Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova

Colegiul National de Comert al ASEM

”Aprob”
jSitMa o”egmlui National de Comert al ASEM,
DE  oeem furculitda Cristina

"pj\k c'eN/o/'N 2025

Curriculum la modulul
S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare de origine vegetala
Specialitatea: 0416.2 Comert si activitate vamala

Calificarea: 0416.2.1 Agent/ agenta in servicii comerciale

2025



Aprobat:

La sedinta Consiliului metodico - stiintific al Colegiului National de Comert al ASEM,

din ,, 04 ” iunie 2025, proces - verbal nr. 6

Directoare adjuncta pentru instruire si educatie ROTARII Irina

La sedinta catedrei ,,Comert, Merceologie, Tehnologie”,
din ,,16” mai 2025, procp”- verbal nr.l'1
Sefa catedra CV NICOLAI Svetlana

Coordonat cu:

IP Colegiul Cooperatist din Moldova
IP Colegiul Agroindustrial din Riscani

Autori:

CHIHAI Marcela, Colegiul National de Comert al ASEM
NEGRU Marina, IP Colegiul Cooperatist din Moldova

Recenzenti:

CIMPOIES Liliana, dr., conf. univ., ASEM

JITARU Dorina, dr. conf. univ., ASEM

2/17



Cuprins:

(e T T (T =Y 1 TSRS PP UR PSPPI
Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionald...........ccccoceveveiieiennennn 4
1. Competentele profesionale si rezultatele Tnvatarii specifice modulului........cccccooeviinnnne. 5
IV. Administrarea MOAUIUTUT. ..o e
V. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de TNVALAre.......cccoovvvieiiveieiisie e 6
V1 UNILALIHE 08 TNVETAIE ..ot sne e 7
VII. Studiul individual ghidat de ProfeSOr.......c i e
VIII. Lucrarile de laborator si/sau practice recomandate........ccccoocereiiieiineiieieeiene e 10
IX. SUQESTIT METOTOIOGICE .. .ot b e et nnes e
X. SUQESTI U8 BVAIUBTE ...ttt b bt n et et b e e e b s e

XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor TNVALArii. ... 14
XI1. Resursele didactice recomandate eleVilor. ... I5

00

3/17



I. Preliminarii

Unitatea de eurs S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare de origine vegetala este
prevdzuta tn planul de invatamant, din 03.09.2024, SC-46/24, in baza ord. MEC nr. 1229, pentru
elevii programului de formare profesionalda tehnied 0416.2.1 Agent / agenta in servicii
comerciale, axatd pe cunoasterea caracteristicii merceologice a produselor de origine vegetala,
precum cereale si produse cerealiere, fructe si legume proaspete si procesate, concentrate
alimentare, zahadr, amidon si miere, produse de cofetdrie si produse gustative.

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 vegetala,
de a poseda cunostinte privind calitatea si sortimentul produselor alimentare de origine vegetala,
in raport cu noile cerinte globale, tehnologice, economice si sociale cu care se confruntd
producatorul si vanzatorul.

Curriculumul este aliniat calificdrilor profesionale din domeniul comercial si contribuie la
fonuarea unei viziuni sistemice asupra calitatii produselor vegetale, cu accent pe: respectarea
normelor de igienda si sigurantd alimentarda, aplicarea reglementarilor legate de etichetare si
transabilitate, evaluarea impactului asupra consumatorului si mediului.

Activitatile de invatare vor include analiza produselor reale, studii de caz, lucrdri de
laborator de determinare a calitatii si vizite la agenti economici din sectorul agroalimentar. Prin
metode interactive si aplicative, elevii vor invéta sa recunoasca neconformitdtile, sa argumenteze
decizii de selectie a produselor si s& participe la promovarea marfurilor vegetale autohtone si de
import.

Competentele formate vor fi valorificate Tn activitatile practice desfasurate in unitdtile
comerciale sau de procesare si vor contribui la cresterea capacitatii de insertie profesionald intr-
un domeniu in care calitatea produsului vegetal este esentiala.

Unitatea de curs ce in mod obligatoriu trebuie studiata pana la demararea procesului de
instruire la modulul Tn cauza:

F.02.0.009 Fundamentele stiintei marfurilor si serviciilor .

