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A. Nota de prezentare

Programa se adreseaza maistrilor instructori, candidati la concursul de ocupare a
posturilor/catedrelor vacante de instruire/pregdtire practicd de specialitate in Tnvatamantul
preuniversitar.
cresterea gradului de adaptabilitate a maistrilor instructori la evolutia tehnica, tehnologicad si
economicd In domeniu.

Programa este orientatd pe evaluarea calitdtii conceptiei didactice si a modalitatilor
concrete prin care maistrul instructor pune elevii in situatii de invatare eficientd, menite sa
conducd la formarea capacitatilor si competentelor prevdazute in standardele de pregatire
profesionald. Aceastd orientare este cu atat mai necesara acum, 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 sistemul modular de organizare curriculard pentru Invatdmantul
tehnologic solicita abordarea structurala a desfasurarii procesului de invatdmant. Astfel, plecand
de la ideea definirii si evaludrii competentelor necesare cadrului didactic pentru desfasurarea
unui proces instructiv - educativ eficient, programa vizeaza:

Competente specifice

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

2. Operarea cu standardele de pregatire profesionald si programele scolare pentru
proiectarea unui demers didactic adaptat nivelului de invatdmant, calificarii si
specificului clasei;

3. Realizarea corelatiilor intra, -inter si pluridisciplinare a continuturilor;

4. Proiectarea activitatilor de instruire practicd/pregdtire practicd in concordantd cu
cerintele curriculumului si ale tehnologiei didactice moderne;

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

6. Organizarea §i coordonarea activitatii de instruire practicd in atelierul tehnologic
scolar si la agentii economici In scopul formarii si dezvoltdrii competentelor
specifice;

7. Selectarea si aplicarea metodelor de evaluare adecvate activitdtii de instruire practica;

Comunicarea eficientd cu partenerii 1n activitatea educationala;

9. Exploatarea utilajelor, instalatiilor si echipamentelor in conditiile respectarii normelor
de protectie si igiena muncii, P.S.1. si 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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B. Continuturile programei

I. Teme de didactica generala si metodica activitatii de instruire / pregatire practica

1.

Componentele curriculumului scolar: curriculum national, planuri-cadru, arii curriculare,
trunchi — comun, discipline, module, standarde de pregatire profesionala, programe scolare,
manuale scolare, auxiliare curriculare.

2. Obiective generale, cadru, de referinta si operationale.
3. Competente specifice meseriei: de cunoastere, de executie si sociale.
4. Tipuri de lectii specifice instruirii practice:
e lectia de transmitere de cunostinte;
e lectia de formare si dezvoltare a competentelor de executie;
e lectia de evaluare;
e lectia mixta;
e lectia vizita didactica.
5. Metode si procedee de predare-invatare adecvate instruirii / pregatirii practice.
6. Mijloace de invatamant specifice activitatii de instruire / pregatire practica.
7. Tehnici si forme de evaluare.
8. Documente necesare proiectdrii didactice si activitatii de instruire / pregatire practica in
concordanta cu legislatia in vigoare.
Bibliografie:
1. Cerghit, I, Metode de invatamant, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 1997
2. Cerghit, I, Perfectionarea lectiei in scoala Editura Didactica si
moderna, Pedagogica, Bucuresti, 1983
3. Cociuba, P., s.a. Metodica pentru perfectionarea Editura Economica,
maistrilor instructori, Bucuresti, 2000
4.  Ionescu, M., Didactica moderna, Editura Dacia, Cluj-
Radu, 1., Napoca, 1995
5. Tonescu, M., Experienta didactica si creativitatea,  Editura Dacia, Cluj Napoca,
Radu, 1., 1987
6. Neacsu, L., Stoica, Ghid general de evaluare si Editura Aramis, Bucuresti,
A., examinare, 1996
7.  Stoica, A., Evaluarea rezultatelor scolare, Editura Lyceum, Chisinau,
Musteata, A., 1997
8. kwx Curriculum national (standarde de pregatire profesionala, planuri-
cadru, programele scolare in vigoare)
9. wkx Ghiduri metodologice pentru aplicarea programelor scolare

,» Tehnologii” , 2002



I1.

