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I.Preliminarii

Curriculumul la unitatea de curs S,05.0.021 Merceoiogia marfurilor de origine animala |
este prevazut Tn planul de Tnvatamant pentru elevii programului de formare profesionald 41620
Comert, fiind un document normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de pregatire a
agentilor comerciali Tn Tnvatamantul profesional tehnic postsecundar si postsecundar nontertiar.

Scopul studierii acestei unitati de curs se refera la formarea si dezvoltarea competentelor de a
aprecia, estima si analiza, dirija si mentine calitatea marfurilor alimentare de origine animald, de a
detine cunostinte cu privire la calitatea si sortimentul produselor alimentare de origine animala, in
conformitate cu cerinte globale, tehnologice, economice si sociale, cu care se confrunta producatorii si
comerciantii.

Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie creditate pand la demararea procesului de
instruire la modulul Tn cauza:

F.01.0.010 Fundamentele merceologiei,

S.03.0.018 Merceoiogia marfurilor alimentare de origine vegetala.

. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionald

Unitatea de curs S.05.0.021 Merceoiogia marfurilor de origine animala | studiaza: definirea
marfurilor de origine animalierd, din categoria laptelui, oudlor, grasimilor alimentare si produselor din
ele, clasificarea, particularitatile procesului tehnologic de fabricare, indicii de calitate si caracteristica
acestora, caracteristica merceologica a sortimentului, ambalarea, marcarea, pastrarea $i transportarea
acestor marfuri, particularitatile de comercializare.

Studierea acestui modul va contribui la formarea si dezvoltarea competentelor profesionale ce
corespund nivelului patru de calificare:
- cunostinte faptice, principii, procese si concepte generale din domeniul merceologiei produselor
alimentare de origine animalierg;
- abilitati cognitive si practice necesare pentru receptionarea produselor alimentare de origine
animalierd, verificarea calitdtii, organizarea comertului si depozitdrii acestor produse;
- asumarea responsabilitdtii pentru asigurarea calitdtii produselor alimentare de origine animaliera pe
parcursul receptionarii, depozitarii si comercializarii acestora;
- abilitdti de consultare a consumatorilor referitor la caracteristica merceologica a marfurilor
alimentare de origine animaliera.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea
urmatoarelor module:

S.07.A.040 Expertiza marfurilor,
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S.08.A. 044 Marfuri de export-import,

P.04.0.029 Practica tehnologica I,

P.06.0.030Practica tehnologica Il,

P.08.0.031 Practica ce anticipeaza proba de absolvire .

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru activitatea

practicad la Tntreprinderile de producere, de achizitie si de comert.

1. Competentele profesionale specifice modulului
in cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale

specifice:

Ne  Competente specifice unitatii Unitdti de competenta
de curs

1 CS.I Utilizarea limbajului sti- UC. 1.1 Definirea si clasificarea laptelui si produselor lactate
intific merceologie referitor la UC.2.1 Definirea si clasificarea oudlor si produselor din oud
definirea Si clasificarea UC.3.1 Definirea si clasificarea grasimilor alimentare si
marfurilor alimentare de produselor derivate
origine animala.

2. CS.2 Descrierea valorii  UC.1.2 Descrierea valorii nutritive si a importantei 1n
nutritive si a importantei n alimentatie a laptelui si produselor lactate
alimentatie a marfurilor UC.2.2 Descrierea valorii nutritive si a importantei 1n
alimentare de origine animala alimentatie a oudlor si produselor din oua

UC.3.2 Descrierea valorii nutritive si a importantei Tn
alimentatie a grasimilor alimentare si produselor derivate

3. CS.3 Identificarea materiei UC.1.3 Identificarea materiei prime si a particularitatilor de
prime si a particularitatilor de obtinere a laptelui si produselor lactate
obtinere a marfurilor UC.2.3 Identificarea structurii oudlor si a particularitatilor de
alimentare de origine animala obtinere a produselor din oua

UC.3.3 Identificarea materiei prime si a particularitatilor de
obtinere a grasimilor alimentare si produselor derivate

