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I. Preliminarii

Statutul Curriculumului. Curriculumul modular ,,Merceologia marfurilor alimentare de
origine vegetalda” este un document normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului
de pregatire a agentilor comerciali in Invatimantul profesional tehnic postsecundar
si postsecundar nontertiar, care vor asigura comertul cu marfuri alimentare de origine
vegetala de calitate corespunzatoare, de sortiment rational si optimal ce satisface cat mai
amplu cerintele multilaterale curente si de perspectiva ale consumatorilor.

Functiile Curriculumului. Functiile de baza ale Curriculumului sunt:
— act normativ al procesului de predare/ invatare/ evaluare si certificare in contextul
unei pedagogii axate pe competente;
— reper pentru proiectarea didactica si desfasurarca procesului educational din
perspectiva unei pedagogii axate pe competente;
— componenta de baza pentru elaborarea strategiei de evaluare si certificare;
— orientare a procesului educational spre formare de competente la elevi;

— componenta fundamentala pentru elaborarea manualelor tiparite, manualelor
electronice, ghidurilor metodologice, testelor de evaluare.
Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat:
— profesorilor din institutiile de invatamant profesional tehnic postsecundar;
— autorilor de manuale si ghiduri metodologice;
— elevilor care isi fac studiile la specialitatea in cauza;
— membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;
— membrilor comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor
invatarii, dobandite in contexte non-formale si informale.
Scopul studierii acestui modul consta in formarea si dezvoltarea competentelor de
a aprecia, estima si analiza, dirija $i mentine calitatea marfurilor alimentare de origine
animald, de a aprecia si analiza, forma, optimiza si dirija sortimentul lor, capacitatii
studentului de a avea si argumenta atitudinea privind tratarea conceptelor de
merceologie, calitate si sortiment de produse alimentare de origine animald, categoriilor
merceologice, care trec in prezent printru-un proces de reevaluare in raport cu noile
cerinte globale, tehnologice, economice si sociale cu care se confruntd producatorul si

vanzatorul.



Unitdtile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului

de instruire la modulul in cauza: F.01.0.009 Fundamentele merceologiei

I1. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Studierea acestui modul va contribui la formarea si dezvoltarea de competente
profesionale ce corespund nivelului patru de calificare:

- cunostinte faptice, principii, procese si concepte generale din domeniul
merceologiei produselor alimentare;

- abilitdti cognitive si practice necesare pentru receptionarea produselor
alimentare de origine animald, verificarea calitatii, organizarea comertului si
depozitarii acestor produse;

- asumarea responsabilitatii pentru asigurarea calitatii produselor alimentare de
origine vegetale pe parcursul receptionarii, depozitarii si comercializarii
acestora.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru
studierea unitatilor de curs orientate spre in activitatea practica la intreprinderile de
producere si de comert.

1. Competentele profesionale specifice modulului

In cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmitoarele competente profesionale

specifice:

CS1. Aprecierea, estimarea si analiza calitatii marfurilor alimentare de origine
vegetala.

CS2. Dirijarea si mentinerea calitatatii marfurilor alimentare de origine animala.

CS3. Evaluarea si analiza, formarea si optimizarea sortimentul marfurilor alimentare

de origine vegetala.

V. Administrarea modulului
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Unitatile de invatare

Competentele
profesionale de baza

Unititile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

1. Cereale, legumenoase boabe si produse procesate

UCL1. Argumentarea
importantei marfurilor
alimentare de origine
vegetala 1n activitatea
comerciala

1.1Cerealele si leguminoasele
boabe, clasificarea,
importanta economica,
compozitia chimica a diferitor
specii de cereale

1.2 Leguminoasele boabe,
clasificarea,sortimentul,
caracterizarea merceologica,
metodele de ambalare,
marcarea, depozitarea, conditiile
de pastrare si transportare

1.3.Crupele,valoarea alimentara si

energetica,compozitia chimica,
clasificarea, particularitati de
obtinere, sortimentul,
caracteristicile de calitate,
metode de ambalare, marcarea,
depozitarea si transportarea,
conditiile de pastrare

1.4.Faina, valoarea alimentara si
energeticd, compozitia chimica,
particularitati de obtinere.
Clasificarea, sortimentul,
caracteristicile de calitate,
metode de ambalare, marcarea,
depozitarea si transportarea,
conditiile de pastrare

1.5.Pastele fainoase, valoarea
alimentara si energetica,
compozitia chimicd,clasificarea,
particularitatile de obfinere,
sortimentul, caracteristicile de
calitate, metode de ambalare,
marcarea, depozitarea si
transportarea,conditiile de
pastrare

1.6.Painea si produsele de
panificatie,valoarea alimentara si
energetica, metode de obtinere,
clasificarea, sortimentul,

Al.Expunerea clasificarii generale a
cerealelor si leguminoaselor
boabe

A2.Cunoasterea particularitatilor
distinctive ale diferitor specii de
cereale

A3.Cunoasterea materiei prime a
procesului de obfinere
produselor procesate din cereale
si leguminoase boabe

A4 .Explicarea factorilor ce
conditioneaza calitatea crupelor.

