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I. Preliminarii

Curriculumul la unitatea de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare si
nealimentare este prevazut Tn planul de invatamant pentru elevii programului de formare profesionala
tehnicad 41410 Marketing, este un document normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de
pregdtire a agentilor de vanzari in invatdamantul profesional tehnic postsecundar si postsecundar
nontertiar.

Scopul studierii acestei unitdti de cursQ este dictat de un sir de factori importanti, ce vin sa
demonstreze adevarul ca firmele din ziua de azi sunt obligate sa-si reevalueze urgent si profund
obiectivele Tn afaceri si strategiile sale. Din acest considerent, este 0 necesitate, ca cei care studiaza si
vor lucra Tn acest domeniu, sa dezvolte competente de a aprecia, estima si analiza, dirija si mentine
calitatea méarfurilor alimentare si nealimentare, de a aprecia si analiza, optimiza si dirija sortimentul
lor; de a capata deprinderi Tn tratarea conceptiilor de merceologie, sortiment si calitate a marfurilor,
care trec in prezent printr-un proces de reevaluare in raport cu noile cerinte tehnologice, economice si
sociale, cu care se confruntad producatorul si vanzatorul.

Unitdtile de curs ce Tn mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului de
instruire la modulul Tn cauza:

F.02.0.009 Bazele comertului
S.3.0. OI8 Organizarea si tehnologia comertului
P.02.0.027 Practica de initiere in specialitate

P.04.0.028 Practica tehnologica I.
Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Unitatea de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare si nealimentare studiaza:
definirea marfurilor alimentare si nealimentare, clasificarea, particularitatile procesului tehnologic de
fabricare, indicii de calitate si caracteristica acestora, caracteristica merceologica a sortimentului,
ambalarea, marcarea, pdastrarea si transportarea acestor marfuri.

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 marfurilor
alimentare si nealimentare;

- abilitati cognitive si praetiee necesare pentru receptionarea marfurilor alimentare si nealimentare,
verificarea calitatii, organizarea comertului si depozitdrii acestor marfuri;

- asumarea responsabilitatii pentru asigurarea calitdtii marfurilor alimentare si nealimentare pe

parcursul receptiondrii, depozitarii si comercializdrii acestora;
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- abilitdti de consultare a consumatorilor referitor la caracteristica merceologica a marfurilor
alimentare si nealimentare.

Unitatea de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare si nealimentare se centreaza
pe dezvoltarea abilitatilor profesionale necesare specialistilor ce activeaza in comert, oferind o baza
solidd de cunostinte si aptitudini din domeniul sortimentului marfurilor alimentare si nealimentare.
Aceastd unitate de curs va familiariza viitorii specialisti cu diversificarea si Tnnoirea gamei
sortimentale, caracteristicile de calitate ale marfurilor, actiunile de sporire a calitdtii, Tncadrarea
marfurilor pe clase de calitate, astfel, Tncat noile valori de utilizare sd corespunda cerintelor pietei
interne si externe.

Competentele formate si dezvoltate Tn cadrul acestei unitdti de curs vor fi necesare pentru
studierea unitatilor de curs orientate spre deservirea si comercializarea marfurilor in comert, dupa cum
urmeaza:

S.07.0.020 Tehnici de vanzari

S.08.0.024 Analizapietii

P.06.0.029 Practica tehnologica Il

P.08.0.030 Practica ce anticipeazaproba de absolvire

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestei unitati de curs vor fi necesare pentru
activitatea practica la intreprinderile de producere si de comert.

I11. Competentele profesionale specifice modulului

in cadrul unitdtii de curs vor fi formate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale specifice:
Ne  Competente specifice Unitati de competenta
unitatii de curs

1 CS.I Utilizarea limba- UC.1.1 Definirea si clasificarea marfurilor alimentare de origine
jului stiintific merceo- vegetald
logic referitor la defini- UC.1.2 Definirea si clasificarea marfurilor alimentare de origine
rea si clasificarea mar- animaliera
furilor alimentare si ne- UC. 1.3 Definirea si clasificarea marfurilor textile si pieldrie

alimentare UC.I .4 Definirea si clasificarea méarfurilor de uz casnic
UC.1.5 Definirea si clasificarea marfurilor de menire socio-
culturala.

