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Programa pentru disciplinele TEHNOLOGICE  
mai trilor instructori concursul pentru ocuparea posturilor 

 
p

 
Structura arborescent  

 tehnologic  procesului de 
 

colare/curriculumul 
vigoare din  i cu programele pentru 

i examenele na ionale. 
instructor  

 cunoa inuturilor tiin ifice i a principalelor tendin e 
 

  a documentelor colare reglatoare; 
 capacitatea de a construi demersuri didactice interactive prin adecvarea strategiilor 

didactice la con inuturi; 
 capacitatea de proiectare i realizare a demersului didactic intra-, trans-, inter-, i 

 
 capacitatea de proiectare  
 

. 

specialitat
 

 i 
 

 
 

 
Programa   i 

anumite competente specifice maistrului instructor pentru discipline Tehnologice, 

didactice. 
1  i  a   i 

metodice de specialitate; 
2 Proiectarea demersurilor didactice adaptate nivelului de i 

 i 
 

3 -  
4 Proiectarea   .  
5 Selectarea i aplicarea metodelor i instrumentelor de evaluare adecvate  

de /instruire  
6 Exploatarea utilajelor,  i  

normelor de  i securitate ,  i 
de   
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7 
produselor i oferirea serviciilor. 
 

C. TEME DE SPECIALITATE 
 
1.  privind activitatea de  i - patiserie, obiective i 

 
2. Tipuri de  de : caracteristici, criterii de clasificare, organizarea  

de  i pentru servire. 
3. Echipamente tehnologice : mobilierul, utilajele, 

ustensilele i  de  i -patiserie. 
i de prevenirea i stingerea incendiilor. 

4.   de aliment, clasificare,  , 
, valoare  

5. Materii prime i auxiliare utilizate la realizarea preparatelor culinare i produselor de 
-patiserie: compo  

  i 
 

6.  
7. Caracteristicile i tehnologia  semipreparatelor culinare 

aspic, umpluturi, garnituri) i de  patiserie-
foi, creme, umpluturi). 

8. Preparate servite la micul dejun: caracteristici, tehnologie de ,  de calitate. 
9. Sal caracteristici, tehnologie de ,  de calitate. 
10. Preparate lichide: caracteristici, tehnologie de itate. 
11. Preparate din e, peste, carne 

, fripturi: caracteristici, tehnologii generale i 
 

12.  
meniu, condi ii de calitate. 

13. 
caracteristici, tehnologie de ,  de calitate defecte, cauze i remedieri. 

14.  
15. 

caracteristici, tehnologie de ,  de calitate  defecte, cauze i remedieri.  
16. Norme de   de   
17. Personalul de servire  de : categorii, , . 
18. 

caracteristici).  
19. , efectuarea mise-en-place- i a 

mise-en-place-   Reguli de protocol. 
20. Scenariul  specifice de servire: primirea , prezentarea preparatelor i 

i transmiterea ei la ; aducerea preparatelor i 
, debarasarea meselor, i 

 de 
consumator). 

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

22. , antreuri, preparate lichide, 
preparate din peste, preparate cu sos, fripturi, garnituri, salate,  deserturi. 
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23. r grupe de preparate
preparate lichide, preparate din peste, preparate cu sos, fripturi, garnituri, salate, deserturi, 
produse de . 

24. Organizarea i servirea diferitelor tipuri de mese: micul dejun, dejun, ci , mese festive. 
25. B i asocierea lor cu preparatele, tehnici de servire, dotarea 

barului, tehnica   
26. 

. 
27. 
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D. TEME D   
a.  
1. Conceptul de curriculum. 

 

 
 
 

b. 
 aplicativ. 

 
 

 
3. Forme de organizare a instruirii. 

 
- -evaluare. 

 
 

c.  

 

complementare/alternative de evaluare. 
3. 

 
 

 
 



6 
 

BIBLIOGRAFIE 
 

1. 
Albulescu, I.,  
Catalano, H. 
(coord.) 

Sinteze de peda

 

Didactica Publishing 
 

2. -D.  
2013 

3. 
, M., 

Jucan, D. instrumente didactice pentru formarea 
profesorilor 

Editura Paralela 45, 
 

4.  
-

 
Editura Polirom, 
2014 

5. (coord.) 

Psihopedagogie pentru examenele de 

III-  
2009 

6. 
Stanciu T. 

Didactica disciplinelor tehnice 
Editura Performantica, 

 

7. 
- 

O. 
(coord.) 

 

didactic II 
2008 

9. Radu I.T.  
 

10. 
Stoica A. 
(coord.) 

Evaluarea cure , Ghid 
pentru profesori 

Editura Prognosis, 
 

11. Stoica A. 
  

12. *** 
Ghiduri metodologice pentru aplicarea 

- Ar
Tehnologii, Liceu tehnologic 

MEC, CNC, Editura 

2002 

13.  
 

 

14.  
Planurile- e 

concursului 
 

15.  
Didactice (DeCeE)" 
 

MEN  
 

 