Ab.Identificarea indicatorilor

utilizati la aprecierea calitatii
fainurilor

A6.Caracterizarea proceselor
tehnologice de obtinere a
pastelor fainoase

AT7.Descrierea sortimentului si
metodelor de apreciere a calitatii
a pastelor fainoase.

A8.Argumentarea termenului si
conditiilor de péstrare a pastelor
fainoase.

A9.Descrierea materiei prime §i a
particularitatilor de obtinere a
painei si produselor de
panificatie

A10.Caracterizarea indicilor de
calitate a painei si produselor de
panificatie

All.ldentificarea bolilor si

defectelor pentru paine si
produse de panificatie




Competentele
profesionale de baza

Unititile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

caracteristica merceologica a
sortimentului, bolile si defectele

2. Concentrate alimentare

UC2.Dezvoltarea
abilitatilor de
cunoasterea rolul
concentratelor
alimentare in
alimentatia omului

2.1.Concentratele alimentare,
generalitati, valoarea nutritiva si
importanta Tn alimentatie

2.2 Clasificarea, sortimentul,
caracteristica grupelor si tipurilor
de concentrate alimentare

2.3.Cerintele fata de calitatea
concentratelor alimentare,
termenul si conditiile de pastrare,
defectele

Al.Argumentarea rolului
concentratelor alimentare in
alimentatia omului

A2. Expunerea clasificarii generale a
concentratelor alimentare

Identificarea tipurilor de ambalaje
utilizate la ambalarea
concentratelor alimentare,
marcarea, conditii de pastrare,
depozitare,transportare si
comercializarea concentratelor
alimentare

A3.

3. Legum

ele, fructele proaspete si produse procesate destinate in consum

UC3. Dezvoltarea
abilitatilor de
cunoastere a valorilor
nutritive si

energetice legumelor si
fructelor proaspete,
caracterizarea
principiilor de baza a
metodelor si tehnicilor
de conservare a
fructelor si legumelor
proaspete

3.1.Legumele si fructele proaspete
destinate in consumul uman,
importanta economica, valoarea
alimentara, structura fructului

3.2.Clasificarea, sortimentul
legumelor proaspete,
caracteristica merceologica,
bolile si defectele

3.3.Fructele proaspete, valoarea
alimentara si energetica,
clasificarea, sortimentul,
caracteristicile de calitate, metode
de ambalare, marcarea,
depozitarea, transportarea,
conditiile de pastrare, bolile si
defectele

3.4.Produsele procesate din
prelucrarea legumelor si
fructelor proaspete, valoarea
alimentara si energetica,
clasificarea,particularitati de
obtinere, sortimentul

3.5.Metode si tehnici de conservare
a fructelor si legumelor
proaspete

3.6.Caracteristica merceologica de
calitate, metode de ambalare,
marcarea, depozitarea,
transportarea, conditiile de
pastrare

3.7.Ciupercile proaspete, valoarea

Al.Argumentarea rolului si
importanta legumelor si fructelor
proaspete asupra organismului
uman, in economia nationala

A2.Expunerea clasificarii generale a
legumelor si fructelor proaspete

Aa3.Identificarea sortimentului
legumelor, fructelor proaspete si
produselor procesate lor

A4.Caracterizarea merceologica
legumelor, fructelor proaspete

A5.Aplicarea metodelor de
apreciere a calitatii legumelor,
fructelor proaspete

Ao6.Descrierea metodelor si
tehnicilor de conservare a
fructelor si legumelor

proaspete

A7. Identificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalarea legumelor,
fructelor proaspete




Competentele
profesionale de baza

Unititile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

nutritiva, clasificarea,
sortimentul ciupercilor
3.8.Ciupercile in industria
alimentara, generalitati despre
ciupercile prelucrate