2. CS.2 ldentifiearea ma- UC.2.1 ldentificarea materiei prime si a particularitatilor de obtinere

teriei prime si a particu- a marfurilor alimentare de origine vegetala

laritatilor de obtinere a UC.2.2 Identificarea materiei prime si a particularitatilor de obtinere

marfurilor alimentare si a marfurilor alimentare de origine animaliera

nealimentare UC.2.3 Identificarea materiei prime si a particularitatilor de obtinere
a marfurilor textile si pielarie
UC.2.4 Identificarea materiei prime si a particularitatilor de obtinere
a mérfurilor de uz casnic
UC.2.5 Identificarea particularitatilor constructive si a parametrilor
tehnico-functionali a marfurilor de menire socio-culturald
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CS.3 Estimarea caracte-
risticii merceologice a
marfurilor alimentare si
nealimentare

CS.4  Verificarea si
asigurarea calitatii mar-
furilor alimentare si

nealimentare

CS.5 Analizarea condi-
tiillor si termenelor de
pastrare a sortimentului
de marfuri alimentare si
nealimentare

Codul Denumirea
modulului modulului
S.05.0.019  Merceologia

marfurilor
alimentare si

nealimentare

Unitatile de competenta

UC.1.1 Definirea si clasifi-
earea marfurilor alimentare
de origine vegetala

UC.2.1 ldentificarea materi-
ei prime si a particularitatilor

de obtinere a marfurilor
alimentare de origine
vegetala

UC.3.1 Estimarea caracteris-

UC.3.1 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului de
marfuri alimentare de origine vegetala

UC.3.2 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului mar-
furilor alimentare de origine animaliera

UC.3.3 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului mar-
furilor textile si pielarie

UC.3.4 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului mar-
furilor de uz casnic

UC.3.5 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului mar-

furilor de menire socio-culturala.

UC.4.1 Verificarea calitatii méarfurilor de origine vegetala
UC.4.2 Verificarea calitdtii marfurilor de origine animaliera
UC.4.3 Verificarea calitatii marfurilor textile si pielarie
UC.4.4Verificarea calitdtii marfurilor de uz casnic

UC.4.5 Verificarea calitatii marfurilor de menire socio-culturala.

UC.5.1 Analizarea conditiilor si termenelor de pdstrare a marfurilor
de origine vegetala

UC.5.2 Analizarea conditiilor si termenelor de pastrare a marfurilor
de origine animaliera

UC.5.3 Analizarea conditiilor si termenelor de pastrare a marfurilor
textile si pielarie

UC.5.4 Analizarea conditiilor si termenelor de pastrare a marfurilor
de uz casnic

UC.5.5 Analizarea regulilor de utilizare si conditiilor de pastrare a
mérfurilor de menire socio-culturala

IVV. Administrarea modulului

Semest Numarul de ore Modalitatea Numarul
rul ) ) de de credite
Total Contact direct Studiul evaluare
Teorie Practica individual
\Y 90 36 24 30 Examen 3
V. Unitatile de Tnvatare
Unitatile de continut/cunostinte Abilitatile (A)

I.Marfuri alimentare de origine vegetala

11 Produsele cerealiere: valoarea
nutritivd; materia primd; notiuni de
obtinere; clasificarea si caracteristica
merceologicd a sortimentului; cerintele
fatd de calitate; defectele; conditiile de
pastrare si transportare, ambalarea,
marcarea.

