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I.Prelim inarii

Curriculumul la unitatea de curs S,05.0.021 Merceoiogia m ărfurilor de origine animală I

este prevăzut în planul de învăţământ pentru elevii programului de formare profesională 41620 

Comerţ, fiind un document normativ şi obligatoriu pentru realizarea procesului de pregătire a 

agenţilor comerciali în învăţământul profesional tehnic postsecundar şi postsecundar nonterţiar.

Scopul studierii acestei unităţi de curs se referă la formarea şi dezvoltarea competenţelor de a 

aprecia, estima şi analiza, dirija şi menţine calitatea mărfurilor alimentare de origine animală, de a 

deţine cunoştinţe cu privire la calitatea şi sortimentul produselor alimentare de origine animală, în 

conformitate cu cerinţe globale, tehnologice, economice şi sociale, cu care se confruntă producătorii şi 

comercianţii.

Unităţile de curs ce în mod obligatoriu trebuie creditate până la demararea procesului de 

instruire la modulul în cauză:

F.01.0.010 Fundamentele merceologiei,

S.03.0.018 Merceoiogia mărfurilor alimentare de origine vegetală.

II. M otivaţia, utilitatea modulului pentru  dezvoltarea profesională 

Unitatea de curs S.05.0.021 Merceoiogia m ărfurilor de origine anim ală I studiază: definirea 

mărfurilor de origine animalieră, din categoria laptelui, ouălor, grăsimilor alimentare şi produselor din 

ele, clasificarea, particularităţile procesului tehnologic de fabricare, indicii de calitate şi caracteristica 

acestora, caracteristica merceologică a sortimentului, ambalarea, marcarea, păstrarea şi transportarea 

acestor mărfuri, particularităţile de comercializare.

Studierea acestui modul va contribui la formarea şi dezvoltarea competenţelor profesionale ce 

corespund nivelului patru de calificare:

- cunoştinţe faptice, principii, procese şi concepte generale din domeniul merceologiei produselor 

alimentare de origine animalieră;

- abilităţi cognitive şi practice necesare pentru recepţionarea produselor alimentare de origine 

animalieră, verificarea calităţii, organizarea comerţului şi depozitării acestor produse;

- asumarea responsabilităţii pentru asigurarea calităţii produselor alimentare de origine animalieră pe 

parcursul recepţionării, depozitării şi comercializării acestora;

- abilităţi de consultare a consumatorilor referitor la caracteristica merceologică a mărfurilor 

alimentare de origine animalieră.

Competenţele formate şi dezvoltate în cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea 

următoarelor module:

S. 07.A .040 Expertiza mărfurilor,
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S. 08.A. 044 Mărfuri de export-import,

P. 04.0 .029 Practica tehnologică I,

P. 06.0 .03O Practica tehnologică II,

P.08.0.031 Practica ce anticipează proba de absolvire .

Competenţele formate şi dezvoltate în cadrul acestui modul vor fi necesare pentru activitatea 

practică la întreprinderile de producere, de achiziţie şi de comerţ.

III. Competenţele profesionale specifice modulului 

în  cadrul modulului vor fi form ate şi dezvoltate urm ătoarele competenţe profesionale 

specifice:

№ Competenţe specifice unităţii 

de curs

U nităţi de competenţă

1. CS.l Utilizarea limbajului şti­
inţific merceologie referitor la 
definirea şi clasificarea 
mărfurilor alimentare de 
origine animală.

UC. 1.1 Definirea şi clasificarea laptelui şi produselor lactate 
UC.2.1 Definirea şi clasificarea ouălor şi produselor din ouă 
UC.3.1 Definirea şi clasificarea grăsimilor alimentare şi 
produselor derivate

2. CS.2 Descrierea valorii 
nutritive şi a importanţei în 
alimentaţie a mărfurilor 
alimentare de origine animală

UC.1.2 Descrierea valorii nutritive şi a importanţei în
alimentaţie a laptelui şi produselor lactate
UC.2.2 Descrierea valorii nutritive şi a importanţei în
alimentaţie a ouălor şi produselor din ouă
UC.3.2 Descrierea valorii nutritive şi a importanţei în
alimentaţie a grăsimilor alimentare şi produselor derivate

