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A. �OTĂ DE PREZE�TARE 

Programa pentru disciplinele TEH�OLOGICE  se adresează absolvenţilor facultăţilor de 

profil şi maiştrilor instructori care se prezintă la concursul pentru ocuparea posturilor didactice/ 

catedrelor vacante din învăţământul preuniversitar. Conţinutul şi structura programei sunt elaborate 

în aşa fel încât să răspundă schimbărilor impuse de abordarea curriculară sistemică în realizarea 

procesului educaţional.  

Structura arborescentă şi sistemul modular de organizare curriculară pentru învăţământul 

tehnologic, solicită abordarea structurală a desfăşurării procesului de învăţământ. 

Programa de concurs este elaborată în acord cu programele şcolare în vigoare din 

învăţământul preuniversitar pentru respectiva disciplină şi cu programele pentru evaluările şi 

examenele naţionale. Aspectele fundamentale vizate prin prezenta programă operaţionalizează 

profilul maistrului instructor, urmărind: 

• cunoaşterea de către profesor a conţinuturilor ştiinţifice şi a principalelor tendinţe în 

evoluţia disciplinelor de pregătire profesională şi a metodicii predării acestora;  

• utilizarea competentă a documentelor şcolare reglatoare; 

• capacitatea de a construi demersuri didactice interactive prin adecvarea strategiilor 

didactice la conţinuturi; 

• capacitatea de proiectare şi realizare a demersului didactic intra-, trans-, inter-, şi 

multidisciplinar, în concordanţă cu standardele de pregatire profesională ;  

• capacitatea de proiectare şi realizare a evaluării competenţelor dobândite de elevi; 

• demonstrarea abilităţilor de comunicare, empatice şi de cooperare necesare realizării 

actului educaţional 

Au fost urmărite formarea şi structurarea competenţelor pentru maiştri instructori, cu 

aplicare la specificul activităţilor de instruire practică. Pe lângă competenţele specifice, în 

specialitate, sunt vizate competenţele pentru îndeplinirea eficientă a unui rol social precum şi 

competenţele metodice. 

Conţinuturile programei urmăresc sporirea flexibilităţii, mobilităţii ocupaţionale şi creşterea 

gradului de adaptabilitate a maiştrilor instructori la evoluţia tehnică, tehnologică şi economică în 

domeniu. 

Programa este orientată pe evaluarea calităţii concepţiei didactice şi a modalităţilor concrete 

prin care maistrul instructor pune elevii în situaţii de învăţare eficientă, menite să conducă la 

formarea competenţelor prevăzute în standardele de pregătire profesională. Această orientare este 

cu atât mai necesară în prezent, când flexibilitatea programelor şcolare  solicită din partea  cadrelor 

didactice efortul de a concepe procese şi parcursuri didactice adaptate nivelului claselor de elevi cu 

care lucrează şi finalităţilor învăţământului tehnologic.   
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B. COMPETE�ŢE SPECIFICE 

Programa  vizează, pe lângă conţinuturile ştiinţifice şi cele de metodică a disciplinelor, 

anumite competenţe specifice maistrului instructor pentru discipline Tehnologice, competenţe pe 

care acesta trebuie să şi le dezvolte şi probeze pe parcursul desfăşurării activităţii didactice. 

• Cunoaşterea şi aprofundarea de către candidaţi a conţinuturilor ştiinţifice şi metodice de 

specialitate; 

• Operarea cu standardele de pregătire profesională şi programele şcolare pentru 

proiectarea unui demers didactic adaptat nivelului de învăţământ, calificării şi 

specificului clasei; 

• Realizarea corelaţiilor intra, -inter şi pluridisciplinare ale conţinuturilor; 

• Proiectarea activităţilor de instruire practică/pregătire practică în concordanţă cu 

cerinţele curriculumului şi ale tehnologiei didactice moderne; 

• Organizarea şi coordonarea activităţii de instruire/pregătire practică în atelierul 

tehnologic şcolar şi la agenţii economici în scopul formării şi dezvoltării competenţelor 

specifice; 

• Selectarea şi aplicarea metodelor de evaluare adecvate activităţii de instruire/pregătire 

practică; 

• Comunicarea eficientă cu partenerii în activitatea educaţională; 

• Exploatarea utilajelor, instalaţiilor şi echipamentelor în condiţiile respectării normelor de 

igienă, de securitate şi sănătate în muncă, prevenirea situaţiilor de urgenţă şi protecţia 

mediului înconjurător; 

• Respectarea normelor de calitate pentru desfăşurarea proceselor, obţinerea produselor şi 

oferirea serviciilor; 

