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A. NOTĂ DE PREZENTARE 

 

Programa pentru disciplinele TEHNOLOGICE se adresează absolvenţilor facultăţilor 

de profil şi profesorilor care se prezintă la concursul pentru ocuparea posturilor didactice/ 

catedrelor vacante din învăţământul preuniversitar. Conţinutul şi structura programei sunt 

elaborate pe baza standardului ocupaţional „Profesor pentru învăţământul gimnazial şi pentru 

învăţământul liceal”, 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/curriculumul în 

vigoare din învăţământul preuniversitar pentru respectiva disciplină şi cu programele pentru 

evaluările şi examenele naţionale. Aspectele fundamentale vizate prin prezenta programă 

operaţionalizează profilul absolventului de învăţământ superior, urmărind: 

- cunoaşterea de către profesor a conţinuturilor ştiințifice 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 pregătire profesională ;  

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

- demonstrarea abilităţilor de comunicare, empatice şi de cooperare necesare realizării actului 

educaţional. 

Fiind date particularităţile disciplinelor tehnologice şi rolul pe care acestea îl au asupra 

formării şi maturizării profesionale a elevului, precum şi asupra întregului climat educaţional 

al şcolii, profesorul trebuie să demonstreze că: 

- înţelege conceptele centrale şi metodele de investigaţie specifice disciplinelor pe care le 

predă; 

- are capacitatea de a crea experienţe de învăţare semnificative pentru elev; 

- înţelege cum învaţă şi cum se dezvoltă elevul şi poate să ofere oportunităţi de învăţare 

care sprijină dezvoltarea profesională a acestuia; 

- înţelege că elevii sunt diferiţi din punctul de vedere al felului în care învaţă şi poate să 

ofere oportunităţi instructiv-educative adaptate la diferenţele individuale de învăţare; 

- înţelege procesele de integrare curriculară şi foloseşte o varietate de strategii didactice 

care încurajează dezvoltarea gândirii critice a elevului, capacitatea de rezolvare a 

problemelor şi performanţele lui în utilizarea noilor tehnologii; 

- are capacitatea de a alege şi utiliza cele mai bune metode ce vizează motivaţia şi 

comportamentul pentru a crea un mediu educaţional care încurajează interacţiunea socială 

pozitivă, motivaţia intrinsecă şi angajarea elevului în actul învăţării, sprijinind astfel succesul 

şcolar al acestuia; 

- dezvoltă cunoaşterea şi utilizarea unor variate strategii de comunicare eficientă pentru a 

sprijini curiozitatea , colaborarea şi interacţiunea elevilor în activitatea de învăţare; 

- planifică activitatea de predare-învăţare pe baza competenţelor curriculare, a cunoaşterii 

proceselor predării-învăţării, a conţinutului disciplinei, a abilităţilor elevilor şi a diferenţelor 

dintre elevi; modelează activitatea la clasă conform obiectivelor evaluării; 

- înţelege şi foloseşte o diversitate de strategii de evaluare pentru a aprecia şi modifica 

activităţile didactice, asigurând continua dezvoltare intelectuală şi socială a elevului; 
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- evaluează efectele opţiunilor şi acţiunilor sale asupra elevilor, părinţilor, altor colegi 

(profesori) şi modifică aceste acţiuni atunci când este necesar; 

- caută în mod activ oportunităţi pentru perfecţionarea sa profesională continuă; 

- contribuie la stabilirea unor relaţii pozitive cu colegii, familiile elevilor şi altor organizaţii 

existente în comunitatea în care trăieşte, în aşa fel încât să stimuleze angajarea acestora în 

sprijinirea activităţilor şcolii; 

- înţelege necesitatea de a asista elevii în orientarea lor către carieră şi de a integra educaţia 

pentru carieră în activitatea didactică; 

- înţelege aspectele de ordin legislativ ale activităţii sale, respectiv, drepturile legale ale 

elevului şi părinţilor, precum şi propriile sale drepturi şi responsabilităţi; 

- înţelege criteriile de evaluare a activităţii sale şi are capacitatea de a le integra în 

conceperea şi realizarea activităţii didactice. 
 

B. COMPETENŢE SPECIFICE PROFESORULUI DE DISCIPLINE 

TEHNOLOGICE 
 

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

anumite competenţe specifice profesorului de discipline tehnologice, competenţe pe care 

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

formulare sintetică, aceste competenţe sunt: 

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

specialitate şi metodice pentru disciplinele tehnologice. 

2. Aplicarea adecvată a principiilor şi metodelor specifice didacticii disciplinelor 

tehnologice. 

3. Realizarea corelaţiilor intra, inter şi pluridisciplinare a conţinuturilor. 

4. Proiectarea demersurilor didactice adaptate nivelului de învăţământ, calificării şi 

specificului clasei, în conformitate cu standardele de pregătire profesională şi 

curriculumul în vigoare. 

5. Proiectarea demersurilor didactice interactive prin adecvarea strategiilor didactice la 

conţinuturi. 

6. Selectarea şi aplicarea unor metode și intrumente de evaluare adecvate obiectivelor 

evaluării și/sau competenţelor/rezultate ale învățării vizate. 