I1. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionald

Unitatea de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare de origine vegetalad
studiaza: marfurilor de origine vegetald, 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 formarea si dezvoltarea competentelor
profesionale ce corespund nivelului patru de calificare:

eunostinte faptice, principii, procese si eoncepte generale din domeniul merceologiei
produselor alimentare de origine vegetalg;

abilitati cognitive si practiee neeesare pentru receptionarea produselor alimentare de
origine vegetald, verificarea calitatii, organizarea comertului si depozitarii acestor
produse;

4/17



asumarea responsabilitdtii pentru asigurarea calitdtii produselor alimentare de origine
vegetala pe parcursul receptionarii, depozitdrii si comercializarii acestora;

abilitdti de consultare a consumatorilor referitor la caracteristica merceologicda a
marfurilor alimentare de origine vegetala.

Competentele fonnate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru
studierea urmatoarelor unitati de curs:

S.06.0. 20 Merceologia marfurilor alimentare de origine animalg;
P.06.0.030 Practica tehnologica II;

P.08.0.031 Practica ce anticipeaza proba de absolvire.

I11. Competentele profesionale si rezultatele Tnvatarii specifice modulului

in cadrul unitatii de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare de origine
vegetald, elevii vor dobandi competente profesionale de determinare a indicatorilor de calitate a
marfurilor, Tn baza standardelor, certificatelor si reglementérilor tehnice pentru asigurarea
conformitatii cu cadrul normativ si de a demonstra respectarea standardelor privind calitatea si
siguranta marfurilor prin controlul strict si monitorizarea conditiilor de depozitare si a termenelor
de valabilitate Tn scopul mentinerii unui nivel ridicat al calitatii.

Prin exersarea acestor competente, elevii vor putea intelege responsabilitatile asumate n
cadrul unei intreprinderi de comert si vor fi pregatiti sa aplice cunostintele dobéandite n
contexte reale de munca, demonstrand profesionalism si responsabilitate.

De altfel si standardul de calificare pentru domeniul 0416.2 Comert si activitate vamala,
calificarea Agent/ agenta in servili comerciale, aprobat prin Ordinul nr. 334 din 11.03.2025
(https://mecc.gov.md/sites/default/files/4 cnc agent in servicii comerciale.pdfl. indica unitatea
de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare de origine vegetala, cu responsabilitatea
de formare a competentelor profesionale:

CP3. Gestionarea produselor in stoc;

CP5. Comercializarea marfurilor si serviciilor cafre unitati/entitati de vanzare cu amanuntul, en-
gros;

CP7. Comunicarea persuasiva in vanzari.

In cadrul unitdtii de curs vor fi formate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale
specifice:

CSI. Aplicarea cerintelor de calitate pentru marfurile alimentare de origine vegetala;

CS2. Identificarea marfurilor alimentare de origine vegetald in functie de caracteristicile
merceologice;

CS3. Aplicarea metodelor de evaluare si control a calitatii pentru marfurile alimentare de origine
vegetald;

CS4. Verificarea calitdtii marfurilor alimentare de origine vegetala;

CS5. Estimarea caracteristicii merceologice a marfurilor alimentare de origine vegetala;
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CS6. Analizarea conditiilor si termenelor de pastrare a sortimentului de marfuri alimentare de
origine vegetala.

Rezultatele Tnvatarii derivd in mod direct din competentele specifice unitatii de curs si
sunt axate pe aptitudini ce vor avea un caracter predominant, iar cunostintele teoretice propuse
pentru a fi asimilate de catre elev vor fie aplicabile Tntr-un mod direct la demonstrarea
competentelor solicitate de piata muncii.

La finele studierii unitdtii de curs S,05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare de
origine vegetald, absolventul va fi capabil sa:

RII. Evalueze caracteristica merceologicd a cerealelor, crupelor si fainii, utilizand metode
organoleptice si fizico-chimice, in contextul normelor reglementarilor tehnice de referinta;

RI2. Analizeze caracteristica merceologicd a produselor de panificatie si pastelor fdinoase n
conformitate cu cerintele legislatiei si normelor tehnice de referint;

RI3. Identifice criteriile de calitate pentru legumele proaspete, precum si metodele de pastrare

pentru mentinerea prospetimii, descriind procesele tehnologice de prelucrare si conservare a
fructelor si legumelor;

RI4.. Identifice parametrii calitativi ai zaharului, amidonului si mierii, aplicand cerintele privind
ambalarea si pastrarea acestora;

RI5. Apreciaze produsele de cofetdrie Tn baza caracteristicilor specifice si a reglementarilor
privind calitatea si etichetarea, identificand sortimentul acestora;

R16. Estimeze calitatea produselor gustative, in baza caracteristicilor de calitate, reglementate de
documentele normative tehnice, identificind compozitia si cerintele de depozitare.