1.2 Fructe si legume proaspete si pro-
cesate: valoarea nutritiva; materia pri-
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A.11 Expunerea clasificarii
generale a marfurilor alimen-
tare de origine vegetala
A.12 Cunoasterea materiei
prime si a procesului de obti-
nere a marfurilor alimentare
de origine vegetala

A.13 Expunerea clasificarii
marfurilor alimentare de ori-



ticii merceologice a sorti-
mentului de marfuri alimen-
tare de origine vegetala
UC.4.1Verificarea  calitatii
marfurilor de origine vegeta-
F:1

UC.5.1 Analizarea conditii-
lor si termenelor de pastrare
a marfurilor de origine vege-
tald

UC.1.2 Definirea si clasifi-
carea marfurilor alimentare
de origine animalierd

UC.2.2 Identifiearea materi-
ei prime si a particularitatilor
de obtinere a marfurilor ali-
mentare de origine animalie-
ra

UC.3.2 Estimarea caracteris-
ticii merceologice a sorti-
mentului de marfuri alimen-
tare de origine animalierd
UC.4.2 Verificarea ealitatii
marfurilor de origine anima-
liera

UC.5.2 Analizarea conditii-
lor si termenelor de pastrare
a marfurilor de origine ani-
malierd

ma&; notiuni de obtinere; clasificarea si
caracteristica merceologicd a sorti-
mentului; cerintele fata de calitate; de-
fectele; conditiile de pastrare si trans-
portare, ambalarea, marcarea.

1.3 Produse de cofetdrie: valoarea nut-
ritiva; materia prima; notiuni de obti-
nere; clasificarea si caracteristica mer-
ceologica a sortimentului; eerintele fa-
td de calitate; defeetele; eonditiile de
pastrare si transportare, ambalarea,
marcarea.

1.4 Produse gustative: valoarea nutri-
tivd; materia primd; notiuni de obti-
nere; clasificarea si caracteristica mer-
ceologica a sortimentului; cerintele fa-
td de calitate; defectele; conditiile de
pastrare si transportare, ambalarea,
marearea.

gine vegetald

A. 1.4 Explicarea factorilor ce
conditioneaza calitatea mar-
furilor alimentare de origine
vegetala

A.15 Descrierea caraeteristi-
cii merceologice a marfurilor
alimentare de origine vegeta-
la

A.1.6 Cunoasterea conditiilor
de pastrare a marfurilor ali-
mentare de origine vegetala
A.1.7 ldentificarea termenu-
lui de valabilitate a marfuri-
lor alimentare de origine ve-
getala.

2. Marfuri alimentare de origine animaliera

2.1 Lapte si produse lactate: valoarea
nutritivd; materia prim&; notiuni de ob-
tinere; clasificarea si caracteristica
merceologicd a sortimentului; cerintele
fatd de calitate; defectele; conditiile de
pastrare si transportare, ambalarea,
marcarea.

2.2 Oua si produse din oud: valoarea
nutritivd; materia prima; notiuni de ob-
tinere; clasificarea si earacteristica
merceologicd a sortimentului; cerintele
fata de calitate; defectele; conditiile de
pastrare si transportare, ambalarea,
marearea.

2.3 Grasimi alimentare: valoarea nut-
ritiva; materia prima; notiuni de obti-
nere; clasifiearea si caracteristica mer-
ceologica a sortimentului; eerintele fa-
td de ealitate; defectele; conditiile de

pastrare si transportare, ambalarea,
marcarea.

2.4 Came si produse din carne:
valoarea nutritivd; materia prima;

notiuni de obtinere; clasificarea si ca-
racteristica merceologica a sortimen-
tului; cerintele fatd de calitate; defec-
tele; conditiile de pastrare si trans-
portare, ambalarea, marcarea.