Programa  vizează, pe lângă conţinuturile ştiinţifice şi cele de metodică a disciplinelor, 

anumite competenţe specifice maistrului de discipline Tehnologice, competenţe pe care acesta 

trebuie să le dezvolte şi să le probeze pe parcursul desfăşurării activităţii didactice. Într-o formulare 

sintetică, aceste competenţe sunt: 

• cunoaşterea conţinuturilor ştiinţifice ale disciplinelor, cunoştinţe de metodica 

disciplinelor; 

• cunoaşterea şi utilizarea principalelor documente şcolare reglatoare: standarde de 

pregatire profesională, planuri-cadru, programe şcolare, programe pentru examene 

naţionale; 

• capacitatea de a construi demersuri didactice interactive prin adecvarea strategiilor 

didactice la conţinuturi; 
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• capacitatea de proiectare şi realizare a dezvoltărilor curriculare intra- şi 

interdisciplinare; 

• capacitatea de proiectare şi realizare a evaluării competenţelor dobândite de elevi; 

• capacitatea de a adecva demersurile didactice la particularităţile de vârstă ale 

colectivului de elevi; 

• capacitatea de a construi un climat educativ stimulativ şi eficient. 

 

C. TEMATICA PE�TRU  METODICA DISCIPLI�ELOR TEH�OLOGICE 

TEME DE DIDACTICĂ GE�ERALĂ ŞI METODICĂ 

a. Proiectarea, organizarea şi desfăşurarea activităţii didactice 

1. Componentele curriculumului şcolar: curriculum naţional, planuri cadru, arii curriculare, trunchi 

comun, discipline, module, standarde de pregătire profesională, programe şcolare, manuale şcolare, 

auxiliare curriculare; 

2. Proiectarea curriculumului în dezvoltare locală: aprofundare/extindere; 

2.1. Repere/condiţionări în elaborarea CDL (resurse umane, materiale, context local, 

interesele elevilor); 

2.2. Modalităţi de adecvare a unui CDL la grupuri ţintă diferite; 

2.3. Obiectivele predării – învăţării – evaluării la disciplinele CDL din domeniul ştiinţei 

informării. Obiective cadru, obiective de referinţă, competenţe generale, competenţe specifice, 

unităţi de competenţă si competenţe. Elaborarea obiectivelor operaţionale; 

3. Proiectarea activităţii didactice: planificare calendaristică, proiectarea unităţii de învăţare, 

proiecte de lecţie (pentru diferite tipuri de lecţii), proiectarea de activităţi de învăţare intra-, inter-, 

pluri şi transdisciplinare. 

b. Strategii didactice utilizate în procesul de instruire. Strategii şi modalităţi de integrare 

în lecţie a activităţilor cu caracter practic – aplicativ 

1. Metode didactice specifice: clasificare, prezentare, caracterizare; 

2. Utilizarea metodelor centrate pe elev, tehnicilor de învăţare prin cooperare; 

3. Forme de organizare a activităţii didactice: clasificare, caracterizare; 

4. Mijloacele de învăţământ şi integrarea lor în procesul de predare-învăţare-evaluare; 

4.1. Funcţiile didactice ale mijloacelor de învăţământ; 

4.2. Tipuri de mijloace de învăţământ şi caracteristicile lor; 

5. Selectarea metodelor optime în vederea formării gândirii critice şi deprinderilor practice, 

formarii gândirii tehnice şi a dezvoltării simţului artistic/estetic; 

6. Mediul de instruire: mediul relaţional şi mediul comunicaţional. Utilizarea Tehnologiei 

informaţiei şi comunicării în construirea unor medii active de instruire; 
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7. Manifestarea unei conduite psihopedagogice inovative în plan profesional/social; 

8. Evaluarea procesului instructiv-educativ, a progresului şi a rezultatelor şcolare. Valorizarea 

muncii elevului; 

9. Adoptarea de strategii didactice care să permită utilizarea eficientă a mijloacelor şi a 

auxiliarelor didactice în procesul instructiv-educativ. 

c. Managementul clasei 

1. Rolurile maistrului instructor în facilitarea experienţelor care conduc la formarea autonomiei 

elevilor în învăţare (organizator, participant, membru al unei echipe, persoană resursă, facilitator, 

intermediar,evaluator etc.); 

2. Organizarea activităţilor: crearea unui climat adecvat, folosirea resurselor adecvate; folosirea 

resurselor psihice ale profesorului şi elevilor (capacităţi, cunoştinţe, experienţe 

individuale sau colective); folosirea eficientă a timpului; forme de instruire (pe grupe, studiu 

individual, frontal etc.) şi alternarea acestora în cadrul unei secvenţe didactice; antrenarea 

persoanelor resursă din interiorul şi din afara unităţii de învăţământ în activităţile clasei; gestionarea 

situaţiilor conflictuale. 