IVV. Administrarea modulului

Numarul de ore

Semestrul Con tact direct studiul Forma de  Numérul
Total . Laborator/ s evaluare de credite
Teorie . individual
Practice
5 90 36 24 30 Examen 3
V. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare
Numarul de ore
Mo Unitati de invatare Total Contact direct studiul
ore  Teorie -aPOrator’jngividual
Practice
1 Cereale, crupe si faina 12 4 4 4
2. Produse de panificatie si paste fainoase,
pesmeti, produse de covrigarie 18 8 4 6
3. Fructe si legume proaspete si procesate 18 8 4 6
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Zahar, amidon si miere

Produse de cofetarie 16
Produse gustative 20
Total 90

36 24 30

V1. Unitatile de invatare

Unitati de competenta Unitati de continut

Abilitati

1. Cereale, crupe sifdaina

UCI.Evaluarea caraeteris-
ticii merceologice a cerea-
lelor, crupelor si fainii,

LImportanta cerealelor 1in
alimentatie, structura si
caracteristica.

utilizand metode organo- 2.Caracteristica  merceo-
leptice si fizieo-chimiee, logica a fainii si grisurilor,
in  contextul  normelor particularitatile de comerci-
reglementarilor tehnice de alizare.

referinta. 3.Caracteristica merceo-

logicd a crupelor, particu-
laritdtile de comercializare.

Al.Expunerea clasificarii generale a
cerealelor, particularitatilor distinc-
tive ale diferitor specii.

A3.Expunerea clasifierdii crupelor si
fainii, factorii ce conditioneaza
ealitatea crupelor.

Ab5.ldentificarea indicilor utilizati la
aprecierea calitatii fainii.

2. Produse de panificatie si pastefainoase, pesmeti, produse de covrigarie

UC2.Analiza caracteristi- 1.Caracteristiea merceolo-
cii merceologice a produ- gicd a produselor de pa-
selor de panificatie si nificatie, particularititile de
pastelor  fainoase n eomercializare.
conformitate eu eerintele 2 Caracteristica merceo-
legislatiei  si  normelor |ogicd a pastelor fainoase,
tehnice de referinta. particularitatile de comer-
cializare.
3.Caraeteristica merceo-
logicd a pesmetilor si pro-
duselor de eovrigdrie, par-
ticularitatile de comercia-
lizare.

3. Fructe si legume proaspete

UC3.ldentificarea
criteriilor de calitate

1.Fructele proaspete: clasi-
fiearea si caraeteristica mer-
pentru legumele proaspete, ceologica, particularitatile
precum si metodele de de comercializare.

pastrare pentru mentinerea 2.Legumele proaspete:
prospetimii, descriind elasificarea si caraeteristiea
procesele tehnologice de merceologicd, particulariti-
prelucrare si conservare a tile de comercializare.
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A6.Descrierea caracteristicii merce-
ologice a crupelor si fainii.
Al.Expunerea valorii nutritive si

elasificarii produselor de panifieatie si
a pastelor fainoase, pesmetilor,
produselor de covrigarie
A2.Cunoasterea materiei prime si a
procesului de obtinere produselor de
panificatie.

A3.Descrierea indicilor de calitate a
produselor de panificatie si a pastelor
fainoase, pesmetilor, produselor de
covrigarie.

A4 Explicarea factorilor ce conditio-
neaza calitatea produselor de panifi-
catie si a pastelor fainoase, pesmeti-
lor, produselor de covrigarie.

siprocesate

Al.Argumentarea importantei legu-
melor si  fructelor proaspete in
alimentatie.

A2.Caracterizarea merceologied a le-
gumelor si fructelor proaspete.
A3.Aplicarea metodelor de apreciere
a calitatii legumelor si fimctelor
proaspete si procesate.



Unitati de competenta

fructelor si legumelor.

UC4.ldentificarea  para-
metrilor calitativi ai zaha-
rului, amidonului si mierii,
aplicand cerintele privind
ambalarea si  pastrarea
acestora.

UCS.Aprecierea  calitatii
produselor de cofetarie Tn
baza caracteristicilor spe-
cifice si a reglementarilor
privind calitatea si etiche-
tarea, identificand sorti-
mentul acestora

UC6.Estimarea
produselor gustative,
baza caracteristicilor

calitatii
n
de

calitate, reglementate de
documentele normativ
ethnic, identificand

compozitia si cerintele de
depozitare.

