
Interfaccia Cameriere

Guida completa ai componenti interattivi dell'app “MOKA” per  il 

cameriere:

flusso di accesso, navigazione del menù, 
sistema gestione tavoli, bevande e clienti, 

notifiche dalla cucina, ondate e storni.

MODULO 2 · LATO CAMERIERE



Schermata di Accesso (Login)

Tutto qui! Una volta inserite le credenziali si clicca il pulsante

“Accedi” e si entra nel vivo dell’App

Username & Password

Il punto di ingresso per il cameriere.

Compatibile con qualsiasi device (Android, iPhones, Tablet, iPads),



La dashboard del cameriere: la HOME

Gestione Tavoli
Inizializzazione tavolo,  creazione QR 
Code, libera tavolo, configurazione
clienti, chiusura accesso

Bevande
Gestione bevande con barman o a 
gestione diretta

Ordina per Cliente
Ordinazione per uno o più clienti

Storni & Postumi
Gestione comande in tempo 
reale per correzioni e storni

Ondate per Cucina
Organizza e invia le portate in cucina



La dashboard del cameriere: 
la HOME

Gestione Tavoli
Inizializzazione tavolo,  creazione QR 
Code, libera tavolo, configurazione
clienti, chiusura accesso, scorciatoia
bevande



Gestione Tavoli

“Inizializzazione tavolo” significa
selezionare il tavolo in cui abbiamo

fatto accomodare i clienti e 
predisporre l’app alla creazione del 

QR CODE personalizzato temporaneo

Inizializzazione



Gestione Tavoli

Ogni cameriere in sala ha i propri tavoli
inizializzati ed è responsabile solo per quelli di 

sua pertinenza. 

Il cameriere può quindi vedere ed agire
soltanto sui tavoli che lui stesso ha inizializzato

Inizializzazione



Gestione Tavoli

Appena si sceglie un tavolo l’App crea
il QR Code temporaneo da far 

scannerizzare agli ospiti

QR CODE



Gestione Tavoli

Scrollando la pagina appare la 
sezione “Configurazione clienti” e la 

sezione “Clienti registrati”

Configurazione
Clienti



Gestione Tavoli

Configurazione
Clienti

Qui appare la lista dei Clienti aggiunti
manualmente dal cameriere

Qui la lista di quelli che
scannerizzano il QR Code



Gestione Tavoli

Configurazione
Clienti

Il cameriere può:  rinominare, 
cancellare, aggiungere



Gestione Tavoli

Libera tavolo

Un tavolo ancora senza clienti
“Inizializzato” per errore può tornare

disponibile allo stato iniziale



Gestione Tavoli

Chiudi accesso

Quando tutti gli ospiti sono arrivati e 
seduti al tavolo il cameriere può

chiudere l’accesso al tavolo.

E’ una misura tecnica e non funzionale. 
Serve soltanto a diminuire il carico al server 
interrompendo il polling. Andrebbe sempre 
fatto ma se il cameriere lo dimentica l’App

funziona comunque.



Gestione Tavoli

Scorciatoia bevande
E’ vero che l’app è stata pensata in 

modo che ogni cliente possa ordinare
ciò che vuole bere e mangiare, ma nel
caso delle bottiglie di acqua e vino per 

tutto il tavolo come si fa?

Ci sono 2 strade:

1- Un cliente ogni volta che ordina una
bevanda può scegliere se ordinarla soltanto

per lui, per tutto il tavolo, oppure da 
condividere con qualcuno al suo tavolo.

2- Ci pensa il cameriere attraverso una
scorciatoia grafica .



Gestione Tavoli

Scorciatoia bevande
Il cameriere clicca una bevanda

E decide la 
destinazione



La dashboard del cameriere: 
la HOME

Ordina per Cliente
Ordinazione per uno o più clienti



Ordina per Cliente

Quando il cliente non ha, non vuole
o non può usare il suo cellulare, il 
cameriere ordina “normalmente” 

usando il suo dispositivo.

Ordina per cliente



Ordina per Cliente

Quando il cliente non ha, 
non vuole o non può

usare il suo cellulare, il 
cameriere ordina

“normalmente” usando il 
suo dispositivo.

Ordina per cliente



Ordina per Cliente straniero

Quando il cliente non ha, 
non vuole o non può

usare il suo cellulare, e 
non parla nemmeno
Italiano, il cameriere

ordina “normalmente” 
usando il suo dispositivo

cliccando il pulsante
“English”

Ordina in Inglese



La dashboard del cameriere: 
la HOME

Bevande
Gestione bevande con barman o a 
gestione diretta



Bevande

Quando il cameriere clicca il pulsante
Bevande arriva nella Dashboard. 

Entra, cioè, in una sezione creata per 
essere usata anche da un eventuale

“Barman”

Bevande



Bevande

Qui, il cameriere o il barman 
gestiscono la preparazione e la 

consegna delle bevande

Bevande



La dashboard del cameriere: 
la HOME

Storni & Postumi
Gestione comande in tempo 
reale per correzioni e storni



Storni & Postumi

Quando il cameriere clicca il 
pulsante “Storni &Postumi” 

l’App chiede prima il 
numero del tavolo che si

desidera vedere e poi 
mostra la comanda reale

Storni

Nota bene: 
In questa sezione si possono

effettuare storni. Ogni 
storno è registrato ed 

apparirà nel resoconto finale 
allegato al conto.



