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A.NOTA DE PREZENTARE

Programa pentru examenul national pentru definitivare in invatamantul
preuniversitar la disciplinele tehnologice este elaboratd in acord cu curriculumul scolar in
vigoare si este conceputa ca baza necesara si utila atat pentru perfectionarea continua, cat si pentru
testarea/evaluarea conceptiei, cunoasterii, Intelegerii si interpretdrii principalelor roluri
profesionale ale functiei didactice din perspectiva nivelurilor carierei didactice.

Aspectele fundamentale vizate prin prezenta programa operationalizeaza profilul
maistrului instructor, urmarind:

. cunoasterea, de catre maistrul — instructor, a continuturilor stiintifice si a
principalelor tendinte in evolutia disciplinelor tehnologice si a metodicii predarii acestora;

. capacitatea de a construi demersuri didactice interactive prin adecvarea strategiilor
didactice la continuturi;

. capacitatea de proiectare si realizare a demersului didactic intra-, trans-, inter-, si
multidisciplinar, in concordanta cu standardele de pregatire profesionala ;

. capacitatea de proiectare si realizare a evaludrii rezultatelor invatarii dobandite de
elevi;

. demonstrarea abilitatilor de comunicare, empatice si de cooperare necesare

realizdrii actului educational.

Continuturile programei urmaresc sporirea flexibilitatii, mobilitatii ocupationale si
cresterea gradului de adaptabilitate a maistrilor instructori la evolutia tehnica, tehnologica si
economica in domeniu.

Programa este orientatd pe evaluarea calitdtii conceptiei didactice si a modalitétilor
concrete prin care maistrul instructor pune elevii in situatii de invédtare eficientd, menite sa
conduca la formarea rezultatelor invatdrii 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 parcursuri didactice adaptate
nivelului claselor de elevi cu care lucreaza si finalitatilor invatamantului tehnologic.

B. COMPETENTELE MAISTRULUI INSTRUCTOR

Programa vizeaza, pe langa continuturile stiintifice si cele de metodicd a disciplinelor,
anumite competente specifice maistrului instructor pentru discipline tehnologice, competente pe
care acesta trebuie sa si le dezvolte si probeze pe parcursul desfasurarii activitagii didactice.
COMPETENTE SPECIFICE:

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

e Proiectarea demersurilor didactice adaptate nivelului de invataimant, calificarii si
specificului clasei, in conformitate cu standardele de pregatire profesionald si curriculumul
in vigoare;

e Realizarea corelatiilor intra, inter si pluridisciplinare a continuturilor pentru proiectarea
demersului didactic;

e Proiectarea si realizarea activitatilor de pregétire/instruire practic;

e Selectarea si aplicarea metodelor si instrumentelor de evaluare adecvate activitatii de
pregatire/instruire practica;

e Exploatarea utilajelor, instalatiilor si echipamentelor in conditiile respectérii normelor de
sanatate si securitate In munca, prevenirea si stingerea incendiilor si de protectia mediului
inconjurator;
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e Respectarea normelor de calitate pentru desfiasurarea proceselor, obtinerea produselor si
oferirea serviciilor.

C. TEMATICA SI BIBLIOGRAFIA DE SPECIALITATE

1. Tipuri de unitati de alimentatie: clasificare, caracteristici, organizarea spatiilor de
productie si pentru servire.

2. Dotarea cu echipament tehnologic a spatiilor de productie culinara si de cofetarie-patiserie
(vase, ustensile, utilaje, mobilier tehnologic).

3. Norme generale si specifice de sandtatea si securitatea in munca si de prevenirea si
stingerea incendiilor 1n unitatile de alimentatie.

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

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

6. Operatii de prelucrare primara si termica a alimentelor.

7. Caracteristicile si tehnologiile de obtinere a semipreparatelor culinare (fonduri, esente,
sosuri, aspic, umpluturi) si de cofetdrie-patiserie (siropuri, fondant, baroturi, blaturi, foi, creme,
umpluturi).

