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I. NOTA INTRODUCTIVA

Programa pentru examenul de obtinere a gradului didactic II in invatdmant reprezinta
documentul curricular §i normativ de bazd in temeiul caruia vor fi structurate si asigurate atat
orientarea generald in domeniul cunoasterii stiintifice si didactic/metodice a domeniului de
referintd, 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 conceputa ca bazd necesara si utild atat pentru perfectionarea continud, cat si
pentru testarea/evaluarea conceptiei, cunoasterii, intelegerii si interpretdrii principalelor roluri
profesionale ale functiei din perspectiva nivelurilor carierei didactice. Acestea se vor corela cu
normativitatea psihopedagogicd pe baza céreia 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 unitatile de invatamant 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 invatdmant, de reprezentant al comunitatii
profesorilor de specialitate institutia scolara 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 §i extern, consilier in procesul de
invatare si, mai ales, in depasirea dificultatilor in invatare, mediator didactic in procesul de adecvare
a logicii domeniului de specialitate la psihologia Invatarii, predarii, evaluarii etc.

Au fost urmarite formarea si 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
cunoagsterii de specialitate, abordate in relatie cu didactica domeniului de specialitate, actualitatea
stiintificd, in raport cu schimbarile/ inovatiile la nivel conceptual, metodologic si aplicativ si
asigurarea calitatii in educatie.

Competente specifice

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

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

e Realizarea corelatiilor intra, inter si pluridisciplinare a continuturilor;



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

e Utilizarea tehnologiilor informationale in demersul didactic;

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

e FElaborarea, 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 locala 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 invatare
proiectata;

e Transmiterea, in functie de particularitatile 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.

I1. DIDACTICA GENERALA SI METODICA PREDARII DISCIPLINELOR /
MODULELOR DE SPECIALITATE

1 1. Locul si rolul disciplinelor/modulelor de specialitate in invatdmantul preuniversitar.
Construirea demersurilor didactice pentru realizarea unui invatamant centrat pe elev.
0 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 invatdmant, programe scolare, manuale gcolare, auxiliare curriculare);

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

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

3. Operationalizarea obiectivelor didactice: proceduri de operationalizare si exemple.
4. Relatia intre competente si conginuturi 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 activ-participative, centrate pe elev / tehnicilor
de invdtare  prin cooperare: metoda proiectului; studiul de caz; jocul de rol; lucrul in
echipa; problematizarea;

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

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



6. Mijloacele de invatamant si integrarea lor in procesul de predare-invatare-evaluare:
a) functiile didactice ale mijloacelor de invatamant;
b) tipuri de mijloace de Invatamant si caracteristicile lor; exemplificari;
7. Medii de instruire reale si virtuale: cabinete, laboratoare, ateliere, complexe multimedia,
sdli de clasd, ferme didactice, targuri si expozitii, santiere (descriere si conditii de utilizare);
8. Forme de organizare a activitatii didactice: lectia si variantele de lectie; alte forme de
organizare (cercurile de elevi, consultatiile etc.)
9. Evaluarea rezultatelor scolare in concordanta cu obiectivele curriculare si criteriile de
performantd din standardele de pregétire profesionala:
a) evaluarea, componenta fundamentala a procesului de invatamant:
definire, functii;
b) metode si tehnici de evaluare;
¢) erori 1n 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, modalitati de corectare si notare.
10. Proiectarea demersului didactic: planificare calendaristica, proiectarea unitatii
de invatare, proiectarea lectiei (pentru diferite tipuri de lectii). Proiectarea de activitati de invatare
intra, inter si transdisciplinare. Cercurile stiintifice ale elevilor. Proiectarea in echipd in contextul
curriculumului modular.
11. Modalitati de adaptare a procesului instructiv-educativ in vederea integrarii elevilor cu

cerinte educationale speciale (CES).

