
M inisterul Educaţiei şi Cercetării al Republicii M oldova 

Colegiul Naţional de Comerţ al ASEM

D irector^^^e
Aprob:

a|ion^^(^:Comerţ al ASEM 
A. O/. - C.

2023

Curriculum modular 

S.05 .0 .019  M erceologia mărfurilor alim entare şi nealim entare

Programul de formare profesional tehnică: 41410 Marketing 

Calificarea: 332201 Agent de vânzări 

Numărul de credite - 3

2023



Aprobat:

La şedinţa Consiliului metodico -  ştiinţific al Colegiului Naţional de Comerţ al ASEM,

proces -  verbal nr. din /oZ 2023

Director adjunct pentru instruire şi educaţie Rotaru Irina

La şedinţa catedrei „Comerţ, Mereeologie, Tehnologie”,

proces verbal nr. Oi din O tio m iii 9 2023

Şef catedră _  Nicolai Svetlana

Autori:

Herghelegiu Rodica, gradul didactic superior, Colegiul Naţional de Comerţ al ASEM 

Chihai Marcela, Colegiul Naţional de Comerţ al ASEM

Recenzenţi:

S.R.L. ’’Moldretail Group”, director resurse umane SENATOV Mirela

S.R.L.”Duca CLOTHING”, director DUCA Ion

2/15



Cuprins

I. Preliminarii.................................................................................................................................................... 4

II. Motivaţia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesională...........................................................4

III. Competenţele profesionale specifice modulului....................................................................................5

IV. Administrarea modulului..........................................................................................................................6

V. Unităţile de învăţare.....................................................................................................................................6

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare........................................................................ 9

VII. Studiul individual ghidat de profesor..................................................................................................... 9

VIII. Lucrările practice recomandate..............................................................................................................10

IX. Sugestii metodologice............................................................................................................................... 11

X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale..................................................................................10

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studii................................................................ 14

XII. Resursele didactice recomandate elevilor............................................................................................. 14

3/15



I. Preliminarii

Curriculumul la unitatea de curs S.05.0.019 Merceologia mărfurilor alimentare şi 

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

tehnică 41410 Marketing, este un document normativ şi obligatoriu pentru realizarea procesului de 

pregătire a agenţilor de vânzări în învăţământul profesional tehnic postsecundar şi postsecundar 

nonterţiar.

Scopul studierii acestei unităţi de cursQ este dictat de un şir de factori importanţi, ce vin să 

demonstreze adevărul că firmele din ziua de azi sunt obligate să-şi reevalueze urgent şi profund 

obiectivele în afaceri şi strategiile sale. Din acest considerent, este o necesitate, ca cei care studiază şi 

vor lucra în acest domeniu, să dezvolte competenţe de a aprecia, estima şi analiza, dirija şi menţine 

calitatea mărfurilor alimentare şi nealimentare, de a aprecia şi analiza, optimiza şi dirija sortimentul 

lor; de a căpăta deprinderi în tratarea concepţiilor de merceologie, sortiment şi calitate a mărfurilor, 

care trec în prezent printr-un proces de reevaluare în raport cu noile cerinţe tehnologice, economice şi 

sociale, cu care se confruntă producătorul şi vânzătorul.

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

instruire la modulul în cauză:

F. 02.0 .009 Bazele comerţului 

S. O3.0. Ol 8 Organizarea şi tehnologia comerţului 

P. 02.0 .027 Practica de iniţiere în specialitate 

P. 04.0 .028 Practica tehnologică I.

II. Motivaţia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesională

Unitatea de curs S.05.0.019 Merceologia mărfurilor alimentare şi nealimentare studiază: 

definirea mărfurilor alimentare şi nealimentare, clasificarea, particularităţile procesului tehnologic de 

fabricare, indicii de calitate şi caracteristica acestora, caracteristica merceologică a sortimentului, 

ambalarea, marcarea, păstrarea şi transportarea acestor mărfuri.

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 mărfurilor 

alimentare şi nealimentare;

- abilităţi cognitive şi praetiee necesare pentru recepţionarea mărfurilor alimentare şi nealimentare, 

verificarea calităţii, organizarea comerţului şi depozitării acestor mărfuri;

- asumarea responsabilităţii pentru asigurarea calităţii mărfurilor alimentare şi nealimentare pe 

parcursul recepţionării, depozitării şi comercializării acestora;
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- abilităţi de consultare a consumatorilor referitor la caracteristica merceologică a mărfurilor 

alimentare şi nealimentare.

