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Conoscenza del servizio e psicologia di vendita 

 
Domanda: Citate 5 tipi di servizio che conoscete. 
 
Servizio al piatto 
 
Il servizio al piatto, o servizio all'italiana, è lo stile di servizio più diffuso nei ristoranti 
italiani. È un servizio semplice, rapido e informale, che prevede che le pietanze siano 
preparate in cucina e poi servite al cliente direttamente nel piatto. 
 
Vantaggi 

 È un servizio veloce, che permette di servire più clienti in meno tempo. 

 È un servizio efficiente, che consente al cameriere di portare più piatti 
contemporaneamente. 

 È un servizio flessibile, che può essere adattato a diversi tipi di ristoranti, da quelli 
informali a quelli più formali. 

 
Svantaggi 

 Non permette al cliente di vedere la preparazione della pietanza. 

 Non permette al cameriere di personalizzare il servizio, ad esempio 
aggiungendo o togliendo ingredienti. 

 Dettagli 

 Il cameriere deve portare contemporaneamente non più di tre piatti: due nella 
mano sinistra e uno nella destra. 

 Il cameriere deve servire il piatto dal lato destro del cliente. 

 Il cliente può chiedere al cameriere di aggiungere o togliere ingredienti. 
 
Diffusione in Svizzera 
In Svizzera, il servizio al piatto è molto diffuso, soprattutto nei ristoranti italiani. È un 
servizio apprezzato dai clienti svizzeri, che lo considerano un servizio affidabile e di 
qualità. 
 
Conclusioni 
Il servizio al piatto è un servizio efficace e pratico, che si adatta bene a diversi tipi di 
ristoranti. È un servizio adatto a chi cerca un pasto veloce e informale, senza rinunciare 
alla qualità del cibo. 
 

Servizio all’inglese 
 

Il servizio all'inglese, o servizio al vassoio, è uno stile di servizio di sala in cui le pietanze 
vengono preparate in cucina e poi servite al cliente su un vassoio dal cameriere. Il 
cameriere si avvicina al cliente dal lato sinistro e serve il piatto con la mano destra.  

 
Il servizio all'inglese è uno stile di servizio formale che viene spesso utilizzato in ristoranti 
di alta classe e banchetti. È un modo elegante e professionale di servire il cibo, e permette 
al cameriere di avere un contatto più diretto con il cliente. 
 
I vantaggi del servizio all'inglese includono: 

 È un servizio elegante e professionale. 
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 Permette al cameriere di avere un contatto più diretto con il cliente. 

 Consente al cameriere di personalizzare il servizio, ad esempio aggiungendo o 
togliendo ingredienti. 

 
I possibili svantaggi del servizio all'inglese includono: 

 È un servizio più lento del servizio al piatto. 

 Richiede più abilità da parte del cameriere. 

 Può essere più difficile da controllare, in particolare nei ristoranti affollati. 
 

Servizio alla francese 
 
Il servizio alla francese, o servizio in tavola, è uno stile di servizio di sala in cui le pietanze 
vengono preparate in cucina e poi servite al cliente direttamente al tavolo dal cameriere. Il 
cameriere si avvicina al cliente dal lato sinistro e serve il piatto con la mano sinistra.  
Il servizio alla francese è uno stile di servizio formale che viene spesso utilizzato in 
ristoranti di alta classe e banchetti. È un modo elegante e professionale di servire il cibo, e 
permette al cameriere di avere un contatto più diretto con il cliente. 
 
Esistono due tipi di servizio alla francese: 

 Servizio alla francese diretto:  
o In questo tipo di servizio, il cameriere porge il piatto di portata con le vivande 

al cliente, che si serve da solo usando una clips.  

 Servizio alla francese indiretto:  
o In questo tipo di servizio, il cameriere posiziona il piatto di portata sul tavolo 

del cliente, che si serve da solo.  
 
I vantaggi del servizio alla francese includono: 

 È un servizio elegante e professionale. 

 Permette al cameriere di avere un contatto più diretto con il cliente. 

