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I.Preliminarii

Curriculumul la unitatea de curs S.07.0.024 Merceologia marfurilor de origine animald Il
este prevazut in planul de Tnvatamant pentru elevii programului de formare profesionala 41620
Comert, fiind un document normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de pregatire a
agentilor comerciali In invatamantul profesional tehnic postsecundar si postsecundar nontertiar.

Scopul studierii acestei unitati de curs constd in 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 Merceologia marfurilor alimentare de origine vegetala,

S.05.0.021 Merceologia marfurilor de origine animala I.

1. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Unitatea de curs S.07.0.024 Merceologia marfurilor de origine animald Il studiaza;
definirea marfurilor de origine animalierd, din categoria carnii, pestelui si produselor din came si peste,
clasificarea, particularitdtile procesului tehnologic de fabricare, indicii de calitate si caracteristica
acestora, caracteristica merceologica a sortimentului, ambalarea, marcarea, pastrarea si transportarea
acestor marfuri, particularitatile de comercializare.

Studierea acestui modul va contribui la fonuarea si dezvoltarea competentelor profesionale ce
corespund nivelului patru de calificare:
- cunostinte faptice, principii, procese si concepte generale din domeniul merceologiei produselor
alimentare de origine animalier3;
- abilitati cognitive si practice necesare pentm receptionarea produselor alimentare de origine
animaliera, verificarea calitatii, organizarea comertului si depozitarii acestor produse;
- asumarea responsabilitatii pentru asigurarea calitdtii produselor alimentare de origine animalierd pe
parcursul receptionarii, depozitarii si comercializarii acestora;
- abilitati 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:
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5.07.A.040 Expertiza marfurilor,

5.08.A. 044 Marfuri de export-import,

P.04.0.029 Practica tehnologica 1,

P.06.0.030 Practica tehnologica 11,

P.08.0.031 Practica ce anticipeaza proba de absolvire.

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

practica la intreprinderile de producere, de achizitie si de comert.

Competentele profesionale specifice modulului

n cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale

specifice:

Ne

Competente specifice
unitatii de curs

CS.l Utilizarea limbajului
stiintific merceologic referi-
tor la definirea si clasifica-
rea marfurilor alimentare de
origine animala

CS.2  Descrierea  valorii
nutritive si a importantei in
alimentatie a marfurilor ali-
mentare de origine animala

CS.3 Identificarea materiei
prime si a particularitatilor
de obtinere a marfurilor ali-
mentare de origine animala

CS.4 Verificarea si asigure-
rea calitatii marfurilor ali-
mentare de origine animala

CS.5 Estimarea caracteristi-
cii merceologice a marfuri-
lor alimentare de origine
animala

Unitati de competenta

UC. 1.1 Definirea si clasificarea carnii
UC.2.1 Definirea si clasificarea produselor din came
UC.3.1 Definirea si clasificarea spciilor de pesti
UC.4.1 Definirea si clasificarea produselor
nepiscicole
UC.1.2 Descrierea valorii nutritive si a importantei Tn alimentatie
a carnii
UC.2.2 Descrierea valorii nutritive si a importantei Tn alimentatie
a produselor din came
UC.3.2 Descrierea valorii nutritive si a importantei Tn alimentatie
a pestelui

UC.4.2 Descrierea valorii nutritive si a
alimentatie a produselor piscicole si nepiscicole
UC.1.3 Identificarea surselor de provenientd si
laritatilor stmcturale ale carnii proaspete
UC.2.3 Identificarea materiei prime si a particularitatilor de
obtinere a produselor din came
UC.3.3 ldentificarea surselor de provenientd si a particularitatilor
structurale ale speciilor de pesti
UC.4.3 Identificarea materiei prime si a particularitatilor de
obtinere a produselor piscicole si nepiscicole
UC.1.4 Verificarea calitatii carnii
UC.2.4 Verificarea calitatii produselor din came
UC.3.4 Verificarea calitatii pestelui
UC.4.4 Verificarea calitatii produselor piscicole si nepiscicole
UC.1.5 Estimarea caracteristicii merceologice a varietatilor de
came
UC.2.5 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului
produselor din came
UC.3.5 Estimarea caracteristicii merceologice a diferitor specii
de pesti
UC.4.5 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului
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CS.6 Analizarea conditiilor
si termenelor de pastrare a
sortimentului de marfuri ali-
mentare de origine animald

