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Le service

Pour mieux comprendre le déroulement du service lors de la planification, durant les repas et pour mieux collaborer (aider), le cuisinier doit connaître certains points importants du service.
1
Quel est le déroulement chronologique du service d’après les indications ci-dessous. 
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	prendre congé de la clientèle

	
	donner à étudier la carte

	
	répartir judicieusement le travail

	
	prendre les commandes et modifier la mise en place de la table

	
	encaisser

	
	informer correctement le personnel

	
	servir les boissons et ensuite les mets

	
	débarrasser les tables

	
	saluer et placer les clients

	
	procéder à la mise en place


2
Comme en cuisine, le personnel de service doit préparer une mise en place irréprochable. Notez quelques travaux de mise en place du service.

3 

D’après des règles internationales, nous servons les boissons, les mets ou autres prestations de la gauche ou de la droite du client. Mettez une croix à l’endroit correct.

	Depuis la gauche du client
	
	Depuis la droite du client

	
	Le couvert est complété ou échangé
	

	
	Les mets sur assiettes sont servis aux clients
	

	
	Les petits pains posés sur l’assiette à pain
	

	
	Les plats dans le service à la française sont présentés aux clients
	

	
	On débarrasse toute la vaisselle qui a été placée depuis la gauche
	

	
	On enlève les miettes
	

	
	On pose la salade, comme accompagnement du menu
	

	
	On pose le rince-doigt
	

	
	On pose, puis on débarrasse les assiettes principales
	

	
	On tient le plat si le client veut se servir 
	

	
	On verse les boissons
	


Remarques : 

4
Si le cuisinier dresse correctement les plats ou les assiettes, il simplifie le travail du service. Lisez les 13 règles de base que nous devons respecter lors du dressage.

1. Servir séparément les garnitures délicates d’un potage ou alors les mettre au dernier moment dans le potage

2. Ne jamais dresser les mets aux œufs directement sur du métal

3. Servir les sauces séparément dans une saucière ou alors les servir à gauche, à côté de la viande ou du poisson

4. Lorsque des mets ont été cuits ou finis dans une sauce, celles-ci sera versée sur la viande

5. Mettre les beurres composés directement sur la viande ; éventuellement, en servir une petite quantité séparément à gauche

6. Lors du dressage des garnitures, tenir compte de l’harmonie des couleurs (féculent à gauche et les légumes à droite)

7. Eviter, pour les mets chauds, des garnitures trop nombreuses ou trop compliquées

8. La vaisselle de dressage ne doit jamais paraître trop remplie. Les bords des plats ou des assiettes resteront libres (ne jamais les recouvrir de garnitures ou d’aliments) et ne présenteront pas de traces provenant du dressage, ni des doigts

9. Les mets chauds seront posés et servis sur de la vaisselle de dressage très chaude, les mets froids sur de la vaisselle de dressage froide

10. Aucun  mets chaud ne sera servi sur des plats en argent (plats prévus pour les hors d’œuvre froids) aux bords ou aux poignées à motifs décoratifs
11. Les mets frits ne doivent jamais être nappés de sauce. Ils ne seront pas non plus clochés, mais bien égouttés et dressés sur des serviettes en papier (sous-plats)

12. Pour les viandes panées ou rôties à l’anglaise, servir séparément la sauce ou le jus

13. On n’utilisera comme garniture que des produits comestibles
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5
De quel type de service s’agit-il ?

…………………………


Les mets sont d’abord présentés au client, déposés sur une petite table, laquelle est munie de réchauds, et dressée sur des assiettes.
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Le client se sert lui-même ou est servit par le service.

…………………………
Le client va chercher lui-même ce qu’il désire.

…………………………
Le client est servi dans sa chambre.

…………………………
Les mets sont directement dressés en cuisine sur assiettes.

…………………………
Nous livrons au client à domicile. 

…………………………
Le sommelier teint le plat et sert le client depuis la gauche

6
Il existe divers déroulements possibles du service. Expliquez les déroulements suivants

Service banquet


Service à la carte



Service à part


Service table d’hôte


7
Dans le travail du service, indiquez d’une croix dans la case correspondante quand le service se fait à gauche.

	· Déposer une assiette principale

· Service à la française

· Service à l’anglaise
	· Débarrassage des assiettes des mets servis depuis la droite

· Une salade comprise dans le menu

· Le service de pain
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