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1. PREZENTARE. COMPETENTE GENERALE
PREZENTARE

Programa pentru examenul de definitivare in invatimant reprezintd documentul curricular si normativ
de baza in temeiul caruia vor fi structurate si asigurate atat orientarea generala in domeniul cunoasterii stiintifice si
didactic/metodice a domeniului de referintd, cat si parcurgerea, prin studiu sistematic, a unei tematici adaptate
nivelului profesional al cadrului didactic, relevante, moderne si cu o sensibila deschidere interdisciplinara.

Programa este conceputd ca bazd necesard si utild atdt pentru perfectionarea continud, cat si pentru
testarea/evaluarea conceptiei, cunoasterii, intelegerii §i interpretarii principalelor roluri profesionale ale functiei din
perspectiva nivelurilor carierei didactice. Acestea se vor corela cu normativitatea psihopedagogica pe baza careia
sunt proiectate, aplicate si inovate structurile si
unitatile de competente - cunostintele, abilitatile, valorile si atitudinile corespunzatoare standardelor si statutului
asumat/jucat de cadrul didactic in unititile de invatdmant preuniversitar din Romania.

In cadrul acestei programe, de importanti majord sunt acele componente care vor valoriza rolul
constructiv, coparticipativ al cadrului didactic Tn calitatea sa de actor cu statut de educator, de purtitor al mesajelor
stiintei devenite disciplina de invatamant, de reprezentant al comunitatii profesorilor de specialitate institutia scolara
si substanta competentelor dobandite de acesta, in concordanta cu motivatia profesionald, cu o serie de roluri
specifice.

Au fost urmarite formarea si structurarea competentelor pentru profesia de cadru didactic, cu aplicare la
predarea disciplinelor de specialitate din aria curriculara tehnologii. Pe 1anga competentele specifice, Tn specialitate,
sunt vizate competentele pentru indeplinirea eficienta a unui rol social precum si competentele metodice.

Tematica programei reflecta ponderile:
- continuturilor destinate pentru formarea competentelor stiintifice ( aprox.. 60% );
- continuturilor destinate formarii competentelor didactice, Incorporand metodica si aplicatiile scolare ale
domeniului ( aprox. 30%);
- continuturilor altor tipuri de competente necesare cadrelor didactice - competente cheie (aprox. 10% ).
cresterea gradului de adaptabilitate a maistrilor instructori la evolutia tehnica, tehnologica si economica in domeniu.
Programa este orientatd pe evaluarea calitatii conceptiei didactice si a modalitatilor concrete prin care
maistrul instructor pune elevii in situatii de invatare eficientd, menite sa conducd la formarea competentelor
prevazute in standardele de pregatire profesionala. Aceastd orientare este cu atdt mai necesard in prezent, cand
flexibilitatea programelor scolare solicita din partea cadrelor didactice efortul de a concepe procese si parcursufi
didactice adaptate nivelului claselor de elevi cu care lucreaza si finalitatilor invatamantului tehnologic.

Structura arborescenta si organizarea modulard a curriculum-ului pentru Invatdmantul tehnologic, solicita

abordarea structurald a desfasurarii procesului de invatamant.

COMPETENTE GENERALE

Proiectarea activitatii didactice

Conducerea si monitorizarea procesului de invatare
Evaluarea activitatilor educationale

Utilizarea tehnologiilor digitale

Cunoasterea, consilierea si tratarea diferentiati a elevilor
Managementul clasei de elevi.

2. TEMATICA DE SPECIALITATE. COMPETENTE SPECIFICE
TEMATICA DE SPECIALITATE

1. Tipuri de unitati de alimentatie: clasificare, organizarea spatiilor de productie si pentru servire.
2. Dotarea cu echipament tehnologic a spatiilor de productie culinara (vase,ustensile, utilaje, mobilier
tehnologic).



3. Norme generale si specifice de sanatatea si securitatea in munca si de prevenirea si stingerea incendiilor in
unitatile de alimentatie.

4. Notiuni de bazad despre alimente: notiunea de aliment, clasificare, substante nutritive, valoare nutritiva si
calorica.

5. Materii prime si auxiliare utilizate la realizarea preparatelor culinare si produselor de cofetarie-patiserie: rol
in alimentatie, clasificare, compozitie chimica, valoarea nutritiva, caloricd si digestibilitate, conditii de calitate,
conditii de pastrare, receptia calitativa si cantitativa.

6. Operatii de prelucrare primara si termica a alimentelor.

7. Caracteristicile si tehnologia obtinerii semipreparatelor culinare (fonduri, esente, sosuri, aspic, umpluturi) si
de cofetarie- patiserie (siropuri, fondant, baroturi, blaturi, foi, creme, umpluturi).

8. Preparate culinare: preparate servite la micul dejun, salate, garnituri, gustari, antreuri, preparate lichide,
preparate de baza (din legume, legume si carne de macelarie, carne de pasare, peste, carne tocata), fripturi, dulciuri
de bucatarie: caracteristici, locul si rolul in meniu, clasificare, tehnologie de obtinere, conditii de calitate, defecte,
cauze si remedieri.

9. Aluaturi (oparit, dospit, fraged, foietaj, foi de placinta) si produse de patiserie: caracteristici, tehnologie de
obtinere, conditii de calitate defecte, cauze si remedieri.