Unitatea de curs S.05.0.019 Merceologia mărfurilor alimentare şi nealimentare se centrează 

pe dezvoltarea abilităţilor profesionale necesare specialiştilor ce activează în comerţ, oferind o bază 

solidă de cunoştinţe şi aptitudini din domeniul sortimentului mărfurilor alimentare şi nealimentare. 

Această unitate de curs va familiariza viitorii specialişti cu diversificarea şi înnoirea gamei 

sortimentale, caracteristicile de calitate ale mărfurilor, acţiunile de sporire a calităţii, încadrarea 

mărfurilor pe clase de calitate, astfel, încât noile valori de utilizare să corespundă cerinţelor pieţei 

interne şi externe.

Competenţele formate şi dezvoltate în cadrul acestei unităţi de curs vor fi necesare pentru 

studierea unităţilor de curs orientate spre deservirea şi comercializarea mărfurilor în comerţ, după cum 

urmează:

S. 07.0 .020 Tehnici de vânzări

S. 08.0 .024 Analiza pieţii

P. 06.0 .029 Practica tehnologică II

P. 08.0 .030 Practica ce anticipează proba de absolvire

Competenţele formate şi dezvoltate în cadrul acestei unităţi de curs vor fi necesare pentru 
activitatea practică la întreprinderile de producere şi de comerţ.

III. Competenţele profesionale specifice modulului

în cadrul unităţii de curs vor fi formate şi dezvoltate următoarele competenţe profesionale specifice:

№ Competenţe specifice 

unităţii de curs

Unităţi de competenţă

1. CS.l Utilizarea limba­
jului ştiinţific merceo- 
logic referitor la defini­
rea şi clasificarea măr­
furilor alimentare şi ne­
alimentare

UC.1.1 Definirea şi clasificarea mărfurilor alimentare de origine 
vegetală
UC.1.2 Definirea şi clasificarea mărfurilor alimentare de origine 
animalieră
UC. 1.3 Definirea şi clasificarea mărfurilor textile şi pielărie 
UC.l .4 Definirea şi clasificarea mărfurilor de uz casnic 
UC.1.5 Definirea şi clasificarea mărfurilor de menire socio­
culturală.

2. CS.2 Identifiearea ma­
teriei prime şi a particu­
larităţilor de obţinere a 
mărfurilor alimentare şi 
nealimentare

UC.2.1 Identificarea materiei prime şi a particularităţilor de obţinere 
a mărfurilor alimentare de origine vegetală
UC.2.2 Identificarea materiei prime şi a particularităţilor de obţinere 
a mărfurilor alimentare de origine animalieră 
UC.2.3 Identificarea materiei prime şi a particularităţilor de obţinere 
a mărfurilor textile şi pielărie
UC.2.4 Identificarea materiei prime şi a particularităţilor de obţinere 
a mărfurilor de uz casnic
UC.2.5 Identificarea particularităţilor constructive şi a parametrilor 
tehnico-funcţionali a mărfurilor de menire socio-culturală
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CS.3 Estimarea caracte­
risticii merceologice a 
mărfurilor alimentare şi 
nealimentare

UC.3.1 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului de 
mărfuri alimentare de origine vegetală
UC.3.2 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului măr­
furilor alimentare de origine animalieră
UC.3.3 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului măr­
furilor textile şi pielărie
UC.3.4 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului măr­
furilor de uz casnic
UC.3.5 Estimarea caracteristicii merceologice a sortimentului măr­
furilor de menire socio-culturală.

CS.4 Verificarea şi
asigurarea calităţii măr­
furilor alimentare şi 
nealimentare

UC.4.1 Verificarea calităţii mărfurilor de origine vegetală 
UC.4.2 Verificarea calităţii mărfurilor de origine animalieră 
UC.4.3 Verificarea calităţii mărfurilor textile şi pielărie 
UC.4.4Verificarea calităţii mărfurilor de uz casnic 
UC.4.5 Verificarea calităţii mărfurilor de menire socio-culturală.