4. Mierea de albini, zaharul, amidonul

UC4. Argumentarea
importantei mierea de
albini, zaharul,
amidonul

asupra organismului
uman si diversificarea
sortimentului

4.1.Mierea de albine, valoarea
alimentara si energetica,
compozitia chimica, clasificarea,
sortimentul, caracteristici de
calitate, metode de ambalare,
marcarea, depozitarea,
transportarea, termenii §i
conditiile de pastrare

4.2.Zaharul, valoarea alimentara si
energetica, particularitatile de
obtinere, clasificarea,
sortimentul, caracteristicile de
calitate, metode de ambalare,
marcarea, depozitarea si
transportarea, conditiile de
pastrare

4.3.Amidonul, valoarea alimentara,
compozitia chimica, clasificarea,
sortimentul, caracteristicile de
calitate, metode de ambalare,
marcarea, depozitarea si
transportarea, conditiile de
pastrare

A.1 Familiarizarea cu sortimentul

mierei de albini, valoarea
terapeutica a mierei de albini

A.2 Caracterizarea mierea de albini,

zaharul, amidonul din punt de
vedere merceologic

A.3 ldentificarea sortimentului, mierii

de albini, zaharului, amidonului

A.4 Aplicarea metodelor de apreciere a

calitdtii, mierii de albini, zaharului,
amidonului

A.5. Identificarea tipului de ambalaj

utilizat la ambalarea mierii de
albini, zaharului, amidonului si a
sortimentului comercial in reteaua
comerciala

5. Produse de cofetdirie

UCS. Diversificarea
sortimentului
produselor de cofetarie
si determinarea calitatii

5.1 Produse de cofetarie,valoarea
nutritiva i importanta in
alimentatia omului, clasificarea
s caracteristica generald a
produselor de cofetarie.

5.2 Produse de cofetarie obtinute in
baza fructelor si pomusoarelor:
dulceata, gem, magiun, peltea,
confitura, fucate,
valoarea nutritiva si caracteristica
merceologica

5.3 Produse de cofetarie zaharoase
valoarea alimentara si

A.1 Argumentarea rolului si
importantei economice a
produselor de cofetarie asupra
organismului uman

A.2 Expunerea clasificarii generale a
produselor de cofetarie

A.3 Descrierea materiei prime si a
particularitatilor de obtinere a
diferitor tipuri de produse de
cofetdrie

A.4 Identificarea sortimentului
produselor de cofetarie.




Competentele
profesionale de baza

Unititile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

energeticd, particularitatile de
obtinere, clasificarea,
sortimentul, caracteristici de
calitate,defectele,metode de
ambalare, marcarea,depozitarea
si transportarea, termenii i
conditiile de pastrare

5.4 Produse de cofetarie fainoase
valoarea alimentara si
energetica, particularitatile de
obtinere, clasificarea,
sortimentul, caracteristici de
calitate, defectele, metode de
ambalare, marcarea, depozitarea
si transportarea

A.5 Caracterizarea produselor de
cofetarie din punct de vedere
merceologic

A.6 Aplicarea metodelor de
aprecierea calitatii produselor
de cofetarii.

A.8. ldentificarea defectelor
produselor de cofetarie,
explicarea cauzelelor aparitiei

lor, metode de prevenire

A.7 Recunoasterea tipul de

ambalare, marcare, conditii de
pastrare, depozitare, transportare
si comercializarea produselor
de cofetarie

6. Produse gustative

UC6. Dezvoltarea
abilitatilor de
cunoasterea
compozitiei chimice a
produselor gustative si
actiunea fiziologica
asupra organismului
uman,

6.1.Notiuni generale despre
produsele gustative, importanta
in alimentatia omului,
clasificarea generala si
caracteristica succinta
a grupelor

6.2.Condimente valoarea nutritiva si
importanta in alimentatia
omului, clasificarea si
caracteristica merceologica,
verificarea calitatii a
condimentelor, ambalarea,
marcarea, transportarea

6.3.Ceaiul, valoarea nutritiva,
materia prima, tipurile si
particularitatile de obtinere a
diferitor tipuri, clasificarea si
sortimentul, cerintele fata de
calitate, termenul si conditiile de
pastrare

6.4.Materia prima si prelucrarea
boabelor crude de cafea,
cerintele fata de calitatea
boabelor crude de cafea,
valoarea nutritiva, tipurile de
cafea naturala, caracteristica
bauturilor de cafea

6.5.Bauturile nealcoolice si apele
minerale,valoarea nutritiva,
modul de obtinere, clasificarea si
sortimentul, cerintele fata de