2.5 Peste si produse din peste: valoa-
rea nutritiva; materia prima; notiuni de
obtinere; clasificarea si caracteristica
merceologica a sortimentului; cerintele
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A.2.1 Expunerea clasificarii
generale a marfurilorde origi-
ne animalierd

A.2.2 Cunoasterea materiei
prime si a tehnologiei de fab-
ricare a marfurilor alimentare
de origine animaliera

A.2.3 Explicarea factorilor ce
conditioneaza calitatea mar-
furilor alimentare de origine
animalierd

A.2.4 ldentificarea indicilor
specifici la aprecierea calita-
tii marfurilor alimentare de
origine animaliera

A.2.5 Argumentarea termeni-
lor si conditiilor de pastrare a
marfurilor alimentare de ori-
gine animalierd

A.2.6 ldentificarea defectelor
marfurilor alimentare de ori-
gine animaliera, explicarea
cauzelor aparitiei

A.2.1 Descrierea sortimentu-
lui marfurilor alimentare de
origine animaliera

A.2.8 Descrierea mijloacelor
si metodelor de ambalare
aplicate marfurilor alimen-
tare de origine animaliera
A.2.9 Identificarea particula-
cularitdtilor de comercializa-



UC.1.3 Definirea si clasifi-
carea marfurilor textile si
pielarie

UC.2.3 Identificarea materi-
ei prime si a particularitatilor
de obtinere a marfurilor tex-
tile si pielarie

UC.3.3 Estimarea caracte-
risticii merceologice a sorti-
mentului de marfuri textile
si pielarie

UC.4.3 Verificarea calitatii
marfurilor textile si pieldrie
UC.5.3 Analizarea conditii-
lor si termenelor de pastrare
a marfurilor textile si piela-
rie

UC.l1.4 Definirea si clasifi-
carea marfurilor de uz casnic
UC.2.4 Identificarea materi-
ei prime si a particularitatilor
de obtinere a marfurilor de
uz casnic

UC.3.4 Estimarea caracte-
risticii merceologice a sorti-
mentului de marfuri de uz
casnic

UC.4.4 Verificarea calitatii
marfurilor de uz casnic
UC.5.4 Analizarea conditii-
lor si termenelor de pastrare
a marfurilor de uz easnic

UC.1.5 Definirea si clasifi-
carea marfurilor social-cul-
turale

UC.2.5 Identificarea particu-
laritatilor constructive si a
parametrilor tehnico-functio-
nali a marfurilor social-cul-
turale

UC.3.5 Estimarea caracteris-
ticii merceologice a sorti-

fatd de calitate; defectele; conditiile de
pastrare si transportare, ambalarea,
marcarea.

3. Marfuri textile sipielarie
3.1 Clasificarea fibrelor textile: natura-
le si chimice.
3.2 Caracteristica merceologica a fib-
relor textile.
3.3 Caracteristica merceologica ale te-
saturilor.
3.4 Clasificarea si caracteristica sorti-
mentului de confectii din tesaturi.
3.5 Caracteristica merceologicd a tri-
coturilor.
3.6 Clasificarea si caracteristica sorti-
mentului de tricoturi.
3.7 Indicatorii de calitate a confectiilor
textile.
3.8 Influenta marcarii, etichetdrii, am-
balarii, depozitarii.

4. Marfuride uz casnic
4.1 Identificarea materiei prime si a
particularitatilor de obtinere a marfuri-
lor de uz casnic din: sticla, ceramica,
metal, mase plastice, lemn.
4.2 Clasificarea si caracterizarea mer-
ceologica a marfurilor de uz casnic
din: sticla, ceramica, metal, mase plas-
tice, lemn.
4.3 Aprecierea calitatii marfurilor de
uz casnie din: sticla, ceramica, metal,
mase plastice, lemn.
4.4 Marcarea, etichetarea, ambalarea
marfurilor de uz casnic din: sticla, ce-
ramicd, metal, mase plastice, lemn.

5. Marfurisocial-culturale
51 Clasificarea si caracteristica mar-
furilor electronice si eleetrocasnice.
5.2 Particularitdtile constructive si pa-
rametrii tehnico-functionali a marfuri-
lor social-culturale
5.3 Aplicarea regulilor de utilizare a
aparatelor electronice si eleetrocasnice.
5.4 Calitatea aparatelor electronice si
eleetrocasnice in baza parametrilor teh-
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re a marfurilor alimentare de
origine animaliera.