CS.5 Analizarea condi­
ţiilor şi termenelor de 
păstrare a sortimentului 
de mărfuri alimentare şi 
nealimentare

UC.5.1 Analizarea condiţiilor şi termenelor de păstrare a mărfurilor 
de origine vegetală
UC.5.2 Analizarea condiţiilor şi termenelor de păstrare a mărfurilor 
de origine animalieră
UC.5.3 Analizarea condiţiilor şi termenelor de păstrare a mărfurilor 
textile şi pielărie
UC.5.4 Analizarea condiţiilor şi termenelor de păstrare a mărfurilor 
de uz casnic
UC.5.5 Analizarea regulilor de utilizare şi condiţiilor de păstrare a 
mărfurilor de menire socio-culturală

IV. Administrarea modulului

Codul
modulului

Denum irea
m odulului

Sem est
rul

Num ărul de ore M odalitatea
de

evaluare

Num ărul 
de credite

Total Contact direct Studiul
individualTeorie Practică

S.05.0.019 Merceologia 
mărfurilor 

alimentare şi 
nealimentare

V 90 36 24 30 Examen 3

V. Unităţile de învăţare

Unităţile de competenţă Unităţile de conţinut/cunoştinţe Abilităţile (A)
I.Mărfuri alimentare de origine vegetală

UC.1.1 Definirea şi clasifi- 
earea mărfurilor alimentare 
de origine vegetală 
UC.2.1 Identificarea materi­
ei prime şi a particularităţilor 
de obţinere a mărfurilor 
alimentare de origine 
vegetală
UC.3.1 Estimarea caracteris-

1.1 Produsele cerealiere: valoarea 
nutritivă; materia primă; noţiuni de 
obţinere; clasificarea şi caracteristica 
merceologică a sortimentului; cerinţele 
faţă de calitate; defectele; condiţiile de 
păstrare şi transportare, ambalarea, 
marcarea.
1.2 Fructe şi legume proaspete şi pro­
cesate: valoarea nutritivă; materia pri-

A. 1.1 Expunerea clasificării 
generale a mărfurilor alimen­
tare de origine vegetală 
A. 1.2 Cunoaşterea materiei 
prime şi a procesului de obţi­
nere a mărfurilor alimentare 
de origine vegetală 
A. 1.3 Expunerea clasificării 
mărfurilor alimentare de ori-
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ticii merceologice a sorti­
mentului de mărfuri alimen­
tare de origine vegetală 
UC.4.1 Verificarea calităţii 
mărfurilor de origine vegeta­
lă
UC.5.1 Analizarea condiţii­
lor şi termenelor de păstrare 
a mărfurilor de origine vege­
tală

mă; noţiuni de obţinere; clasificarea şi 
caracteristica merceologică a sorti­
mentului; cerinţele faţă de calitate; de­
fectele; condiţiile de păstrare şi trans­
portare, ambalarea, marcarea.
1.3 Produse de cofetărie: valoarea nut­
ritivă; materia primă; noţiuni de obţi­
nere; clasificarea şi caracteristica mer­
ceologică a sortimentului; eerinţele fa­
ţă de calitate; defeetele; eondiţiile de 
păstrare şi transportare, ambalarea, 
marcarea.
1.4 Produse gustative: valoarea nutri­
tivă; materia primă; noţiuni de obţi­
nere; clasificarea şi caracteristica mer­
ceologică a sortimentului; cerinţele fa­
ţă de calitate; defectele; condiţiile de 
păstrare şi transportare, ambalarea, 
marearea.

gine vegetală
A. 1.4 Explicarea factorilor ce 
condiţionează calitatea măr­
furilor alimentare de origine 
vegetală
A. 1.5 Descrierea caraeteristi- 
cii merceologice a mărfurilor 
alimentare de origine vegeta­
lă
A. 1.6 Cunoaşterea condiţiilor 
de păstrare a mărfurilor ali­
mentare de origine vegetală 
A. 1.7 Identificarea termenu­
lui de valabilitate a mărfuri­
lor alimentare de origine ve­
getală.

2. Mărfuri alimentare de origine animalieră
UC.1.2 Definirea şi clasifi­
carea mărfurilor alimentare 
de origine animalieră 
UC.2.2 Identifiearea materi­
ei prime şi a particularităţilor 
de obţinere a mărfurilor ali­
mentare de origine animalie­
ră
UC.3.2 Estimarea caracteris­
ticii merceologice a sorti­
mentului de mărfuri alimen­
tare de origine animalieră 
UC.4.2 Verificarea ealităţii 
mărfurilor de origine anima­
lieră
UC.5.2 Analizarea condiţii­
lor şi termenelor de păstrare 
a mărfurilor de origine ani­
malieră