d. Evaluarea rezultatelor şcolare 

1. Evaluarea, componentă fundamentală a procesului de învăţământ: obiective, funcţii, tipuri de 

evaluări, caracterizare; 

2. Metode de evaluare: tradiţionale şi complementare (tipuri şi caracterizare); 

3. Calităţile instrumentelor de evaluare: validitate, fidelitate, obiectivitate şi aplicabilitate; 

4. Tipologia itemilor: definiţie, clasificări, caracteristici, domenii de utilizare, reguli de 

proiectare, modalităţi de corectare şi notare; 

5. Construirea instrumentelor de evaluare; 

6. Erori de evaluare şi modalităţi de minimizare a lor. 

 

Bibliografie: DIDACTICĂ GENERALĂ ŞI METODICĂ  

1.  *** Evaluarea curentă şi examenele: Ghid 

pentru profesori. 

Bucureşti: ProGnosis, 

2001 

2.  *** Pedagogie. Fundamentări teoretice şi 

demersuri aplicative 

Editura Polirom, Iaşi, 

2002 

3.  *** Curriculum naţional. Programe şcolare 

pentru disciplinele tehnologice 

 

4.  *** Planurile-cadru, standarde de pregatire 

profesională  

 



Anexa nr. 2 la OMECTS nr. 5620/ 11. 11. 2010 

 6

5.  Cristea Sorin 

 

Studii de pedagogie generală.  Editura Didactică şi 

pedagogică, Bucureşti,  

2004 

6.  Cristea Sorin Fundamentele pedagogiei Editura Polirom, Iaşi, 

2010 

7.  Cucoș Constantin Pedagogie generală Editura Polirom, Iaşi 2006 

8.  Cucoș Constantin Psihopedagogie pentru examenele de 

definitivare şi grade didactice 

Editura Polirom Iaşi, 2009 

9.  Dragomir 

Mariana 

Managementul activităţii didactice. Eurodidact, Cluj-Napoca, 

2003. 

10.  Ionescu M  

 

Didactica modernă Editura Dacia, Cluj, 1995. 

11.  Iucu Romiţă 

 

Managementul şi gestiunea clasei de 

elevi 

Editura Polirom, Iaşi, 

2000 

12.  Iucu Romiţă Instruirea şcolară Editura Polirom, Iaşi, 

2001 

13.  Neacşu Ion Introducere în psihologia educaţiei şi a 

dezvoltării 

Editura Polirom, Iaşi, 

2010 

14.  Neacşu Ion 

 

Instruire şi învăţare Editura Ştiinţifică, 

Bucureşti, 1990. 

15.  Nicola I Tratat de pedagogie şcolară Editura Aramis, Bucureşti, 

2000 

16.  Pânişoară Ovidiu 

 

Comunicarea eficientă. Metode de 

interacţiune eficientă 

Editura Polirom Iaşi, 2003 

17.  Păun Emil 

 

Şcoala: abordare sociopedagogică Editura Polirom, Iaşi,  

1999. 

18.  Stan Emil Managementul clasei Editura Aramis, colecţia 

Educaţia XXI, 2005 

 

Competenţe specifice 

1. Cunoaşterea şi aprofundarea de către candidaţi a conţinuturilor ştiinţifice şi metodice de 

specialitate; 

2. Operarea cu standardele de pregătire profesională şi programele şcolare pentru proiectarea 

unui demers didactic adaptat nivelului de învăţământ, calificării şi specificului clasei; 

3. Realizarea corelaţiilor intra, -inter şi pluridisciplinare a conţinuturilor; 
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4. Proiectarea activităţilor de instruire practică/pregătire practică în concordanţă cu cerinţele 

curriculumului şi ale tehnologiei didactice moderne; 

5.   Aplicarea unor forme de management al clasei în funcţie de activitatea proiectată; 

6. Organizarea şi coordonarea activităţii de instruire/pregătire practică în atelierul tehnologic 

şcolar şi la agenţii economici în scopul formării şi dezvoltării competenţelor specifice; 

7. Selectarea şi aplicarea metodelor de evaluare adecvate activităţii de instruire/pregătire 

practică; 

8. Comunicarea eficientă cu partenerii în activitatea educaţională; 

9. Exploatarea utilajelor, instalaţiilor şi echipamentelor în condiţiile respectării normelor de 

protecţie şi igiena muncii, P.S.I. şi protecţia mediului înconjurător; 

10. Respectarea normelor de calitate pentru desfăşurarea proceselor, obţinerea produselor şi 

oferirea serviciilor; 

11. Transmiterea, în funcţie de particularităţile de vârstă ale elevilor, a conţinuturilor astfel încât 

să dezvolte structuri operatorii, afective şi atitudinale; 

12. Stimularea potenţialului fiecărui elev şi dezvoltarea creativităţii. 

 

D. TEME DE SPECIALITATE 

1. Generalităţi privind activitatea de producţie culinară şi de cofetărie - patiserie, obiective şi 

funcţii. 

