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I. NOTA INTRODUCTIVA

Programa pentru examenul de definitivare in invataméint reprezintd documentul
curricular si normativ de baza in temeiul caruia vor fi structurate i asigurate atdt orientarea
generald in domeniul cunoasterii stiintifice si didactic/metodice a domeniului de referinta, cat si
parcurgerea, prin studiu sistematic, a unei tematici adaptate nivelului profesional al cadrului
didactic, relevante, moderne si cu o sensibila deschidere interdisciplinara.

Programa este conceputd ca baza necesara si utila atat pentru perfectionarea continua, cat si
pentru testarea/evaluarea conceptiei, cunoasterii, intelegerii §i interpretdrii principalelor roluri
profesionale ale functiei din perspectiva nivelurilor carierei didactice. Acestea se vor corela cu
normativitatea psihopedagogica pe baza careia sunt proiectate, aplicate si inovate structurile si
unitdtile de competente - cunostintele, abilitatile, valorile si atitudinile - corespunzatoare
standardelor si statutului asumat/jucat de cadrul didactic in unititile de invatdmant preuniversitar
din Romania

In cadrul acestei programe, de importanti majora sunt acele componente care vor valoriza
rolul constructiv, coparticipativ al cadrului didactic in calitatea sa de actor cu statut de educator,
de purtator al mesajelor stiintei devenite disciplind de invatamant, de reprezentant al comunitatii
profesorilor de specialitate institutia scolard si substanta competentelor dobandite de acesta, in
concordantd cu motivatia profesionald, cu o serie de roluri specifice. De exemplu, pentru
dimensiunea didacticd, mentiondm rolurile: evaluator intern si extern, consilier in procesul de
invatare si, mai ales, In depdsirea dificultatilor In invétare, mediator didactic in procesul de adecvare
a logicii domeniului de specialitate la psihologia invatarii, predarii, evaluarii etc.

Au fost urmdrite formarea §i structurarea competentelor pentru profesia de cadru didactic, cu
aplicare la predarea disciplinelor de specialitate din aria curriculara tehnologii. Pe langa
competentele specifice, in specialitate, sunt vizate competentele pentru indeplinirea eficientd a unui
rol social precum si competentele metodice.

Tematica programei reflecta ponderile:

- continuturilor destinate pentru formarea competentelor stiintifice ( aprox.. 60% );

- continuturilor destinate formarii competentelor didactice, Incorporand metodica si

aplicatiile scolare ale domeniului ( aprox. 30%);
- continuturilor altor tipuri de competente necesare cadrelor didactice - competente cheie
(‘aprox. 10% ).

In elaborarea programelor au fost aplicate criterii de selectare a continuturilor, precum:
relevanta continuturilor pentru dezvoltarea competentelor cadrelor didactice, utilitatea explicitd a
continuturilor pentru activitatea didactica, adaptabilitatea la contexte profesionale, socioculturale,
sociale, economice si tehnologice in schimbare/in evolutie, integralitatea si coerenta viziunii asupra
cunoasterii de specialitate, abordate in relatie cu didactica domeniului de specialitate, actualitatea
stiintifica, in raport cu schimbarile/ inovatiile la nivel conceptual, metodologic si aplicativ si
asigurarea calitatii in educatie.

Competente specifice

e Cunoasterea si aprofundarea de catre candidati a continuturilor stiintifice de
specialitate s1 metodice pentru disciplinele/modulele de specialitate;

e Realizarea de conexiuni intre continuturile disciplinelor/modulelor de specialitate si
problemele de invatare specifice domeniului de pregétire;

e Realizarea corelatiilor intra, inter si pluridisciplinare a continuturilor;



e Operarea cu standardele de pregatire profesionala si programele scolare pentru
proiectarea unui demers didactic adaptat nivelului de invatamant, calificarii si
specificului clasei;

e Utilizarea tehnologiilor informationale in demersul didactic;

Aplicarea adecvata a principiilor si metodelor specifice didacticii disciplinelor/
modulelor tehnologice;

e Elaborarea, selectarea si aplicarea unor metode de evaluare adecvate obiectivelor sau
competentelor vizate;

e Proiectarea si/sau selectarea unor continuturi pentru programele optionale sau
curriculum in dezvoltare locald de tipul aprofundare/extindere/optional ca disciplina
noua;

e Comunicarea eficienta cu partenerii in activitatea educationald;

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

e Transmiterea, in functie de particularittile de varsta ale elevilor, a continuturilor
astfel incat sa dezvolte structuri operatorii, afective si atitudinale;

e Dezvoltarea competentele civice si interpersonale ale elevilor si conduita
antreprenoriald a acestora;

e Stimularea potentialului fiecarui elev si dezvoltarea creativitatii.