12. Integrarea abilitdtilor cheie in contextul diferitelor discipline tehnologice si
module de specialitate.
13. Pregdtirea profesorului pentru activitatea didacticd (profesionala de specialitate,
psihopedagogica si metodica).
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IT1. Tematica de specialitate
1. Tehnici speciale de procesare
1.1. Tehnici de separare prin membrane
1.1.1. Definitia si clasificarea proceselor de membrana
1.1.2. Structura si proprietatile membranelor
1.1.3. Instalatii de prelucrare prin membrana
1.1.4. Aplicatii ale proceselor de separare prin membrand in industria alimentara
1.2. Tehnici de procesare prin incilzire ohmica
1.2.1. Principiul incalzirii ohmice
1.2.2. Actiunea incalzirii ohmice asupra microorganismelor
1.2.3. Instalatii de procesare prin incélzire ohmica
1.2.4. Aplicatii posibile ale incdlzirii ohmice 1n industria alimentara
1.3. Tehnici de procesare utilizind presiunile inalte
1.3.1. Principiile de actiune ale presiunilor inalte
1.3.2. Aplicatii ale presiunilor inalte
1.3.3. Realizarea presurizarii
1.3.4. Instalatii de inalta presiune
1.4. Tehnici de procesare cu radiatii ionizante
1.4.1. Radiatiile corpusculare
1.4.2. Radiatiile electromagnetice
1.4.3. Radiatiile gamma
1.4.4. Radiatiile Roentgen
1.4.5. Radiatiile ultraviolete
1.4.6. Radiatiile infrarosii
1.4.6.1. Utilizarea radiatiilor infrarosii in industria carnii
1.4.6.2. Utilizarea radiatiilor infrarosii 1n industria laptelui
1.4.6.3. Utilizarea radiatiilor infrarosii in industria pestelui
1.4.6.4. Aplicatii ale procesului de iradiere
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1.5. Tehnici de procesare cu microunde
1.5.1. Proprietatile produsului alimentar supus procesarii cu microunde
1.5.2. Uniformitatea Incalzirii
1.5.3. Viteza Incélzirii cu microunde
1.5.4. Instalatii de procesare cu microunde
1.5.5. Aplicatii ale microundelor
1.6. Tehnici de extrudare — expandare
1.6.1. Clasificarea procedeelor de extrudare
1.6.2. Clasificarea extruderilor
1.7. Tehnici de procesare cu fluide supercritice
1.7.1. Instalatii pentru procesarea cu fluide supercritice
1.7.2. Aplicatii ale procesarii cu fluide supercritice
1.8. Tehnici de procesare cu impulsuri ultrascurte de lumina
1.8.1. Instalatii de procesare cu impulsuri ultrascurte de lumina
1.8.2. Aplicatii ale procesarii cu impulsuri ultrascurte de lumina
1.9. Tehnici de procesare cu ultrasunete

2. Utilizarea enzimelor si preparatelor enzimatice in industria alimentara
2.1. Clasificarea generald a enzimelor. Unitati de masura pentru definirea activitatii
enzimatice
2.2. Tipuri de preparate enzimatice
2.2.1. Surse de enzime
2.2.2. Schema tehnologica generala de obtinere a enzimelor din diferite surse
2.2.3. Tipuri de preparate enzimatice comerciale
2.3. Preparate enzimatice utilizate in industria alimentara
2.3.1. Oxidoreductaze: lipoxigenaza, polifenoloxidaze, peroxidaza, ascorbat oxidaza
2.3.2. Hidrolaze: lipaze, esterase, fosfolipaze, enzime oligozidazice, amilaze, celulaze si
hemicelulaze, enzime pectolitice, enzime proteolitice
2.3.3. Izomeraze
2.4. Utilizarea preparatelor enzimatice la fermentarea secundara si maturarea berii — rolul
enzimelor in:  indepartarea  amidonului  nehidrolizat;  indepartarea  proteinelor;
indepartarea compusilor fenolici, indepartarea oxigenului; accelerarea maturarii
2.5. Utilizarea enzimelor exogene la fabricarea spirtului
2.5.1. Tipuri de enzime
2.5.2. Aplicatii practice ale enzimelor la fabricarea spirtului
2.6. Utilizarea enzimelor in industria vinului
2.6.1. Enzime din musturi §i vinuri
2.6.2. Folosirea enzimelor exogene la macerare
2.6.3. Utilizarea preparatelor enzimatice pentru clarificarea musturilor si vinurilor
2.6.4. Utilizarea preparatelor enzimatice pentru facilitarea filtrarii i limpezirii vinurilor
2.7. Rolul enzimelor in industria carnii
2.7.1. Enzimele proprii ale tesutului muscular si importanta lor in procesul de rigiditate si
maturare
2.7.2. Enzime proteolitice pentru fragezirea artificiald a carnii — corelatia dintre actiunea
enzimelor proteolitice si fragezimea carnii
2.8. Rolul enzimelor la prelucrarea laptelui
2.8.1. Enzimele laptelui
2.8.2. Preparate enzimatice exogene utilizate pentru coagularea laptelui: tipuri de enzime, rol,
conditii de actiune, determinarea eficientei enzimelor coagulante