7. Aplicarea diferitelor forme de organizare a instruirii în conformitate cu demersul 

didactic proiectat. 

 

C.      TEME DE SPECIALITATE 

 

1. Noțiuni generale despre alimente 

 alimentele şi componentele chimice ale acestora: noţiunea de aliment; compoziţia 

chimică a alimentelor (protidele, lipidele, glucidele, vitaminele, substanţele minerale, 

apa, alcaloizii, pigmenţii, uleiurile eterice, enzimele); valoare calorică; valoare 

nutritivă (VN10); 

 digestie, absorbţie şi metabolism: alimentaţia normală, dezechilibre alimentare; 

 alimentaţia dietetică: diete, regimuri dietetice. 

2. Materii prime şi auxiliare folosite în producţia culinară şi cofetărie-patiserie 

 Grupele de alimente: cereale şi produse cerealiero-făinoase, legume și produse 

conservate din legume, fructe și produse conservate din fructe, carne şi produse din 

carne, peşte, lapte şi produse lactate, ouă, zahăr, amidon, glucoză, miere, grăsimi 

alimentare (clasificare, rol în alimentație, compoziţie chimică, valoare nutritivă, 

avantaje şi dezavantaje nutritive, condiţii de calitate, condiţii de păstrare). 
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 Materii auxiliare: condimente, stimulente, afânători, aditivi alimentari (clasificare, 

caracteristici, utilizare şi rol). 

3. Prelucrarea alimentelor 

 Metode de prelucrare primară şi termică a alimentelor; 

 Influenţa prelucrărilor asupra valorii nutritive. 

4. Activitatea de producţie 

 Semipreparate specifice producției culinare și de patiserie-cofetărie: 

o culinare: fonduri, sosuri, esenţe, aspicuri, umpluturi (caracterizarea grupelor, 

clasificare şi sortiment, tehnologii generale, condiţii de calitate, transformări în 

timpul prelucrărilor, utilizări); 

o de patiserie – cofetărie: siropuri, fondant, baroturi, blaturi, foi, creme, 

umpluturi (caracterizarea grupelor, clasificare şi sortiment, tehnologii 

generale, condiţii de calitate, transformări în timpul prelucrărilor, utilizări); 

 Aluaturi (pentru foi de plăcintă, fraged, opărit, dospit, foietaj / franţuzesc), produse de 

patiserie (caracterizarea grupelor, clasificare şi sortiment, tehnologii generale, condiţii 

de calitate, transformări în timpul prelucrărilor, utilizări); 

 Grupe de preparate culinare: salate, gustări şi antreuri, garnituri, preparate lichide, 

preparate de bază din meniu (din legume, din legume și carne de măcelărie, din carne 

pasăre, din peşte, din subproduse, din carne tocată), fripturi, dulciuri de bucătărie 

(caracterizarea grupelor, rol în alimentaţie, clasificare şi sortiment, tehnologii 

generale, condiţii de calitate, transformări în timpul prelucrărilor); 

 Produse de cofetărie: fursecuri, prăjituri, torturi (caracterizarea grupelor, rol în 

alimentaţie, clasificare şi sortiment, tehnologii generale, condiţii de calitate, 

transformări în timpul prelucrărilor). 

5. Igiena în activitatea de producţie 

 Igienizare: tipuri, echipamente, materiale, mod de realizare; 

 Dezinfecţie, dezinsecţie, deratizare: materiale şi echipamente, mod de realizare. 

 Igiena la prepararea, păstrarea, depozitarea și desfacerea alimentelor; 

 Evacuarea deşeurilor şi protecţia mediului; 

 Identificarea punctelor critice de control în activitățile din alimentație. 

6. Tipuri de unităţi de alimentație 

 Unități de producție: bucătăria caldă, bucătăria rece, laboratorul de cofetărie, 

laboratorul de patiserie, secţii de prelucrare primară, spaţii anexe, depozite, magazii 

(caracteristici, dotare cu echipamente, circuitul alimentelor); 

 Unități de servire: restaurant, bar, unităţi cu servire rapidă, cofetărie, patiserie 

(caracteristici, dotare cu echipamente); 

7. Organizarea muncii în  unităţile de alimentație  

 Formaţii de lucru; 

 Funcţii şi ierarhie profesională; 

 Atribuţii (responsabilităţi); 

 Calităţile personalului din unităţile de alimentaţie. 

8. Oferta de produse, politici comerciale 

 Meniul; clasificare, structură, criterii pentru întocmirea meniurilor; 

 Liste de meniuri: tipuri, reguli de întocmire; 

 Tehnici de stabilire a preţurilor în unităţile de alimentaţie. 