II. DIDACTICA GENERALA SI METODICA PREDARII DISCIPLINELOR /
MODULELOR DE SPECIALITATE

1. Locul si rolul disciplinelor/modulelor de specialitate in invatamantul preuniversitar.
Construirea demersurilor didactice pentru realizarea unui Invatamant centrat pe elev.
2.Curriculumul scolar:

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

b) documente curriculare (standarde de pregatire profesionald, planuri-cadru si
planuri de invatamant, programe scolare, manuale scolare, auxiliare curriculare);

c) obiectivele predarii — Invatarii — evaludrii la disciplinele/modulele din aria
curriculard “Tehnologii”. Competente generale, competente specifice, unitdti de competenta
si competente.

d) proiectarea curriculumului in dezvoltare locala sau la decizia scolii de tipul:
aprofundare/extindere/optional ca disciplind nous;

3. Operationalizarea obiectivelor didactice: proceduri de operationalizare §i exemple.
4. Relatia intre competente si continuturi de instruire.
5. Metode si procedee de predare-invatare:

a) clasificarea si caracteristicile principalelor grupe de metode de invatamant;

b) exemplificari de aplicare a unor metode specifice disciplinelor/modulelor de
specialitate;

c) utilizarea metodelor de predare active — participative, centrate pe elev/tehnicilor
de invatare prin cooperare: metoda proiectului; studiul de caz; jocul de rol; brainstorming-ul;
lucrul in echipa; problematizarea;

d) utilizarea tehnologiilor informatice si de comunicare in procesul didactic;
exemplificari;

6. Mijloacele de invatdmant si integrarea lor in procesul de predare-invatare-evaluare:



a) functiile didactice ale mijloacelor de invatamant;

b) tipuri de mijloace de Tnvatamant si caracteristicile lor; exemplificari.
7. Medii de instruire reale si virtuale: cabinete, laboratoare, ateliere, complexe multimedia,
sali de clasd, ferme didactice, targuri si expozitii, santiere (descriere si conditii de utilizare);
8. Forme de organizare a activitatii didactice: lectia si variantele de lectii; alte forme de
organizare (cercurile de elevi, consultatiile, vizitele si excursiile etc.).
9. Evaluarea rezultatelor scolare in concordantd cu obiectivele curriculare si criteriile de
performantd din standardele de pregatire profesionald;

a) evaluarea, componenta fundamentala a procesului de invatamant: definire, functii;

b) metode si tehnici de evaluare;

¢) erori in evaluare si modalitati de minimizare a lor;

d) construirea instrumentelor de evaluare (teste, chestionare, fise etc.);

e) calitatile instrumentelor de evaluare: validitate, fidelitate, obiectivitate si
aplicabilitate;

f) tipologia itemilor: definitie, clasificari, caracteristici, domenii de utilizare, reguli de
proiectare, modalitdti de corectare si notare.
10. Proiectarea demersului didactic: planificare calendaristica, proiectarea unitatii de
invatare, proiectarea lectiei (pentru diferite tipuri de lectii).
11. Modalitati de adaptare a procesului instructiv-educativ in vederea integrarii elevilor cu
cerinte educationale speciale (CES).
12. Pregatirea profesorului pentru activitatea didactica (profesionald de specialitate,
psihopedagogica si metodicd).
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III. Tematica de specialitate

1. Operatii de pregatire a materiilor prime in vederea prelucrarii
1.1. Spalarea si curitirea materiilor prime
1.1.1. Obiectivele spalarii i curatirii materiilor prime, avantaje si dezavantaje
1.1.2. Metode de spalare (inmuiere, stropire, metode combinate)
1.2. Fractionarea materiilor prime solide
1.2.1. Scopul fractiondrii materiilor prime solide, procedee de fractionare (clasarea, sortarea,
calibrarea, cernerea) — exemple ale utilizarii in industria alimentara
1.2.2. Fractionarea prin cernere — factori care influenteaza cernerea, tipuri de suprafete de
cernere, metode de realizare a cernerii (metoda cernuturilor, metoda
refuzurilor, metoda combinata)

