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Cocina y sala: el pase es una conversación

Mi gestión, y aviso: la mitad de los que hacen este ejercicio lo suspenden por ganar la discusión. En el pase,

cero pleito: «oído — lo rehago ya.» El plato se rehace o se regenera de inmediato, porque mientras cocina y

sala debaten quién tiene razón, hay un cliente sin cenar mirando la puerta. Durante el servicio solo existe la

solución — la regla de oro de la ficha, aplicada en caliente.

Después del servicio — dentro de la jornada planificada, nunca en tiempo personal — y con la cocina fría, la

conversación de verdad — y con datos, no con orgullo: ¿el plato esperó en el pase? ¿la mesa estaba en

terraza con viento? ¿el cliente llama «frío» a lo templado? Cada respuesta arregla una cosa distinta: la

recogida de sala, el emplatado para exterior o la información de la comanda. La devolución era un dato

disfrazado de agravio.

Y el detalle que define equipos: cuando el plato rehecho sale, sale sin mensaje — ni «a ver si ahora está

bien», ni cara larga del camarero. El plato sale hablando bien de todos. El cliente no debe enterarse nunca

de que su cena fue, durante noventa segundos, un caso diplomático.