produselor piscicole si nepiscicole

UC.1.6 Analizarea conditiilor si termenelor de pastrare a carnii
proaspete

UC.2.6 Analizarea conditiilor si
produselor din carne

termenelor de pastrare a

UC.3.6 Analizarea conditiilor si termenelor de pastrare a
speciilor de pesti
UC.4.6 Analizarea conditiilor si termenelor de pastrare a
produselor piscicole si nepiseieole
CS.7 Implementarea parti- UC.1.7 Implementarea particularitatilor de comercializare a
cularitdtilor de comerciali- carnii proaspete
zare a sortimentului de mar- UC.2.7 Implementarea partieularitatilor de comercializare a
furi alimentare de origine produselor din carne
animala UC.3.7 Implementarea particularitdtilor de comercializare a
pestelui
UC.4.7 Implementarea particularitdtilor de comercializare a
produselor piscicole si nepiscicole.
IV. Administrarea modulului
Codul Denumirea  Semestrul Numarul de ore Modalitatea  Numa-
unitatii de  unitatii de Total Contact direct  Studiul de r;;
curs curs Teorie Labora indivi- evaluare .
credite
-tor dual
S.07.0.024  Merceologia Vil 150 45 30 75 Examen
marfurilor
de origine
animala Il
V. Unitatile de invatare
Unitati de competenta Unitati de continut Abilitati

UC.1.1 Definirea si clasifica-
rea carnii

uc.1.2 Descrierea valorii
nutritive si a importantei in

1. Came proaspata

1.1 Carnea: notiuni generale; compozitia
chimica si valoarea nutritiva, importanta
in alimentatia omului; clasificarea si
caracteristica tipurilor; cerintele fata de

alimentatie a carnii calitate. Tipurile  si  caracteristica
UC.1.3 Identificarea surselor generald a tesuturilor carnii
de provenientd  si a 1.2 Transarea comerciala a carnii

particularitatilor  structurale
ale carnii proaspete
UC.1.4 Verificarea
carnii

UC.1.5 Estimarea caracteris-
ticii merceologice a varieta-

calitdtii

animalelor de macelarie: rolul transarii;

sorturile comerciale si caracteristica
generald a bucatilor
1.3 Carnea  proaspata: caracteristica

merceologica a sortimentului; indicii
calitatii; defectele; conditiile de pastrare
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A.l Aprecierea rolul carnii
in alimentatia omului, sem-
nificatia si locul pe piata de
consum

A.2 Definirea notiunilor de
came

A.3 Expunerea clasificarii
generale a carnii

A.4 Descrierea transarii car-
caselor din came

A.5 Cunoasterea caracteris-
ticilor de calitate ale carnii
A.6 ldentificarea indicilor



tilor de carne

UC.1.6 Analizarea conditiilor
si termenelor de pastrare a
carnii proaspete

UC.1.7 Implementarea parti-
cularritatilor de comerciali-
zare a carnii proaspete

UC.2.1 Definirea si clasifica-
rea produselor din came
UC.2.2 Descrierea valorii
nutritive si a importantei in
alimentatie a produselor din
came

UC.2.3 Identificarea materiei
prime si a particularitatilor de
obtinere a produselor din car-
ne

UC.2.4 Verificarea
produselor din came
UC.2.5 Estimarea caracteris-
ticii merceologice a produse-
lor din came

UC.2.6 Analizarea conditiilor
si termenelor de pastrare a
produselor din came

UC.2.7 Implementarea parti-
cularitatilor de comercializare
a produselor din came

calitatii

UC.3.1 Definirea si clasifica-
rea spciilor de pesti
UC.3.2 Descrierea valorii nut-
ritive si a importantei Tn ali-
mentatie a pestelui
UC.3.3 Identificarea surselor

si transportare, ambalarea, marcarea.

1.4 Carnea de pasare: speciile de pasari
domestice utilizate in  alimentatie;
compozitia chimicad si valoarea nutritiva
a carnii de pasare; clasificarea si
caracteristica merceologica a
sortimentului; indicii calitatii; defectele;

conditiile de pastrare si transportare,
ambalarea, marcarea.

1.5 Subprodusele din came: notiuni
generale; intrebuintare; tipurile,

categoriile si caracteristica lor; valoarea
nutritivd; clasificarea si caracteristica
merceologicd a sortimentului; indicii
calitdtii; defectele; conditiile de pastrare
si transportare, ambalarea, marcarea.

