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I. NOTA INTRODUCTIVA

Programa pentru examenul de definitivare in invatimant pentru maistri instructori
reprezintd documentul curricular si normativ de baza in temeiul caruia vor fi structurate si asigurate
atat orientarea generald 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 baza necesara si utila atat pentru perfectionarea continud, cat si
pentru testarea/evaluarea conceptiei, cunoasterii, intelegerii si 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 unitatile de invatamant preuniversitar
din Romania

In cadrul acestei programe, de importanti majora sunt acele componente care vor valoriza
rolul constructiv, coparticipativ al cadrului didactic in calitatea sa de actor cu statut de educator,
de purtator al mesajelor stiintei si tehnologiei, de reprezentant al comunitatii profesorilor de
specialitate din institutia scolara si substanta competentelor dobandite de acesta, in concordantd
cu motivatia profesionald, cu o serie de roluri specifice.

Au fost urmarite formarea §i structurarea competentelor pentru maistri instructori, cu
aplicare la specificul activitatilor de instruire practicd. Pe langd competentele specifice, in
specialitate, sunt vizate competentele pentru indeplinirea eficientd a unui rol social precum si
competentele metodice.

Tematica programei reflectd ponderile:

- continuturilor destinate pentru formarea competentelor stiintifice ( aprox.. 60% );

- continuturilor destinate formarii competentelor didactice, incorpordnd metodica si

aplicatiile scolare ale domeniului ( aprox. 30%);
- continuturilor altor tipuri de competente necesare cadrelor didactice - competente cheie
(‘aprox. 10% ).
gradului de adaptabilitate a maistrilor instructori la evolutia tehnica, tehnologica si economicad 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 sd conducd la
formarea competentelor prevazute in standardele de pregatire profesionald. Aceastd orientare este cu
atdt mai necesard in prezent, cand flexibilitatea programelor scolare solicitd din partea cadrelor
didactice efortul de a concepe procese si parcursuri didactice adaptate nivelului claselor de elevi cu
care lucreaza si finalitatilor invatdmantului tehnologic.

Structura arborescentd si organizarea modulard a curriculum-ului pentru invatamantul
tehnologic solicita abordarea structurala a desfasurarii procesului de invatamant. Astfel, plecand de
la ideea definirii si evaludrii competentelor necesare maistrului instructor pentru desfasurarea unui
proces instructiv - educativ eficient, programa vizeaza dezvoltarea urmatoarelor:

Competente specifice:

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



II.

2. Operarea cu standardele de pregatire profesionala §i programele scolare pentru
proiectarea unui demers didactic adaptat nivelului de invatamant, calificarii si
specificului clasei;

Realizarea corelatiilor intra, -inter si pluridisciplinare ale continuturilor;

4. Proiectarea activitatilor de instruire practica/pregatire practica in concordanta cu cerintele

curriculumului si ale tehnologiei didactice moderne;

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

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

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

practica;

Comunicarea eficienta cu partenerii in activitatea educational;

9. Exploatarea utilajelor, instalatiilor si echipamentelor in conditiile respectarii normelor de
protectie si igiena muncii, P.S.1. i protectia mediului Inconjurator;

10. Respectarea 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.
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TEME PENTRU DIDACTICA GENERALA SI METODICA ACTIVITATII DE
INSTRUIRE /PREGATIRE PRACTICA

Locul si rolul disciplinelor/modulelor din aria curriculard ,,Tehnologii” in invatdmantul
preuniversitar; construirea demersului didactic pentru realizarea centrarii pe elev.
Componentele curriculumului scolar:
e curriculum national, planuri cadru, arii curriculare, trunchi comun, discipline,
module;
e documente curriculare, Standarde de Pregatire Profesionala, planuri de invatdmant,
programe scolare, manuale scolare, auxiliare curriculare;
e obiectivele instruirii practice si evaluarii: competente generale, competente specifice,
unitati de competenta, competente;
e 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:
e C(lasificarea si caracteristicile grupelor de metode specifice instruirii practice;
e Exemplificarea aplicarii metodelor specifice instruirii practice;
e Utilizarea metodelor de instruire centrate pe elev: lucrul in echipa, invatarea prin
cooperare, metoda proiectului, problematizarea, studiul de caz.
Caracterizarea tipurilor de lectii specifice instruirii practice: lectia de formare si dezvoltare a
competentelor de executie, lectia de evaluare prin proba practica, lectia vizita.
Particularitatile mediului de instruire 1n atelierul scoala.
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8.

