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A. Nota de prezentare 

 

Programa se adresează maiştrilor instructori, candidaţi la concursul de ocupare a 
posturilor/catedrelor vacante de instruire/pregătire practică de specialitate în învăţământul 
preuniversitar. 

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 capacităţilor şi competenţelor prevăzute în standardele de pregătire 
profesională. Această orientare este cu atât mai necesară acum, 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.   

Structura arborescentă şi sistemul modular de organizare curriculară pentru învăţământul 
tehnologic solicită abordarea structurală a desfăşurării procesului de învăţământ. Astfel, plecând 
de la ideea definirii şi evaluării competenţelor necesare cadrului didactic pentru desfăşurarea 
unui proces instructiv - educativ eficient, programa vizează: 

 
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; 
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 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 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. 
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B. Conţinuturile programei 
 
I. Teme de didactică generală şi metodica activităţii de instruire / pregătire practică 
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. Obiective generale, cadru, de referinţă şi operaţionale. 
3.   Competenţe specifice meseriei: de cunoaştere, de execuţie şi sociale. 
4.   Tipuri de lecţii specifice instruirii practice: 

• lecţia de transmitere de cunoştinţe;  
• lecţia de formare şi dezvoltare a competenţelor de execuţie; 
• lecţia de evaluare; 
• lecţia mixtă; 
• lecţia vizită didactică. 

5.   Metode şi procedee de predare-învăţare adecvate instruirii / pregătirii practice. 
6.   Mijloace de învăţământ specifice activităţii de instruire / pregătire practică. 
7.   Tehnici şi forme de evaluare. 
8. Documente necesare proiectării didactice şi activităţii de instruire / pregătire practică în 

concordanţă cu legislaţia în vigoare. 
 
Bibliografie: 
 
1. Cerghit, I.,  Metode de învăţământ, Editura Didactică şi 

Pedagogică, Bucureşti, 1997 
2. Cerghit, I.,  Perfecţionarea lecţiei în şcoala 

modernă, 
Editura Didactică şi 
Pedagogică, Bucureşti, 1983 

3. Cociuba, P., ş.a. Metodica pentru perfecţionarea 
maiştrilor instructori, 

Editura Economică, 
Bucureşti, 2000 

4. Ionescu, M., 
Radu, I., 

Didactica modernă, Editura Dacia, Cluj-
Napoca,1995 

5. Ionescu, M., 
Radu, I., 

Experienţa didactică şi creativitatea, Editura Dacia, Cluj Napoca, 
1987 

6. Neacşu, I., Stoica, 
A., 

Ghid general de evaluare şi 
examinare, 

Editura Aramis, Bucureşti, 
1996 

7. Stoica, A., 
Musteaţa, A., 

Evaluarea rezultatelor şcolare, Editura Lyceum, Chişinău, 
1997 

8. *** Curriculum naţional (standarde de pregătire profesională, planuri-
cadru, programele şcolare în vigoare) 

9. *** Ghiduri metodologice pentru aplicarea programelor şcolare 
„Tehnologii” , 2002 
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II. Teme de specialitate 
 
TEHNICA PREPARĂRII ŞI SERVIRII PREPARATELOR CULINARE ŞI A 
PRODUSELOR DE COFETĂRIE - PATISERIE 
 
1. Generalităţi privind activitatea de producţie culinară şi de cofetărie - patiserie, obiective, 

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 protecţia muncii şi stingerea 
incendiilor, norme sanitare. 

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. 
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 dobos, 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, décor, prezentare. 

14. Protecţia consumatorului în unităţile de alimentaţie publică. 
15. Importanţa bunei serviri a consumatorilor; factori care influenţează servirea consumatorilor. 
16. Calităţile personalului pregătit pentru meseria de ospătar; atribuţiile generale şi specifice. 
17. 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. Norme de tehnica securităţii muncii şi PSI şi norme de 
igienă a spaţiilor şi echipamentelor individuale şi tehnologice. 

18. Pregătirea sălii de servire, lucrări de întreţinere, curăţenie, efectuarea mise-en-place-ului; 
aşteptarea consumatorilor. Reguli de protocol. 

19. 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). 

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

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

preparate din peşte, preparate cu sos, fripturi, garnituri, salate,  deserturi. 
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23. Tehnica servirii băuturilor: clasificarea băuturilor şi asocierea lor cu preparatele, tehnici de 
servire, dotarea barului, tehnica obţinerii amestecurilor de băuturi. 

24. Organizarea şi servirea diferitelor tipuri de mese: micul dejun, dejun, cină. 
25. Organizarea şi servirea meselor festive: particularităţile organizării şi servirii preparatelor şi 

băuturilor, servirea meselor pentru banchet, recepţii fără scaune, cockteiluri, revelion. 
26. Norme de tehnica şi securitatea muncii şi P.S.I. specifice domeniului. 
 
 
 
Bibliografie: 
 
1.  Banu, C., Preda, N., Produsele alimentare şi 

inocuitatea lor, 
Editura Tehnică, Bucureşti,1982 

2.  Dobrescu, E. şi 
colaboratori 

Tehnica servirii 
consumatorilor 

Editura Didactică şi Pedagogică, 
Bucureşti, oricare din ediţiile 1991, 
1993, 1995 

3.  Florea, C., Îndrumar pentru unităţile de 
alimentaţie publică, 

Editura Tehnică, Bucureşti,1988 

4.  Florea, C., Ghidul chelnărului, Editura RAI, Bucureşti, 1995 
5.  Floria, C., Bucşa, 

F., Paraschiv, V., 
Bucătărie internaţională, Editura Ceres, Bucureşti, 1998 

 
6.  Institutul Naţional 

"Virgil Madgearu", 
Reţetar general pentru 
produse de cofetărie, 

Editura Bacovia , Buzău, 1992 

7.  Marinescu, I., 
Segal, B., 

Tehnologii moderne în 
industria conservelor 
vegetale, 

Editura Tehnică, Bucureşti,1988 

8.  Mincu, I., Segal, B., Orientări actuale în nutriţie, Editura Medicală, Bucureşti, 1989 
9.  Negrea, I., Bucşa, 

F., 
Bucătăria românească, Editura Nera, Bucureşti, 1997 

10.  Nicolescu, R., Tehnologia restaurantelor, Editura Inter - Rebs, Bucureşti,1998
11.  Nicolescu, R., 

Mladin, D., 
Ghidul barmanului, Editura Sport-Turism,  Bucureşti, 

1985 
12.  Nicolescu, R., şi 

colectiv, 
Somelierul profesia 
viitorului, 

Editura Inter – Rebs, Bucureşti, 
1999 
 

13.  Brumar, C., Lungu, 
L., Pârjol, G.,   şi 
colectiv, 

Tehnologie culinară – 
manual pentru clasele X-XI-
XII 

Editura Didactică şi Pedagogică, 
Bucureşti, oricare din ediţiile1999, 
2000, 2003 

14.  Stavrositu, S., Practica serviciilor in 
restaurante şi baruri, 

Editura Tehnică, Bucureşti, 1994 

15.  Stavrositu, S., Tehnica servirii 
consumatorilor - manual 
pentru clasele XI-XII, 

Editura Didactică şi Pedagogică, 
Bucureşti, oricare din ediţiile1999, 
2000, 2003 

16.  Segal, B, şi 
colectiv, 

Valoarea nutritivă a 
produselor agroalimentare, 

Editura Ceres, Bucureşti,1983 

xxx Manuale de tehnologie culinară şi de cofetărie-patiserie pentru liceu şi şcoli profesionale, 
ultimele ediţii. 
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