2.1 Lapte şi produse lactate: valoarea 
nutritivă; materia primă; noţiuni de ob­
ţinere; clasificarea şi caracteristica 
merceologică a sortimentului; cerinţele 
faţă de calitate; defectele; condiţiile de 
păstrare şi transportare, ambalarea, 
marcarea.
2.2 Ouă şi produse din ouă: valoarea 
nutritivă; materia primă; noţiuni de ob­
ţinere; clasificarea şi earacteristica 
merceologică a sortimentului; cerinţele 
faţă de calitate; defectele; condiţiile de 
păstrare şi transportare, ambalarea, 
marearea.
2.3 Grăsimi alimentare: valoarea nut­
ritivă; materia primă; noţiuni de obţi­
nere; clasifiearea şi caracteristica mer­
ceologică a sortimentului; eerinţele fa­
ţă de ealitate; defectele; condiţiile de 
păstrare şi transportare, ambalarea, 
marcarea.
2.4 Came şi produse din carne: 
valoarea nutritivă; materia primă; 
noţiuni de obţinere; clasificarea şi ca­
racteristica merceologică a sortimen­
tului; cerinţele faţă de calitate; defec­
tele; condiţiile de păstrare şi trans­
portare, ambalarea, marcarea.
2.5 Peşte şi produse din peşte: valoa­
rea nutritivă; materia primă; noţiuni de 
obţinere; clasificarea şi caracteristica 
merceologică a sortimentului; cerinţele

A.2.1 Expunerea clasificării 
generale a mărfurilorde origi­
ne animalieră
A.2.2 Cunoaşterea materiei 
prime şi a tehnologiei de fab­
ricare a mărfurilor alimentare 
de origine animalieră 
A.2.3 Explicarea factorilor ce 
condiţionează calitatea măr­
furilor alimentare de origine 
animalieră
A.2.4 Identificarea indicilor 
specifici la aprecierea calită­
ţii mărfurilor alimentare de 
origine animalieră 
A.2.5 Argumentarea termeni­
lor şi condiţiilor de păstrare a 
mărfurilor alimentare de ori­
gine animalieră 
A.2.6 Identificarea defectelor 
mărfurilor alimentare de ori­
gine animalieră, explicarea 
cauzelor apariţiei 
A.2.1 Descrierea sortimentu­
lui mărfurilor alimentare de 
origine animalieră 
A.2.8 Descrierea mijloacelor 
şi metodelor de ambalare 
aplicate mărfurilor alimen­
tare de origine animalieră 
A.2.9 Identificarea particula- 
cularităţilor de comercializa-
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faţă de calitate; defectele; condiţiile de 
păstrare şi transportare, ambalarea, 
marcarea.

re a mărfurilor alimentare de 
origine animalieră.

3. Mărfuri textile şi pielărie
UC.1.3 Definirea şi clasifi­
carea mărfurilor textile şi 
pielărie
UC.2.3 Identificarea materi­
ei prime şi a particularităţilor 
de obţinere a mărfurilor tex­
tile şi pielărie
UC.3.3 Estimarea caracte­

risticii merceologice a sorti­
mentului de mărfuri textile 
şi pielărie
UC.4.3 Verificarea calităţii 
mărfurilor textile şi pielărie 
UC.5.3 Analizarea condiţii­
lor şi termenelor de păstrare 
a mărfurilor textile şi pielă­
rie

3.1 Clasificarea fibrelor textile: natura­
le şi chimice.
3.2 Caracteristica merceologică a fib­
relor textile.
3.3 Caracteristica merceologică ale ţe­
săturilor.
3.4 Clasificarea şi caracteristica sorti­
mentului de confecţii din ţesături.
3.5 Caracteristica merceologică a tri­
coturilor.
3.6 Clasificarea şi caracteristica sorti­
mentului de tricoturi.
3.7 Indicatorii de calitate a confecţiilor 
textile.
3.8 Influenţa marcării, etichetării, am­
balării, depozitării.

A3.1 Determinarea clasifică­
rii fibrelor textile: naturale şi 
chimice
A3.2 Caracterizarea merceo­
logică a fibrelor textile natu­
rale şi chimice
A3.3 Identificarea tipurilor 
de legături ale ţesăturilor, tri­
coturilor
A3.4 Determinarea indicilor 
de calitate a ţesăturilor şi tri­
coturilor textile 
A3.5 Analizarea sortimentu­
lui ţesăturilor şi tricoturilor 
textile
A3.6 Caracterizarea sorti­
mentului comercial de con- 
fecţii textile.