4.  CS.4 Verificarea si asigurarea UC.1.4 Verificarea calitatii laptelui si produselor lactate
calitatii marfurilor alimentare UC.2.4 Verificarea calitdtii oualor si produselor din oud
de origine animala UC.3.4 Verificarea calitdtii grasimilor alimentare si produselor

derivate

5. CS.5 Estimarea caracteristicii UC.1.5 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului
merceologice a  marfurilor de lapte si produse lactate
alimentare de origine animala UC.2.5 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului

de oua si produse din oua
UC.3.5 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului
de grasimi alimentare si produse derivate

6. CS.6 Analizarea conditiilor si UC.1.6 Analizarea conditiilor si termenelor de pdastrare a
termenelor de pastrare a sortimentului de lapte si produse lactate
sortimentului de marfuri  UC.2.6 Analizarea conditiilor si termenelor de pastrare a
alimentare de origine animala sortimentului de oua si produse din oud

UC.3.6 Analizarea conditiilor si termenelor de pastrare a
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sortimentului de grasimi alimentare si produse derivate

7. CS.7 Implementarea particula- UC.1.7 Implementarea particularitatilor de comercializare a
ritatilor de comercializare a sortimentului de lapte si produse lactate
sortimentului de  marfuri UC.2.7 Implementarea particularitatilor de comercializare a
alimentare de origine animala sortimentului de oua si produse din oua
UC.3.7 Implementarea particularitdtilor de comercializare a
sortimentului de grasimi alimentare si produse derivate.
IV. Administrarea modulului
Codul Denumirea Semestrul Numarul de ore Modalitatea ~ Numa-
unitatii de unitatii de Total Contact direct Studiul de rul
curs curs - s evaluare de
Teorie Labora indivi- credite
-tor dual
S.05.0.021  Merceologia \% 90 36 24 30 Examen
marfurilor de
origine
animald |
V, Unitatile de Tnvéatare
Unitati de competenta Unitéti de continut Abilitati

UC.1.1 Definirea si clasifica-
rea laptelui si produselor
lactate

UC.1.2 Descrierea  valorii
nutritive si a importantei in
alimentatie a laptelui  si
produselor lactate

UC.1.3 Identificarea materiei
prime si a particularitatilor de
obtinere a laptelui Si
produselor lactate

UC.1.4 Verificarea calitatii
laptelui si produselor lactate
UC.1.5 Estimarea caracteris-
ticii merceologice a
sortimentului de lapte si
produse lactate

UC 1.6 Analizarea conditiilor
si termenelor de péastrare a
sortimentului  de lapte si
produse lactate

UC.1.7 Implimentarea parti-
cularitatilor de comercializare
a sortimentului de lapte si

1. Lapte siproduse lactate

11 Laptele de consum: valoarea nutritiva,
clasificarea, sortimentul, caracteristicile de
calitate, metode de ambalare, marcare,
conditii de pastrare, depozitare, transportare
si comercializare, defectele

1.2 Frisca: valoarea nutritivd; materia prima;
notiuni de obtinere; clasificarea si sortimen-
tul; cerintele fata de calitate, metode de am-
balare, marcare, conditii de pastrare, depozi-
tare, transportare si comercializare, defectele
1.3 Produse lactate acide: valoarea nutritiva;
materia primda si notiuni de obtinere; clasifi-
carea, sortimentul, caracteristicile de calitate,
ambalarea, marcarea, conditii de pastrare,
transportare si comercializare, defectele

1.4 Smantana: valoarea nutritiva, particulari-
tati de obtinere, clasificarea, sortimentul,
cerinte caracteristicile de calitate, ambalare,
marcare, conditii de pastrare, transportare,
comercializare, defectele

1.5 Untul de vaci: valoarea nutritiva, particu-
laritdti de obtinere, clasificarea, sortimentul,
indici de calitate, ambalarea, marcare, condi-
tii de pastrare, transportare, comercializare,
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A.1 Expunerea clasifi-
carii generale a produ-
selor lactate

A.2 Cunoasterea diferi-
tor feluri de lapte si
produse lactate

A.3 Cunoasterea mate-
riei prime si a tehnolo-
giei de fabricare a pro-
duselor lactate

A.4 Explicarea factori-
lor ce conditioneaza ca-
litatea laptelui, produse-
lor din lapte

A.5 ldentificarea indici-
lor specifici la aprecie-
rea calitdtii laptelui,
produselor din lapte
A.6 Argumentarea ter-
menelor si conditiilor
de pastrare a laptelui si
produselor din lapte
A.7 ldentificarea defec-
telor laptelui si a produ-