Teme de specialitate

TEHNICA PREPARARII SI SERVIRII PREPARATELOR CULINARE SI A
PRODUSELOR DE COFETARIE - PATISERIE

e
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18.

19.

20.

21.
22.

Generalitdti privind activitatea de productie culinard i de cofetdrie - patiserie, obiective,
functii.

Tipuri de unitdti de productie si pentru servire: caracteristici, criterii de clasificare,
organizarea spatiilor de productie si pentru servire, functii si ierarhii profesionale, formatia
de lucru/brigada de servire, principii de ergonomie.

Echipamente tehnologice: mobilierul,utilajele,ustensilele si vasele utilizate in sectiile de
productie culinara si de cofetarie-patiserie. Normele de protectia muncii si stingerea
incendiilor, norme sanitare.

Materii prime si auxiliare utilizate la realizarea preparatelor culinare si produselor de
cofetarie-patiserie: structura (caracteristici; receptia calitativd §i cantitativd, compozitie
chimica, conditii de calitate, transformari fizico-chimice in timpul prelucrarii).

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

Caracteristicile si tehnologia obtinerii semipreparatelor de bucatarie si cofetarie.

Preparate servite la micul dejun: caracteristici, tehnologie de obtinere, conditii de calitate.
Preparate lichide: caracteristici, tehnologie de obtinere, conditii de calitate.

Preparate din carne si legume (de macelarie, de pasdre, peste, carne tocatd, subproduse,
vanat): caracteristici, tehnologii generale si specifice, conditii de calitate.

. Dulciuri de bucatarie: caracteristici, tehnologii generale, specifice, loc in meniu, conditii de

calitate.

Produse de patiserie din aluat opdrit, dospit, aluat fraged, foietaj: caracteristici, tehnologie de
obtinere, conditii de calitate.

Tehnologia prepararii prajiturilor din foi dobos, rulada, Alcazar, Richard, prajiturilor pe baza
de blat, prajiturilor pe baza de coji indiene, torturilor: caracteristici, tehnologii generale,
specifice, conditii de calitate.

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

Protectia consumatorului in unitétile de alimentatie publica.

. Importanta bunei serviri a consumatorilor; factori care influenteaza servirea consumatorilor.
16.
17.

Calitatile personalului pregatit pentru meseria de ospatar; atributiile generale si specifice.
Dotarea cu utilaje, ustensile, vase, mobilier si obiecte de inventar specifice procesului de
servire a spatiilor de productie si de servire: clasificare, caracteristici, modul de intrebuintare
la transport, servire si debarasare. Norme de tehnica securitatii muncii si PSI si norme de
igiena a spatiilor si echipamentelor individuale si tehnologice.

Pregatirea salii de servire, lucrdri de intretinere, curdtenie, efectuarea mise-en-place-ului;
asteptarea consumatorilor. Reguli de protocol.

Scenariul activitdtilor specifice de servire: primirea clientilor, prezentarea preparatelor si
bauturilor, primirea comenzii si transmiterea ei la sectii; aducerea preparatelor si bauturilor
de la sectii, despartirea de consumator (intocmirea si prezentarea notei de platd, incasarea
valorii meniurilor consumate, despartirea de consumator).

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

Debarasarea meselor.

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



23. Tehnica servirii bauturilor: clasificarea bauturilor si asocierea lor cu preparatele, tehnici de

servire, dotarea barului, tehnica obtinerii amestecurilor de bauturi.

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

25. Organizarea $i servirea meselor festive: particularitdtile organizarii §i servirii preparatelor si
bauturilor, servirea meselor pentru banchet, receptii fara scaune, cockteiluri, revelion.

26. Norme de tehnica si securitatea muncii si P.S.1. specifice domeniului.

Bibliografie:
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