 Consente al cliente di vedere la preparazione della pietanza. 
 
I possibili svantaggi del servizio alla francese includono: 

 È un servizio più lento del servizio al piatto. 

 Richiede più abilità da parte del cameriere. 

 Può essere più difficile da controllare, in particolare nei ristoranti affollati. 
 
Il servizio alla francese è un servizio che richiede abilità e pratica da parte del cameriere. I 
camerieri devono essere in grado di maneggiare con sicurezza i piatti di portata e di 
servire il cibo in modo fluido e professionale. 
 

Servizio al guéridon 
 
Il servizio al guéridon è uno stile di servizio di sala in cui le pietanze vengono preparate e 
servite al tavolo del cliente su un carrello di servizio, chiamato guéridon. Il servizio al 
guéridon è uno stile di servizio formale che viene spesso utilizzato in ristoranti di alta 
classe e banchetti. È un modo elegante e professionale di servire il cibo, e permette al 
cameriere di avere un contatto più diretto con il cliente.  
Il servizio al guéridon è un servizio che richiede abilità e pratica da parte del cameriere. I 
camerieri devono essere in grado di maneggiare con sicurezza il guéridon e di servire il 
cibo in modo fluido e professionale. 
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Ecco alcuni dettagli sul servizio al guéridon: 

 Il cameriere deve posizionare il guéridon accanto al tavolo del cliente. 

 Il cameriere deve preparare la pietanza sul guéridon. 

 Il cameriere deve servire la pietanza al cliente dal guéridon. 

 Il cameriere deve rimuovere il guéridon dal tavolo del cliente. 

 Il servizio al guéridon è un servizio che può essere utilizzato per servire una varietà 
di piatti, tra cui carne, pesce, pasta e verdure. È un servizio che è spesso utilizzato 
per piatti elaborati o speciali, che richiedono una preparazione o un servizio 
particolare. 

 
I vantaggi del servizio al guéridon includono: 

 È un servizio elegante e professionale. 

 Permette al cameriere di avere un contatto più diretto con il cliente. 

 Consente al cliente di vedere la preparazione della pietanza. 
 
I possibili svantaggi del servizio al guéridon includono: 

 È un servizio più lento del servizio al piatto. 

 Richiede più abilità da parte del cameriere. 

 Può essere più difficile da controllare, in particolare nei ristoranti affollati. 
 
Il servizio al guéridon è un servizio che può essere un'esperienza culinaria memorabile per 
i clienti. È un servizio che può aggiungere un tocco di eleganza e professionalità a 
qualsiasi ristorante. 
 

Servizio Self Service 
 

Il servizio self-service è un tipo di servizio in cui i clienti si servono da soli. Questo tipo di 
servizio è comune nei ristoranti a buffet, nei supermercati e in altri luoghi in cui i clienti 
possono scegliere i propri prodotti o servizi. 
Nel caso dei ristoranti a buffet, i clienti si servono da soli al bancone del buffet, dove 
possono scegliere tra una varietà di piatti caldi e freddi. Nel caso dei supermercati, i clienti 
si servono da soli dagli scaffali, dove possono scegliere tra una varietà di prodotti 
alimentari e non alimentari. 
 
I vantaggi del servizio self-service includono: 

 È più efficiente per il ristorante o il negozio, poiché i dipendenti non devono servire i 
clienti. 

 È più conveniente per i clienti, poiché non devono aspettare che un cameriere o un 
commesso li serva. 

 Può offrire ai clienti un maggiore controllo sui propri acquisti o sul proprio pasto. 
 
I possibili svantaggi del servizio self-service includono: 

 Può essere meno personale per i clienti, poiché non interagiscono direttamente con 
i dipendenti. 

 Può essere più difficile per i clienti trovare ciò che stanno cercando, se non è ben 
organizzato. 

 Può essere più disordinato, se i clienti non sono attenti a pulire dopo di sé. 
 In generale, il servizio self-service è un modo efficiente e conveniente per servire i 

clienti. È un tipo di servizio che è diventato sempre più popolare negli ultimi anni. 