Unitati de competenta Unitati de continut

defecte

1.6 Branzeturile: valoarea nutritivd, materia
prima si particularitdtile de obtinere a dife-
ritor tipuri de brinzeturi, clasificarea si sorti-
mentul, cerinte de calitate, ambalarea, marca-
rea, conditii de pastrare, depozitare, trans-
portare si comercializare, defecte

1.7 Laptele deshidratat si condensat: valoarea
nutritivd, materia prima, notiuni de obtinere,
clasificarea si sortimentul, cerintele fatd de
calitate, ambalarea, marcarea, conditii de pas-
trare, transportare si comercializare, defectele
1.8 inghetata: valoarea nutritivd, clasificarea,
particularitati de obtinere, sortimentul, cerinte
de calitate, ambalarea, marcarea, conditii de
pastrare, transportare si comercializare,
defectele.

produse lactate

2. Ouasiproduse din oud

2.1 Ouale: valoarea nutritiva si importanta in
alimentatie; structura oului; clasificarea;
cerintele fatd de calitate; conditiile de
pastrare, marcare, defectele; ambalarea,
defectele  posibile, particularitdtile  de
comercializare.

2.2 Produsele din oud: valoarea nutritiva si
importanta Tn alimentatie; materia prima si
notiuni  de  obtinere;  clasificarea i
caracteristica merceologica a sortimentului;
cerintele fata de calitate; defectele produselor
din oud; conditiile de pastrare si termenul de
comercializare, ambalarea, marcarea,
transportarea, particularitétile de
comercializare.

UC.2.1 Definirea si clasifica-
rea oualor si produselor din
oud

UC.2.2 Descrierea valorii
nutritive si a importantei n
alimentatie a oudlor i
produselor din oua

UC.2.3 Identificarea structurii
oudlor si a particularitatilor de
obtinere a produselor din oua
UC.2.4 Verificarea calitatii
oudlor si produselor din oud
UC.2.5 Estimarea caracteristi-
cii merceologice a oudlor si
produselor din oud

UC.2.6 Analizarea conditiilor
si termenelor de pastrare a
sortimentului  de oua si
produse din oua

UC.2.7 Implementarea parti-
cularitatilor de comercializare
a sortimentului de oud si
produse din oua.

3. Grasimi alimentare siproduse derivate

3.1 Grasimile alimentare: compozitia chimica
si  valoarea nutritivd, importanta Tn
alimentatie, structura  si proprietatile
grasimilor, clasificarea si sortimentul.

3.2 Uleiul vegetal: compozitia chimica si
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UC.3.1 Definirea si clasifica-
rea grasimilor alimentare

UC.3.2 Descrierea valorii
nutritive si a importantei in
alimentatie a grasimilor

Abilitati

selor lactate si explica-
rea cauzelor aparitiei,
metodelor de prevenire

A.9 Descrierea sorti-
mentului laptelui si pro-
duselor lactate

A. 10 Descrierea mijloa-
celor si metodelor de
ambalare aplicate lapte-
lui si produselor lactate

A. 11 Identificarea parti-
cularritatilor de comer-
cializare a laptelui si a
produselor lactate.

A.l Expunerea structu-
rii si clasificarii oudlor.

A.2 ldentificarea parti-
cularritatilor distinctive
ale diferitor categorii de
Oud.

A.3 Identificarea indici-
lor utilizati la aprecierea
calitatii oualor si a pro-
duselor din oua.

A.4 Argumentarea ter-
menului si conditiile de
pastrare a oudlor si pro-
duselor din oua.

A.5 ldentificarea defec-
telor oudlor si a produ-
selor din oud si expli-
carea cauzelor aparitiei
si a metodelor de preve-
nire.

A.l  Aprecierea rolul
grasimilor alimentare Tn
alimentatia omului,
semnificatia si locul pe
piata de consum



Unitati de competenta

alimentare

UC.3.3 Identificarea originii,

materiei prime Si

particularitatilor de obtinere a

grasimilor alimentare
UC.3.4 Verificarea
grasimilor alimentare

UC.3.5 Estimarea caracteristi-
cii merceologice a grasimilor

alimentare

UC.3.6 Analizarea conditiilor
si termenelor de pdstrare a
grasimi

sortimentului de
alimentare

UC.2.7 Implementarea parti-
cularitatilor de comercializare
grasimi

a sortimentului de
alimentare.

calitatii

Unitati de continut

valoarea nutritiva, materia prima,
particularitatile de fabricare, clasificarea si
sortimentul, cerintele fatd de calitate,
termenul si conditiile de pastrare, defectele.
3.3 Margarina: compozitia chimicd si valoa-
rea nutritiva, Tntrebuintarea margarinei, mate-
ria prima si particularitatile de obtinere, clasi-
ficarea sortimentului, cerintele fatd de calita-
te, termenul si conditiile de pastrare, defec-
tele.