3. CS.3 Identificarea materiei 
prime şi a particularităţilor de 
obţinere a mărfurilor 
alimentare de origine animală

UC.1.3 Identificarea materiei prime şi a particularităţilor de 
obţinere a laptelui şi produselor lactate
UC.2.3 Identificarea structurii ouălor şi a particularităţilor de 
obţinere a produselor din ouă
UC.3.3 Identificarea materiei prime şi a particularităţilor de 
obţinere a grăsimilor alimentare şi produselor derivate

4. CS.4 Verificarea şi asigurarea 
calităţii mărfurilor alimentare 
de origine animală

UC.1.4 Verificarea calităţii laptelui şi produselor lactate 
UC.2.4 Verificarea calităţii ouălor şi produselor din ouă 
UC.3.4 Verificarea calităţii grăsimilor alimentare şi produselor 
derivate

5. CS.5 Estimarea caracteristicii 
merceologice a mărfurilor 
alimentare de origine animală

UC.1.5 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului 
de lapte şi produse lactate
UC.2.5 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului 
de ouă şi produse din ouă
UC.3.5 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului 
de grăsimi alimentare şi produse derivate

6. CS.6 Analizarea condiţiilor şi 
termenelor de păstrare a 
sortimentului de mărfuri 
alimentare de origine animală

UC.1.6 Analizarea condiţiilor şi termenelor de păstrare a 
sortimentului de lapte şi produse lactate
UC.2.6 Analizarea condiţiilor şi termenelor de păstrare a 
sortimentului de ouă şi produse din ouă
UC.3.6 Analizarea condiţiilor şi termenelor de păstrare a
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sortimentului de grăsimi alimentare si produse derivate
7. CS.7 Implementarea particula­

rităţilor de comercializare a 
sortimentului de mărfuri 
alimentare de origine animală

UC.1.7 Implementarea particularităţilor de comercializare a 
sortimentului de lapte şi produse lactate
UC.2.7 Implementarea particularităţilor de comercializare a 
sortimentului de ouă şi produse din ouă
UC.3.7 Implementarea particularităţilor de comercializare a 
sortimentului de grăsimi alimentare şi produse derivate.

IV. A dm inistrarea modulului

Codul 
unităţii de 

curs

Denumirea 
unităţii de 

curs

Semestrul Numărul de ore

Total Contact direct
Teorie Labora

-tor

Studiul
indivi­
dual

Modalitatea
de

evaluare

Numă­
rul
de

credite

S.05.0.021 Merceologia 
mărfurilor de 

origine 
animală I

V 90 36 24 30 Examen

V, Unităţile de învăţare

Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut Abilităţi

1. Lapte şi produse lactate

UC.1.1 Definirea şi clasifica­
rea laptelui şi produselor 
lactate
UC.1.2 Descrierea valorii 
nutritive şi a importanţei în 
alimentaţie a laptelui şi 
produselor lactate 
UC.1.3 Identificarea materiei 
prime şi a particularităţilor de 
obţinere a laptelui şi 
produselor lactate 
UC.1.4 Verificarea calităţii 
laptelui şi produselor lactate 
UC.1.5 Estimarea caracteris­
ticii merceologice a 
sortimentului de lapte şi 
produse lactate
UC 1.6 Analizarea condiţiilor 
şi termenelor de păstrare a 
sortimentului de lapte şi 
produse lactate
UC.1.7 Implimentarea parti­
cularităţilor de comercializare 
a sortimentului de lapte şi

