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I. NOTĂ INTRODUCTIVĂ 

Programa pentru examenul de obţinere a gradului didactic II în învăţământ reprezintă 
documentul curricular şi normativ de bază în temeiul căruia vor fi structurate şi asigurate atât 
orientarea generală în domeniul cunoaşterii ştiinţifice şi didactic/metodice a domeniului de referinţă, 
cât şi parcurgerea, prin studiu sistematic, a unei tematici adaptate nivelului profesional al cadrului 
didactic, relevante, moderne şi cu o sensibilă deschidere interdisciplinară. 

Programa este concepută ca bază necesară şi utilă atât  pentru perfecţionarea continuă, cât şi 
pentru testarea/evaluarea concepţiei, cunoaşterii, înţelegerii şi interpretării principalelor roluri 
profesionale ale funcţiei din perspectiva nivelurilor carierei didactice. Acestea se vor corela cu 
normativitatea psihopedagogică pe baza căreia sunt proiectate, aplicate şi inovate structurile şi 
unităţile de competenţe - cunoştinţele, abilităţile, valorile şi atitudinile - corespunzătoare 
standardelor şi statutului asumat/jucat de cadrul didactic în unităţile de învăţământ preuniversitar din 
România. 

În cadrul acestei programe, de importanţă majoră sunt acele componente care vor valoriza 
rolul constructiv, coparticipativ al cadrului didactic în calitatea sa de actor cu statut de  educator, 
de purtător al mesajelor ştiinţei devenite disciplină de învăţământ, de reprezentant al comunităţii 
profesorilor de specialitate din instituţia şcolară şi substanţa competenţelor dobândite de acesta, în 
concordanţă cu motivaţia profesională, cu o serie de roluri specifice. De exemplu, pentru 
dimensiunea didactică, menţionăm rolurile: evaluator intern şi extern, consilier în procesul de 
învăţare şi, mai ales, în depăşirea dificultăţilor în învăţare, mediator didactic în procesul de adecvare 
a logicii domeniului de specialitate la psihologia învăţării, predării, evaluării etc. 

Au fost urmărite formarea şi structurarea competenţelor pentru profesia de cadru didactic, cu 
aplicare la predarea disciplinelor de specialitate din aria curriculară „Tehnologii”. Pe lângă 
competenţele specifice, în specialitate, sunt vizate competenţele pentru îndeplinirea eficientă a unui 
rol social precum şi competenţele metodice. 

Tematica programei reflecta ponderile:  
- conţinuturilor destinate pentru formarea competenţelor ştiinţifice (aprox.. 60%); 
- conţinuturilor destinate formării competenţelor didactice, încorporând metodica şi 

aplicaţiile şcolare ale domeniului (aprox. 30%); 
- conţinuturilor altor tipuri de competenţe necesare cadrelor didactice - competenţe cheie 

(aprox. 10% ). 
În elaborarea programelor au fost aplicate criterii de selectare a conţinuturilor, precum: 

relevanţa conţinuturilor pentru dezvoltarea competenţelor cadrelor didactice, utilitatea explicită a 
conţinuturilor pentru activitatea didactică, adaptabilitatea la contexte profesionale, socioculturale, 
sociale, economice şi tehnologice în schimbare/în evoluţie, integralitatea şi coerenţa viziunii asupra 
cunoaşterii de specialitate, abordate în relaţie cu didactica domeniului de specialitate, actualitatea 
ştiinţifică, în raport cu schimbările/ inovaţiile la nivel conceptual, metodologic şi aplicativ şi 
asigurarea calităţii în educaţie. 

 
Competenţe specifice: 

• cunoaşterea şi aprofundarea de către candidaţi a conţinuturilor ştiinţifice de 
specialitate şi metodice pentru disciplinele/modulele de specialitate; 

• realizarea de conexiuni între conţinuturile disciplinelor/modulelor de specialitate şi 
problemele de învăţare specifice domeniului de pregătire; 

• realizarea corelaţiilor intra, inter şi pluridisciplinare a conţinuturilor; 
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• operarea cu standardele de pregătire profesională şi programele şcolare pentru 
proiectarea unui demers didactic adaptat nivelului de învăţământ, calificării şi 
specificului clasei; 