1.3. Maruntirea materiilor prime
1.3.1. Obiectivele maruntirii materiilor prime, factorii care influenteaza maruntirea si
exemple ale utilizarii in industria alimentara
1.3.2. Principiile taierii materiilor prime — transare, dezosare, tiiere in bucati, tdiere codite,
scoatere samburi, feliere, tocare, concasare, maruntire
1.3.3. Principiile maruntirii propriu-zise cu ajutorul morilor cu cilindri, cu ciocanele, cu
discuri si cu bile

2. Operatii cu transfer de miscare (operatii de transport, amestecare si separare)

2.1.Transportul materialelor
2.1.1. Transportul lichidelor alimentare — regimul de curgere prin conducte, principiul
transportului cu pompe al lichidelor alimentare
2.1.2. Transportul materialelor solide — principii de transport in vrac pe orizontala (pe banda,
cu snec, cu raclete), verticala (cu cupe) si pneumatic
2.2. Amestecarea
2.2.1. Obiectivele amestecarii, factorii care influenteaza amestecarea si exemple ale utilizarii
in industria alimentara
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2.2.2. Principiul amestecarii prin curgerea fortatd a fluidelor (amestecatoare fara elemente
mobile)

2.2.3. Amestecarea cu ajutorul elementelor mobile (brate, palete, elice, ancord, turbind etc.)
ale agitatoarelor

2.2.4. Amestecarea materialelor consistente, pastoase (malaxarea, fraimantarea, baterea)

2.2.5. Amestecarea materialelor solide granulare si pulverulente

2.3. Sedimentarea
2.3.1. Obiectivele sedimentarii, factorii care influenteazd sedimentarea si exemple ale
utilizarii in industria alimentara
2.3.2. Principiile sedimentdrii in cdmp de forte gravitationale (decantarea discontinud si
continud — decantoare cu sectiune dreptunghiulard, decantoare cilindrice)
2.3.3. Separarea sistemelor eterogene lichid — lichid prin sedimentare in camp de forte
gravitationale (vasul florentin)
2.3.4. Separarea sistemelor eterogene solid — gaz (ciclonul)
2.3.5. Principiile sedimentarii in camp de forte centrifugale (centrifuge decantoare cu
transportor elicoidal si centrifuge cu talere)
2.4. Filtrarea
2.4.1. Scopul filtrarii, factorii care influenteaza filtrarea si aplicatii in industria alimentara
2.4.2. Principiile filtrarii la presiune hidrostatica (filtrarea mustului de malt in cazanul de
filtrare din industria berii)
2.4.3. Principiile filtrarii sub presiune (filtrarea in filtre presa cu placi sau cu rame si placi)
2.4.4. Principiile filtrarii sub depresiune (filtrarea in filtre rotative cu si fara celule)
2.4.5. Principiile filtrarii in cAmp centrifugal (centrifuge filtrante)

3. Operatii cu transfer de caldura
3.1. Incilzirea si ricirea
3.1.1. Obiectivele Incalzirii si racirii, factori care influenteaza incalzirea si racirea, agenti de
incalzire si racire, aplicatii In industria alimentara
3.1.2. Principalele tipuri de aparate folosite ca schimbatoare de caldura (cu manta,
multitubulare, cu placi, cu serpentind, cu tevi coaxiale, cu aripioare)

3.2. Concentrarea prin evaporare

3.2.1. Obiectivele concentrdrii si factorii care influenteaza concentrarea prin evaporare;
aplicatii in industria alimentara

3.2.2. Procedee de concentrare prin evaporare (discontinud — concentrator cu manta de
incalzire, continura — evaporator)

3.2.3. Concentrarea prin evaporare cu simplu efect

3.2.4. Concentrarea prin evaporare cu efect multiplu

3.2.5. Concentrarea prin evaporare cu compresie de vapori

3.3. Condensarea
3.3.1. Scopul condensarii si factorii care influenteazd condensarea; aplicatii in industria
alimentara
3.3.2. Principiile condensarii in condensatoare de suprafatd
3.3.3. Principiile condensarii in condensatoare de amestec