1.1 Laptele de consum: valoarea nutritivă, 
clasificarea, sortimentul, caracteristicile de 
calitate, metode de ambalare, marcare, 
condiţii de păstrare, depozitare, transportare 
şi comercializare, defectele
1.2 Frişca: valoarea nutritivă; materia primă; 
noţiuni de obţinere; clasificarea şi sortimen­
tul; cerinţele faţă de calitate, metode de am­
balare, marcare, condiţii de păstrare, depozi­
tare, transportare şi comercializare, defectele
1.3 Produse lactate acide: valoarea nutritivă; 
materia primă şi noţiuni de obţinere; clasifi­
carea, sortimentul, caracteristicile de calitate, 
ambalarea, marcarea, condiţii de păstrare, 
transportare şi comercializare, defectele
1.4 Smântână: valoarea nutritivă, particulari­
tăţi de obţinere, clasificarea, sortimentul, 
cerinţe caracteristicile de calitate, ambalare, 
marcare, condiţii de păstrare, transportare, 
comercializare, defectele
1.5 Untul de vaci: valoarea nutritivă, particu­
larităţi de obţinere, clasificarea, sortimentul, 
indici de calitate, ambalarea, marcare, condi­
ţii de păstrare, transportare, comercializare,
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A. 1 Expunerea clasifi­
cării generale a produ­
selor lactate
A.2 Cunoaşterea diferi­
tor feluri de lapte şi 
produse lactate 
A.3 Cunoaşterea mate­
riei prime şi a tehnolo­
giei de fabricare a pro­
duselor lactate 
A.4 Explicarea factori­
lor ce condiţionează ca­
litatea laptelui, produse­
lor din lapte
A.5 Identificarea indici­
lor specifici la aprecie­
rea calităţii laptelui, 
produselor din lapte 
A.6 Argumentarea ter­
menelor şi condiţiilor 
de păstrare a laptelui şi 
produselor din lapte 
A.7 Identificarea defec­
telor laptelui şi a produ-



Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut Abilităţi

produse lactate defecte
1.6 Brânzeturile: valoarea nutritivă, materia 
primă şi particularităţile de obţinere a dife­
ritor tipuri de brînzeturi, clasificarea şi sorti­
mentul, cerinţe de calitate, ambalarea, marca­
rea, condiţii de păstrare, depozitare, trans­
portare şi comercializare, defecte
1.7 Laptele deshidratat şi condensat: valoarea 
nutritivă, materia primă, noţiuni de obţinere, 
clasificarea şi sortimentul, cerinţele faţă de 
calitate, ambalarea, marcarea, condiţii de păs­
trare, transportare şi comercializare, defectele
1.8 îngheţata: valoarea nutritivă, clasificarea, 
particularităţi de obţinere, sortimentul, cerinţe 
de calitate, ambalarea, marcarea, condiţii de 
păstrare, transportare şi comercializare, 
defectele.

selor lactate şi explica­
rea cauzelor apariţiei, 
metodelor de prevenire 
A.9 Descrierea sorti­
mentului laptelui şi pro­
duselor lactate 
A. 10 Descrierea mijloa­
celor şi metodelor de 
ambalare aplicate lapte­
lui şi produselor lactate 
A. 11 Identificarea parti- 
cularrităţilor de comer­
cializare a laptelui şi a 
produselor lactate.

2. Ouă şi produse din ouă

UC.2.1 Definirea şi clasifica­
rea ouălor şi produselor din 
ouă
UC.2.2 Descrierea valorii 
nutritive şi a importanţei în 
alimentaţie a ouălor şi 
produselor din ouă 
UC.2.3 Identificarea structurii 
ouălor şi a particularităţilor de 
obţinere a produselor din ouă 
UC.2.4 Verificarea calităţii 
ouălor şi produselor din ouă 
UC.2.5 Estimarea caracteristi­
cii merceologice a ouălor şi 
produselor din ouă 
UC.2.6 Analizarea condiţiilor 
şi termenelor de păstrare a 
sortimentului de ouă şi 
produse din ouă 
UC.2.7 Implementarea parti­
cularităţilor de comercializare 
a sortimentului de ouă şi 
produse din ouă.

2.1 Ouăle: valoarea nutritivă şi importanţa în 
alimentaţie; structura oului; clasificarea; 
cerinţele faţă de calitate; condiţiile de 
păstrare, marcare, defectele; ambalarea, 
defectele posibile, particularităţile de 
comercializare.
2.2 Produsele din o u ă : valoarea nutritivă şi 
importanţa în alimentaţie; materia primă şi 
noţiuni de obţinere; clasificarea şi 
caracteristica merceologică a sortimentului; 
cerinţele faţă de calitate; defectele produselor 
din ouă; condiţiile de păstrare şi termenul de 
comercializare, ambalarea, marcarea, 
transportarea, particularităţile de 
comercializare.