2. Produse din carne

2.1 Semifabricatele din carne: notiuni
generale; valoarea nutritivd; materia
prima; notiuni de obtinere; clasificarea si
caracteristica merceologica a sortimentu-
lui; cerintele fatd de calitate; conditiile de
pastrare; ambalarea, marcarea, defectele.
2.2 Produse de mezelarie: notiuni gene-
rale; valoarea nutritiva; materia prima;
notiuni de obtinere; clasificarea si carac-
teristica merceologica a sortimentului;
cerintele fatd de calitate; conditiile de
pastrare; ambalarea, marcarea, defectele.
2.3 Produse din came si slanind: notiuni
generale; valoarea nutritivd; materia pri-
ma; notiuni de obtinere; clasificarea si
caracteristica merceologica a sortimentu-
lui; cerintele fata de calitate; conditiile de
pastrare; ambalarea, marcarea, defectele.
2.4 Produse conservate din came si sub-
produse: notiuni generale; valoarea nut-
ritivd; materia primd; notiuni de obtine-
re; clasificarea si caracteristica merceolo-
gica a sortimentului; cerintele fata de
calitate; conditiile de pastrare; ambala-
rea, marcarea, defectele.

3. Specii de pesti

3.1 Pestele viu: compozitia chimica si

valoarea nutritiva; pastrarea Si
transportarea; cerintele fata de calitate,
termenul si  conditiile de pastrare,
defectele.

3.2 Clasificarea speciilor de pesti si apa
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de calitate utilizati la apre-
cierea prospetimii Si
calitatii carnii

A.7 Explicarea transfonu-
rilor postmortale ce au loc
in came

A .8 ldentificarea defectelor
carnii si explicarea cauzelor

aparitiei si  metodele de
prevenire
A.9 Explicarea marcarii
car-nii

A. 10 Descrierea caracteris-
ticii merceologice a carnii.

A.l Aprecierea rolului pro-
duselor din came in alimen-
tatia omului

A.2 Definirea notiunilor ge-
nerale referential produselor
din came

A.3 Expunerea clasificarii
generale a produselor din
came

A.4 Cunoasterea materiei
prime si a procesului de
obtinere a produselor din
came

A.5 ldentificarea indicilor
de calitate utilizati la
apreci-erea calitatii

produselor din came

A.6 ldentificarea defectelor
produselor din came si ex-
plicarea cauzelor aparitiei si
metodele de prevenire

A.7 Descrierea caracteristi-
cii merceologice a produse-
lor din came.

A .l Aprecierea rolului pes-
telui Tn alimentatia omului,
semnificatia si locul pe pia-
ta de consum

A.2 Expunerea clasificarii
generale a pestelui

A3 Cunoasterea



de provenienta si a particular-
ritatilor structurale ale specii-
lor de pesti

UC.3.4 Verificarea
pestelui

UC.3.5 Estimarea caracteristi-
cii merceologice a diferitor
specii de pesti

UC.3.6 Analizarea conditiilor
si termenelor de pastrare a
speciilor de pesti

UC.3.7 Implementarea parti-
cularitatilor de comercializare
a pestelui

calitatii

UC.4.1 Definirea si clasifica-

rea produselor piscicole si
nepiscicole
UC.4.2 Descrierea valorii

nutritive si a importantei n
alimentatie a produselor pisci-
cole si nepiscicole

UC.4.3 Identificarea materiei
prime si a particularitatilor de
obtinere a produselor piscico-
le si nepiscicole

UC.4.4 Verificarea calitatii
produselor piscicole si nepis-
cicole

UC.4.5 Estimarea caracteris-
ticii merceologice a produse-
lor piscicole si nepiscicole
UC.4.6 Analizarea conditiilor
si termenelor de pastrare a
produselor piscicole si nepis-
cicole

UC.4.7 Implementarea parti-
cularitdtilor de comercializare
a produselor piscicole si ne-
piscicole

dulce: notiuni despre familiile de peste;
caracteristica merceologica a speciilor de
pesti de apa dulce.

3.3 Clasificarea speciilor de pesti si apa
saratd: notiuni despre familiile de peste;
caracteristica merceologica a speciilor de
pesti de apa sarata.

