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Le service choisi dépend du type de l’établissement et du nombre de convives. Tous les plats doivent être présentés aux convives.

1° Les principaux types de services

	Types de services
	Principes
	Mise en pratique professionnelle

	« PLAT SUR TABLE »
	Le serveur présente le plat dressé et le pose sur la table et laisse aux clients  le soin de se servir eux-mêmes.
	Restauration simple ;

(les routiers, tables d’hôtes)

	« A L’ASSIETTE »
	Le serveur dépose les assiettes dressées en cuisine devant le client en passant par sa droite.
	Aussi bien utilisé en restauration traditionnelle que gastronomique.

	« A L’ASSIETTE »

Clochée
	Le serveur transporte les assiettes clochées sur un plateau en argent.

Il dépose les assiettes devant les clients en passant par leur droite.

Toutes les cloches sont enlevées en même temps pour faire découvrir l’esthétique du plat aux clients.
	Utilisé en restauration gastronomique de grand standing.

	« A LA FRANCAISE »
	Le plat accompagné d’une pince est présenté à gauche du client qui se sert lui-même.
	Utilisé dans les maisons bourgeoises, ambassade et les banquets.

	« A L’ANGLAISE »
	Le plat est présenté à gauche du client, le serveur sert les mets à l’aide d’une pince.
	Il est recommandé lorsqu’on recherche l’efficacité par exemple en banquet et à la carte pour les mets

	« AU GUERIDON »
	Le serveur présente les plats et dresse les assiettes au guéridon, puis les dépose devant le client en passant par sa droite.
	Il est surtout pratiqué dans les restaurants gastronomiques de grand standing.



2°Les avantages et les inconvénients des différents services

	Types de services
	Avantages
	Inconvénients

	« PLAT SUR TABLE »
	Service simple et très rapide ;

Il permet au client de se servir selon ses désirs ;

Personnel peu qualifié.
	Ne permet pas de faire un service personnalisé ;

Personnel peu en contact avec la clientèle.

	« A L’ASSIETTE »
	Rapide, il permet de servir chaud ;

Permet d’apporter un soin tout particulier au dressage des assiettes.
	Il demande beaucoup de travail à la cuisine ;

Il ne permet pas de faire un service personnalisé.

	« A L’ASSIETTE »

clochée
	Permet de servir chaud ;

Service de luxe, apprécié par la clientèle.
	Idem  qu’« A L’ASSIETTE »;

Les cloches exigent un entretient régulier ;

Certains aliments ne peuvent pas être clochés (feuilletés, pâtes).

	« A LA FRANCAISE »
	Service très simple ;

Le service permet au client de se servir selon ses désirs ;

Personnel peu qualifié.
	Service lent ;

Il comporte des risques de taches sur la nappe ou sur les vêtements du clients.

	« A L’ANGLAISE »
	Service rapide et efficace, tout en étant soigné ;

Il exige une importante dextérité ;

Communication importante avec le client ;

Permet au client d’exprimer ses préférences ;

Il nécessite un personnel qualifié.
	Ce service ne peut être appliqué à tous les mets (poissons friables, spaghettis…);

Il comporte des risques de taches sur la nappe ou sur les vêtements du client.

	« A LA RUSSE »

Ou

« AU GUERIDON »
	Service très soigné (filetage, tranchage, découpage, flambage);

Service spectaculaire pour la clientèle ;

Il nécessite un personnel qualifié ;

Il permet de doser les portions selon la volonté du client ;

Il est applicable à toutes les préparations culinaires.
	Service demandant plus de place et plus de temps ;

Demande un investissement en matériel important ;

Prix élevé des prestations proposées.
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