Unitati de continut

3. Caracteristica
logica a fructelor si legume-
lor procesate, particularitad-
tile de comercializare.

Abilitati

merceolo- A4.Identificarea conditiilor de past-

rare si a particularitatilor de comerci-

4. Zahar, amidon si miere

1.Caracteristica  merceolo-
gicd a zaharului, particulari-
tatile de comercializare.

2.Caracteristica  merceolo-
ologica a  amidonului,
comercializare.

3.Caracteristica  merceolo-

ologica a mierii de albini si
a mierii artificiale, particu-
laritatile de comercializare.

alizare a fructelor si legumelor
proaspete si procesate.
Al.Familiarizarea cu sortimentul

mierii de albini, valoarea terapeutica.
A2.ldentificarea sortimentului mierii
de albini, zaharului, amidonului.
A3.Aplicarea metodelor de apreciere
a calitatii mierii de albini, zaharului,
amidonului.

A4.Cunoasterea tipului de ambalaj,
conditiilor de pastrare si a particula-
ritatilor de comercializare a zahdru-
lui, amidonului si mierii.

5. Produse de cofetarie

1.Caracteristica  merceolo-
gica a produselor de cofeta-
rie zaharoase, particularita-
tile de comercializare.
2.Caracteristica merceolo-
gica a produselor de cofeta-
rie fdinoase, particularitdtile
de comercializare.

Al.Expunerea clasificarii produselor
de cofetarie.

A2.Descrierea indicilor de calitate a
produselor de cofetarie.
A3.Explicarea factorilor ce
conditioneaza calitatea produselor de
cofetarie.

A4 .Descrierea caracteristicii merce-
ologice a produselor de cofetarie.

6. Produse gustative

1.Caracteristica merceo-
logica a baduturilor nealco-
olice si alcoolice, particu-
ritatile de comercializare.
2.Caracteristica merceo-
logica a produselor stimu-
lente, particularitatile de
comercializare.
3.Caracteristica merceo-
logicd a condimentelor ali-
mentare, particularitatile de
comercializare.

Al.Expunerea valorii nutritive si
clasificarii produselor gustative.
A2.Cunoasterea materiei prime si a
proceselor de obtinere a produselor
gustative.

A3.Descrierea indicilor de calitate a
produselor gustative .

A4 . Descrierea caraeteristicii
merceologice a produselor gustative.
Ab5.Cunoasterea conditiilor de pastra-
re si a particularitatilor de comercia-
lizare a produselor gustative.

VIL Studiul individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual

RII.
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Produse de
elaborat

Modalitati
de evaluare

Elevul va fi capabil sa evalueze caracteristica merceologica a cerealelor, crupelor si



Produse de  Modalitati Numar

Materii pentru studiul individual
elaborat de evaluare de ore

fainii, utilizand metode organoleptice si fizico-chimice, in contextul normelor reglementarilor
tehnice de referinta

1 Studierea valorii alimentare si a structurii anatomice

a cerealelor

2.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii Referat )
merceologice a erupelor comercializate pe piata de Studiu de caz Comunicare
eonsum Proiect Derulatefi- 4
3.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii  individual prezentarii
merceologice a fainii, comercializate pe piata de

consum.

RI2. Elevul vafi capabil sa analizeaze caracteristica merceologica a produselor de panificatie
si pastelorfainoase in conformitate cu cerintele legislatiei si normelor tehnice de referinta

1.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a produselor de panificatie din faind de
grau, comercializate pe piata de consum

2.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a pastelor fdinoase, comercializate pe

piata de consum. Studiu de caz  Comunicare
3.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii Proiect Derularea 6
merceologice a produselor de covrigarie, individual prezentarii

comercializate pe piata de consum

4.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a pesmetilor, comercializate pe piata de
consum.

RI13. Elevul vafi capabil sa identifice criteriile de calitate pentru legumele proaspete, precum
si metodele de pastrare pentru mentinerea prospetimii, descriind procesele tehnologice de
prelucrare si conservare afructelor si legumelor

1.Studierea soiurilor si elaborarea caracteristicii
merceologice a fructelor proaspete, comercializate pe
piata de consum

2.Studierea soiurilor agrobotanice si elaborarea
caracteristicii merceologice a legumelor proaspete,
comercializate pe piata de consum

3.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a legumelor procesate, comercializate pe
piata de consum

4.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a legumelor procesate, comercializate pe
piata de consum.