3.4 Grasimile alimentare topite si industriale:
compozitia chimicd si valoarea nutritiva,
materia prim&, particularitidtile de obtinere,
clasificarea si sortimentul, cerintele fatd de
calitate, termenul si conditiile de pastrare,
defectele.

Abilitati

A.2 Expunerea clasifi-
carii generale a grasi-
milor alimentare

A.3 Cunoasterea parti-
cularitdtilor distinctive
ale felurilor de grasimi
alimentare

A.4 ldentificarea mate-
riei prime si a bazele de
obtinere a diferitor fe-
luri de grasimi alimen-
tare

A.5 Identificarea indici-
lor utilizati la aprecierea
calitatii grasimilor ali-
mentare

V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitatile de Tnvatare

Numarul de ore
Ne Unitati de nvatare Total Contact direct Studiul
ota o
Teorie  Laborator individual
1 Lapte si produse lactate 54 22 14 18
2. Oud si produse din oud 12 4 4 4
3. Grasimi alimentare si produse derivate 24 10 6 8
Total 90 36 24 30
VII. Studiul individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse Modalitati Termenii
de de evaluare de
elaborat realizare
i. Lapte siproduse lactate *
I.IStuderea sortimentului si elaborarea caracteristicii Referat Prezentarea Séptdmana
merceologice a laptelui de consum, comercializat pe referatului. 2
piata de consum PPT Elaborarea Sdptdmana
1.2Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii PPT 3
merceologice a friscdi, comercializate pe piata de Saptamana
consum. 4
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1.3Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a produselor lactate acide, comercializate
pe piata de consum.

1.4Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a smantanii, comercializate pe piata de
consum. Studerea sortimentului Si elaborarea
caracteristicii merceologice a untului, comercializat pe
piata de consum.

1.5Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a branzeturilor, comercializate pe piata de
consum.

1.6Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a laptelui condensat, comercializat pe
piata de consum.

1.7 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a anghetatei, comercializate pe piata de

consum.

2. OuaSiproduse din oua =3
2.1Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii Referat Prezentarea
merceologice a oudlor proaspete. referatului,
2.2Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii Elaborarea
merceologice a produselor din oud, comercializate pe PPT PPT

piata de consum.
3. Grasimidlimentare siproduse derivate

3.1 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii Referat Prezentarea
merceologice a uleiurilor vegetale, comercializate pe referatului,
piata de consum. PPT Elaborarea
3.2Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii PPT
merceologice a margarinei, comercializate pe piata de

consum.

3.3Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a grasimilor hidrogenizate, comercializate
pe piata de consum.

3.4Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a maionezei, comercializate pe piata de
consum.

VI1II. Lucrarile de laborator recomandate

Ne  Unitati deinvatare Lucrari de laborator

Saptamana

Sdptamana

Saptaméana

Sdptamana

10re

1 Lapte si  produse Lucrare de laborator Ne 1. Studierea sortimentului si evaluarea 2

lactate calitatii laptelui de consum

Lucrare de laborator Ne 2. Studierea sortimentului si evaluarea 2

calitatii produselor lactate acide si sméantanii

Lucrare de laborator Ne 3. Studierea sortimentului si evaluarea 2

calitatii untului

Lucrare de laborator Ne 4. Studierea sortimentului si evaluarea 2
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tipul

calitatii branzeturilor cu pasta tare
Lucrare de laborator Ne 5. Studierea sortimentului si evaluarea
calitatii branzeturilor cu pasta semitare si moale 2

Lucrare de laborator Ne 6. Studierea sortimentului si evaluarea 2
calitdtii laptelui condensat

Lucrare de laborator Ne 7. Studierea sortimentului si evaluarea 2
calitatii inghetatei

Oua si produse din Lucrare de laborator Ne 8. Studierea particularitatilor 2
oud anatomice ale oudlor si identificarea prospetimii lor

Lucrare de laborator Ne 9. Studierea sortimentului si evaluarea 2
calitatii oualor
Grasimi alimentare si Lucrare de laborator Ne 10. Studierea sortimentului si 2
produse derivate evaluarea calitatii uleiurilor vegetale

Lucrare de laborator Ne 11. Studierea sortimentului si 2
evaluarea calitatii margarinei

Lucrare de laborator Ne 12. Studierea sortimentului si 2
evaluarea calitatii maionezei.