A3.1 Determinarea clasifica-
rii fibrelor textile: naturale si
chimice

A3.2 Caracterizarea merceo-
logica a fibrelor textile natu-
rale si chimice

A3.3 ldentificarea tipurilor
de legaturi ale tesaturilor, tri-
coturilor

A3.4 Determinarea indicilor
de calitate a tesaturilor si tri-
coturilor textile

A3.5 Analizarea sortimentu-
lui tesaturilor si tricoturilor
textile

A3.6 Caracterizarea sorti-
mentului comercial de con-
fectii textile.

A.4.1 lIdentificarea materiilor
prime din produsele din stic-
1a, ceramicd, metal, mase
plastice, lemn

A.4.2 Descrierea rolului prin-
cipalelor faze de obtinere a
sticlei ceramica, metal, mase
plastice, lemn, asupra calitatii
produsului finit

A.4.3 Explicarea si caracteri-
zarea merceologica a marfu-
rilor din sticld, ceramica, me-
tal, mase plastice, lemn.
A.4.4 ldentificarea indicatori-
lor de calitate a articolelor
din sticla, ceramica, metal,
mase plastice, lemn.

A.5.1 Expunerea clasificarii
generale a marfurilor social-
culturale

A.5.2 Cunoasterea particula-
ritatilor constructive a marfu-
rilor social-culturale

A.5.3 Identificarea paramet-
rilor tehnico-functionali la
aprecierea calitatii marfurilor
social-culturale



mentului de marfuri social-

culturale

UC.4.5 Verificarea calitatii
marfurilor social-culturale
UC.5.5 Analizarea regulilor

de utilizare si conditiilor de

A.5.4 Argumentarea terme-
nelor si conditiilor de past-
rare marfurilor social-cultu-
rale

A.5.5 ldentificarea defectelor
marfurilor social-culturale si
explicarea cauzelor aparitiei,

nico-functionali.
5.5 Analizarea conditiilor de pastrare a
marfurilor social-culturale

pastrare a marfurilor social-

metodelor de prevenire.

culturale.
V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitatile de Tnvatare
Numarul de ore
No Unitatile de invatare Contactdirect il
Total - . Practicd ingivigual
Marfuri alimentare de origine vegetalad 21
Marfuri alimentare de origine animala 24 10
Marfuri textile si pielarie 15
Marfuri de uz casnic 15
Marfuri social culturale 15
Total 90 36 24 30
VI1I. Studiul individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse de  Modalitati Termeni de
elaborat de evaluare realizare
1.Marfuri alimentare ce origine vegetala
1.1. Studierea sortimentului si evaluarea calitatii pro- Referat Prezentarea  Saptamana
duselor cerealiere, comercializate pe piata de consum a Eseu referatului, 3
RM. Schema eseului in
1.2. Studierea sortimentului si evaluarea calitdtii PPT
produselor de panificatie, comercializate pe piata de
consum a RM.
1.3. Studierea sortimentului  si evaluarea calitatii
fructelor proaspete, comercializate pe piata de consum
aRM.
1.4. Studierea sortimentului  si evaluarea calitatii
produselor de cofetarie, comercializate pe piata de
consum a RM.
15 Studierea sortimentului  si evaluarea calitatii
produselor gustative, comercializate pe piata de
consum a RM.
2.Marfuri alimentare t e origine animala
2.1. Studierea sortimentului si evaluarea calitatii Tabel Prezentarea  Sdptamana
laptelui si produselor lactate, comercializate pe piata Referat tabelului, 5
de consum a RM. PPT

evaluarea calitatii
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2.2. Studierea sortimentului si



oualor, comercializate pe piata de consum a RM.

