La fiche de passe

La fiche de passe est un outil qui permet de gérer le service entre la salle de restaurant et la
cuisine :

e Favorise le dialogue,

e (Conversion et simplification pour la cuisine de [utilisation des bons,
e QPermet de connaitre le déroulement du service,

® De nommer des éléves « responsable » de tables,

® De suivre le respect ou non des consignes données par le professeur,
(Température/présentation)

e Annoter des observations sur le déroulement du service,
e Avoir un plan de salle,
e (Connaitre ['effectif global.

Elle harmonise et facilite la compréhension, évite certains
désagréments de mauvaise communication afin que le client en
soit le seul bénéficiaire.

La satisfaction client !!!

« Recevoir quelqu'un, c'est se charger de son bonheur ».

Paul Bocuse
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