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LES DIFFERENTES FORMES DE SERVICE 

AU RESTAURANT 
 
 

1. Présentation et définition de chaque service 
 

Questions Réponses 
Préférences / 

Explications 
Quelles sont les différentes formes de 

service existant en restauration ? 

Il en existe six : 

  A. plat sur table 

  B. à l‘assiette 

  C. à l’assiette clochée 

  D. à la française 

  E. À l’anglaise 

  F. Au guéridon, appelé 

      également à la russe 

 

Quels sont les critères qui pourraient 

faire préférer tel service ou tel autre ? 

La catégorie de l’établissement, 
les compétences du personnel, la 
composition de la brigade, ainsi 
que les prestations à servir. 

De l’établissement le plus 
modeste au plus luxueux, 
nous pouvons apprécier 
tous les services 
existants : du service le 
plus simple, plat sur 
table, au service le plus 
spectaculaire, le service 
au guéridon. 

Comment doit-on procéder pour mettre 

en application chaque type de service ? 

 

 

Il faut observer des règles 
strictes ainsi qu’une progression 
logique pour chacun d’eux : 

 

A. Service plat sur table 

a) Choisir une assiette 
correspondant au plat servi et a 
disposer devant le client en 
passant par la droite 

b) Après avoir déposé une pince 
dans le plat, placer celui-ci au 
centre de la table 

 

 

 

 

Le service plat sur table 
ne s’adresse qu’à une 
restauration simple. 
Cependant, en 
restauration de classe 
supérieure ce service 
peut aussi se pratiquer. 
Par exemple, pour les 
amuse-bouches dressés 
sur plat. 
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B. Service à l’assiette 

a) L’assiette est dressée en 
cuisine 

b) Déposer cette assiette 
devant le client en passant par 
sa droite 

 

ATTENTION !!!!! 

Lorsque vous déposez 
l’assiette devant le client, 
prenez soin que l’élément 
principal du mets soit 
situé dans le bas de celle-
ci 

 

 

 

 

C. Service à l’assiette clochée 

a) L’assiette est dressée en 
cuisine, puis clochée (cloche 
généralement en argent) 

b) Le transport des assiettes de 
la cuisine en salle de restaurant 
peut se faire de 2 façons : 

1° portées à la main, 

2° posées sur plateau en argent 

c) Une assiette clochée est 
disposée devant chaque client 

d) Toutes les cloches sont 
enlevées en même temps pour 
faire découvrir à tous les 
convives ces assiettes joliment 
dressées parla cuisine 

 

 

b) Méthode de service : 
pour des raisons 
esthétiques, choisir la 
deuxième solution 

 

d) Il est important que 
plusieurs personnes de 
services soient présentes 
autour de la table pour 
déclocher en une seule 
fois toutes les assiettes. 
Ce geste d’ensemble est 
très apprécié par les 
clients qui recherchent 
une ambiance luxueuse. 

 

 

D. Service à la française 

a) Disposer devant chaque client 
un assiette vide correspondant 
au plat à servir 

b) Placer le plat sur la main 
gauche 

c) Disposer une pince dans le plat 
en prenant soin de diriger les 
manches des couverts de service 
vers le client 

d) Passer à gauche du client et 
descendre votre plat au plus 
près de l’assiette 

e) Le client se sert lui-même 

 

 

 

 

 

 

 

e) Soyez vigilant durant 
ce service et prévoyez les 
éventuelles maladresses 
des clients. Tout en 
évoluant de client en 
client, reconstituez votre 
plat si nécessaire et 
repositionnez la pince 
convenablement. 
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E. Service à l’anglaise 

Les phases de progression a, b, d 
du service à la française sont 
identiques pour le service à 
l’anglaise 

 

La différence : le chef de rang 
sert le client le plat sur la main 
gauche et la pince dans la main 
droite  

 

 

Respectez les règles du 
dressage d’une assiette 

 

 

E. Service au guéridon 

(appelé également à la russe) 

a) Placer le guéridon près de la 
table du client 

b) Préparer sur celui-ci le 
matériel nécessaire au service 
du mets en questions 

c) Dresser l’assiette du client à 
l’aide d’une pince : cuiller dans la 
main droite et fourchette dans 
la main gauche 

d) Déposer cette assiette 
préalablement dressée au 
guéridon devant le client en 
passant par sa droite 

 

Ce service est très 
complexe. 

 

 
 
 
 

!!! Après avoir étudié chaque type de service, ainsi que les règles qui se rapportent 

à chacun d’eux vous pourrez, à une même table et en fonction des mets à servir, 

utiliser toutes les formes de service !!!!! 

 

 
 



Référence: Savoir et Techniques de Restaurant – Editions BPI – Tome 1 
 

 
 
2. Les avantages et inconvénients des différentes formes de service 

 
 
 

 