A .l Expunerea structu­
rii şi clasificării ouălor. 
A.2 Identificarea parti- 
cularrităţilor distinctive 
ale diferitor categorii de 
ouă.
A.3 Identificarea indici­
lor utilizaţi la aprecierea 
calităţii ouălor şi a pro­
duselor din ouă.
A.4 Argumentarea ter­
menului şi condiţiile de 
păstrare a ouălor şi pro­
duselor din ouă.
A.5 Identificarea defec­
telor ouălor şi a produ­
selor din ouă şi expli­
carea cauzelor apariţiei 
şi a metodelor de preve­
nire.

3. Grăsimi alimentare şi produse derivate

UC.3.1 Definirea şi clasifica­
rea grăsimilor alimentare 
UC.3.2 Descrierea valorii 
nutritive şi a importanţei în 
alimentaţie a grăsimilor

3.1 Grăsimile alimentare: compoziţia chimică 
şi valoarea nutritivă, importanţa în 
alimentaţie, structura şi proprietăţile 
grăsimilor, clasificarea şi sortimentul.
3.2 Uleiul vegetal: compoziţia chimică şi
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A .l Aprecierea rolul 
grăsimilor alimentare în 
alimentaţia omului, 
semnificaţia şi locul pe 
piaţa de consum



Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut Abilităţi

alimentare
UC.3.3 Identificarea originii, 
materiei prime şi a 
particularităţilor de obţinere a 
grăsimilor alimentare 
UC.3.4 Verificarea calităţii 
grăsimilor alimentare 
UC.3.5 Estimarea caracteristi­
cii merceologice a grăsimilor 
alimentare
UC.3.6 Analizarea condiţiilor 
şi termenelor de păstrare a 
sortimentului de grăsimi 
alimentare
UC.2.7 Implementarea parti­
cularităţilor de comercializare 
a sortimentului de grăsimi 
alimentare.

valoarea nutritivă, materia primă, 
particularităţile de fabricare, clasificarea şi 
sortimentul, cerinţele faţă de calitate, 
termenul şi condiţiile de păstrare, defectele.
3.3 Margarina: compoziţia chimică şi valoa­
rea nutritivă, întrebuinţarea margarinei, mate­
ria primă şi particularităţile de obţinere, clasi­
ficarea sortimentului, cerinţele faţă de calita­
te, termenul şi condiţiile de păstrare, defec­
tele.
3.4 Grăsimile alimentare topite şi industriale: 
compoziţia chimică şi valoarea nutritivă, 
materia primă, particularităţile de obţinere, 
clasificarea şi sortimentul, cerinţele faţă de 
calitate, termenul şi condiţiile de păstrare, 
defectele.

A.2 Expunerea clasifi­
cării generale a grăsi­
milor alimentare 
A.3 Cunoaşterea parti­
cularităţilor distinctive 
ale felurilor de grăsimi 
alimentare
A.4 Identificarea mate­
riei prime şi a bazele de 
obţinere a diferitor fe­
luri de grăsimi alimen­
tare
A.5 Identificarea indici­
lor utilizaţi la aprecierea 
calităţii grăsimilor ali­
mentare

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţile de învăţare

№ Unităţi de învăţare

Numărul de ore

Total
Contact direct Studiul

individualTeorie Laborator

1. Lapte şi produse lactate 54 22 14 18

2. Ouă şi produse din ouă 12 4 4 4

3. Grăsimi alimentare şi produse derivate 24 10 6 8

Total 90 36 24 30

VII. Studiul individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual Produse
de

elaborat

Modalităţi 
de evaluare

Termenii
de

realizare
i .  Lapte şi produse lactate *

l.lStuderea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a laptelui de consum, comercializat pe 
piaţa de consum
1.2Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a frişcăi, comercializate pe piaţa de 
consum.