Studiu de caz  Comunicare
Proiect Derularea
individual prezentarii

RI4. Elevul vafi capabil sa identifice parametrii calitativi ai zaharului, amidonului si mierii
aplicand cerintele privind ambalarea si pastrarea acestora

1.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii

merceologice a zaharului, comercializat pe piata de Studiu de caz Comunicare
consum Proiect Derularea 2
2.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii individual prezentarii
merceologice a amidonului, comercializat pe piata de
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Produse de  Modalitati Numar

Materii pentru studiul individual
elaborat de evaluare de ore

consum
3.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a mierii, comercializate pe piata de
consum.

RI5. Elevul vafi capabil sa apreciaze produsele de cofetarie in baza caracteristicilory specifice
si a reglementarilorprivind calitatea si etichetarea, identificand sortimentul acestora

1.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii

merceologice a produselor de cofetdrie zaharoase, Referat )
comercializate pe piata de consum Studiu de caz COmunicare
2.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii Proiect Derularea 6
merceologice a produselor de cofetirie fiinoase, individual prezentaril

comercializate pe piata de consum. )

. 1
RI6. Elevul vafi capabil sa estimeze calitatea produselor gustative, in baza caracteristicilor de
calitate, reglementate de documentele normative tehnice, identificAnd compozitia si cerintele
de depozitare

1.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a bauturilor nealcoolice, comercializate
pe piata de consum

2.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii

merceologice a bauturilor alcoolice, comercializate pe Referat
piata de consum. Studiu de caz  Derularea
3.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii Proiect prezentarii
merceologice a ceaiului, comercializat pe piata de individual Prezentarea 6
consum portofoliilor
4.Studierea sortimentului si elaborarea caracteristicii
merceologice a cafelei, comereializate pe piata de
consum.
VI1II. Lucrarile de laborator si/sau practice recomandate
No  Unitati de invatare Lucréri de laborator/practice Ore
1 Cereale, crupe si féind Lucrarea de laborator JSs 1. 4
Sfudierea sorfimentului si evaluarea calitdtii fainii
2. Produse de panificatie, Lucrarea de laborator Jh2. 4
paste fainoase, pesmeti, Studierea sortimentului si evaluarea calitétii produselor de
produse de covrigdrie  panificatie
3. Frucfe Si legume Lucrarea de laborator J% 3. 4
proaspefe si procesafe  Studierea sortimentului si evaluarea calitatii fructelor si
legumelor proaspete si procesate
4. Zahar, amidon si miere Lucrarea de laborator M 4. 2

Studierea sortimentului si evaluarea calitatii zah&rului,
amidonului si mierii
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5. Produse de cofetdrie Lucrarea de laborator J%5.
Studierea sortimentului si evaluarea calitatii produselor de

cofetérie

Produse gustative Lucrarea de laborator JYs 6.
Studierea sortimentului si evaluarea calitatii produselor
gustative

Total 24

IX. Sugestii metodologice

Merceologia alimentara ocupa un rol esential Tn formarea profesionald a agentilor
comerciali, oferindu-le cunostintele si competentele necesare pentru evaluarea calitatii,
clasificarea, depozitarea si certificarea produselor consumabile. Avand in vedere ponderea
majord a produselor vegetale in consumul alimentar si diversitatea acestora, unitatea de curs
S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare de origine vegetald contribuie la dezvoltarea
unei abordari riguroase, stiintifice si orientate spre consumator.

Predarea unitdtii de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor alimentare de origine
vegetald urmareste dezvoltarea unei baze solide de cunostinte si competente merceologice,
necesare viitorilor specialisti in evaluarea calitatii si conformitatii produselor vegetale.

Strategiile, metodele si tehnieile utilizate in procesul de fonnare a competentelor se vor
realiza in cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi: activitati frontale,
activitati Tn grup si activitati individuale. Aceste forme de activitate prezintd anumite valente
formative: activitatea Tn grup contribuie la formarea competentei de comunicare, dezvoltand si
abilitati de parteneriat, de eooperare, colaborare, luare de decizii etc., iar activitatea individuala
dezvoltd abilitati de actiune independentd, autoinstruire, responsabilitate etc. La alegerea
strategiilor didactiee se va tine eont de urmatorii faetori: scopurile si obiectivele propuse;
continuturile stabilite; resursele didactice, nivelul de pregatire initiald si capacitatile elevilor,
eompetentele ce trebuie dezvoltate.