• utilizarea tehnologiilor informaţionale în demersul didactic; 
• aplicarea adecvată a principiilor şi metodelor specifice didacticii disciplinelor/ 

modulelor tehnologice; 
• elaborarea, selectarea şi aplicarea unor metode de evaluare adecvate obiectivelor sau 

competenţelor vizate; 
• proiectarea şi/sau selectarea unor conţinuturi pentru programele opţionale sau 

curriculum în dezvoltare locală de tipul aprofundare/extindere/opţional ca disciplină 
nouă; 

• comunicarea eficientă cu partenerii în activitatea educaţională; 
• aplicarea unor forme de management al clasei în funcţie de activitatea de învăţare 

proiectată; 
• transmiterea, în funcţie de particularităţile de vârstă ale elevilor, a conţinuturilor 

astfel încât să dezvolte structuri operatorii, afective şi atitudinale; 
• dezvoltarea competenţelor civice şi interpersonale ale elevilor şi conduita 

antreprenorială a acestora; 
• stimularea potenţialului fiecărui elev şi dezvoltarea creativităţii.  
 

II. TEME PENTRU DIDACTICA GENERALĂ ŞI METODICA PREDĂRII 
DISCIPLINELOR / MODULELOR DE SPECIALITATE 

 
1. Locul şi rolul disciplinelor/modulelor de specialitate în învăţământul preuniversitar. 
Construirea demersurilor didactice pentru realizarea unui învăţământ centrat pe elev. 
2.Curriculumul şcolar:  

a) elemente componente (curriculum naţional, planuri - cadru, arii curriculare, trunchi 
comun, discipline, module); 

b) documente curriculare (standarde de pregătire profesională, planuri-cadru şi planuri de 
învăţământ, programe şcolare, manuale şcolare, auxiliare curriculare); 

c) obiectivele predării – învăţării – evaluării la disciplinele/modulele din aria curriculară 
„Tehnologii”. Competenţe generale, competenţe specifice, unităţi de competenţă şi competenţe; 

d) proiectarea curriculumului în dezvoltare locală sau la decizia şcolii de tipul: 
aprofundare/extindere/opţional ca disciplină nouă;  
3. Operaţionalizarea obiectivelor didactice: proceduri de operaţionalizare şi exemple.  
4. Relaţia între competenţe şi conţinuturi de instruire. 
5. Metode şi procedee de predare-învăţare: 

a) clasificarea şi caracteristicile principalelor grupe de metode de învăţământ; 
b) exemplificări de aplicare a unor metode specifice disciplinelor/modulelor de 

specialitate;  
c) utilizarea  metodelor de predare activ-participative, centrate pe elev / tehnicilor de 

învăţare prin cooperare: metoda proiectului; studiul de caz; jocul de rol; lucrul în echipă; 
problematizarea; 

d) metode de stimulare a creativităţii elevilor: brainstorming-ul, ingineria ideilor, 
sinectica, metoda 6-3-5, discuţia panel, metoda “6-6” (Philips); 

e) utilizarea tehnologiilor informatice şi de comunicare în procesul didactic; exemplificări. 
6. Mijloacele de învăţământ şi integrarea lor în procesul de predare-învăţare-evaluare: 

a) funcţiile didactice ale mijloacelor de învăţământ;  
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b) tipuri de mijloace de învăţământ şi caracteristicile lor; exemplificări. 
7. Medii de instruire reale şi virtuale: cabinete, laboratoare, ateliere, complexe multimedia, săli de 
clasă, ferme didactice, târguri şi expoziţii, şantiere (descriere şi condiţii de utilizare);  
8. Forme de organizare a activităţii didactice: lecţia şi variantele de lecţie; firma de exerciţiu; alte 
forme de organizare (cercurile de elevi, consultaţiile etc.). 
9. Evaluarea rezultatelor şcolare în concordanţă cu obiectivele curriculare şi criteriile de 
performanţă din standardele de pregătire profesională: 

a) evaluarea, componentă fundamentală a procesului de învăţământ: definire, funcţii;  
b) metode şi tehnici de evaluare; 
c) erori în evaluare şi modalităţi de minimizare a lor; 
d) construirea instrumentelor de evaluare (teste, chestionare, fişe etc.);  
e)calităţile instrumentelor de evaluare: validitate, fidelitate, obiectivitate şi aplicabilitate;  
f) tipologia itemilor: definiţie, clasificări, caracteristici, domenii de utilizare, reguli de 