Total 24

IX. Sugestii metodologice
Curriculumul este invariabil fata de tipurile concrete de produse studiate. Tn astfel de conditii,

concret al produsului, sortimentul, va fi stabilit de catre fiecare institutie de invatamant Tn baza

solicitarilor potentialilor angajatori.

in invatamantul profesional tehnic postsecundar modem, finalitatile procesului de instruire sunt

materializate prin competente. in procesul de instruire orientat spre formarea competentelor, cadrele

didactice vor aplica urmatoarele metodele de predare-invatare:

metodele de documentare si informare;

sistemul interactiv de notare, pentru eficientizarea lecturii si gandirii;

observatia, experimentul, modelarea, demonstratia;

lucrarea practica, lucrarea de laborator;

navigarea pe Internet pentru a descoperi aspecte specifice domeniului merceologie, pentru a
studia sortimentul actual de produse alimentare;

studierea materialelor de specialitate (note de curs, manuale de specialitate, carti in format
electronic, documente normative-tehnice etc).

in procesul de instruire, profesorul se va ghida de prezentul curriculum, atat la compartimentul

competente, cat si la continuturile recomandate. Cadrul didactic va ordona continuturile modulelor

curriculumului in conformitate cu logica domeniilor meseriei si logica didactica, iar activitdtile de
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predare-invatare vor fi selectate in asa mod, ca sa asigure conditii optime pentru formarea Ssi

perfectarea competentelor specificate Tn curriculum.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Activitatile de evaluare la unitatea de curs S.05.0.021 Merceoiogia marfurilor de origine

animald | vor fi centrate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va

permite corectarea operativa a procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a evaludrii reciproce,
evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale.

Evaluarea formativa se va realiza pe tot parcursul semestrului, periodic, pentru a asugura o
eficientd a procesului de formare profesionald, destinatd identificdrii punctelor tari si slabe ale
instruirii, determindnd o analizd suficient de obiectivd a mecanismelor si cauzelor esecului sau
succesului scolar, prin intermediul testelor, studiulor de caz, referatelor, lucrarilor de laborator si
realizarii de proiecte din domeniul merceologiei.

Evaluarea sumativa sau finala se va realiza la finele perioadei de instruire (semestru, an
academic). Principalul scop al oricarei evaludri sumative este evidentierea efectelor, eficientei,
rezultatelor generale ale invatarii. Acest tip de evaluare evidentiazd nivelul si calitatea pregatirii
elevilor, prin raportare la finalitatile stabilite pentru formarea profesionald. Forma de evaluare,
conform planului de invdatamant la unitatea de curs S.05.0.021 Merceoiogia marfurilor de origine
animald | este examenul.

n scopul eficientizarii procesului de evaluare, anticipat demardarii evaluarilor propriu-zise, se
va aduce la cunostinta elevilor, tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare)
si conditiile de realizare a fiecarei evaluari.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive:
Ne Produse pentru Criterii de evaluare a produselor

masurarea
competentelor

1 Demonstratia

Corectitudinea ipotezei
Corectitudinea concluziei
» Corectitudinea metodei de demonstratie
Originalitatea metodei de demonstratie
Corectitudinea rationamentelor
Calitatea prezentarii textuale si grafice
2. Argumentarea ¢ Corespunderea formularilor temei
oralad Selectarea si structurarea logicd a argumentelor in corespundere
* Produse pentru masurarea competentei, criterii de evaluare a
produselor cu tezele puse in discutie
» Apelarea la propria experientd in argumentarea tezelor puse in discutie

11/14



Proiectul

Referatul

Rezumatul oral

Rezumatul scris

Studiul de caz

Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat, respectarea normelor literare
Utilizarea corectd si adecvata a mijloacelor orale de exprimare
Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar si coerent,
logic si argumentat tema propusa