Referat

PPT

Prezentarea
referatului.
Elaborarea

PPT

Săptămâna
2

Săptămâna
3

Săptămâna
4
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1.3Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a produselor lactate acide, comercializate 
pe piaţa de consum.
1.4Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a smântânii, comercializate pe piaţa de 
consum. Studerea sortimentului şi elaborarea 
caracteristicii merceologice a untului, comercializat pe 
piaţa de consum.
1.5 Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a brânzeturilor, comercializate pe piaţa de 
consum.
1.6 Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a laptelui condensat, comercializat pe 
piaţa de consum.
1.7 Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a ângheţatei, comercializate pe piaţa de 
consum.

Săptămâna
5

2. Ouă Si produse din ouă ■ ̂  3
2.1 Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a ouălor proaspete.
2.2Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a produselor din ouă, comercializate pe 
piaţa de consum.

Referat

PPT

Prezentarea
referatului,
Elaborarea

PPT

Săptămâna
6

3. Grăsimi dlimentare ş i produse derivate
3.1 Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a uleiurilor vegetale, comercializate pe 
piaţa de consum.
3.2Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a margarinei, comercializate pe piaţa de 
consum.
3.3Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a grăsimilor hidrogenizate, comercializate 
pe piaţa de consum.
3.4Studerea sortimentului şi elaborarea caracteristicii 
merceologice a maionezei, comercializate pe piaţa de 
consum.

Referat

PPT

Prezentarea
referatului,
Elaborarea

PPT

Săptămâna
7

Săptămâna
8

VIII. Lucrările de laborator recomandate

№ Unităţi de învăţare Lucrări de laborator .1; Ore

1. Lapte şi produse 
lactate

Lucrare de laborator № 1. Studierea sortimentului şi evaluarea 
calităţii laptelui de consum

2

Lucrare de laborator № 2. Studierea sortimentului şi evaluarea 
calităţii produselor lactate acide şi smântânii

2

Lucrare de laborator № 3. Studierea sortimentului şi evaluarea 
calităţii untului

2

Lucrare de laborator № 4. Studierea sortimentului şi evaluarea 2
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calităţii brânzeturilor cu pastă tare

Lucrare de laborator № 5. Studierea sortimentului şi evaluarea 
calităţii brânzeturilor cu pastă semitare şi moale 2

Lucrare de laborator № 6. Studierea sortimentului şi evaluarea 
calităţii laptelui condensat

2

Lucrare de laborator № 7. Studierea sortimentului şi evaluarea 
calităţii îngheţatei

2

2. Ouă şi produse din 
ouă

Lucrare de laborator № 8. Studierea particularităţilor 
anatomice ale ouălor şi identificarea prospeţimii lor

2

Lucrare de laborator № 9. Studierea sortimentului şi evaluarea 
calităţii ouălor

2

3. Grăsimi alimentare şi 
produse derivate

Lucrare de laborator № 10. Studierea sortimentului şi 
evaluarea calităţii uleiurilor vegetale

2

Lucrare de laborator № 11. Studierea sortimentului şi 
evaluarea calităţii margarinei

2

Lucrare de laborator № 12. Studierea sortimentului şi 
evaluarea calităţii maionezei.

2

Total 24

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul este invariabil faţă de tipurile concrete de produse studiate. în astfel de condiţii, 

tipul concret al produsului, sortimentul, va fi stabilit de către fiecare instituţie de învăţământ în baza 

solicitărilor potenţialilor angajatori.

în învăţământul profesional tehnic postsecundar modem, finalităţile procesului de instruire sunt 

materializate prin competenţe. în procesul de instruire orientat spre formarea competenţelor, cadrele 

didactice vor aplica următoarele metodele de predare-învăţare:

- metodele de documentare şi informare;

sistemul interactiv de notare, pentru eficientizarea lecturii şi gândirii;

- observaţia, experimentul, modelarea, demonstraţia;

- lucrarea practică, 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, cărţi în format 

electronic, documente normative-tehnice etc).

