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PLAT SUR TABLE


Après avoir placé les couverts et les assiettes aux clients, déposer une pince dans le plat, puis placer le plat au centre de la table du client.
· dressage rapide en cuisine

· service rapide

· permet de servir chaud

· nécessite peu de personnel

· n’exige pas un personnel qualifié.
· ne peut être pratiqué que dans des établissements de petite catégorie (sauf mets spécifique en restauration haut de gamme).


A L’ASSIETTE
· l’assiette est dressée en cuisine

· déposer l’assiette devant le client en passant par sa droite et en veillant à mettre l’élément principal du mets en bas de celle-ci 

· exemple :

· les assiettes sont transportées à la main
· service rapide

· permet de servir chaud

· réduit la brigade de restaurant

· permet à la cuisine de dresser les assiettes en apportant beaucoup de soin au décor
· demande beaucoup de travail en cuisine

· nécessite un grand nombre de serveurs pour les grandes tables ou les banquet


A L’ASSIETTE CLOCHEE
· l’assiette est dressée et clochée en cuisine

· déposer l’assiette clochée devant le client en passant par sa droite
· enlever toutes les cloches en même temps

· les assiettes sont transportées à la main ou sur plateau.
· permet de servir chaud

· service de luxe très apprécié des clients.
· les cloches coûtent chef

· entretien et stockage des cloches
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SERVICE A LA FRANCAISE
· disposer devant le client une assiette correspondant au plat à servir

· placer le plat sur la main gauche (main droite pour les gauchers)

· mettre une pince dans le plat (manche des couverts de la pince tournés vers le client)

· passer le plat à gauche du client le plus près possible de l’assiette

· le client se sert lui-même
· nécessite peu de personnel

· réalisation assez simple
· le client n’est pas toujours très adroit

· lorsque la distance entre chaque client est réduite, ce service peut être difficile et gênant pour celui-ci


SERVICE A L’ANGLAISE
· disposer devant le client une assiette

· placer le plat sur la main gauche (main droite pour les gauchers)

· passer à gauche du client et descendre le plat au plus près de l’assiette du client

· saisir la pince de la main droite et servir le client.
· service rapide

· communication importante avec le client

· permet au client d’exprimer ses préférences
· exige une bonne dextérité

et donc du personnel entrainé

· lorsque la distance entre chaque client est réduite, ce service peut être difficile et gênant pour celui-ci




SERVICE AU GUERIDON

Ou A LA RUSSE
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