Storni & Postumi

Quando il cameriere clicca il 
pulsante “Storni &Postumi” 

l’App chiede prima il 
numero del tavolo che si

desidera vedere e poi 
mostra la comanda reale

Postumi

Nota bene: 
In questa sezione ci sono

delle informazioni utilissime
per il cameriere



Storni & Postumi

Queste due piccolo palline
con un numero dentro

indicano che qualcuno ad 
un tavolo ha effettuato un 

ordine “Postumo”

Postumi

Ordine POSTUMO: 
Per ordine postumo si

intende un ordine effettuato
dal cliente in un secondo 
momento. Per esempio, 

dopo che tutti hanno
ordinato, il cliente si rende

conto di aver ancora fame e 
prende un dolce, oppure

ordina un’altra birra



Storni & Postumi

Postumi

Ordine POSTUMO: 
L’ordine postumo appare
evidenziato e può essere

priorizzato in cucina grazie
al pulsante “Urgente”



La dashboard del cameriere: 
la HOME

Ondate per Cucina
Organizza e invia le portate in cucina



La dashboard del cameriere: 
la HOME

Le Ondate per Cucina sono uno dei momenti più
importanti di tutto il servizio del cameriere

Il cuoco lavora in cucina senza sapere cosa succede al tavolo. L’unica fonte consultabile è il 
monitor, e da quel monitor devono arrivare a lui tutta una serie di informazioni utili che lo 

mettano in grado di:

1- Sapere quante persone siedono al tavolo

2- Quante di loro hanno ordinato

3- Cosa ha ordinato ciascuno cliente e quando far uscire i piatti

4- Come far uscire le comande “asimmetriche”

5- Da quanto tempo l’ordine è in attesa

6- Quando stanno per finire la portata ed è quindi ora di preparare la portata seguente



La dashboard del cameriere: 
la HOME

Il cuoco ed il cameriere devono potersi “parlare” 
senza vedersi

Il cameriere accoglie gli ospiti, li fa accomodare al tavolo e mostra loro il QR CODE. 
Mentre si siedono chiede loro se vogliono acqua per il tavolo. Poi li lascia ai loro ordini. 

Quando il cameriere vede sul suo device che hanno finito di ordinare apre la 
schermata “Ondate per Cucina” e cosa vede? 



La dashboard del cameriere: 
la HOME

Vede, per esempio, una comanda “asimmetrica” 
Al tavolo si accomodano 2 ospiti. 

Il cliente A ordina 1 antipasto ed 1 secondo. 
Il cliente B ordina 1 primo piatto ed 1 secondo.

Come fa il cameriere a far capire al cuoco
cosa deve iniziare a preparare e quale è 

l’ordine di uscita?

Quando il cameriere apre la schermata “Ondate per Cucina” ecco cosa vede.

Vede la rappresentazione grafica dei Piatti ordinati già divisi per categoria
(antipasti, primi, secondi, contorni, dolci)



La dashboard del cameriere: 
la HOME

Il cuoco non deve pensare come organizzarsi, lui non 
vede il tavolo, devo farlo il cameriere.

Il cameriere vede la comanda e chiede al cliente B: 
vuole che le faccia uscire il primo insieme all’antipasto del cliente A oppure lo vuole dopo 

che il cliente A ha finito di mangiare il suo antipasto?

Ecco quindi il senso dell’ondata. 
Cosa fa, allora, il cameriere?

Normalmente si va al ristorante per mangiare insieme quindi presumibilmente
il cliente B risponderà: per favore mi porti il primo piatto insieme all’antipasto.



Seleziona il primo 
piatto del cliente A

Lo sposta nella
Colonna sinistra

Il cameriere ha appena formato
la prima “ondata”. 

E’ come se avesse detto al cuoco: 
ti do il via per cominciare la 

preparazione dell’antipasto e del 
primo.

E clicca il pulsante



Prima ondata inviata
in cucina.

E’ il cameriere che
capisce quando è ora di 
cominciare a preparare
la seconda ondata per il 
tavolo. Lui ha gli occhi

sul tavolo, il cuoco deve
solo pensare a “leggere” 

il monitor in cucina.
Il cameriere ha spostato i 2 
secondi piatti nella colonna

di sinistra per preparare
l’invio della seconda

ondata

Seconda ondata inviata



Quello in cui ci sono BEVANDE o PIATTI PRONTI da consegnare...

… e qui entra in gioco un piccolo banner sempre presente e visibile dal cameriere



Nessuna portata pronta Avviso visivo e sonoro

Nota bene: 
L’attivazione del REMINDER 
serve soltanto per attivare la 

clip audio di alert, che per 
policy di sicurezza Android e 

iOS richiede necessariamente
un click.



Appena il cuoco dichiara “pronta” 
una portata, il cameriere è avvisato

Avviso visivo e sonoro

Il cameriere va in cucina e sa già a 
quale tavolo è destinata la portata

ed il cliente a cui servirla



Inizializza tavolo
La prima cosa che fa il cameriere: inizializza 
un tavolo e fa accomodare i clienti

Genera il QR code
Genera e mostra il QR Code per farlo 
scannerizzare dai clienti

Ordina per il cliente
Se il cliente non ha il cellulare, il cameriere può 
ordinare direttamente dal proprio device

Chiude accesso
Quando tutti gli ospiti sono arrivati 
chiude l’accesso al tavolo

Ordina l’acqua/vino per il tavolo
Ordina l’acqua e/o il vino per tutto il tavolo. Ogni 
cliente può sempre ordinare la bevanda per proprio conto

Storna
In caso di errori può stornare 
una pietanza

Prioritizza I Postumi
Puoi cliccare sul pulsante «urgente» per 
velocizzare gli ordini postumi

Crea le ondate
Gestisce l’ordine temporale di invio delle 
pietanze ordinandole per categoria

Serve le pietanze “Pronte”
Appena riceve l’alert visivo e sonoro serve 
il piatto al cliente

Serve le bevande
Serve le bevande gestendo da solo 
o con il barman gli ordini dei clienti



Grazie per l’atenzione
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