în procesul de instruire, profesorul se va ghida de prezentul curriculum, atât la compartimentul 

competenţe, cât şi la conţinuturile recomandate. Cadrul didactic va ordona conţinuturile modulelor 

curriculumului în conformitate cu logica domeniilor meseriei şi logica didactică, iar activităţile de
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predare-învăţare vor fi selectate în aşa mod, ca să asigure condiţii optime pentru formarea şi 

perfectarea competenţelor specificate în curriculum.

X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 

Activităţile de evaluare la unitatea de curs S.05.0.021 Merceoiogia mărfurilor de origine 

animală I vor fi centrate spre motivarea elevilor şi obţinerea unui feedback continuu, fapt ce va 

permite corectarea operativă a procesului de învăţare, stimularea autoevaluării şi a evaluării reciproce, 

evidenţierea succeselor, implementarea evaluării selective sau individuale.

Evaluarea formativă  se va realiza pe tot parcursul semestrului, periodic, pentru a asugura o 

eficienţă a procesului de formare profesională, destinată identificării punctelor tari şi slabe ale 

instruirii, determinând o analiză suficient de obiectivă a mecanismelor şi cauzelor eşecului sau 

succesului şcolar, prin intermediul testelor, studiulor de caz, referatelor, lucrărilor de laborator şi 

realizării de proiecte din domeniul merceologiei.

Evaluarea sumativă sau finală  se va realiza la finele perioadei de instruire (semestru, an 

academic). Principalul scop al oricărei evaluări sumative este evidenţierea efectelor, eficienţei, 

rezultatelor generale ale învăţării. Acest tip de evaluare evidenţiază nivelul şi calitatea pregătirii 

elevilor, prin raportare la finalităţile stabilite pentru formarea profesională. Forma de evaluare, 

conform planului de învăţământ la unitatea de curs S.05.0.021 Merceoiogia mărfurilor de origine 

animală I este examenul.

în scopul eficientizării procesului de evaluare, anticipat demarării evaluărilor propriu-zise, se 

va aduce la cunoştinţa elevilor, tematica lucrărilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) 

şi condiţiile de realizare a fiecărei evaluări.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competenţelor cognitive:

№ Produse pentru 
măsurarea 

competenţelor

Criterii de evaluare a produselor

1. Demonstraţia • Corectitudinea ipotezei
• Corectitudinea concluziei
• Corectitudinea metodei de demonstraţie
• Originalitatea metodei de demonstraţie
• Corectitudinea raţionamentelor
• Calitatea prezentării textuale şi grafice

2. Argumentarea
orală

• Corespunderea formulărilor temei
• Selectarea şi structurarea logică a argumentelor în corespundere
• Produse pentru măsurarea competenţei, criterii de evaluare a 

produselor cu tezele puse în discuţie
• Apelarea la propria experienţă în argumentarea tezelor puse în discuţie
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Utilizarea unui limbaj adecvat şi bogat, respectarea normelor literare 
Utilizarea corectă şi adecvată a mijloacelor orale de exprimare______

Proiectul Validitatea proiectului - gradul în care acesta acoperă unitar şi coerent, 
logic şi argumentat tema propusă
Completitudinea proiectului - felul în care au fost evidenţiate 
conexiunile şi perspectivele interdisciplinare ale temei, competenţele şi 
abilităţile de ordin teoretic şi practic, maniera în care acestea servesc 
conţinutului ştiinţific
Elaborarea şi structura proiectului - acurateţea, rigoarea şi coerenţa 
demersului ştiinţific, logica şi argumentarea ideilor, corectitudinea 
concluziilor
Calitatea materialului folosit în realizarea proiectului, bogăţia şi 
varietatea surselor de informare, relevanţa şi actualitatea acestora, 
semnificaţia datelor colectate s.a.
Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul în abordarea 
temei sau în soluţionarea problemei_______________________________

Referatul Corespunderea referatului temei
Profunzimea şi completitudinea dezvoltării temei
Adecvarea la conţinutul surselor primare
Coerenţa şi logica expunerii
Utilizarea dovezilor din sursele consultate
Gradul de originalitate şi de noutate
Modul de structurare a lucrării
Justificarea ipotezei legate de tema referatului
Analiza în detaliu a fiecărei surse de documentare

