalidad de servicio en lo que respecta a
la correcta atencion, amabilidad y respecto que se le debe
tener al huésped.

A partir de estas tres actividades , los alumnos adoptaron una
nueva forma de estudiar , como bien dice el slogan de la
Universidad de Palermo, siendo ellos mismos los protagonistas
y los hacedores de esta herramienta de aprendizaje : La
vivencial.

Wagner y la posmodernidad

Claudio Esteban Boccia

Reflexionando sobre la situacion del caos politico mundial,
econdmico, ecologico, y la vertiginosidad de la decadencia de
los diferentes sistemas politicos y pensando qué compositor
musical pudo reflejar en su obra artistica y adelantarse a esta
debacle apocaliptica multifacética del siglo XXI, creo que
Richard Wagner, que uni6 teatro, drama y musica en su obra
cumbre “El Anillo del Nibelungo”, es el mas acertado.

Ante las posibilidades artisticas que tiene una obra de tamafia
dimension, la creatividad de un profesional del teatro, la
elaboracion, disefio y realizacion de bocetos escenograficos y
figurines, seria realmente un desafio interesante; mas atn
teniendo en cuenta que plastica y musica tienen una relacion
fundamental con el continuum musical que orquesté Wagner.
Hay dos aproximaciones: Una, disefiar dentro de un contexto
de abstraccion de las formas, es decir, donde la sintesis de las
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