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Positionierung:

Fleisch immer links – Sättigungsbeilage links und Gemüsebeilage unten rechts
Vorleger auf einer Seite positionieren (ein Reservevorleger ist wichtig)
Wenn möglich 2 Stapel Teller aufstellen
Ablauf

Vorbereiten des Mise en place auf dem Gueridon (Deckserviette, Vorleger, Rechauds)

Die Teller bereits kurz vor dem Abholen der Speisen bereitstellen und auf dem linken Rechaud warmhalten.
Commis kommt mit den Beilagen, Chef mit der Hauptplatte

Commis stellt Beilagen auf den rechten Platemaster ab (ohne Unterteller) und nimmt dem Chef die Glauche ab und versorgt sie nach unten.
Chef präsentiert die Hauptplatte und sagt die Beilagen an.
Zb: Ihr Hauptgericht Ragout vom Hirsch dazu servieren wir Ihnen Apfelrotkraut und Spätzle.

Zwischenzeitlich richtet der Commis 2 Tellerstöße in die Mitte des Gueridons, damit Chef Platz hat für die Hauptplatte (ohne Fleischplatte bei Pate russe).

ggf. hilft Commi dem Chef beim Platzieren der Platte auf dem Rechaud

Anrichten ohne Hangerl (Beiseite legen) und mit beiden Händen arbeiten.
Auf Sauberkeit (Saucentropfen) achten und darauf, dass sich die Arbeitswege nicht überkreuzen

Servieren mit Hangerl in der Hand

auf Wunsch Speisen Nachreichen (Servierart Vorlegen) – wenn nicht, zuerst den Gueridon abservieren (auch wenn sie noch beim Essen sind) und erst dann die Gästeteller abservieren.
Falls Saucenflecken auf dem Gueridon sind – Deckserviette wechseln. (Wie Tischtuch wenn Gäste sitzen)
Anmerkungen:
Gemüse gehört auf dem Teller nach rechts oben , Sättigungsbeilagen nach links oben und Fleisch zum Gast.
Beim Vorlegen (Nachservice) den Unterteller mit der Handfläche unter der Platte bzw. Teller mit gefaltetem Servierhangerl  halten. Platten und Unterteller überschneiden den Tellerrand.
Exaktes Arbeiten ist erwünscht. Die Vorleger bleiben während dem weggehen vom Tellerrand und weitergehen zum nächsten Gast immer in der Platte bzw. dem Timbale. Nicht zu hoch über dem Tellerrand des Gastes vorlegen.
Unter dem Gueridon Ordnung halten (praktisch stapeln)
Bei Sauce die Sauciere an der Seite und nicht am Schnabel abstreifen (Tropfen) und der Schnabel zeigt über den Tellerrand des Gastes.
Beide Servicemitarbeiter haben hinter und nicht neben dem Gueridon zu arbeiten!

Nudeln/Spaghetti aufdrehen, mit dem Löffel auf dem Teller anrichten, Gabel herausziehen
Immer beide Hände zum Anrichten verwenden
Die Teller im Tellerwärmer mit einem Servierhangerl anfassen
