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. d l'assiette

C. a l'assiette clochée
D. d la frangaise

E. A l'anglaise

F. Au guéridon, appelé

également a la russe

Quels sont les critéres qui pourraient
faire préférer tel service ou tel autre ?

La catégorie de I'établissement,
les compétences du personnel, la
composition de la brigade, ainsi
que les prestations a servir.

De I'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 regles
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) Aprés avoir déposé une pince
dans le plat, placer celui-ci au
centre de la table

Le service plat sur table
ne s'adresse qu'd 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 a lassiette
a) L'assiette est dressée en
cuisine

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

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

C. Service a 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 fagons :

1° portées d la main,
2° posées sur plateau en argent

¢) Une assiette clochée est
disposée devant chaque client

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

b) Méthode de service :
pour des raisons
esthétiques, choisir la
deuxieéme 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
trés apprécié par les
clients qui recherchent
une ambiance luxueuse.

D. Service a la frangaise

a) Disposer devant chaque client
un assiette vide correspondant
au plat a 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 a gauche du client et
descendre votre plat au plus
pres de l'assiette

e) Le client se sert lui-méme

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.

Référence: Savoir et Technigues de Restaurant - Editions BPI - Tome 1




E. Service a l'anglaise

Les phases de progression a, b, d
du service a la frangaise sont
identiques pour le service a
I'anglaise

Respectez les régles du
dressage d'une assiette

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

E. Service au guéridon

(appelé également a la russe) | Ce service est tres

- \ complexe.
a) Placer le guéridon prés de la P

table du client

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

c) Dresser l'assiette du client a

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

Il Apres avoir étudié chaque type de service, ainsi que les régles qui se rapportent
a chacun d'eux vous pourrez, a une méme table et en fonction des mets a servir,
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2. Les avantages et inconvénients des différentes formes de service

DENOMINATION

DES SERVICES AVANTAGES

INCONVENIENTS

PARTICULARITES

A. PLAT SUR
TABLE

- Dressage rapide pour la cuisine.

- Service trés rapide.

- Permet de servir chaud,

- Ne nécessite gue trés peu de per-
sonnel.

- N'exige pas un persennel qualifié.

| - Ne peut &tre pratiqué que dans des
établissements de petite catagaorie:
routier, restaurant familial.
- Le restaurant laisse le client se
débrouiller seul pour le service.

RECOMMANDATIONS

Dans des cas trés particuliers, il se peut
que ce service soit employé dans des |
dtablissements de catégorie supé
rigure et méme haut de gammae : par
exemple, les amuse-bouches, Le plat
est passé i la frangaise pour apparter
un plus au client, puis posa sur tabla,

B. A UASSIETTE - Service rapide.

- Permet de servir chaud,

- W'exige pas du personnel une qua-
lification de «haut niveaun.

- Réduit la brigade de restaurant.

- Permet & la cuisine de dresser les
assietles en apportant beaucoup de
soin au décor.

- Demande beavcoup plus de travail
& la cuisine,

= Pour les tables réunissant un certain
nombre de convives (8 a 12 pers)
ainsi que pour un banguet, ce service
nécessite la mobilisation de plusiewrs
SErVeUrs, car [ows les clients dovent
Btra servis an mdme temps.

C. A L'ASSIETTE

- Permet de servir chaud.

- Mécessite I"achat d'un matériel trés

Certaing mets ne peuvent ére clochis,

Paermet d'effectuer devant les clients
les découpages. les filetages, les fini-
tions culinaires &t les flambages.
Permet au Maitre d"hdtel o Chef de
rang de soigner la prasentation des
assiattes, A

- Demande un investissemant en
matériel conségueant.

- Tous ces frais expliquent le prix élevé
des prestations proposées dans les
atablissaments haut de gammea.
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CLOCHEE - Service de luxe trés apprécié de la CNErgus, Exermple : les fritures.
clisntéle, - Les cloches exigent un entretien et
des snins de stockage trés importants. .
_ |
_ ENTION . |
. I:j.l;:héus de la cuising & (& table du cflﬂﬂ:ﬁ:"ﬂpi: |
Lors du transport des ﬂisi’fﬁeﬂe&d. Transportez VOs assrir”'ﬂs G:Jéﬁvfﬂes sur |
ne pouve? voir [IntEnewr €t e qui vous dvitera de desagi Ll L)
5 teau on argent bien 2 rﬂpi cloches devant les clients {présentatc |
prises & lenlévement 8 E——
—
D. SERVICE | - Mécessite peu de personnel. - Demande une attention importante | Ce service est géndralement utilisé
A LA FRANCAISE | - Principe de service trés simple. provoquée par la maladresse éven- | dans les maisons bourgeaises.
| tuelle des clients, Service trés utilisé en restauration tra-
| - Mécessite un redressage du plat, au ditionnelle.
fur et & mesure du service. Méthode de service essentiellement
| - Lorsque la distance entre chague — conseillée pour :
| clientest réduite, ce serice peut étre | - les amuse-bouches,
| difficile et génant pour celui-ci. - la pain,
[ - la moutarde,
| - l& sucre @n morceaux.
[ (Vioir régles de servicel
E. SERVICE - Service rapide et trés apprécié dela | - Exige une importante dextérité, La platerie, géndralement lourde rend
A UANGLAISE clientéle. - Service génant pour les clients | ce service physiquemeant trés éprou-
- Communication importante avec le lorsque la distance entre chacun | wvant pour le personnel féminin.
client. d'eux ast réduite.
- Permet au client d'exprimer ses pre-
férences.
F. SERVICE - Service trés spectaculaire pour les | - Exige une formation professionnel- | Une anticipation du service est indis-
AU GUERIDON clients, le de hawt niveau, pensable si l'on veut éviter de provo-
Ou A LA RUSSE - Méthode de service wtilisable pour | - MNécessite une surface d'occupation | quer une certaine lenteur de service,
tous les mets, au sol importante,

que forme




