
 

 

 

 

 

 

 

 



Caracteristicile constructive şi funcţionale ale inventarului de servire şi 

pentru lucru 

Fişă de documentare nr.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Definiţie: inventarul de servire  şi de lucru cuprinde totalitatea obiectelor 

de inventar destinate efectuării corespunzătoare a serviciilor din unităţile 

alimentaţie 

 

Clasificare: 

- Veselă 

- Tacâmuri,  

- Sticlărie 

- Lenjerie 

- Accesorii 

de serviciu 

 

Vesela – cuprinde totalitatea vaselor utilizate la masă: platouri, tăvi, 

farfurii, cesti, căni, legumiere, raviere, salatiere, timbale, sosiere, supiere, 

ceainice, boluri etc, necesare la păstrarea, tranşarea şi servirea 

preparatelor. 

 



Fişă de documentare nr.2 

 

 

 

 

 

 

 

Principalele tipuri de farfurii utilizate într-o unitate de alimentaţie  

Farfurii întinse mari suport la mese: 26 cm, 

folosită la marcarea locului 
 

 

 

 

 

2   Farfurii întinse mari pentru servirea 

preparatelor de baza: 24 cm, folosită pentru 

servirea preparatelor 

3  

4  

5  

7  

 

 

Farfurii adânci pentru servirea preparatelor 

lichide cu capacitate 300 - 400 g portia 
 

Farfurii întinse mijlocii, pentru gustari reci si 

calde: 20 cm- folosită pentru servirea 

gustărilor, brânzeturilor, fructelor, deserturilor 

sau ca support la servirea supelor 

 

Farfuriile se folosesc la servirea clienţilor cu diferite 

preparate sau ca suporturi şi sunt confecţionate în mare 

parte din porţelan alb, glazurat şi decorat cu o bandă de 

culoare şi emblemă. În unele unităţi cu specific tradiţional, 

pot fi din ceramică. 



Farfurii întinse mici pentru desertul de 

cofetarie - patiserie: 16 cm sau  e folosită 

pentru prosusele de panificaţie 

 

 

6   Farfurie suport cesti ceai si cafea: 11 - 13 cm 

 
 

Farfurie pentru unt si gem: 8 cm 

 
Farfurii ovale – folosită la servirea unor porţii 

mari 
 

Farfurii pentru pizza 

 
Farfurie pentru paste 

 
 

 

  

 

  

Cafetiere – servirea cafelei 

 
Laptiere- servirea laptelui  

 

 Cărucioarele sunt utilizate pentru 

transportul şi servirea cafelei, laptelui, 

ceaiului 



Ceainice- servirea ceaiului 

 
Picuri -  servirea laptelui pasteurizat 

 

 

 

 

 

 

 

pentru ceai – 225-250ml 

 
pentru cafea – 100-125 ml  

 
pentru băuturi calde nealcoolice 

 
pentru ciorbe 

 
pentru consomme 

 

Ceştile sunt utilizate pentru servirea unor 

băuturi calde, nealcoolice, preparate 

lichide şi a băuturilor alcoolice calde şi reci 



Fişă de documentare nr.3 

Obiecte de inventar pentru servire 

 

 

 

 

 

 

 

 



Fişă de documentare nr.4 

Obiecte de inventar pentru aducerea şi servirea condimentelor 

 

Dozele pentru mujdei/muştar 

 
Presărătorile   

 
Olivierele 

 
Solniţele 

 

 

 

 

 

 

 

 



Fişă de documentare nr.4 

Articolele de sticlărie 

➢ Sunt confecţionate din sticlă, semicristal şi cristal 

➢ Trebuie să îndeplinească o serie de cerinţe: să fie transparente, 

rezistente, uşor de întreţinut, stabilitate bună, să nu fie colorate  

şi să se armonizeze cu restul inventarului 

 

 

 

 

 



 



Alte articole de sticlărie 

 

➢ Carafă decantare sau decantor 

 

 

 

 

 

 

 

➢ Carafă servire  

 

 

 

 

➢  Carafe apă sau suc 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Fişă de documentare nr.5 

Tacâmurile 

 Sunt destinate consumului preparatelor servite 



 

 

 

Alte tipuri de tacâmuri 



 

 

 

 



 

 

 

 



Fişă de documentare nr.6 

 

 

Inventarul textil 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

În dotarea unitatilor clasice si cu specific, un rol important îl are inventarul textil, în alegerea 

caruia trebuie sa se îmbine într-o perfecta armonie culorile, dimensiunile, eficienta economica. Poate 

fi din damasc sau din tesaturi din amestec. Principalele obiecte din material textil sunt: 

1. Fete de masa - confectionate din damasc, cu dimensiuni clasice, cu circa 40 - 60 cm mai late decât 

blatul mesei; tot aici intra si fileurile care pot fi cu 60 cm mai late ca blatul mesei sau fileuri duble, 

pâna la pardoseala pe ambele parti. 

