LES ANNONCES AU PASSE

	
Que faire ?

	
Quand ?
	
Pourquoi ?
	
Que dire ?

	ANNONCER
	Lorsqu'on dépose le bon de commande en cuisine
	Pour avertir que les clients passent à table
	Chef, j'annonce table 5, 2 couverts, en entrée…, pour suivre…..

	FAIRE MARCHER
	Lorsque l'on souhaite le plat mais ce dernier nécessite un temps de préparation.
Ce sont généralement des mets qui se préparent au dernier moment.
	Exemple : un tournedos a besoin de 3 à 7 minutes de cuisson. 
Vous ferez marcher ce plat 3 à 7 minutes avant de le servir.
	Chef, faites marcher le tournedos de la table 3"

	FAIRE DRESSER
	Lorsque l'on souhaite le plat mais ce dernier ne nécessite pas particulièrement un temps de préparation.
Ce sont généralement des mets qui se préparent à l'avance.
	Exemple : la blanquette de veau est déjà cuite et prête à servir. Il suffit de dresser sur un plat de service ou une assiette.
Vous ferez donc dresser ce plat 1 à 2 minutes avant de servir.
	Chef, faites dresser 2 blanquettes de veau de la table 10

	RECLAMER
	Lorsque vous avez fait marcher ou fait dresser le plat.
	Vous revenez en cuisine pour obtenir vos plats.
	Chef, je réclame les filets de sole de la table 8

	ENLEVER
	Lorsque les plats se présentent sur le passe et que vous les emmenez en salle.
	Vous avertissez la cuisine que vous vous apprêtez à retirer vos plats pour les servir.
	Chef, j'enlève les entrées de la table 5
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