2. Tipuri de unităţi de producţie şi pentru servire: caracteristici, criterii de clasificare, organizarea 

spaţiilor de producţie şi pentru servire, funcţii şi ierarhii profesionale, formaţia de lucru/brigada 

de servire, principii de ergonomie. 

3. Echipamente tehnologice: mobilierul, utilajele, ustensilele şi vasele utilizate în secţiile de 

producţie culinară şi de cofetărie-patiserie. Normele de sănătatea şi securitatea în muncă şi de 

prevenirea şi stingerea incendiilor. 

4. Materii prime şi auxiliare utilizate la realizarea preparatelor culinare şi produselor de cofetărie-

patiserie: structură (caracteristici; recepţia calitativă şi cantitativă, compoziţie chimică, condiţii 

de calitate, transformări fizico-chimice în timpul prelucrării). 

5. Noţiuni de bază despre alimente: noţiunea de aliment, clasificare, compoziţie chimică, valoare 

nutritivă. 

6. Caracteristicile şi tehnologia obţinerii semipreparatelor de bucătărie şi cofetărie. 

7. Preparate servite la micul dejun: caracteristici, tehnologie de obţinere, condiţii de calitate. 

8. Preparate lichide: caracteristici, tehnologie de obţinere, condiţii de calitate. 

9. Preparate din carne şi legume (de măcelărie, de pasăre, peşte, carne tocată, subproduse, vânat): 

caracteristici, tehnologii generale şi specifice, condiţii de calitate. 
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10. Dulciuri de bucătărie: caracteristici, tehnologii generale, specifice, loc în meniu, condiţii de 

calitate. 

11. Produse de patiserie din aluat opărit, dospit, aluat fraged, foietaj: caracteristici, tehnologie de 

obţinere, condiţii de calitate. 

12. Tehnologia preparării prăjiturilor din foi doboş, ruladă, Alcazar, Richard, prăjiturilor pe bază de 

blat, prăjiturilor pe bază de coji indiene, torturilor: caracteristici, tehnologii generale, specifice, 

condiţii de calitate.  

13. Măsuri specifice de promovare a producţiei de preparate culinare şi patiserie-cofetărie: 

publicitate şi reclamă, calitate, decor, prezentare.  

14. Norme de protecţia consumatorului în unităţile de alimentaţie publică. 

15. Calităţile personalului pregătit pentru meseria de ospătar; atribuţiile generale şi specifice. 

16. Dotarea cu utilaje, ustensile, vase, mobilier şi obiecte de inventar specifice procesului de servire 

a spaţiilor de producţie şi de servire: clasificare, caracteristici, modul de întrebuinţare la 

transport, servire şi debarasare. Normele de sănătatea şi securitatea în muncă şi PSI şi norme de 

igienă a spaţiilor şi echipamentelor individuale şi tehnologice. 

17. Pregătirea sălii de servire, lucrări de întreţinere, curăţenie, efectuarea mise-en-place-ului; 

aşteptarea consumatorilor. Reguli de protocol. 

18. Scenariul activităţilor specifice de servire: primirea clienţilor, prezentarea preparatelor şi 

băuturilor, primirea comenzii şi transmiterea ei la secţii; aducerea preparatelor şi băuturilor de la 

secţii, despărţirea de consumator (întocmirea şi prezentarea notei de plată, încasarea valorii 

meniurilor consumate, despărţirea de consumator). 

19. Forme şi sisteme de servire: sistemul direct (englez) şi indirect (francez); alte sisteme de servire. 

20. Debarasarea meselor. 

21. Tehnica servirii preparatelor: gustări, produse de panificaţie, antreuri, preparate lichide, 

preparate din peşte, preparate cu sos, fripturi, garnituri, salate,  deserturi. 

22. Tehnica servirii băuturilor: clasificarea băuturilor şi asocierea lor cu preparatele, tehnici de 

servire, dotarea barului, tehnica obţinerii amestecurilor de băuturi. 

23. Organizarea şi servirea diferitelor tipuri de mese: micul dejun, dejun, cină. 

24. Organizarea şi servirea meselor festive: particularităţile organizării şi servirii preparatelor şi băuturilor, 

servirea meselor pentru banchet, recepţii fără scaune, cockteiluri, revelion. 
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