2.8.3. Preparate enzimatice cu implicatii in maturarea branzeturilor: surse; mod de
actiune, importanta
2.9. Utilizarea enzimelor in panificatie
2.9.1. Enzime existente 1n faind
2.9.2. Utilizarea enzimelor exogene in panificatie: tipuri de enzime, rolul acestora pentru
accelerarea maturarii, conditionarea aluatului, formarea aromei painii
2.10. Folosirea invertazei in industria produselor zaharoase
2.11. Utilizarea enzimelor la prelucrarea fructelor
2.11.1. Inainte de operatia de presare
2.11.2. Pentru limpezirea sucurilor
2.11.3. In tehnologia nectarurilor de fructe
2.11.4. In tehnologia sucului de tomate
2.11.5. Pentru stabilizarea tulburelii sucului de citrice
2.11.6. Pentru recuperarea sucului din pulpa fructelor dupa extractia primara

3. Culturi starter pentru industria alimentara
3.1. Consideratii generale. Grupe de microorganisme utilizate in industria alimentara
3.2. Generalitati, strategii de selectie a culturilor starter performante
3.3. Tipuri de culturi starter
3.3.1. Bacterii starter cu implicatii in obtinerea produselor lactate fermentate, maturarea
branzeturilor si a preparatelor din carne
3.3.2. Culturi starter de mucegaiuri cu aplicatii in maturarea branzeturilor si a salamurilor
crude uscate
3.3.3. Culturi starter de drojdii cu aplicatii in industrii fermentative (bere, vin, panificatie,
produse vegetale fermentate)
3.4. Procese metabolice ale culturilor starter cu implicatii practice
3.5. Prepararea si controlul calititii culturilor starter de productie
3.5.1. Particularitati privind obtinerea culturilor starter de bacterii
3.5.2. Particularitati privind obfinerea culturilor starter fungice
3.6. Comercializarea si utilizarea culturilor starter

4. Alimente functionale
4.1. Produse lactate functionale
4.1.1. Produse probiotice, prebiotice, simbiotice
4.1.2. Produse lactate probiotice fabricate industrial
4.2. Alimente functionale din cereale

S. Aditivi si ingrediente
5.1. Definitia aditivilor alimentari
5.2. Clasificarea generala a aditivilor alimentari
5.3. Coloranti alimentari
5.3.1. Notiuni despre culoare
5.3.2. Colorantii
5.3.3. Necesitatea folosirii colorantilor
5.3.4. Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca un colorant ideal
5.3.5. Clasificarea colorantilor
5.3.6. Coloranti admisi pentru folosire in industria alimentara
5.4. Substante conservante
5.4.1. Consideratii generale
5.4.2. Rolul substantelor conservante
5.4.3. Clasificarea substantelor conservante



5.5. Edulcoranti

5.5.1. Notiuni despre puterea de indulcire

5.5.2. Utilizarea si clasificarea edulcorantilor cu putere mare de indulcire
5.5.3. Edulcoranti naturali cu putere mare de indulcire

5.5.4. Edulcoranti sintetici si semisintetici cu putere mare de indulcire

5.5.5. Edulcoranti cu putere mare de indulcire admisi in industria alimentara

5.6. Antioxidanti

5.6.1. Consideratii generale

5.6.2. Mecanismul antioxidarii

5.6.3. Metode de masurare a gradului de autooxidare

5.6.4. Antioxidanti, definitie, clasificare, mod de actiune
5.5.5. Alegerea si domeniile de aplicatie ale antioxidangilor
5.5.6. Antioxidanti mai importanti

5.5.7 Dozele de antioxidanti folosite in produsele alimentare

5.7. Substante de emulgare, stabilizare, sechestrare, ingrosare, gelificare, antiaglomerare

IV.

10.

11.

5.7.1. Criterii care stau la baza alegerii emulgatorilor
5.7.2. Clasificarea emulgatorilor

5.7.3. Emulgatori utilizati in industria alimentara
5.7.4. Utilizarea emulgatorilor la fabricarea unor produse alimentare
5.7.5. Agenti cu actiune de sechestrare

5.7.6. Tipuri de agenti de sechestrare

5.7.7. Hidrocoloizi si substante stabilizatoare

5.7.8. Clasificarea hidrocoloizilor

5.7.9. Tipuri de gume

5.7.10. Utilizari ale gumelor in industria alimentara
5.7.11. Amidonul si derivatii sai
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