LES DIFFERENTS SERVICES

	
	Le service cloché, demande du personnel qualifié. Il faut faire attention de porter le plateau bien droit car on ne voit pas les mets dans les assiettes.
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	Je me pose sur le guéridon.
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	On pose, si possible en étant synchroniser, les assiettes et en respectant la préséance.

	
	Voilà ! Ils sont forts et beaux !

	
	Puis la deuxième personne.

	
	Attention on se regarde et au signal on…
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	Soulève les cloches en faisant attention de ne pas cogner les verres et les clients !

	
	Parfait !
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	Le service du plat directement sur la table est utilisé dans les restaurants de type « routiers ».

	
	Le service à l’Anglaise, comme pour le pain, par la gauche.
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	La pince dans la main droite.

	
	Service à l’assiette de 4 CTS. J’arrive avec mes deux premières assiettes que je pose sur le guéridon.

	
	Je vais chercher les deux autres que je pose directement aux clients en respectant la préséance.

	
	Le service à la Française s’effectue aussi par la gauche.
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	Mais le client se sert lui-même.

	[image: image7.jpg]



	Le port de suite complet, avec le doigt du professeur qui va prendre des cours pour la prise de photos.
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	Après avoir présenté le poulet rôti, je le découpe.

	
	Je peux faire un service à l’Anglaise.
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	Au guéridon

	
	Avec passage à l’Anglaise des garnitures.
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	Je peux aussi tout faire au guéridon.


On adaptera le service aux besoins et aux compétences des chefs de rang.
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