4. Mărfuri de uz casnic
UC.l.4 Definirea şi clasifi­
carea mărfurilor de uz casnic 
UC.2.4 Identificarea materi­
ei prime şi a particularităţilor 
de obţinere a mărfurilor de 
uz casnic
UC.3.4 Estimarea caracte­
risticii merceologice a sorti­
mentului de mărfuri de uz 
casnic
UC.4.4 Verificarea calităţii 
mărfurilor de uz casnic 
UC.5.4 Analizarea condiţii­
lor şi termenelor de păstrare 
a mărfurilor de uz easnic

4.1 Identificarea materiei prime şi a 
particularităţilor de obţinere a mărfuri­
lor de uz casnic din: sticlă, ceramică, 
metal, mase plastice, lemn.
4.2 Clasificarea şi caracterizarea mer­
ceologică a mărfurilor de uz casnic 
din: sticlă, ceramică, metal, mase plas­
tice, lemn.
4.3 Aprecierea calităţii mărfurilor de 
uz casnie din: sticlă, ceramică, metal, 
mase plastice, lemn.
4.4 Marcarea, etichetarea, ambalarea 
mărfurilor de uz casnic din: sticlă, ce­
ramică, metal, mase plastice, lemn.

A.4.1 Identificarea materiilor 
prime din produsele din stic­
lă, ceramică, metal, mase 
plastice, lemn
A.4.2 Descrierea rolului prin­
cipalelor faze de obţinere a 
sticlei ceramică, metal, mase 
plastice, lemn, asupra calităţii 
produsului finit 
A.4.3 Explicarea şi caracteri­
zarea merceologică a mărfu­
rilor din sticlă, ceramică, me­
tal, mase plastice, lemn.
A.4.4 Identificarea indicatori­
lor de calitate a articolelor 
din sticlă, ceramică, metal, 
mase plastice, lemn. _______

5. Mărfuri social-culturale
UC.1.5 Definirea şi clasifi­
carea mărfurilor social-cul­
turale
UC.2.5 Identificarea particu­
larităţilor constructive şi a 
parametrilor tehnico-funcţio­
nali a mărfurilor social-cul­
turale
UC.3.5 Estimarea caracteris- 
ticii merceologice a sorti-

5.1 Clasificarea şi caracteristica măr­
furilor electronice şi eleetrocasnice.
5.2 Particularităţile constructive şi pa­
rametrii tehnico-funcţionali a mărfuri­
lor social-culturale
5.3 Aplicarea regulilor de utilizare a 
aparatelor electronice şi eleetrocasnice.
5.4 Calitatea aparatelor electronice şi 
eleetrocasnice în baza parametrilor teh-

A.5.1 Expunerea clasificării 
generale a mărfurilor social- 
culturale
A.5.2 Cunoaşterea particula­
rităţilor constructive a mărfu­
rilor social-culturale 
A.5.3 Identificarea paramet­

rilor tehnico-funcţionali la 
aprecierea calităţii mărfurilor 
social-culturale
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mentului de mărfuri social- 
culturale
UC.4.5 Verificarea calităţii 
mărfurilor social-culturale 
UC.5.5 Analizarea regulilor 
de utilizare şi condiţiilor de 
păstrare a mărfurilor social- 
culturale.

nico-funcţionali.
5.5 Analizarea condiţiilor de păstrare a 
mărfurilor social-culturale

A.5.4 Argumentarea terme­
nelor şi condiţiilor de păst­
rare mărfurilor social-cultu­
rale
A.5.5 Identificarea defectelor 
mărfurilor social-culturale şi 
explicarea cauzelor apariţiei, 

metodelor de prevenire.

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţile de învăţare

№ Unităţile de învăţare

Num ărul de ore

Total

C ontact direct

Teorie Practică
Studiul

individual

Mărfuri alimentare de origine vegetală 21

Mărfuri alimentare de origine animală 24 10

Mărfuri textile şi pielărie 15

Mărfuri de uz casnic 15

Mărfuri social culturale 15

Total 90 36 24 30

VII. Studiul individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual Produse de 
elaborat

Modalităţi 
de evaluare

Termeni de 
realizare

1.Mărfuri alimentare c e origine vegetală
1.1. Studierea sortimentului şi evaluarea calităţii pro­
duselor cerealiere, comercializate pe piaţa de consum a 
RM.
1.2. Studierea sortimentului şi evaluarea calităţii
produselor de panificaţie, comercializate pe piaţa de 
consum a RM.
1.3. Studierea sortimentului şi evaluarea calităţii
fructelor proaspete, comercializate pe piaţa de consum 
aRM .
1.4. Studierea sortimentului şi evaluarea calităţii
produselor de cofetărie, comercializate pe piaţa de 
consum a RM.
1.5 Studierea sortimentului şi evaluarea calităţii
produselor gustative, comercializate pe piaţa de 
consum a RM.