A.1.Argumentarea rolului si
importantei economice a
produselor gustative asupra
organismului uman

A.2.Studierea sortimentului
stimulentelor

A.3 Caracterizarea merceologica a
stimulentelor

A.4.Aplicarea metodelor de
apreciere a calitatii produselor
gustative

A.5.Identificarea defectelor posibile
la produsele gustative,
explicarea cauzelelor aparitiei
lor, metode de prevenire

A.7.Recunoasterea si identificarea
tipului de ambalaj, metodele de
comercializare a produselor
gustative

9




Competentele
profesionale de baza

Unititile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

calitate, conditiile si termenul de
pastrare
6.6.Bauturile slab alcoolice,
importanta alimentara si
compozitia chimica, materiile
prime folosite la obtinerea berii,
tehnologia de obtinerea berii,
clasificarea, sortimentul,
caracteristici de calitate
6.7.Bauturile moderat alcoolice,
influenta bauturilor alcoolice
asupra sanatatii omului,
clasificarea vinurile linistite,
procesul tehnologic de obtinere a
vinurilor linistite, caracteristici
de calitate a vinurilor, bolile si
defectele, marcarea, pastrarea,
conditii de depozitare si
transportare
6.8.Vinurile efervescente notiuni
generale, clasificarea, tehnologia
de obtinere a spumantului clasic
natural, caracteristicile de
calitate a vinurilor efervescente,
marcarea, pastrarea, conditii de
depozitare si transportare
6.9.Bauturile alcoolice tari
clasificarea, particularitatile de
obtinere, caracteristicile de
calitate a bauturilor alcoolice
tari, ambalare, marcare, pastrare,
conditii de depozitare,
transportarea

V. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invatare

Nr. Unitatile de invatare

Numarul de ore
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crt. Contact direct
I Studiul
Total | Tgorie | Practici individual
1. | Cereale, legumenoase boabe si 22 6 4 12
produse procesate
2. | Concentrate alimentare 4 2 - 2
3. | Legumele, fructele proaspete si 26 8 4 14
produse procesate destinate in consum
4. | Mierea de albini, zaharul, amidonul 10 4 2 4
5. | Produse de cofetarie 26 10 6 10
6. | Produse gustative 32 10 4 18
Total 120 40 20 60
VI11.Studiul individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual | " rodusede | Modalitati | Termen de
elaborat de evaluare | realizare
1. Cerealiere graminnee, leguminoase
1.1 Selectarea sortimentald a Studiul de caz Prezentarea | Saptamana
cerealierelor graminee, studiului 1
leguminoase
1. Produsele procesate din cereale
2.1 Studierea sortimentului de Referat Prezentarea | Saptamana
crupe pe grupe referatului 2
2.2 Studierea conditiilor de Aplicatie practica a | Prezentarea | Saptamana
pastrare si comercializare a sortimentului studiului 3
cerealelor, legumenoase
boabe si produse procesate
2.3 Studierea sortimentului, Referat Prezentarea | Saptdmana
selectarea sortimentala a referatului 4
pastelor fainoase
2.4 Examinarea sortimentului de Prezentare PPT Prezentare | Saptamana
paine produs de producatorii 5

autohtoni, caracterizarea
bolilor si defectelor posibile
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.. e Produse de Modalititi | Termen de
Materii pentru studiul individual .
elaborat de evaluare | realizare
2.Legume si fructe proaspete. Ciuperci proaspete.

1.1 Studierea sortimentala a Portofoliu Prezentarea | Saptamana
legumelor, fructelor, portofoliului 6
ciupercilor, ilustrarea bolilor
si defectelor

1.2 Selectarea sortimentelor a Prezentare PPT Prezentare | Saptimana
legumelor, fructelor, 7
ciupercilor proaspete

1.3 Studierea sortimentului Portofoliu Prezentarea | Saptiamana
conservelor din legume, portofoliului 8
fructe, ciuperci proaspete.
llustrarea sortimentului

3. Produsele zaharoase

3.1.Selectarea sortimentului de Studiul de caz Prezentarea | Saptamana
zahir, amidon, miere de studiului 9
albini

3.2Examinarea sortimentului Portofoliu Prezentarea | Saptamana

produselor de cofetarie portofoliului 10
zaharoase, fainoase
4. Produse gustative

4.1.llustrarea sortimentala a Portofoliu Prezentarea | Saptamana
condimentelor si stimulentelor portofoliului 11

