Domeniul — Turism si alimentatie

Calificarea — Ospatar (chelner) vanzator in
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patiser

Modulul 4 — Sisteme de servire
Clasa — X profesionala
Lectia — Servirea deserturilor
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Servirea deserturilor

Deserturile sunt produse dulci recomandate la
sfarsitul meselor principale sau intre mese, insotite
de bauturi nealcoolice sau bauturi alcoolice dulci.



* Aranjarea meselor - inainte de a aranja masa
pentru servirea desertului, se debaraseaza masa
de toate obiectele folosite |la consumarea

oreparatelor servite, lasandu-se doar tacamurile

oentru servirea desertului, paharele pentru
pauturi, suportul pentru servetele.

e Se vor aduce la masa farfurii pentru desert si se
va verifica daca tacamurile pentru servirea
desertului sunt complete: cutitul si furculita
pentru desert, cutitul — furculita pentru pepene,
lingurita pentru prajituri, lingurita pentru
inghetata.



e Tn functie de desertul stabilit in meniu, acestea pot fi
asezate pe masa inainte de sosirea consumatorilor in fata
farfuriei astfel:

* Inghetatd + prdjiturd (meniu comandat):
in fata farfuriei se aseaza cutitul cu manerul spre dreapta si cu
taisul spre farfurie, furculita cu manerul spre stanga si apoi

lingurita pentru inghetata cu manerul spre dreapta. Primul
tacam folosit va fi lingurita pentru inghetata

* Fructe + prajitura (meniu comandat):

in fata farfuriei se aseaza lingurita pentru prajitura cu manerul
spre dreapta, cutitul pentru desert cu manerul spre dreapta si
furculita pentru desert cu manerul spre stanga. Cutitul si
furculita vor fi folosite primele, la consumarea fructelor, dupa
care se va folosi lingurita pentru consumarea prajiturii.

e Cand nu se cunoaste meniul acestea vor fi aduse inainte de
desert.



Tipuri de deserturi

e Deserturi de bucatarie

- Orez cu lapte, gris cu lapte, crema de zahar ars,
clatite, papanasi, budinca, sufleu, compoturi, salata
de fructe

* Deserturi de patiserie
- cozonac, tarte cu fructe, strudele, chec, fursecuri
* Deserturi de cofetarie
- prajituri, torturi, inghetata
e Deserturi din fructe

- Fructe proaspete




Servirea deserturilor
de bucatarie si patiserie
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* Se face la platou (direct si indirect), g-\hedAo,
farfurie

* La servirea directa de pe platou, se face pe
partea stanga a clientului
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Servirea deserturilor de cofetarie

* Servirea se face cu farfuriile pe tava (pntru
prajituri), cupe pe tava (pentru inghetata),
gheridon (pentru tort intreg).

e Servirea pe partea dreapta

* Linguritele daca nu sunt deja pe masa, se aduc
Impreuna cu desertul si se aseaza cu causul in
sus pe farfurie langa desert sau cu causul in jos,
pe marginea farfuriei cu manerul sprijinit de
blatul mesei.



Servirea deserturilor pe baza de fructe

Servirea se face de pe platouri,
fructiere pe partea stanga, dupa
care platoul si fructiera se aseaza la
mijlocul mesei.

Fructele rotunde (mere, piersici,
caise etc.) se servesc cu clestele din
2 linguri

Obiecte de inventar necesare:

farfurii pentru desert, cutite si
furculite

Strugurii, ciresele, visinele etc, se
recomanda sa fie spalate si de
consumatori; se aduc pe fructiere
insotite de o galetusa cu apa

Dupa servire clientul primeste un
bol cu apa calduta cu petale de flori
Si un prosop




Servirea deserturilor pe baza de fructe

 Capsunele, zmeura, fragii
se servesc In compotiera cu
zahar si frisca

* Pepenii — taiati in felii pe
farfurii intinse de desert

 Bananele — curatate de
coaja, intregi, pe farfurie, &
cu tacamuri SAU in coaja pe | @
fructiera

 Mandarinele, portocalele —

decojite, in forma de nufar,
pe farfurie desert




Servirea deserturilor pe baza de fructe

e Salata de fructe — (coupe
Jacques — fructe asortate,
coniac, lichior, inghetata,
frisca, sos de ciocolata si
piscoturi) —in cupe racite, pe
farfurie, cu lingurita, sevetel

* Alunele, migdalele, arahidele
— pe tava in platouri mici din
argint sau inox, lingurita
pentru servire si farfurii mici




Debarasarea meselor

Pe tava acoperita cu un servet din panza sau
nartie

a1, 2 sau 3 farfurii
Pe partea dreapta