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

9. Aluaturi (oparit, dospit, fraged, foietaj, foi de placintd) si produse de patiserie:
caracteristici, clasificare, tehnologii de obtinere generale si specifice, conditii de calitate defecte,
cauze si remedieri.

10. Produse de cofetarie: prdjituri, torturi, fursecuri: caracteristici, clasificare si sortiment,
tehnologii de obtinere generale si specifice, 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, modalitdti de transport. Pregatirea salii de servire: curdtenie, efectuarea mise-en-
place-ului de intdmpinare si a mise-en-place-ului in functie de meniu (mic dejun, dejun, cind).
Reguli de protocol.

14. Etapele servirii: primirea clientilor, prezentarea ofertei de preparate si bauturi, primirea
comenzii si 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 si prezentarea notei de plata, incasarea contravalorii meniurilor consumate, despartirea
de consumator.
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15. Tehnica servirii preparatelor: gustdri, 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 profesionald in unitdtile de alimentatie publicd ( individuald a spatiilor si a
procesului de productie).

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

BIBLIOGRAFIE
1.  Brumar C. colab.
2. Brumar C. colab.
3. Brumar C. colab.
4.  Brumar C. colab.
5.  Brumar C. colab.
6. Dinca C. colab.
7. Dobrescu E. colab.
8.  Florea C. colab.
9. Mihai, Stefania si colectiv
10. Mihailescu A. colab.
11. Nicolescu R
12. Nicolescu R
13. Poll, N., Serban, A.

Tehnologia culinard, manual clasa a [X-a, Editura Didactica si
Pedagogica R.A., Bucuresti, editiile 2003, 2006 (si alte editii
avizate de Ministerul Educatiei)

Tehnologia Culinard clasele X-XII, Editura Didactica si
Pedagogica R.A.R.A., Bucuresti, editiile 2003, 2006 (si alte
editii avizate de Ministerul Educatiei)

Turism si alimentatie, manual pentru clasa a X — a, Bucuresti:
Editura CD Press, 2011 (si alte editii avizate de Ministerul
Educatiei)

Tehnician in gastronomie, clasele XI-XII, Editura ,,CD Press”,
Bucuresti, 2012 (si alte editii avizate de Ministerul Educatiei)
Organizator banqueting, clasele XI-XII, Editura ,,CD Press”,
Bucuresti, 2012 (si alte editii avizate de Ministerul Educatiei)
Calificarea profesionald Bucatar/Cofetar/Ospatar, manualul
pentru clasa a XI-a, an de completare, Editura Didactica si
Pedagogica R.A., Bucuresti, editiile 2006, 2007, 2008 (si alte
editii avizate de Ministerul Educatiei)

Tehnica servirii consumatorilor, clasele XI-XII, Editura
Didacticd si Pedagogicd R.A., Bucuresti, editiile 1996, 2006
(si alte editii avizate de Ministerul Educatiei)

Manualul directorului de restaurant, Editura ,,THR-CG”, 2004
Turism si alimentatie, manual pentru clasa a IX-a, Editura CD
PRESS, 2010 (si alte editii avizate de Ministerul Educatiei)
Tehnologia produselor de cofetarie si patiserie, clasele X-XII,
Editura Didactica si Pedagogicd R.A., Bucuresti, 2000, 2003
(si alte editii avizate de Ministerul Educatiei)

Tehnologia restaurantelor, Editura ,,Inter-Rebs”,
Bucuresti, 1998

Serviciile in turism si alimentatie publica, Editura ,,Sport-
Turism”, Bucuresti, 1998

Notiuni fundamentale de igiend, Editura ,,Coresi”, Bucuresti,
2003
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Stavrositu S. colab