4.2.Examinarea sortimentului Studiu de caz Prezentarea | Saptamana

bauturilor moderat alcoolice studiului 12
conform cataloagelor,
mostrelor

VIII. Lucrarile practice recomandate
Nr. Unititile de Lucrarile practice Ore
d/o invatare
1.1.Criterii de clasificare a cerealierilor, sortimentul,
Cerealierele si estimarea calitatii lor
produsele 1.2.Conditiile de pastrare a cerialierelor, a produselor
derivate lor derivate lor, in depozitele retelei comerciale, 4
depozitele angro
Zaharul, 2.1.Criterii de clasificare a zaharului, amidonului,
amidonul, mierei de albini. 4
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mierea de albini | 2.2.Studierea sortimentului, estimarea calitatii
produselor : zaharoase, fainoase
3. | Concentrate 3.1.Criteriile de clasificare a produselor gustative,
alimentare studierea sortimentului, estimarea calitatii 2
condimentelor, stimulentelor
4. | Produsele 4.1.Criteriile de clasificare a bauturilor moderat
QUStatl}/ey alcoolice, sotimentul bauturilor moderat alcoolice. 4
bauturi moderat | 4 2 Modul de efectuare a degustarii, estimarea
alcoolice s
calitatii
5. | Legume si fructe | 5.1.Studierea sortimentului, criterii de clasificare a
proaspete, legumelor, fructelor, ciupercilor proaspete 2
ciuperci
proaspete
in total
IX. Sugestiile metodologice

Specificul demersului educational. Pornind de la necesitatea de a aproviziona
populatia cu produse alimentate cat mai calitative, de valoarea nutritiva cat mai inalta,
de sortiment rational si optimal ce satisface cat mai amplu cerintele multilaterale curente
si de perspectiva ale consumatorilor. 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 invatamant in baza solicitarilor
potentialilor angajatori, iar demersul educational se va axa pe urmatoarele aspecte:

1. Abordarea modulara oferd posibilitatea parcurgerii treptate a continuturilor
ocupationale, de la simplu la complex, In vederea obtinerii unei calificari §i permite
evaluarea progresului, inregistrat de formabil, la finele fiecirei etape de instruire. In
cazul beneficiarilor adulti, formarea pe module asigura mobilitate si sporeste sansele de
avansare profesionala pe piata muncii. Caracterul modular asigurd receptivitate la
schimbdrile de pe piata muncii si flexibilitate in structurarea ofertelor de instruire pentru
diverse categorii de beneficiari.

Curriculumul modular schimba in esenta conceptia procesului didactic. Se va
renunta la predarea esalonatd a continuturilor, prin urmarirea predarii anumitor teme.
Predarea unor elemente de continut va fi axata pe rezolvarea unor sarcini concrete,
lucru, iar continuturile vor fi predate in consecutivitatea determinata de logica interna si
specificul situatiei de rezolvat. Elevul va dobandi cunostinte, pornind de la necesitatea
realizarii unei sarcini concrete. Conteaza foarte mult imbinarea judicioasa a
cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare 1i solicita

absolventului competente concrete, un rol aparte au abilitatile, iar exersarea In
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laboratoare riméane modalitatea cea mai eficientd de invitare. In cadrul abordarii
modulare se creeaza conditii prielnice de axare a procesului de formare profesionald pe
cel ce invata.

2. Orientarea spre finalitati de invatare ghideaza procesul de instruire catre un
sir de rezultate scontate, ce reflectd ceea ce se asteapta de la un formabil sa cunoasca, sa
inteleagd si sd fie capabil sd execute la finalizarea programului de pregatire
profesionala.

3. Integrarea teoriei cu practica presupune ca tot ceea ce se insuseste in
procesul didactic urmeaza sa se valorifice in cadrul activitatilor practice (in laboratoare
sau la locul de munca), asigurind dobandirea competentelor profesionale generale si
specifice specialitatii.

4. Centrarea pe cerintele pietei muncii prin racordarea ofertei institutiei de
invatdmant atat la necesitatile si asteptarile angajatorilor, cat si la specificul noilor
sortimente de produse aparute pe piatd. Acest fapt contribuie la integrarea eficienta a
absolventilor in campul muncii si la cresterea numarului de agenti comerciali calificati
in domeniul comertului si merceologiei produselor alimentare.

5. Centrarea pe elev, se refera la adoptarea unui demers de invatare activa prin
solutioneaza probleme, ia decizii mai pufin influentate si isi asuma responsabilitate
pentru propriile actiuni.