Se recomanda utilizarea unor metode si strategii didactice centrate pe elev, cum ar fi:
- prelegerea, explicatia, conversatia euristica, dialogul;

- studierea materialelor de specialitate (tiparituri, materiale pe suport electronic, materiale
promotionale, doeumente specifice, ete.);

- observarea si analiza directa a produselor (identificarea caracteristieilor organoleptice,
clasificarea eonform calitatii);

- studiul de caz privind confonuitatea unor produse cu standardele nationale si
internationale;

lucrul Tn echipd si Tnvatarea prin proiecte (ex: realizarea unei fise merceologice
complete pentru un produs vegetal);

- simulari de verificare merceologica, activitati practice de evaluare si apreciere a calitdtii
marfurilor;
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- vizite didactice Tn unitati de procesare, piete agroalimentare, laboratoare de control al
calitatii;

- utilizarea resurselor digitale: fise interactive, baze de date eu standarde de calitate,
materiale multimedia.

In proiectarea didacticd de lunga si scurtd duratd profesorul se va ghida de prezentul
curriculum, atdt la compartimentul eompetente, cat si la continuturile recomandate. Tn
corespundere cu cerintele didactice, profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum si
activitati practice.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare rezultat al Tnvatarii,
propunandu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate.

X. Sugestii de evaluare

Activitdtile de evaluare la unitatea de curs S.05.0.019 Merceologia marfurilor
alimentare de origine vegetala vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativd a procesului de fnvatare, stimularea
autoevaludrii si a evaluarii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective
sau individuale.

Evaluarea formativa va fi realizata pe tot parcursul semestrului, asigurand o
periodicitate eficientd procesului de formare profesionald, destinatd identificarii punctelor tari si
slabe ale instruirii, determinand o analiza suficient de obiectivd a mecanismelor si cauzelor
esecului sau succesului scolar, intenuediul testelor, studiului de caz, referatelor, lucrarilor
practice si realizarii de proiecte din domeniul activitatii comerciale.

Evaluarea sumativa sau finald va fi realizatd la sfarsitul perioadei de instruire
(semestru, an academic). Principalul scop al oricarei evaludri sumative este evidentierea
efectelor, eficientei, rezultatelor globale ale Tnvatdrii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si
calitatea pregatirii elevilor prin raportare la finalitdtile stabilite pentru formarea profesionala.
Forma de evaluare conform planului de Tnvatamant la unitatea de curs S.05.0.019 Merceologia
marfurilor alimentare de origine vegetala este examenul.

Se recomanda utilizarea metodelor variate de evaluare formativa si sumativa,
adaptate competentelor specifice vizate. Pentru a eficientiza procesele de evaluare, Thainte de a
demara evaludrile propriu-zise, se va aduce la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de
evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaluéri.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor
cognitive:

Nr.  Produse pentru Criterii de evaluare a produselor
d/o masurarea

competentelor
1 Demonstratia ~ « Corectitudinea ipotezei

Corectitudinea concluziei

» Corectitudinea metodei de demonstratie
Originalitatea metodei de demonstratie
Corectitudinea rationamentelor
Calitatea prezentdrii textuale si grafice
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7.

Argumentarea

orald

Proiect

Referat

Rezumat oral

Rezumat scris

Studiu de caz

" Corespunderea fonuularilor temei
' Selectarea si structurarea logicad a argumentelor in corespundere

' Produse pentru masurarea competentei, criterii de evaluare a
produselor cu tezele puse Tn discutie

mApelarea la propria experientd in argumentarea tezelor puse in

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 acopera unitar si

coerent, logic si argumentat tema propusa

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate

conexiunile si  perspectivele interdiseiplinare ale temei,

competentele si abilitdtile de ordin teoretic si practic, maniera in

care acestea servesc continutului stiintific

Elaborarea si struetura proiectului - acuratetea, rigoarea Si

coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor,

corectitudinea concluziilor

Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogdtia si

varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea

acestora, semnificatia datelor eolectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in

abordarea temei sau in 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

Justificarea ipotezei legate de tema referatului

Analiza in detaliu a fiecarei surse de doeumentare

Expune tematica lucrdrii in cauza

Utilizeaza formulari proprii, fara 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 lucrérii Tn cauza

Utilizeaza fonnulari proprii, farda a distorsiona mesajul lucrarii

supuse rezumarii

Textul rezumatului este eoncis si structurat logic

Foloseste un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrarii Tn cauza

Respectarea modalitdtilor de enuntare a textului sursa

Respectarea eoeficientului de reducere a textului

Stapanirea normelor sintactice la nivel de prezentare logica a

ideilor, frazelor, paragrafelor textului

Text formatat citet, lizibil; plasarea clard in pagina

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea aeestora

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
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adecvata a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Utilizarea adecvatd a terminologiei Tn cauza

Punerea in evidentd a subiectului, problematicii si formulare
Completitudinea informatiei si coerenta fintre subiect i
documentele studiate

Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei

Capacitatea de analiza si de sinteza a documentelor, adaptarea
continutului

Originalitatea studiului, a fonnulrii si a realizéarii

Aprecierea critica, judecata personald a elevului

8. Demonstratia cu Demonstratia practicd cu ajutorul mijloacelor tehnice
ajutorul Participarea activd a elevilor folosind tehnica prezentérii pe
mijloacelor secvente asociatd cu explicatii practice sau conversatii
tehnice Elaborarea si folosirea algoritmilor si a descriptiilor algoritmice

in scopul transmiterii cunostintelor, fonndrii deprinderilor,
calitatilor si Tnsusirii rolurilor in timp scurt si cu eficientd
ridicatd

9. PPT Aspectele de diapozitiv contin formatare, pozitionare si
substituenti pentru tot continutul care apare pe diapozitiv;
Substituentii sunt containerele din aspecte care addpostesc
continut precum text (inclusiv text corp, liste cu marcatori si
titluri), tabele, diagrame, ilustratii SmartArt, filme, sunete,
imagini si clip grafic;

Un aspect contine si tema (culori tematice, fonturi tematice,
efecte tematice si fundalul) unui diapozitiv.

10. Tabel O foaie cuprinzand nume, cifre si date, introduse n rubrici cu
specificatii amanuntite, pentru a servi unui anumit scop;
Aceasta reprezentare grafica permite a se introduce text, date,
formule etc. (continut variat) si clasarea informatiei pe rubrici;
Gradul de complexitate al tabelului este determinat de numarul
de coloane, rubrici.

11. Sehema Reprezentarea graficd simplificatd a elementelor sau
caracteristicilor structurii unui aparat, ale unei masini, ale unei
instalatii, ale unui proces etc.;

Reprezentarea grafica a schemelor este detenuinata de tipul de
schema, dependent de numarul elementelor de continut;
Elaborarea unei scheme detenuind elevul sd fie atent la:
ordonarea continutului Tn pagind, conexiunea intre blocurile de
continut, directia sdgetilor, culoarea blocurilor de continut,
marimea caracterelor etc.

XI1. Resurse necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru a asigura formarea competentelor specifice unitatii de curs S.05.0.019
Merceologia marfurilor alimentare de origine vegetala este semnificativa asigurarea unui
mediu de Tnvatare autentic, relevant si centrat pe elev.

Standardul de dotare a salii de curs

Suprafata totald a sélii de curs - nu mai putin de 30 m*
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Suprafata pentru un elev - 1,0

Numarul de locuri de lucru -1 elev la o banca

Cantitatea per
laborator

30
30

il e e R SR S

Locul in care poate fi
eonsultata/
accesata/procurata
resursa

Biblioteca stiintifica
ASEM

Biblioteca stiintifica
ASEM

Biblioteca stiintifica
ASEM

Biblioteca stiintifica
ASEM

Nr. crt. Denumirea Cantitatea per
elev
a) Echipamente
1 Tabl3 interactiva 3
2. Calculator _
3. Proiector 3
b) Mobilier si tehnica sanitara
4. Mese 1
5. Seaune 1
c) Instrumente si dispozitive
6. Cantar electronic
7. Dulap de uscare
8. Dispozitiv de titrare
9. Resou electric
10. Baie de apa
11. Refractometru
12. Densimetru
d)Invenlar si ustensile
13. Sticlarie de laborator 1
14. Materiale auxiliare 1
15. Reactive chimice 1
16. Mostre de marfuri 1
XI11. Resursele didactice recomandate elevilor
Nr. Denumirea resursei
1  BARBULESCU G., Merceologie alimentara, Bucuresti:
Ed. Didactica si Pedagogica, 1999.- 320 p. ISBN 973-30-
0670-3
2. BOLOGA N. BURDA A, Merceologia alimentara.
Bucuresti: Editura Universald, 2003.-280 p. ISBN 973-
709-156-7
3. CALMAS V., FEDORCIUCOVA S., HANDRABURA A,
Merceologia produselor gustative si de cofetarie, Chisinau:
ASEM, 2017.-330 p. ISBN 978-9975-75-867-3
4 DIACONESCU L, Merceologie alimentara. Bucuresti:
Editura Qlassrom, 2004.-263 p. . ISBN 973-85081-3-4
5 DIMA D. Merceologia produselor alimentare,

s.a.,
Bucuresti: Universitatea D. Cantemir, 1993.-317 p. ISBN
973-971-85-7-4
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Nr.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Denumirea resursei