4. Produsepiscicole si nepiscicole

4.1 Pestele refrigerat si congelat: notiuni
generale; valoarea nutritivda; materia pri-
ma; notiuni de obtinere; clasificarea si
caracteristica merceologica a sortimentu-
lui; cerintele fata de calitate; conditiile de
pastrare; ambalarea, marcarea, defectele.
4.2 Pestele zvantat si uscat: notiuni
generale; valoarea nutritivda; materia pri-
ma; notiuni de obtinere; clasificarea si
caracteristica merceologica a sortimentu-
lui; cerintele fata de calitate; conditiile de
pastrare; ambalarea, marcarea, defectele.
4.3 Pestele sarat si afumat: notiuni gene-
rale; valoarea nutritivd; materia prima;
notiuni de obtinere; clasificarea si carac-
teristica merceologicda a sortimentului;
cerintele fata de calitate; conditiile de
pastrare; ambalarea, marcarea, defectele.
4.4 Conserve si preserve: notiuni genera-
le; valoarea nutritiva; materia prima; no-
tiuni de obtinere; clasificarea si caracte-
ristica merceologica a sortimentului; ce-
rintele fata de calitate; conditiile de past-
rare; ambalarea, marcarea, defectele.

4.5 Icre de peste: notiuni generale; va-
loarea nutritiva; materia prima; notiuni
de obtinere; clasificarea si caracteristica
merceologica a sortimentului; cerintele
fatd de calitate; conditiile de pastrare;
ambalarea, marcarea, defectele.

4.6 Produse maritime nepiscicole: noti-
uni generale; valoarea nutritivd; materia
primd; notiuni de obtinere; clasificarea si
caracteristica merceologica a sortimentu-
lui; cerintele fata de calitate; conditiile de
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particulari-tatilor distinctive
ale specii-lor de pesti

A.4 ldentificarea indicilor
de calitate utilizati la apre-
cierea prospetimii  si
calitatii pestelui

A.5 ldentificarea defectelor

pestelui proaspat,
explicarea cauzelor aparitiei
acestora, precum  Si

metodele de prevenire.

A.l Aprecierea rolului pro-
duselor piscicole si nepisci-
cole Tn alimentatia omului
A.2 Definirea notiunilor ge-
nerale referential produselor
piscicole si nepiscicole

A.3 Expunerea clasificarii
generale a produselor pisci-
cole si nepiscicole

A.4 Cunoasterea materiei
prime si a procesului de
obtinere a produselor pisci-
cole si nepiscicole

A.5 Cunoasterea caracteris-
ticilor de calitate ale produ-
selor piscicole si nepisci-
cole

A.6 Explicarea factorilor ce
conditioneaza calitatea pro-
duselor piscicole si nepisci-
cole

A.7 ldentificarea indicilor
de calitate utilizati la
apreci-erea calitatii
produselor piscicole si
nepiscicole

A .8 lIdentificarea defectelor
produselor piscicole si
nepiscicole, explicarea
cauzelor aparitiei Si

metode-lor de prevenire
A.9 Descrierea caracteristi-
cii merceologice a produse-
lor piscicole si nepiscicole.



pastrare; ambalarea, marcarea, defectele.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitatile de invatare

No Unitati de invatare

Came proaspata

Produse din came

Specii de pesti

Produse piscicole si nepiscicole

Total

VII. Studiul individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual

Numarul de ore

Contact direct

Total Teorie
24
52
20
54 17
150 45

Produse
de
elaborat

1. Carneproaspata

1.1 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a carnii proaspete de bovine,
comercializate pe piata de consum
1.2 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a carnii proaspete de  porcine,
comercializate pe piata de consum.
1.3 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a carnii proaspete de pasdre,
comercializate pe piata de consum.

Referat

PPT

2. Produse din carne

2.1 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a semifabricatelor din came,
comercializate pe piata de consum.
2.2 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a produselorde mezelarie fierte,
comercializate pe piata de consum.
2.3 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a produselor de mezeldrie semiafumate,
comercializate pe piata de consum.
2.4 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a produselor de mezeldrie afumate,
comercializate pe piata de consum.
2.5 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a produselor din carne si slanina,
comercializate pe piata de consum.
2.6 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a produselorconservate din came si
subproduse, comercializate pe piata de consum.
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Referat

PPT

Laborator

10

10
30

Modalitati

de evaluare

Prezentarea

referatului.

Elaborarea
PPT

Prezentarea

referatului.

Elaborarea
PPT

Studiul
individual
12
26
10

27

75

Termenii
de
realizare
Saptamana
Saptamana
Saptamana
Saptamana

5

Saptamana
6



3.speciidepe0

3.1Studerea si elaborarea caracteristicii merceologice a
speciilor de pesti de apa dulce, comercializate pe piata
de consum.
3.2Studerea si elaborarea caracteristicii merceologice a
speciilor de pesti de apad sarata, comercializate pe piata
de consum.

