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LA COMMUNICATION AU PASSE

Les annonces au passe se décomposent en 4 phases fondamentales :

	1- chef, trois clients passent à l’as
	Cette première annonce a pour objectif de renseigner la cuisine que la commande des clients est prise.

	2- chef, faîtes marcher la suite de l’as
	Faites marcher la suite consiste à prévenir la cuisine qu’il est temps de commencer une cuisson. Cette expression est employée uniquement pour les plats préparés au moment de la commande.

	3- chef je réclame la suite de l’as
	Cette expression prévient la cuisine qu’il est temps de dresser la suite

	4- chef j’enlève la suite de l’as
	On prévient la cuisine que l’on prend le plat. Ceci a pour but d’éviter d’enlever des plats destinés à d’autres tables


                                                                                          On fait marcher


           

                On ne fait pas marcher    

Exemples de plats qu’il faut faire marcher :


les œufs en omelette, brouillés


les poissons tels que les soles meunières, les darnes, les tronçons


les viandes rouges sautées ou grillées


les soufflés





Exemples de plats qu’il ne faut jamais faire marcher :


les potages


les ragoûts, les blanquettes


les quiches