Stavrositu, Stere

Tehnica servirii consumatorilor, clasele XI-XII, Editura
Didacticd si Pedagogicd R.A., Bucuresti, editiile 1996, 2006
(si alte editii avizate de Ministerul Educatiei)

Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri,
pensiuni turistice, Bucuresti: Fundatia Arta serviciilor in

turism, 2006

16. Turcescu A. colab Turism si alimentatie publicd — clasa a 1X-a Editura ,,CD

Press”, Bucuresti, 2010

17. www.tvet.ro Auxiliare curriculare pentru domeniul Turism si alimentatie

elaborate in programele PHARE-TVET

D. TEMATICA SI BIBLIOGRAFIA PENTRU DIDACTICA GENERALA SI METODICA
PREDARII DISCIPLINELOR TEHNOLOGICE

a. Proiectarea, organizarea si desfasurarea activitatii didactice

1. Conceptul de curriculum. Tipologie. Curriculum in dezvoltare locala. Produse si documente
curriculare: planuri cadru, planuri de invataimant, standarde de pregatire profesionald, programe
scolare/curriculum, manuale scolare, auxiliare didactice. Alfi termeni de referinta ai
curriculumului national: arii curriculare, discipline, module.

2. Proiectarea activitatii didactice: elaborarea planificdrii calendaristice, proiectarea
lectiilor/activitatilor didactice.

b. Strategii didactice utilizate in procesul de instruire. Strategii si modalititi de integrare in
lectie a activitatilor cu caracter practic — aplicativ.

1. Strategii didactice. Definitii, Caracterizare. Tipologie.

2. Metode de invatdmant: descriere, exemple de utilizare a diferitelor metode de invatamant in
cadrul lectiei. Metode si tehnici didactice interactive: descriere, exemple de aplicare a metodelor
si tehnicilor didactice interactive in cadrul diferitelor tipuri de lectii.

3. Forme de organizare a instruirii. Forme de organizare a activitatii didactice. Lectia, unitate
didactica fundamentala: definitie, evenimentele lectiei, tipuri si variante de lectii.

4. Mijloace de invatdamant si integrarea lor in procesul de predare-invatare-evaluare. Functiile
didactice ale mijloacelor de invatdmant. Clasificarea si caracteristicile mijloacelor de invatamant.
Mediul de instruire. Cerinte in organizarea mediului de instruire.

c. Evaluarea rezultatelor scolare

1. Evaluarea, componentd fundamentala a procesului de invatdmant. Functiile evaludrii. Formele
evaluarii. Obiectivele evaludrii. Proiectarea evaludrii.

2. Metode si instrumente de evaluare. Metode si instrumente traditionale de evaluare. Metode
complementare/alternative de evaluare.

3. Tipologia itemilor: definitie, clasificari, caracteristici, reguli de proiectare, modalitati de
evaluare si de notare, avantaje si dezavantaje/limite in proiectare si utilizare.

4. Calitatile instrumentelor de evaluare: validitate, fidelitate, obiectivitate si aplicabilitate.

5. Notarea scolard. Variabilitatea notarii. Factori ai variabilitdtii aprecierii si notarii. Erori in
evaluarea scolard/Efecte perturbatoare in apreciere si notare.
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Sinteze de pedagogie generala: ghid
pentru  pregitirca  examenelor  de
titularizare, definitivat si gradul didactic
IT profesori de toate specializarile

Instruirea interactiva

Teoria si metodologia instruirii. Teoria si
metodologia  evaludrii:  repere  si
instrumente didactice pentru formarea
profesorilor

Pedagogie, editia a Ill-a revazutd si
adaugita

Psihopedagogie pentru examenele de
definitivare si grade didactice, editia a
II1-a revazuta si adaugita

Didactica disciplinelor tehnice

Pregatirea psihopedagogica
Manual pentru definitivat si
didactic IT

gradul

Evaluarea in procesul didactic

Evaluarea curenta si examenele, Ghid
pentru profesori
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la practica.
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