Referat

PPT

d.Produse piscicole si nepiscicole

4.1 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a pestelui refrigerat, comercializat pe
piata de consum.

4.2 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a pestelui congelat, comercializat pe piata
de consum.

4.3 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a pestelui zvantat, comercializat pe piata
de consum.

4.4 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a pestelui uscat, comercializat pe piata de
consum.

4.5 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a pestelui sarat, comercializat pe piata de
consum.

4.6 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a pestelui afumat, comercializat pe piata
de consum.

4.7 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a conservelor din peste, comercializate pe
piata de consum.

4.8 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a preservelor din peste, comercializate pe
piata de consum.

4.9 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a icrelor de peste, comercializate pe piata
de consum.

4.10 Studerea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a produselor maritime nepiscicole,
comercializat pe piata de consum.

VIII. Lucrarile de laborator recomandate

Ne  Unitati de Tnvatare

Referat

PPT

Lucrari de laborator

Prezentarea

referatului.

Elaborarea
PPT

Prezentarea

referatului.

Elaborarea
PPT

Saptamana

Saptamana

Saptamana

Sdptamana

Ore

1 Came proaspata Lucrare de laborator Ne I. Studierea sortimentului si aprecierea 2

prospetimii carnii animalelor de macelarie

Lucrare de laborator Ne 2. Studierea sortimentului si aprecierea 2

prospetimii carnii de pasare

Lucrare de laborator Ne 3. Studierea transarii carcaselor de 2
animalelor de macelarie si a pasarilor
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2. Produse din carne Lucrare de laborator Ne 4. Studierea sortimentului si evaluarea 2
calitatii produselor de mezelarie fierte

Lucrare de laborator Ne 5. Studierea sortimentului si evaluarea 2
calitatii produselor de mezeldrie semiafumate

Lucrare de laborator Ne 6. Studierea sortimentului si evaluarea 2
calitdtii produselor de mezeldrie afumate

Lucrare de laborator Ne 7. Studierea sortimentului si evaluarea 2
calitatii produselor din came si slanina

Lucrare de laborator Ne 8. Studierea sortimentului si evaluarea 2
calitdtii produselor conservate din came si subproduse

3. Specii de pesti Lucrare de laborator Ne 9. Studierea familiilor si speciilor de 2
pesti de apa dulce

Lucrare de laborator Ne 10. Studierea familiilor si speciilor de 2
pesti de apa sarata

4. Produse piscicole si Lucrare de laborator Ne 11. Studierea sortimentului si 2
nepiscicole evaluarea calitatii pestelui prospat
Lucrare de laborator Ne 12. Studierea sortimentului si 2

evaluarea calitatii pestelui congelat

Lucrare de laborator Ne 13. Studierea sortimentului si 2
evaluarea calitatii pestelui sarat

Lucrare de laborator Ne 14. Studierea sortimentului si 2
evaluarea calitatii pestelui afumat

Lucrare de laborator Ne 15. Studierea sortimentului i 2
evaluarea calitatii conservelor si preservelor din peste

Total 30

IX. Sugestii metodologice
Curriculumul este invariabil fatd de tipurile concrete de produse studiate. n astfel de conditii,
tipul concret al produsului, sortimentul, va fi stabilit de catre fiecare institutie de Tnvatamant in baza
solicitarilor potentialilor angajatori.
in invatamantul profesional tehnic postsecundar modem, finalitatile procesului de instmire sunt
materializate prin competente. in procesul de instruire orientat spre fomiarea competentelor, cadrele
didactice vor aplica urmatoarele metodele de predare-invatare:
metodele de documentare si informare;
sistemul interactiv de notare, pentm eficientizarea lecturii si gandirii;
observatia, experimentul, modelarea, demonstratia;
lucrarea practica, lucrarea de laborator;
- navigarea pe Internet pentm a descoperi aspecte specifice domeniului merceologie, pentm a
studia sortimentul actual de produse alimentare;
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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 conforaiitate cu logica domeniilor meseriei si logica didactica, iar activitatile de
predare-invatare vor fi selectate Tn asa mod, ca sa asigure conditii optime pentru formarea si

perfectarea competentelor specificate in curriculum.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale
Activitatile de evaluare la unitatea de curs S.07.0.024 Merceologia marfurilor de origine
animala Il vor fi centrate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va
pemiite corectarea operativa a procesului de Tnvatare, stimularea autoevaluarii si a evaluarii reciproce,
evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale.