2.3. Studierea sortimentului si evaluarea calitatii
gradsimilor alimentare, comercializate pe piata de
consum a RM.

2.4. Studierea sortimentului si evaluarea calitatii carnii
si produselor din carne, comercializate pe piata de
consum a RM.

2.5. Studierea sortimentului si evaluarea calitatii
pestelui si produselor din peste, comercializate pe piata
de consum a RM.

3. Marfuri textile si pielarie

3.1 Studierea sortimentului intreprinderilor produca-
toare autohtone de confectii din tesaturi.

3.2 Studierea sortimentului Tntreprinderilor produca-
toare autohtone de confectii din tricoturi.

Tabel

Referat

4. Marfuri de uz casnic

4.1 Studierea sortimentului Tntreprinderilor produca-
toare autohtone a marfurilor de uz casnic din sticla.

4.2 Studierea sortimentului Tntreprinderilor produca-
toare autohtone a marfurilor de uz casnic din ceramica.
4.3 Studierea sortimentului Tntreprinderilor produca-
toare autohtone a marfurilor de uz casnic din metal.

4.4 Studierea sortimentului Tntreprinderilor produca-
toare autohtone a marfurilor de uz casnic din mase
plastice.

4.5 Studierea sortimentului Tntreprinderilor produca-
toare autohtone a marfurilor de uz casnic din lemn.

Referat

Proiect

S.Marfuri social-culturale

51 Studierea sortimentului comercial a aparatelor
electrocasnice de pe piata Republicii Moldova.

5.2 Studierea sortimentului comercial a aparatelor
electronice de pe piata Republicii Moldova.

Referat
Proiect

VIII. Lucrarile practice recomandate

Ne  Unitati de invatare

L Marfuri
de origine vegetala

Lista lucrarilor practice

alimentare Lucrare practiea nr. 1. Studierea sortimentului i
calitatii produselor de panificatie
Lucrare practiea nr. 2. Studierea sortimentului si

Prezentarea Saptamana
tabelului, 7
PPT

Prezentarea  Sdptdmana
referatului, 9
proiectului

in PPT
Prezentarea  Saptamana
referatului, n
proiectului

in PPT

evaluarea 2

evaluarea 2

calitatii fructelor si legumelor proaspete si procesate

Lucrare practica nr. 3. Studierea sortimentului s
calitatii produselor de cofetdrie si gustative

2. Marfuri
de origine animala

evaluarea 2

alimentare Lucrare practica nr. 4. Studierea sortimentului si evaluarea 2
calitatii laptelui si produselor lactate

Lucrare practicd nr. 5. Studierea sortimentului si evaluarea 2
ealitatii edrnii si produselor din came
Lucrare practicd nr. 6. Studierea sortimentului si evaluarea 2

calitatii pestelui si produselor din peste
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Marfuri textile si
pielarie

Marfuri de uz
casnic

Marfuri social
culturale

Total

Lucrarea practica nr. 7.

Studierea sortimentului si verificarea calitdtii marfurilor textile
din tesaturi

Lucrarea practica nr. 8.

Studierea sortimentului si verificarea calitatii marfurilor textile
din tricoturi

Lucrarea practica nr. 9.

Studierea sortimentului marfurilor sticla, ceramicd, metal,
mase plastice, lemn de uz casnic.

Lucrarea practica nr. 10.

Verificarea calitatii marfurilor sticld, ceramicd, metal, mase
plastice, lemn de uz casnic.

Lucrarea practica nr. 11.

Studierea sortimentului si verificarea calitatii marfurilor
electrocasnice.

Lucrarea practica nr. 12.

Studierea sortimentului si verificarea calitdtii marfurilor
electronice.
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IX. Sugestii metodologice

Curriculumul este invariabil fata de tipurile concrete de produse studiate. in astfel de conditii,

tipul concret al produsului, sortimentul, va fi stabilit de catre fiecare institutie de Tnvatamant in baza

solicitarilor potentialilor angajatori.