2. Naproane - confectionate din acelasi material textil, cu 10 cm mai mari decât blatul mesei 

3. Servete de masa - cu dimensiuni de 55 x 55 cm, 60 x 60 cm.; mai pot fi folosite si în alte scopuri în 

procesul servirii: acoperirea cosuletelor cu pâine, pentru tavi si platouri etc. 

4. Servete de serviciu (ankare) - confectionate din pânza alba cu dimensiunile 55 x 55 cm, pentru 

manipularea obiectelor de inventar în procesul servirii 

5. Moltoane (huse) - confectionate din material textil grosier, de culoare alba, cu dimensiunile egale 

cu cele ale tabliei mesei, croite sub forma de husa; destinatia este de a fixa fata de masa pe tablie 

(împiedica alunecarea fetei de masa) si de a amortiza zgomotul în timpul asezarii veselei pe masa 

6. Cârpe pentru sters praful 

7. Cârpe speciale pentru sters vesela 

8. Mochete, covoare pentru pardoseală 

9. Draperii si perdele 

10. Huse pentru scaune 



EXEMPLE 

Feţe de masa  

 
 

Naproane  

 
 

Şervete de masa  

 
 

Şervete de serviciu (ancăr)  

 
 

Moltoane  

 
 

Cârpe pentru sters praful  

 
 

Cârpe speciale pentru sters vesela  



 
 

Mochete, covoare pentru pardoseală 

 
 

 

Draperii si perdele  

 
 

Huse pentru scaune 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Fişă de documentare nr.7 

 

 
 

 
 

 



 

 
 
 

 

 



 
 
 
 
 

 
 



 
 

 
 

 



FIŞA DE DOCUMENTARE NR. 9 

Materii prime folosite în alimentaţie 

 
 

 
Piramida alimentară reprezintă o exprimare grafică a recomandărilor nutriţionale, a cantităţilor şi a 

tipurilor de alimente ce trebuie să fie consumate zilnic pentru a menţine starea de sănătate şi pentru a 

reduce riscul de dezvoltare a diverselor boli legate de alimentaţie. 

 

 

Materii prime de origine 

vegetală: 

cereale şi produse 

cerealiere, legume, fructe, 

produse zaharoase, 

Materii prime de origine 

animală: 

carnea, subprodusele şi 

produsele din carne, peștele și 

vietățile acvatice, 

laptele şi produsele din lapte, 

Stimulente 

Condimente 

Coloranții 

alimentari 

Afânători 

Materiale auxiliare 

- sunt folosite în cantităţi mici; 

- influenţează numai proprietăţile 

organoleptice ale preparatului culinar. 

Materii prime 

- sunt utilizate în cantităţi mari; 

- se regăsesc în produsul finit; 

- influenţează proprietăţile nutritive şi 

organoleptice ale acestuia. 

 

Produsele alimentare 

utilizate în tehnologia culinară 

pentru realizarea preparatelor 

culinare 



FIȘE DE LUCRU 
 

 

 

FIŞA DE LUCRU NR.1. 

Identifică obiectele de inventar din imagine. 
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Câteva sfaturi înainte de a începe: 

- Nu te grăbi în rezolvarea sarcinilor! Ai timp suficient de 
reflecţie! 

- Citeşte cu atenţie fiecare cerinţă şi urmăreşte punctajul pentru 
fiecare exerciţiu! Important este să acumulezi puncte! 

- Treci mai departe dacă nu ştii să rezolvi un subiect! 
- Nu intra în panică! Nimeni nu le ştie pe toate! Succes! 



FIŞA DE LUCRU NR.2. 

Identifică obiectele de inventar pentru aducerea şi servirea 

condimentelor 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



FIŞA DE LUCRU NR.3. 

Identifică inventarul textil 

  

 
 

  

 
 

  

 
 

  

 
 

  

 
 

 

 
 

 

 

 
 



 

 
 

 

  

 
 

 

 
 

FIŞA DE LUCRU NR.4. 

 

1. Ce înseamnă curăţenie? 

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________. 

2. Explicaţi tipurile de curăţenie 

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

3. Enumeraţi materialele de curăţenie şi întreniere, precum şi obiectele de curăţenie pe care 

le folosiţi in locuinţa proprie. 

________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________ 