Evaluarea formativa se va realiza pe tot parcursul semestrului, periodic, pentru a asugura o
eficienta a procesului de formare profesionald, destinata identificarii punctelor tari si slabe ale
instruirii, determinand o analiza 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 finalda se va realiza la finele perioadei de instmire (semestru, an
academic). Principalul scop al oricdrei evaludri sumative este evidentierea efectelor, eficientei,
rezultatelor generale ale Tnvatarii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si calitatea pregatirii
elevilor, prin raportare la finalitatile stabilite pentru formarea profesionald. Forma de evaluare,
conform planului de Tnvatamant la unitatea de curs S.07.0.024 Merceologia marfurilor de origine
animald Il este examenul.

in scopul eficientizarii procesului de evaluare, anticipat demararii 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
Nr. Produse pentru Criterii de evaluare a produselor

masurarea
competentelor

L Demonstratia Corectitudinea ipotezei
Corectitudinea concluziei
Corectitudinea metodei de demonstratie

Originalitatea metodei de demonstratie
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Argumentarea
orala

Proiectul

Referatul

Rezumatul oral

Rezumatul scris

Corectitudinea rationamentelor
Calitatea prezentarii textuale si grafice

Corespunderea formularilor temei

Selectarea si structurarea logica a argumentelor Tn corespundere
Produse pentru masurarea competentei,criterii de evaluare a
produselor cu tezele puse Tn discutie

Apelarea la propria experienta in argumentarea tezelor puse Tn discutie
Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat, respectarea normelor literare
Utilizarea corecta si adecvata a mijloacelor orale de exprimare
Validitatea proiectului - gradul in care acesta acoperd unitar si coerent,
logic si argumentat tema propusa

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

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

Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogéatia 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 lucrdrii

Expune tematica lucrarii Tn cauza

Utilizeaza formuldri proprii, tard a distorsiona mesajul lucrarii supuse
rezumarii

Expunerea orala este concisa si structurata logic

Foloseste un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrarii Tn cauza
Respectarea coeficientului de reducere a textului: 1/3 din textul initial
Expune tematica lucrdrii Tn cauza

Utilizeaza formulari proprii, fard a distorsiona mesajul lucrarii supuse
rezumarii

Textul rezumatului este concis si structurat logic

Foloseste un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrarii in cauza

Coerenta: rezumatul are o unitate si un sens evidente, lizibile pentru
cei care nu cunosc textul sursa

Progresia logica: inlantuirea ideilor, prezentarea argumentelor sunt
clare si evidente

Angajamentul autorului, aptitudine critica corect evaluata si transpusa
Respectarea modalitatilor de enuntare a textului sursa: rezumatul este
o oglinda micsorata dar fidela textului sursa

Respectarea coeficientului de reducere atextului: 1/4 din textul initial
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Stapanirea normelor sintactice la nivel de prezentare logicd a ideilor,
frazelor, paragrafelor textului

Text formatat citet, lizibil; plasarea clard Tn pagina
7. Studiul de caz ~ « Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus
 Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
e Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat
» Corectitudinea lingvistica a formularilor
e Utilizarea adecvata a terminologiei Tn cauza
* Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz
» Punerea Tn evidentd a subiectului, problematicii si formularea
Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei
Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor
Capacitatea de analiza si de sinteza a documentelor, adaptarea
continutului
Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii
Aprecierea critica, judecata personala a elevului

Demonstratia cu Demonstrarea practica cu ajutorul mijloacelor tehnice
ajutorul Participarea activa a elevilor folosind tehnica prezentdrii pe secvente
mijloacelor asociata cu explicatii practice sau conversatii
tehnice Elaborarea si folosirea algoritmilor si a descriptiilor algoritmice 1n

scopul transmiterii cunostintelor, formarii deprinderilor, calitatilor si
Tnsusirii rolurilor Tn timp scurt si cu eficienta ridicata

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru a asigura formarea competentelor specifice unitdtii de curs S.07.0.024 Merceologia
marfurilor de origine animala Il este important de a crea si a asigura un mediu de nvatare autentic,
relevant si centrat pe elev. Sala de curs trebuie sa fie dotatd cu mobilier, tablda sau proiector
multimedia, calculator.

Lectiile de laborator se vor desfasura in laboratoare, dotate cu:
- Ustensile de laborator;
- Vesela de laborator;
- Set de reactivi necesari pentru fiecare lucrare de laborator;
- Produse ce urmeaza a fi supuse cercetarilor.

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

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

XI11. Resursele didactice recomandate elevilor

) ) Locul in care poate fi
Nr. Denumirea resursei
consultata resursa
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