Rezumatul oral Expune tematica lucrării în cauză
Utilizează formulări proprii, fără a distorsiona mesajul lucrării supuse
rezumam
Expunerea orală este concisă şi structurată logic
Foloseşte un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrării în cauză
Respectarea coeficientului de reducere a textului: 1/3 din textul iniţial

Rezumatul scris Expune tematica lucrării în cauză
Utilizează formulări proprii, fără a distorsiona mesajul lucrării supuse 
rezumării
Textul rezumatului este concis şi stmcturat logic
Foloseşte un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrării în cauză
Respectarea modalităţilor de enunţare a textului sursă
Respectarea coeficientului de reducere a textului
Stăpânirea normelor sintactice la nivel de prezentare logică a ideilor,
frazelor, paragrafelor textului
Text formatat citeţ, lizibil; plasarea clară în pagină__________________

Studiul de caz Corectitudinea interpretării studiului de caz propus
Calitatea soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
Corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentm rezolvarea
adecvată a cazului analizat
Corectitudinea lingvistică a formulărilor
Utilizarea adecvată a terminologiei în cauză
Punerea în evidenţă a subiectului, problematicii şi formulare
Completitudinea informaţiei şi coerenţa între subiect şi documentele
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studiate
• Noutatea şi valoarea ştiinţifică a informaţiei
• Capacitatea de analiză şi de sinteză a documentelor, adaptarea 

conţinutului
• Originalitatea studiului, a formulării şi a realizării
• Aprecierea critică, judecată personală a elevului____________________

8 . Demonstraţia cu 
ajutorul 

mijloacelor 
tehnice

• Demonstraţia practică cu ajutorul mijloacelor tehnice
• Participarea activă a elevilor folosind tehnica prezentării pe secvenţe 

asociată cu explicaţii practice sau conversaţii
• Elaborarea şi folosirea algoritmilor şi a descripţiilor algoritmice în 

scopul transmiterii cunoştinţelor, formării deprinderilor, calităţilor şi 
însuşirii rolurilor în timp scurt şi cu eficienţă ridicată________________

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studii

Pentru a asigura formarea competenţelor specifice unităţii de curs S.05.0.021 Merceologia 

mărfurilor de origine animală I este important de a crea şi a asigura un mediu de învăţare autentic, 

relevant şi centrat pe elev. Sala de curs trebuie să fie dotată cu mobilier, tablă sau proiector 

multimedia, calculator.

Lecţiile de laborator se vor desfăşura în laboratoare, dotate cu:

- Ustensile de laborator;

- Veselă de laborator;

- Set de reactivi necesari pentru fiecare lucrare de laborator;

- Produse ce urmează a fi supuse cercetărilor.

Suplimentar, laboratorul trebuie să fie dotat cu aparate de laborator (dulap de uscare, cântar 

electronic, cuptor Mufei, refractometru etc.), în funcţie de experimentele care urmează a fi desfăşurate.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

№ Denumirea resursei
Locul în care poate fi 

consultată resursa

1. BARBULESCU G., Merceologie alimentară. Bucureşti: Ed. Didactică 
şi Pedagogică, 2003

Bibliotecă

2. BOLOGA N., BURDA A., Merceologia alimentară. Bucureşti: 
Editura Universală, 2006

Bibliotecă

3. DIMA D., PAMFILIE R., PROCOPIE R., PAUNESCU C. 
Merceologia şi expertiza mărfurilor alimentare de export -  import, 
Bucureşti: ASE, 2004

Bibliotecă

4. FEDORCIUCOVA S., Merceologia produselor lactate şi grăsimilor 
alimentare, Chişinău: ASEM, 2018

Bibliotecă
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№ Denumirea resursei
Locul în care poate fi 

consultată resursa

5. REŞETNIC V., Merceoiogia produselor alimentare: grăsimile, 
lactatele, ouăle, carnea şi peştele, Chişinău, AŞM, 2003.

Bibliotecă

6. https://www.ansa.eov.md/ Navigare pe internet

7. https://chamber.md/ Navigare pe internet

8. httns://www.leeis.md/ Navigare pe internet
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