Referat
Eseu

Schemă

Prezentarea 
referatului, 
eseului în 

PPT

Săptămâna
3

2.Mărfuri alimentare t e origine animală
2.1. Studierea sortimentului şi evaluarea calităţii 
laptelui şi produselor lactate, comercializate pe piaţa 
de consum a RM.
2.2. Studierea sortimentului şi evaluarea calităţii
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ouălor, comercializate pe piaţa de consum a RM.
2.3. Studierea sortimentului şi evaluarea calităţii 
grăsimilor alimentare, comercializate pe piaţa de 
consum a RM.
2.4. Studierea sortimentului şi evaluarea calităţii cărnii 
şi produselor din carne, comercializate pe piaţa de 
consum a RM.
2.5. Studierea sortimentului şi evaluarea calităţii 
peştelui şi produselor din peşte, comercializate pe piaţa 
de consum a RM.

3. Mărfuri textile şi pielărie
3.1 Studierea sortimentului întreprinderilor producă­
toare autohtone de confecţii din ţesături.
3.2 Studierea sortimentului întreprinderilor producă- 
toare autohtone de confecţii din tricoturi._____________

Tabel
Referat

Prezentarea
tabelului,

PPT

Săptămâna
7

4. Mărfuri de uz casnic
4.1 Studierea sortimentului întreprinderilor producă­
toare autohtone a mărfurilor de uz casnic din sticlă.
4.2 Studierea sortimentului întreprinderilor producă­
toare autohtone a mărfurilor de uz casnic din ceramică.
4.3 Studierea sortimentului întreprinderilor producă­
toare autohtone a mărfurilor de uz casnic din metal.
4.4 Studierea sortimentului întreprinderilor producă­
toare autohtone a mărfurilor de uz casnic din mase 
plastice.
4.5 Studierea sortimentului întreprinderilor producă­
toare autohtone a mărfurilor de uz casnic din lemn.

Referat
Proiect

Prezentarea 
referatului, 
proiectului 

în PPT

Săptămâna
9

S.Mărfuri social-culturale
5.1 Studierea sortimentului comercial a aparatelor 
electrocasnice de pe piaţa Republicii Moldova.
5.2 Studierea sortimentului comercial a aparatelor 
electronice de pe piaţa Republicii Moldova.__________

Referat
Proiect

Prezentarea 
referatului, 
proiectului 

în PPT

Săptămâna
11

VIII. Lucrările practice recomandate

№ Unităţi de învăţare Lista lucrărilor practice Ore

1. Mărfuri alimentare Lucrare practieă nr. 1. Studierea sortimentului şi evaluarea 2
de origine vegetală calităţii produselor de panificaţie

Lucrare practieă nr. 2. Studierea sortimentului şi evaluarea 2
calităţii fructelor şi legumelor proaspete şi procesate
Lucrare practică nr. 3. Studierea sortimentului şi evaluarea 2
calităţii produselor de cofetărie şi gustative

2. Mărfuri alimentare Lucrare practică nr. 4. Studierea sortimentului şi evaluarea 2
de origine animală calităţii laptelui şi produselor lactate

Lucrare practică nr. 5. Studierea sortimentului şi evaluarea 2
ealităţii eărnii şi produselor din came
Lucrare practică nr. 6. Studierea sortimentului şi evaluarea 2
calităţii peştelui şi produselor din peşte
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Mărfuri textile şi 
pielărie

Lucrarea practică nr. 7.
Studierea sortimentului şi verificarea calităţii mărfurilor textile 
din ţesături
Lucrarea practică nr. 8.
Studierea sortimentului şi verificarea calităţii mărfurilor textile 
din tricoturi

Mărfuri de uz 
casnic

Lucrarea practică nr. 9.
Studierea sortimentului mărfurilor sticlă, ceramică, metal, 
mase plastice, lemn de uz casnic.
Lucrarea practică nr. 10.
Verificarea calităţii mărfurilor sticlă, ceramică, metal, mase 
plastice, lemn de uz casnic.

Mărfuri social 
culturale

Lucrarea practică nr. 11.
Studierea sortimentului şi verificarea calităţii mărfurilor
electrocasnice.
Lucrarea practică nr. 12.
Studierea sortimentului şi verificarea calităţii mărfurilor
electronice.