10. Produse de cofetarie: prajituri (pe baza de blat, foi de ruladd), torturi (pe baza de blat): caracteristici,
tehnologie de obtinere, conditii de calitate defecte, cauze si remedieri.

11. Elemente de decor si tehnici de decorare.

12. Personalul de servire in unitatile de alimentatie: categorii, calitati, atributii.

13. Dotarea salonului de servire cu mobilier, utilaje si obiecte de inventar (clasificare, caracteristici, modalitati
de transportPregatirea salii de servire: curatenie, efectuarea mise-en-place-ului de intimpinare si a mise-en-place-
ului in functie de meniu (mic dejun, dejun, cind).

14. Etapele servirii: primirea clientilor, prezentarea ofertei de preparate si bauturi, primirea comenzii $i
transmiterea ei la sectii; aducerea preparatelor si bauturilor de la sectii, sisteme si forme de servire ( sistemul direct ,
indirect si alte sisteme de servire), debarasarea meselor, Intocmirea §i prezentarea notei de platd, incasarea
contravalorii meniurilor consumate, despartirea de consumator.

15. Tehnica servirii preparatelor: gustari, antreuri, preparate lichide, preparate din peste, preparate cu sos,
fripturi, garnituri, salate, deserturi, produse de panificatie.

16. Bauturi: clasificarea bauturilor si asocierea lor cu preparatele, tehnici de servire, dotarea barului, tehnica
obtinerii amestecurilor de bauturi.

17. Organizarea si servirea diferitelor tipuri de mese: micul dejun, dejun, cind, mese festive.

18. Igiena profesionala in unitatile de alimentatie publica ( individuald a spatiilor si a procesului de productie).

19. Documente specifice activitatilor de productie si servire in unitétile de alimentatie publica.

COMPETENTE SPECIFICE

1. Cunoasterea si aprofundarea de catre candidati a continuturilor stiintifice si metodice de specialitate;

2. Operarea cu standardele de pregatire profesionald si programele scolare pentru proiectarea unui demers

didactic adaptat nivelului de invatamant, calificarii si specificului clasei;

Realizarea corelatiilor intra, -inter si pluridisciplinare ale continuturilor;

Proiectarea activitatilor de instruire practica/pregatire practica in concordanta cu cerintele curriculumului si

ale tehnologiei didactice moderne;

5. Aplicarea unor forme de management al clasei in functie de activitatea proiectata;

6. Organizarea si coordonarea activitatii de instruire/pregatire practicd in atelierul tehnologic scolar si la
agentii economici 1n scopul formarii si dezvoltarii competentelor specifice;

7. Selectarea si aplicarea metodelor de evaluare adecvate activitatii de instruire/pregatire practica;

8. Comunicarea eficienta cu partenerii in activitatea educationala;

9. Exploatarea utilajelor, instalatiilor si echipamentelor in conditiile respectarii normelor de protectie si igiena
muncii, P.S.I. si protectia mediului inconjurator;
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10. Respectarca normelor de calitate pentru desfasurarea proceselor, obtinerea produselor si oferirea
serviciilor;

11. Transmiterea, in functie de particularitatile de varsta ale elevilor, a continuturilor astfel incat sa dezvolte
structuri operatorii, afective si atitudinale;

12. Stimularea potentialului fiecarui elev si dezvoltarea creativitatii.

3. TEMATICA DIDACTICA A DISCIPLINEI

1. Locul si rolul disciplinelor/modulelor din aria curriculard ,,Tehnologii” in invatimantul preuniversitar;
construirea demersului didactic pentru realizarea centrarii pe elev.
2. Componentele curriculumului scolar:
- curriculum national, planuri cadru, arii curriculare, trunchi comun, discipline, module;
- documente curriculare, Standarde de Pregatire Profesionald, planuri de invatamant, programe scolare,
manuale scolare, auxiliare curriculare;
- obiectivele instruirii practice si evaludrii: competente generale, competente specifice, unitati de
competentd, competente;
proiectarea curriculumului optional si in dezvoltare locala.
Stabilirea corespondentelor dintre competentele de executie si sociale si continuturile de instruire.
Metode si procedee de instruire practica:
Clasificarea si caracteristicile grupelor de metode specifice instruirii practice;
- Exemplificarea aplicarii metodelor specifice instruirii practice;
- Utilizarea metodelor de instruire centrate pe elev: lucrul in echipa, invatarea prin cooperare, metoda
proiectului, problematizarea, studiul de caz.
5. Mijloacele de invatamant si integrarea lor Th procesul de predare-invatare-evaluare:
- functiile didactice ale mijloacelor de invatamant;
- tipuri de mijloace de invatamant si caracteristicile lor; exemplificari.
6. Caracterizarea tipurilor de lectii specifice instruirii practice: lectia de formare si dezvoltare a competentelor
de executie, lectia de evaluare prin proba practica, lectia vizita.
7. Particularitatile mediului de instruire in atelierul scoala.
8. Proiectarea demersului didactic: stabilirea lucrarilor de instruire practicd in acord cu continuturile
programelor scolare, planificarea calendaristica, proiectarea unitatilor de invatare, proiectarea lectiei.
9. Proiectarea instrumentelor de evaluare prin probe practice: formularea cerintelor, intocmirea baremului si a
fiselor de observare.
10. Modalitati de adaptare a instruirii practice pentru integrarea elevilor cu Cerinte Educationale Speciale.
11. Integrarea abilitatilor cheie 1n activitatea de instruire practica.
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