proiectare, modalităţi de corectare şi notare. 
10. Proiectarea demersului didactic: planificare calendaristică, proiectarea unităţii de învăţare, 
proiectarea lecţiei (pentru diferite tipuri de lecţii). Proiectarea de activităţi de învăţare intra, inter 
şi transdisciplinare. Cercurile ştiinţifice ale elevilor. Proiectarea în echipă în contextul 
curriculumului modular. 
11. Modalităţi de adaptare a procesului instructiv-educativ în vederea integrării elevilor cu cerinţe 
educaţionale speciale (CES). 
12. Integrarea abilităţilor cheie în contextul diferitelor discipline tehnologice şi module de 
specialitate. 
13. Pregătirea profesorului pentru activitatea didactică (profesională, psihopedagogică şi 
metodică). 
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 xxx Curriculum naţional aprobat de M.E.C.T. 
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 xxx Ghiduri metodologice pentru aplicarea 
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III. TEMATICA DE SPECIALITATE 

 
1. Alimentaţia şi sănătatea 
• 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. Utilizarea alimentelor de origine vegetală la obţinerea preparatelor culinare şi 
produselor de cofetărie patiserie. 
• Descriere. Prezentarea generală a alimentelor 
• Clasificarea preparatelor culinare şi de cofetărie-patiserie în care se utilizează alimentele 
• Scheme tehnologice reprezentative şi discutarea proceselor tehnologice aferent 
• Tratamente termice şi utilaje folosite în procese 
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• Efectele tratamentalor termice asupra valorii alimentare a materiilor prim şi produselor 
finite 

• Condiţii de calitate. Defecte, cauze, remedieri 
            

3. Utilizarea alimentelor de origine animală la obţinerea preparatelor culinare şi 
produselor de cofetărie patiserie. 
• Descriere. Prezentarea generală a alimentelor 
• Clasificarea preparatelor culinare şi de cofetărie-patiserie în care se utilizează 

alimentele 
• Scheme tehnologice reprezentative şi discutarea proceselor tehnologice aferent 
• Tratamente termice şi utilaje folosite în procese 
• Efectele tratamentalor termice asupra valorii alimentare a materiilor prim şi produselor 

finite 
• Condiţii de calitate. Defecte, cauze, remedieri 

 
4. Activitatea de servire   

• organizarea servirii clienţilor: dotarea unităţilor cu inventar de lucru şi servire; pregătirea 
unităţii pentru primirea consumatorilor; reguli de etică privind servirea consumatorilor; 

• reguli de tehnica servirii şi sisteme privind tehnica servirii consumatorilor; debarasarea; 
• organizarea muncii în baruri, grupele de băuturi şi tehnologia preparării băuturilor în 

amestec; 
• particularităţi în organizarea şi efectuarea serviciilor în camerele hotelului, la bordul 

avioanelor, pe vasele fluviale şi maritime, în colectivităţi (spitale, cantine). 
 
5. Tehnologia produselor de catering 
• Prezentare generală a produselor 
• Clasificarea produselor 
• Echipamente specifice de catering 
• Procese tehnologice specifice 
 

           6. Misiunea, obiectivele şi strategiile unei organizaţii 
•  Mediul extern al firmei. 
• Misiunea şi obiectivele firmei. 
• Strategiile firmei şi implementarea acestora. 
• Planificarea strategică a organizaţiei, instrument de concretizare a misiunii, obiectivelor şi 

strategiilor. 
 
7. Sistemul decizional al firmei 
• Conceptul de decizie managerială. 
• Situaţii decizionale şi tipuri de decizii. 
• Structura procesului decizional. 
• Modele de comportament decizional. 
• Decizii individuale şi decizii de grup. 
• Metode şi modele de fundamentare a deciziilor. 
• Fundamentarea deciziilor unicriteriale. 
• Metode de fundamentare a deciziilor multicriteriale 
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           8. Sisteme, metode şi tehnici de management 

• Conceptul de sistem şi metodă. 
• Principalele sisteme, metode şi tehnici de management. 
• Sisteme şi metode generale de management: managementul prin obiective, managementul 

prin proiecte, managementul pe produs, managementul prin bugete, managementul prin 
excepţie, managementul participativ. 

• Metode şi tehnici specifice de management: diagnosticarea, şedinţa, delegarea, tabloul de 
bord. 

• Metode de stimulare a creativităţii personalului (brainstorming-ul, sinectica, metoda Delphi, 
matricea descoperirilor). 
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*** 
 
*** 

Reţetare tip de preparate culinare şi de produse de cofetărie-patiserie, O.M.T. nr.61/1999. 
 
 Alte publicaţii, manuale şi auxiliare curriculare în vigoare, aprobate de MECT. 
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