In invatdamantul profesional tehnic postsecundar modern, finalitatile procesului de instruire sunt

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

didactice vor aplica urmétoarele metodele de predare-invatare;

metodele de informare si documentare;

- sistemul interactiv de notare pentru eficientizarea lecturii si gandirii;

observatia, experimentul, modelarea, demonstratia;

lucrarea practica, jocul didactic;

navigarea pe Internet pentru a descoperi aspecte specific domeniului mereeologie, pentru a

studia sortimentul actual de produse alimentare;

- studierea materialelor de specialitate (note de curs, manual de specialitate, carti in format

electronic, documente normative-tehnice etc).

Abordarea modulara a unitatii de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare si

nealimentare oferd posibilitatea parcurgerii treptate a continuturilor ocupationale, de la simplu la

complex, in vederea obtinerii unei calificari comerciale la finele fiecarei etape de instruire. Formarea

pe module asigurd mobilitate si sporeste sansele de avansare profesionald pe piata muncii. Caracterul

modular a unitatii de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare si nealimentare asigura
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receptivitate la schimbarile de pe piata muncii si flexibilitate Tn structurarea ofertelor de instruire
pentru diverse categorii de beneficiari.

Elaborarea curriculumului modular a unitdtii de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor
alimentare si nealimentare permite predarea esalonatd a continuturilor, prin urmérirea predarii
anumitor teme.

Predarea elementelor de continut va fi axata pe rezolvarea unor sarcini concrete legate de
urmatoarele activitati:

e sinteza
» evaluare
e activitati practice

Elevul va dobandi cunostinte, pornind de la necesitatea realizarii unei sarcini concrete. Se vor
imbina judicios cunostintele teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare 1i solicitd
absolventului competente concrete, un rol aparte au abilitatile, iar exersarea in ateliere de lucru rdméne
modalitatea cea mai eficientd de invatare. in cadrul abordarii modulare se creeaza conditii prielnice de
axare a procesului de formare profesionala pe cel ce invata.

Orientarea strategiilor didactice spre formarea de competente necesare elevului. in
procesul de instruire orientat spre formarea competentelor profesionale la unitatea de cuvsS.05.0.019
Merceologia marfurilor alimentare si nealimentarevor fi aplieate metodele de predare-invatare ce
asigura dezvoltarea si consolidarea celor trei componente ale competentelor: cunostinte, abilitati si
atitudini.

Strategiile, metodele si tehnicile utilizate Tn procesul de formare a competentelor se vor realiza
in cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi: activitatifrontale, activitati in grup

Aceste forme de activitate prezintd anumite valente formative: activitatea in grup contribuie la
formarea competentei de comunicare, dezvoltand si abilitati de parteneriat, de cooperare, colaborare,
luare de decizii etc., iar activitatea individuald dezvolta abilitati de actiune independenta, autoinstruire,
responsabilitate etc.

Utilizarea pe scard largd a metodelor activ-interactive de instruireca: demonstratia,
problematizarea, argumentarea orald, rezumatul oral, exersarea, investigarea, brainstorming-ul,
creativitatea va forma eompetente necesare aplicdrii mai multor metode, procedee, actiuni si operatii,
care se structureazd, in functie de o serie de factori, intr-un grup de activitati. Procesul didactic se va
baza pe activitatile de Tnvatare/predare cu un caracter activ, interactiv si centrat pe elev, cu pondere
sporitd a activitatilor de invatare si nu a celor de predare, pe activitdtile practice si mai putin pe cele

teoretice, pe activitatile care asigura formarea si dezvoltarea abilitatilor sociale.
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in scopul Tnvatarii centrate pe elev, cadrele didactice vor adapta strategiile de predare la
stilurile de Tnvatare ale elevilor (auditiv, vizual, praetic) si vor diferentia sarcinile si timpul alocat
efectuarii lor prin:
- individualizarea si cresterea treptata a nivelului de complexitate a sarcinilor propuse fiecarui
elev in functie de progresul acestuia;
- stabilirea unor sarcini deschise, pe care elevii sa le abordeze la niveluri diferite de complexitate;
- diferentierea sareinilor in functie de abilitati, pentru indivizi sau pentru grupuri diferite;
- prezentarea sarcinilor Tn mai multe moduri (explicatie orald, text scris, conversatie, grafic);

utilizarea unor metode active-interactive (invatare prin descoperire, invatare problematizata,

invatare prin cooperare, joc de rol, simulare).