9. Activitatea de servire 

 Pregătirea sălii de servire (etape, curăţenie, efectuarea mise–en–place–ului); 

 Reguli de tehnica servirii şi sisteme privind tehnica servirii consumatorilor; 

 Reguli și tehnici de servire pentru grupe de preparate; 
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 Debarasarea meselor după servirea preparatelor și băuturilor; 

 Băuturi: clasificare, caracteristici, reguli de asociere cu preparatele, tehnici de servire; 

 Decontarea serviciilor de alimentație (documente și modalități). 
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D.    TEME DE DIDACTICĂ GENERALĂ ȘI METODICA PREDĂRII 
 

a. Proiectarea, organizarea şi desfăşurarea activităţii didactice 

1. Conceptul de curriculum. Tipologie. Curriculum în dezvoltare locală. Produse și 

documente curriculare: planuri cadru, planuri de învățământ, standarde de pregătire 

profesională, programe școlare/curriculum, manuale școlare, auxiliare didactice. Alţi termeni 

de referinţă ai curriculumului naţional: arii curriculare, discipline, module.  

2. Proiectarea activităţii didactice: elaborarea planificării calendaristice, proiectarea 

lecţiilor/activităților didactice. 
 
 

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

integrare în lecţie a activităţilor cu caracter practic – aplicativ. 

1. Strategii didactice. Definiții, Caracterizare. Tipologie. 

2. Metode de învățământ: descriere, exemple de utilizare a diferitelor metode de învățământ 

în cadrul lecției. Metode și tehnici didactice interactive: descriere, exemple de aplicare a 

metodelor și tehnicilor didactice interactive în cadrul diferitelor tipuri de lecții.  

3. Forme de organizare a instruirii. Forme de organizare a activității didactice. Lecția, unitate 

didactică fundamentală: definiție, evenimentele lecției, tipuri și variante de lecții.  

4. Mijloace de învăţământ şi integrarea lor în procesul de predare-învăţare-evaluare. Funcţiile 

didactice ale mijloacelor de învăţământ. Clasificarea și caracteristicile mijloacelor de 

învăţământ. Mediul de instruire. Cerințe în organizarea mediului de instruire. 
 

c. Evaluarea rezultatelor școlare 

1. Evaluarea, componentă fundamentală a procesului de învăţământ. Funcţiile evaluării. 

Formele evaluării. Obiectivele evaluării. Proiectarea evaluării. 

2. Metode și instrumente de evaluare. Metode și instrumente tradiţionale de evaluare. Metode 

complementare/alternative de evaluare. 

3. Tipologia itemilor: definiţie, clasificări, caracteristici, reguli de proiectare, modalităţi de 

evaluare şi de notare, avantaje și dezavantaje/limite în proiectare și utilizare. 

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

5. Notarea școlară. Variabilitatea notării. Factori ai variabilității aprecierii și notării. Erori în 

evaluarea școlară/Efecte perturbatoare în apreciere și notare. 

 

 



 7 

BIBLIOGRAFIE 

 

1. 

Albulescu, I.,  

Catalano, H. 

(coord.) 

Sinteze de pedagogie generală: ghid 

pentru pregătirea examenelor de 

titularizare, definitivat și gradul didactic 

II profesori de toate specializările 

Didactica Publishing 

House, București, 2020 

2. Bocoș, M.-D. Instruirea interactivă 
Editura Polirom, Iași, 

2013 

3. 
Bocoș, M., 

Jucan, D. 

Teoria și metodologia instruirii. Teoria și 

metodologia evaluării: repere și 

instrumente didactice pentru formarea 

profesorilor 

Editura Paralela 45, 

Pitești 2019 

4. Cucoș, C. 
Pedagogie, ediția a III-a revăzută și 

adăugită 

Editura Polirom, Iaşi, 

2014 

5. 
Cucoș, C. 

(coord.) 

Psihopedagogie pentru examenele de 

definitivare şi grade didactice, ediția a 

III-a revăzută și adăugită 

Editura Polirom Iaşi, 

2009 

6. 
Nițucă C., 

Stanciu T. 
Didactica disciplinelor tehnice 

Editura Performantica, 

Iași, 2006 

7. 

Potolea, D., 

Necșu, I., Iucu, 

R.B., 

Pânișoară, I.- O. 

(coord.) 

Pregătirea psihopedagogică 

Manual pentru definitivat și gradul 

didactic II 

Editura Polirom, Iași, 

2008 

9. Radu I.T. Evaluarea în procesul didactic 
Editura Didactică și 

Pedagogică, 2008 

10. 
Stoica A. 

(coord.) 

Evaluarea curentă şi examenele, Ghid 

pentru profesori 

Editura Prognosis, 

Bucureşti, 2001 

11. Stoica A. 
Evaluarea progresului şcolar. De la teorie 

la practică. 

Humanitas Educaţional, 

Bucureşti, 2003 

12. *** 

Ghiduri metodologice pentru aplicarea 

programelor școlare - Aria curriculară 

Tehnologii, Liceu tehnologic 

MEC, CNC, Editura 

Aramis Print, 

Bucureşti, 2002 

13.  

Curriculum naţional/programe şcolare 

pentru disciplinele tehnologice în vigoare 

în anul susținerii concursului 

 

14.  

Planurile-cadru, standardele de pregătire 

profesională în vigoare în anul susținerii 

concursului 

 

15.  

"Programul Naţional de Dezvoltare a 

Competenţelor de Evaluare ale Cadrelor 

Didactice (DeCeE)" 

 

MEN – CNCEÎP, 

București, 2008 

 


