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Organizacion de Platos en Cocina . —n

Impresoras Cocina (doble orden en frio y en calient  e)

Para que el cocinero tenga una buena vision de lo que se debe ejecutar primero y aunque existen dos areas diferentes de cocina se reimprime el
ticketen ambas impresoras, sefialando en letra mas grande las ordenes de propias de cada area .

Para este funcionamiento se debe habilitar en impresoras Imprimir toda la comanda
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Disclaimer

El presente informe/documento es estrictamente confidencial y de uso interno de la
Sociedad, y no podra ser entregado, ni permitirse el acceso a terceros o hacer referencia al
mismo en comunicaciones sin nuestro consentimiento previo por escrito.

Este documento ha sido preparado con fines exclusivamente informativos (nunca con caracter
contractual) y refleja una serie de observaciones de caracter general sobre Class One.

Class One no acepta ningun tipo de responsabilidad frente a la Sociedad ni frente a ningun
tercero como consecuencia de las decisiones o acciones que pueden ser adoptadas por la
Sociedad basandose en el contenido de este documento.

En caso de contradiccion o conflicto entre la versién electrénica y el documento fisico,
prevalecera el documento fisico.