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.
A

In învăţământul profesional tehnic postsecundar modern, 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 informare şi documentare;

- sistemul interactiv de notare pentru eficientizarea lecturii şi gândirii; 

observaţia, experimentul, modelarea, demonstraţia;

lucrarea practică, 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, cărţi în format 

electronic, documente normative-tehnice etc).

Abordarea modulară a unităţii de curs S.05.0.019 Merceologia mărfurilor alimentare şi 

nealimentare oferă posibilitatea parcurgerii treptate a conţinuturilor ocupaţionale, de la simplu la 

complex, în vederea obţinerii unei calificări comerciale la finele fiecărei etape de instruire. Formarea 

pe module asigură mobilitate şi sporeşte şansele de avansare profesională pe piaţa muncii. Caracterul 

modular a unităţii de curs S.05.0.019 Merceologia mărfurilor alimentare şi nealimentare asigură
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receptivitate la schimbările de pe piaţa muncii şi flexibilitate în structurarea ofertelor de instruire 

pentru diverse categorii de beneficiari.

Elaborarea curriculumului modular a unităţii de curs S.05.0.019 Merceologia mărfurilor 

alimentare şi nealimentare permite predarea eşalonată a conţinuturilor, prin urmărirea predării 

anumitor teme.

Predarea elementelor de conţinut va fi axată pe rezolvarea unor sarcini concrete legate de 

următoarele activităţi:

• sinteză

• evaluare

• activităţi practice

Elevul va dobândi cunoştinţe, pornind de la necesitatea realizării unei sarcini concrete. Se vor 

îmbina judicios cunoştinţele teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare îi solicită 

absolventului competenţe concrete, un rol aparte au abilităţile, iar exersarea în ateliere de lucru rămâne 

modalitatea cea mai eficientă de învăţare. în cadrul abordării modulare se creează condiţii prielnice de 

axare a procesului de formare profesională pe cel ce învaţă.

Orientarea strategiilor didactice spre formarea de competenţe necesare elevului. în 

procesul de instruire orientat spre formarea competenţelor profesionale la unitatea de cuvsS.05.0.019 

Merceologia mărfurilor alimentare şi nealimentarevor fi aplieate metodele de predare-învăţare ce 

asigură dezvoltarea şi consolidarea celor trei componente ale competenţelor: cunoştinţe, abilităţi şi 

atitudini.

Strategiile, metodele şi tehnicile utilizate în procesul de formare a competenţelor se vor realiza 

în cadrul unor forme de organizare a acţiunii didactice, cum ar fi: activităţi frontale, activităţi în grup 

şi activităţi individuale.

Aceste forme de activitate prezintă anumite valenţe formative: activitatea în grup contribuie la 

formarea competenţei de comunicare, dezvoltând şi abilităţi de parteneriat, de cooperare, colaborare, 

luare de decizii etc., iar activitatea individuală dezvoltă abilităţi de acţiune independentă, autoinstruire, 

responsabilitate etc.

Utilizarea pe scară largă a metodelor activ-interactive de instruireca: demonstraţia, 

problematizarea, argumentarea orală, rezumatul oral, exersarea, investigarea, brainstorming-ul, 

creativitatea va forma eompetenţe necesare aplicării mai multor metode, procedee, acţiuni şi operaţii, 

care se structurează, în funcţie de o serie de factori, într-un grup de activităţi. Procesul didactic se va 

baza pe activităţile de învăţare/predare cu un caracter activ, interactiv şi centrat pe elev, cu pondere 

sporită a activităţilor de învăţare şi nu a celor de predare, pe activităţile practice şi mai puţin pe cele 

teoretice, pe activităţile care asigură formarea şi dezvoltarea abilităţilor sociale.
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în scopul învăţării centrate pe elev, cadrele didactice vor adapta strategiile de predare la 

stilurile de învăţare ale elevilor (auditiv, vizual, praetic) şi vor diferenţia sarcinile şi timpul alocat 

efectuării lor prin:

-  individualizarea şi creşterea treptată a nivelului de complexitate a sarcinilor propuse fiecărui 

elev în funcţie de progresul acestuia;

-  stabilirea unor sarcini deschise, pe care elevii să le abordeze la niveluri diferite de complexitate;

-  diferenţierea sareinilor în funcţie de abilităţi, pentru indivizi sau pentru grupuri diferite;

-  prezentarea sarcinilor în mai multe moduri (explicaţie orală, text scris, conversaţie, grafic); 

utilizarea unor metode active-interactive (învăţare prin descoperire, învăţare problematizată, 

învăţare prin cooperare, joc de rol, simulare).