DIMA D., PAMFILIE R., PROCOPIE R., PAUNESCU C.
Merceologia si expertiza marfurilor alimentare de export.
import, Bucuresti: ASE, 2004.- .-324 p. ISBN 973-594-
488-6

FEDORCIUCOVA S., Merceologia produselor
cerealiere:Note de curs, Chisindu: CEP USM, 2009.-214 p.
. ISBN 978-9975-70-808-1

PARASCHIVESCU V., Merceologie, lasi Editura
Moldavia, 2003.- 245 p. ISBN 973-108-081-4. ’
Guvernul Republicii Moldova. Hotararea nr. 68 din

29.01.2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
“Faina, grisul si tardta de cereale  Monitorul Oficial al
RM, nr. 23-26, 06.02.2009

Guvernul Republicii Moldova. Hotdrarea nr. 775 din
03.07.2007 privind aprobarea Reglementarii tehnice
"Produse de panificatie si paste fdinoase”. Monitorul
Oficial al RM, nr. 103-106, 20.07.2007

Guvernul Republicii Moldova. Hotadrarea nr. 929 din
27.11.2009 privind aprobarea Cerintelor de calitate si
comercializare pentru fructe si legume proaspete.
Monitorul Oficial al RM, nr. 170-175, 04.12.2009

Guvernul Republicii Moldova. Hotararea nr. 1279 din
29.10.2009 privind aprobarea Reglementarilor tehnice
privind ambalarea, transportarea si depozitareafructelor,
legumelor si ciupercilor proaspete. Monitorul Oficial al
RM, nr. 157-160, 06.11.2009

Guvernul Republicii Moldova. Hotdrarea nr. 774 din
03.07.2007 privind aprobarea Reglementarii tehnice
Zahar. Producerea si comercializarea” Monitorul
Oficial al RM, nr. 103-106, 20.07.2007

Guvernul Republicii Moldova. Hotdrarea nr. 661 din
13.06.2007 privind aprobarea Reglementdrii tehnice
"Miere naturald” Monitorul Oficial al RM, nr. 90-93,
29.06.2007

Guvernul Republicii Moldova. Hotdrarea nr. 204 din
11.03.2009 cuprivire la aprobarea Reglementariir tehnice
"Produse de cofetdrie” Monitorul Ofieial al RM, nr. 57-
58, 20.03.2009

Guvernul Republicii Moldova. Hotdrarea nr. 1111 din
06.12.2010 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
"Sucuri si anumite produse similar destinate consumului
uman” Monitorul Oficial al RM, nr. 247-251, 15.12.2010
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Locul in care poate fi
consultata/

accesata/procurata
resursa

Biblioteca stiintifica
ASEM

Biblioteca stiintifica
ASEM

Biblioteca stiintifica
ASEM

Navigare pe internet
httDs://www.le2is.md/

Navigare pe internet
httDs://www.leuis.md/

Navigare pe internet
https://lwww.leuis.nid/

Navigare pe internet
https://www.leuis.md/

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

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

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

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


http://www.le2is.md/
http://www.leuis.md/
https://www.leuis.md/
https://www.legis.md/
https://www.legis.md/
https://www.legis.md/
https://www.legis.md/

Nr.

17.

18.

19.

20.

Denumirea resursei

Guvernul Republicii Moldova. Hotdrarea nr. 206 din
11.03.2009 privind aprobarea Reglementarii tehnice
"Cafea. Extracte de cafea si cicoare. Ceaiuri si produse
de ceai” Monitorul Oficial al RM, nr. 57-58, 20.03.2009

AOAHACEHKO 0. R., Toeapoeedeuue
npodoeojibcmeeuHbix moeapoe: cdopuuK mecmoe

yHeauoe nocodue, Mhhck; PHHO, 2016.- 132 c. ISBN
978-985-503-575-7

THMOOEEBA B.A., Toeapoeedeuue
npodoeojibcmeeuHbix moeapoe, Poctob h//1: Ochhke,
2023.-448 c. ISBN: 5-222-01881-4

HIEBHEHKO B.B., Toeapoeedeuue u sKcnepmusa

nompedumejibCKUx moeapoe, M: HHOPA, M, 2013,-156 c.
ISBN 978-5-7410-2501-7
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Locul in care poate fi
consultata/

accesata/procurata
resursa

Navigare pe internet
httns://\WMW\.Zesis.ind/

Biblioteca stiintifica
ASEM

Biblioteca stiintifica
ASEM

Biblioteca stiintifica
ASEM