3.4. Pasteurizarea — sterilizarea
3.4.1. Obiectivele pasteurizdrii — sterilizarii si factorii care influenteaza pasteurizarea si
sterilizarea
3.4.2. Distrugerea termicd a microorganismelor (influenta incarcaturii initiale, marimile care
caracterizeaza distrugerea termica a microorganismelor)



3.4.3. Principiile pasteurizarii si sterilizarii produselor in vrac prin incalzire indirecta (in vase
cu manta si schimbdatoare de caldurd cu placi cu mai multe zone)

3.4.4. Principiile pasteurizarii si sterilizarii produselor in vrac prin incalzire directd cu abur
sub presiune

3.4.5. Principiile pasteurizarii si sterilizarii produselor ambalate in sistem discontinuu in
autoclave verticale si orizontale

3.4.6. Principiile pasteurizarii si sterilizarii produselor ambalate in sistem continuu in
pasteurizatoare / sterilizatoare de tip tunel

3.5. Refrigerarea — congelarea

3.5.1. Obiectivele refrigerarii — congelarii; aplicatii in industria alimentara

3.5.2. Factorii care influenteaza refrigerarea — congelarea

3.5.3. Principiile refrigerarii si congelarii prin intermediul unei suprafete de schimb de
caldura

3.5.4. Principiile refrigerarii si congeldrii prin intermediul unui agent frigorific in stare lichida

3.5.5. Principiile refrigerarii §i congeldrii in aer (camere si tuneluri de congelare)

4. Operatii cu transfer de substanta

4.1. Uscarea

4.1.1. Obiectivele conservarii alimentelor prin uscare; aplicatii in industria alimentara

4.1.2. Factorii care influenteaza uscarea

4.1.3. Principiile realizarii uscarii convective (variante de uscare cu aer cald, gaze de ardere,
uscare 1n strat fluidizat, uscare prin pulverizare)

4.1.4. Principiile uscarii prin alte metode de uscare (conductiva, radianta, sub depresiune, cu
microunde, cu ultrasunete, in cAmp de naltd frecventa, cu pulsuri luminoase)

4.2. Distilarea — rectificarea

4.2.1. Obiectivele distilarii — rectificarii, factori care influenteaza distilarea — rectificarea;
aplicatii In industria alimentara

4.2.2. Principiile realizarii distilarii simple discontinue i continue

4.2.3. Principiile realizarii rectificarii

5. Ambalarea produselor alimentare

5.1. Obiectivele ambalarii, functiile ambalajului si etichetei

5.2. Factorii care influenteaza ambalarea

5.3. Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produse alimentare

5.4. Principiile dozarii alimentelor in ambalaje (dozare prin curgere liberd, volumetrica,
gravimetrica, la presiune atmosferica, sub depresiune, izobarometrica)

5.5. Principiile inchiderii ambalajelor: obiective, accesorii de inchidere, metode de inchidere (prin
termosudare, dopuire, capsulare, faltuire, infiletare etc.)

5.6. Principiile etichetarii

5.7. Principiile ambalarii colective

IV. Bibliografie

1. Amarfi, F.R. (coord.) et al., 1996. Procesarea minima termica si atermica a produselor alimentare,
Editura Alma, Galati.

2. Banu, C. (coord.) et al. 1998. Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, Editura
Tehnica, Bucuresti.

3. Banu, C. (coord.) et al., 1992. Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara,
Editura Tehnica, Bucuresti.

4. Ragenescu, I. 1978. Operatii si utilaje in industria alimentara, vol. I, Universitatea Galati.



5. Ragenescu, 1. 1982. Operatii si utilaje in industria alimentara, vol. I, Universitatea Galati.

6. Turtoi, M. 2000. Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura Alma,
Galati.

7. Turtoi, M. 2004. Tehnici de ambalare a produselor alimentare, Editura Academica, Galati.



	II. DIDACTICĂ GENERALĂ ŞI METODICA PREDĂRII DISCIPLINELOR / MODULELOR DE SPECIALITATE
	IV. Bibliografie 