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale
intr-o piatd concurentiald a muneii, institutia de invatdmant are obligatia sa-1 ajute pe fiecare

dintre elevii sai sa-si formeze o imagine coreetd despre sine si sd-si stabileased scopuri n viatd (in

epeLvgs

activitatilor de predare/invadtare pentru a cunoaste care este stadiul formarii profesionale si la ce nivel
se situeaza ea, Tn raport cu obiectivele proiectate si cu asteptarile.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive
No Produse
pentru Criterii de evaluare a produselor
masurarea
competentei
1 Hartanotionala  «Punerea in evidentd a subiectului general
 Elaborarea corectd a tabelei (schemei), de la notiunile de hazaspre cele
specifice domeniului
 Organizarea corectd a informatiei despre subiectul solicitat
* Corectitudinea logica a formularilor
« Corectitudinea lingvistica a formularilor
* Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus
2, Proiectul  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 abilitdtile de
ordin teoretic si practic si maniera in 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.
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Referatul

Studiul de caz

Tabele

*Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in abordarea
temei sau in solutionarea problemei
Corespunderea referatului temei
Profunzimea si completitudinea dezvoltérii 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 lucrérii
Justificarea ipotezei legate de tema referatului
Analiza in detaliu a fiecdrei surse de documentare

*Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

»Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora

»Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvata a
cazului analizat
*Corectitudinea lingvisticd a formularilor
*Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz
*Punerea in evidenta a subiectului, problematicii si formularea
eCompletitudinea informatiei si coerenta intre subiect si documentele
studiate
sCapacitatea de analiza si de sintezda a documentelor, adaptarea
continutului
*Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii
*Foaie cuprinzadnd nume, cifre si date, introduse Tn rubrici cu specificatii
amanuntite, pentru a servi unui anumit scop

Axarea procesului de Tnvatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii pe

parcursul Tntregului proces de instruire structurata Tn douatipuri de evaluari: formativa si sumativa.

XL Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru a asigura formarea competentelor specifice unitdtii de curs S.05.0.019 Merceologia

marfurilor alimentare si nealimentare, este semnificativd asigurarea unui mediu de Tnvatare

autentic, relevant si centrat pe elev. Sala de curs va fi dotatda cu mobilier, tabla sau proiector

multimedia, calculator.

Lectiile practice se vor desfasura in ateliere de lucru, cu céate un loc pentru fiecare elev, dotat

cu: suportul de curs, caiet, mostre de marfuri, reglementaid tehnice.

BARBULESCU G.,

si Pedagogica, 2003

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi
Denumirea resursei consultata/ accesata/
procurata resursa

Mereeologie alimentard. Bucuresti: Ed. Didactica - <
Biblioteca
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CALMAS V., FEDORCIUCOVA S, HANDRABURA A, Biblioteca
Merceologia produselor gustative si de cofetarie, Chisindau: ASEM,
2012

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

FEDORCIUCOVA S., Merceologia produselor cerealiere, Chisinau: Biblioteca
CEP USM, 2008

HERGHELEGIU R, Merceologia marfurilor nealimentare, Chisinadu: Bibliotecs
ASEM, 2023 ofioteca
RESETNIC V., Merceologia produselor alimentare: grasimile, Biblioteca
lactatele, oudle, carnea sipestele, Chisindu, ASM, 2003.

httns://www.ansa.sov.md/ Navigare pe internet
httDs://chamber.md/ Navigare pe internet
https://www.legis.md/ Navigare pe internet
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