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei, competentele si
abilitatile de ordin teoretic si practic, maniera Tn care acestea servesc
continutului stiintific

Elaborarea si structura proiectului - acuratetea, rigoarea si coerenta
demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor, corectitudinea
concluziilor

Calitatea materialului folosit Tn realizarea proiectului, bogatia si
varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora,
semnificatia datelor colectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in abordarea
temei sau Tn solutionarea problemei
Corespunderea referatului temei
Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei

Adecvarea la continutul surselor primare

Coerenta si logica expunerii

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate si de noutate

Modul de structurare a lucrarii

Justificarea ipotezei legate de tema referatului

Analiza n detaliu a fiecarei surse de documentare

Expune tematica lucrérii in cauza

Utilizeaza formulari proprii, fara a distorsiona mesajul lucrarii supuse
rezumam

Expunerea orald este concisa si structurata logic

Foloseste un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrarii in cauza
Respectarea coeficientului de reducere a textului: /3 din textul initial
Expune tematica lucrdrii Tn cauza

Utilizeaza formulari proprii, fara a distorsiona mesajul lucrarii supuse
rezumarii

Textul rezumatului este concis si stmcturat logic

Foloseste un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrarii in cauza
Respectarea modalitatilor de enuntare a textului sursa

Respectarea coeficientului de reducere a textului

Stapanirea normelor sintactice la nivel de prezentare logica a ideilor,
frazelor, paragrafelor textului

Text formatat citet, lizibil; plasarea clard in pagina
Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentm rezolvarea
adecvatd a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Utilizarea adecvatd a terminologiei Tn cauza

Punerea in evidenta a subiectului, problematicii si formulare
Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si documentele
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8.

studiate
» Noutatea si valoarea stiintificd a informatiei

» Capacitatea de analizd si de sintezd a documentelor, adaptarea

continutului

* Originalitatea studiului, a formularii si a realizérii

Aprecierea critica, judecata personala a elevului

Demonstratia cu « Demonstratia practica cu ajutorul mijloacelor tehnice
ajutorul * Participarea activa a elevilor folosind tehnica prezentarii pe secvente
mijloacelor asociata cu explicatii practice sau conversatii

tehnice

» Elaborarea si folosirea algoritmilor si a descriptiilor algoritmice in

scopul transmiterii cunostintelor, formarii deprinderilor, calitatilor si

insusirii rolurilor Tn timp scurt si cu eficienta ridicata

X1. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru a asigura formarea competentelor specifice unitatii de curs S.05.0.021 Merceologia

marfurilor de origine animala | este important de a crea si a asigura un mediu de nvatare autentic,

relevant si centrat pe elev.

multimedia, calculator.

Lectiile de laborator se vor desfasura in laboratoare, dotate cu:

Ustensile de laborator;
Veseld de laborator;
Set de reactivi necesari pentru fiecare lucrare de laborator;

Produse ce urmeaza a fi supuse cercetarilor.

Sala de curs trebuie sa fie dotatd cu mobilier, tabld sau proiector

Suplimentar, laboratorul trebuie sa fie dotat cu aparate de laborator (dulap de uscare, cantar

electronic, cuptor Mufei, refractometru etc.), Tn functie de experimentele care urmeaza a fi desfasurate.

XI1I. Resursele didactice recomandate elevilor

Denumirea resursei

BARBULESCU G., Merceologie alimentarad. Bucuresti: Ed. Didactica
si Pedagogicd, 2003

BOLOGA N., BURDA A., Merceologia alimentara. Bucuresti:
Editura Universald, 2006

DIMA D., PAMFILIE R., PROCOPIE R., PAUNESCU C.
Merceologia si expertiza marfurilor alimentare de export - import,
Bucuresti: ASE, 2004

FEDORCIUCOVA S., Merceologia produselor lactate si grasimilor
alimentare, Chisinau: ASEM, 2018
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Locul in care poate fi

consultata resursa

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca



Locul in care poate fi

Denumirea resursei 5
consultata resursa

RESETNIC V., Merceoiogia produselor alimentare: grasimile, Biblioteca
lactatele, oudle, carnea sipestele, Chisinau, ASM, 2003.

https://www.ansa.eov.md/ Navigare pe internet
https://chamber.md/ Navigare pe internet
httns://www.leeis.md/ Navigare pe internet
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