9.

Proiectarea demersului didactic: stabilirea lucrarilor de instruire practica in acord cu
continuturile programelor scolare, planificarea calendaristicd, proiectarea unitatilor de
invatare, proiectarea lectiei.

Proiectarea instrumentelor de evaluare prin probe practice: formularea cerintelor, intocmirea
baremului si a fiselor de observare.

Modalitati de adaptare a instruirii practice pentru integrarea elevilor cu cerinte educationale
speciale (CES).

10. Integrarea abilitétilor cheie in activitatea de instruire practica.
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III. TEMATICA DE SPECIALITATE

1.

2.

Generalitati privind activitatea de productie culinara si de cofetarie-patiserie : obiective,

functii.

Echipamente tehnologice : mobilier, utilaje, ustensile si vase utilizate in sectiile de
productie culinara si de cofetarie-patiserie.

Normele de protectia muncii §i stingerea incendiilor, normele igienico-sanitare .
Legislatia in domeniul alimentar-norme de igiend privind productia, prelucrarea,
depozitarea, pastrarea,transportul si desfacerea alimentelor in unitatile de alimentatie.
Normele de protectie a consumatorilor .
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10.

11.

12.
13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Notiuni de baza despre alimente : notiunea de alimente, clasificare, compozitie chimica,
valoare nutritiva.

Materiile prime si auxiliare utilizate la realizarea preparatelor culinare si produselor de
cofetarie-patiserie : caracteristici, compozitia chimica, conditii de calitate, transformari
fizico-chimice in timpul prelucrarii.

Caracteristicile si tehnologia obtinerii semipreparatelor de bucatarie si cofetarie.
Preparate servite la micul dejun : caracteristici, clasificare, tehnologie de obtinere,
conditii de calitate,transformari, defecte, cauze ,remedieri.

Preparate lichide : caracteristici, clasificare, tehnologie de obtinere, conditii de

calitate, transformari, defecte, cauze ,remedieri.

Preparate din carne si legume(de macelarie, de pasare ) : caracteristici, clasificare,
tehnologie de obtinere, conditii de calitate,transformari, defecte, cauze ,remedieri.
Dulciuri de bucatarie : caracteristici, clasificare, tehnologie de obtinere, conditii de
calitate, transformari, defecte, cauze ,remedieri.

Produse de patiserie din aluat dospit, aluat oparit si aluat fraged : caracteristici,
clasificare, tehnologie de obtinere, conditii de calitate,transformari, defecte, cauze
Jremedieri.

Tehnologia prepararii prajiturilor pe baza de blat : caracteristici, clasificare, tehnologie
de obtinere, conditii de calitate,transformari, defecte, cauze ,remedieri.

Masuri specifice de promovare a productiei de preparate de preparate culinare si de
cofetarie- patiserie : publicitate, reclama, calitate,decor,prezentare.

Obiectul de studiu al tehnicii servirii : importanta bunei serviri a consumatorilor, factorii
care influenteaza servirea consumatorilor.

Calitatile personalului pregatit pentru meseria de ospatar : atributii generale si specifice.
Dotarea unitatilor de alimentatie cu mobilier si obiecte de inventar specifice procesului
de servire : clasificare ,caracteristici, modul de intrebuintare la transport, servire si
debarasare.

Pregatirea salii de servire, efectuarea mise-en- place-lui,asteptarea consumatorilor.
Etapele activitatilor specifice de servire : primirea consumatorilor, prezentarea
preparatelor si bauturilor, primirea comenzii §i transmiterea ei la sectie, aducerea
preparatelor si bauturilor de la sectie.

Sisteme si forme de servire : sistemul direct(englez), sistemul indirect(francez), alte
sisteme de servire.

Debarasarea meselor ; despartire de consumatori(intocmirea si prezentarea notei de plata,
incasarea valorii meniurilor consumate, despartire de consumator).

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

Tehnica servirii bauturilor : clasificarea bauturilor si asocierea lor cu preparate, tehnici de
servire, dotarea barului, tehnica obtinerii amestecurilor de bauturi.

Organizarea si servirea diferitelor tipuri de mese : micul dejun, dejun,cina .
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