X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale

într-o piaţă concurenţială a muneii, instituţia de învăţământ are obligaţia să-l ajute pe fiecare 

dintre elevii săi să-şi formeze o imagine coreetă despre sine şi să-şi stabileaseă scopuri în viaţă (în 

carieră, îndeosebi) în raport cu posibilităţile lui reale. în aeeste condiţii, evaluarea se face pe parcursul 

activităţilor de predare/învăţare pentru a cunoaşte care este stadiul formării profesionale şi la ce nivel 

se situează ea, în raport cu obiectivele proiectate şi cu aşteptările.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competenţelor cognitive
№ Produse

pentru
măsurarea

competenţei

Criterii de evaluare a produselor

1. Harta noţională • Punerea în evidenţă a subiectului general
• Elaborarea corectă a tabelei (schemei), de la noţiunile de hazăspre cele 

specifice domeniului
• Organizarea corectă a informaţiei despre subiectul solicitat
• Corectitudinea logică a formulărilor
• Corectitudinea lingvistică a formulărilor
• Originalitatea expunerii noţiunilor subiectului propus

2. Proiectul • Validitatea proiectului - gradul in care acesta acoperă unitar si coerent, 
logic si argumentat tema propusa

• Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidenţiate conexiunile 
si perspectivele interdisciplinare ale temei, competentele şi abilităţile de 
ordin teoretic si practic şi maniera în care acestea servesc conţinutului 
ştiinţific

• Elaborarea şi structura proiectului - acurateţea, rigoarea şi coerenta 
demersului ştiinţific, logica şi argumentarea ideilor, corectitudinea 
concluziilor

• Calitatea materialului folosit în realizarea proiectului, bogăţia şi 
varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora, 
semnificaţia datelor colectate ş.a.
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• Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul în abordarea 
temei sau în soluţionarea problemei_________________________________

3. 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

Studiul de caz • Corectitudinea interpretării studiului de caz propus
»Calitatea soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
»Corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvată a 
cazului analizat

• Corectitudinea lingvistică a formulărilor
• Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului analizat de caz
• Punerea în evidenţă a subiectului, problematicii şi formularea
• Completitudinea informaţiei şi coerenţa între subiect şi documentele 
studiate

• Capacitatea de analiză şi de sinteză a documentelor, adaptarea 
conţinutului

• Originalitatea studiului, a formulării şi a realizării_____________________
Tabele • Foaie cuprinzând nume, cifre şi date, introduse în rubrici cu specificaţii 

amănunţite, pentru a servi unui anumit scop__________________________

Axarea procesului de învăţare/predare/evaluare pe competenţe presupune efectuarea evaluării pe 

parcursul întregului proces de instruire structurată în douătipuri de evaluări: formativă şi sumativă.

XL Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studii

Pentru a asigura formarea competenţelor specifice unităţii de curs S.05.0.019 Merceologia 

mărfurilor alimentare şi nealimentare, este semnificativă asigurarea unui mediu de învăţare 

autentic, relevant şi centrat pe elev. Sala de curs va fi dotată cu mobilier, tablă sau proiector 

multimedia, calculator.

Lecţiile practice se vor desfăşura în ateliere de lucru, cu câte un loc pentru fiecare elev, dotat 

cu: suportul de curs, caiet, mostre de mărfuri, reglementăid tehnice.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

JV« Denumirea resursei
Locul în care poate fi 
consultată/ accesată/ 

procurată resursa

1. BARBULESCU G., Mereeologie alimentară. Bucureşti: Ed. Didactică 
şi Pedagogică, 2003 Bibliotecă
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2.
CALMÂŞ V., FEDORCIUCOVA S„ HANDRABURA A., 
Merceologia produselor gustative şi de cofetărie, Chişinău: ASEM, 
2012

Bibliotecă

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 cerealiere, Chişinău: 
CEP USM, 2008

Bibliotecă

5. HERGHELEGIU R , Merceologia mărfurilor nealimentare, Chişinău: 
ASEM, 2023 Bibliotecă

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

Bibliotecă

7. httns://www.ansa.sov.md/ Navigare pe internet

8. httDs://chamber.md/ Navigare pe internet

9. https://www.legis.md/ Navigare pe internet
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