6. Perspectiva integrarii profesionale presupune utilizarea in calitate de metode
de instruire a studiilor de caz, proiectelor, situatiilor de problema si, in special,
indeplinirea unor sarcini concrete de lucru. Accentul se va pune pe stimulare gandirii
critice, pe dinamizarea procesului de invatare, pe formarea de competente profesionale
specifice, ce vor asigura absolventilor sanse sporite de angajare in cdmpul muncii i
oportunitati de realizare profesionala.

Orientarea strategiilor didactice spre formarea de competente.
In invitimantul profesional tehnic postsecundar modern, finalititile procesului de
instruire sunt materializate prin competente. In procesul de instruire orientat spre
formarea competentelor, cadrele didactice vor aplica metodele de predare-invatare ce
asigura dezvoltarea si consolidarea celor trei componente ale competentelor: cunostinte,
abilitati si atitudini.

Componenta cunostinte are scopul de a interioriza informatia comunicati. in
acest caz, sunt implicate anumite procese psihice (perceptia, memoria si unele operatii

elementare de gandire). Pentru asimilarea si interiorizarea constientd a informatiei se
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vor utiliza metodele de informare si documentare: sistemul interactiv de notare pentru
eficientizarea lecturii si gandirii, lectura ghidata, gandeste-perechi-prezinta etc.

Componenta abilitati are scopul de a dezvolta capacitatile psihomotorii ale
elevilor. In acest caz, cele mai recomandate strategii sunt cele in care predomini
actiunea de investigatie a realitatii (observatia, experimentul, modelarea, demonstratia)
si strategiile in care se pune accentul pe actiunea practica (exercitiul, lucrarea practica,
jocul didactic). Aceste strategii au un caracter aplicativ si formeaza la elevi abilitati
actional-practice.

Componenta atitudini urmareste formarea la elevi a comportamentului si
valorilor in contextul conditiilor sociale bine determinate. In acest scop, se vor aplica
strategii care formeaza la elevi valori si atitudini personale: studiul de caz, interviul,
jocul de rol, dezbaterea, asaltul de idei etc.

Strategiile, metodele si tehnicile utilizate in procesul de formare a competentelor
se vor realiza n cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi: activitati
frontale, activitati in grup si activitati individuale. Aceste forme de activitate prezinta
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 individuala dezvoltd abilitati de actiune independenta,
autoinstruire, responsabilitate etc.

In procesul de instruire, componentele competentei se formeaza prin sarcini
didactice cu caracter de problema, prin adaptarea unei game de tehnici interactive care
asigurd o educatie dinamica, formativa, motivationald, reflexiva si continua. Cadrul
didactic va ordona continuturile modulelor curriculumului in conformitate cu logica
domeniilor meseriei si logica didactica, iar activitatile de predare-invatare vor fi
selectate in asa mod, ca sd asigure conditii optime pentru formarea si perfectarea
competentelor specificate in curriculum.

Utilizarea pe scara largia a metodelor activ-interactive de instruire. Pentru
formarea unei competente este necesard aplicarea mai multor metode, procedee, actiuni
si operatii, care se structureaza, in functie de o serie de factori, Intr-un grup de activitati.
Procesul didactic se va baza pe activitatile de invatare-predare cu un caracter activ,
interactiv si centrat pe elev, cu pondere sporitd a activitatilor de invatare si nu a celor de
predare, pe activitatile practice i mai putin pe cele teoretice, pe activitatile care asigurd
formarea si dezvoltarea abilitatilor sociale.

In elaborarea propriilor strategii didactice, fiecare cadru didactic se va conduce

de urmatoarele principii moderne ale educatiei:
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in

elevii invata cel mai bine atunci cand considera cd invatarea raspunde
nevoilor lor;

elevii invata atunci cand sunt implicati activ in procesul de invatare;

elevii au stiluri diferite de invatare: ei invatd in moduri diferite, cu viteza
diferita si din experiente diferite;

elevii invata cel mai bine atunci cand li se acorda timp pentru a ,,ordona”
informatiile noi si pentru a le asocia cu ,,cunostintele vechi”.

scopul invatarii centrate pe elev, cadrele didactice vor adapta strategiile de

predare la stilurile de invatare ale elevilor (auditiv, vizual, practic) si vor diferentia

sarcinile §i 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 sarcinilor in functie de abilitati, pentru indivizi sau pentru
grupuri diferite;

prezentarea sarcinilor in 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).

Produse recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare
a competentelor cognitive

Nr. Produsele Criteriile de evaluare a produselor
d/o pentru
masurarea
competentelor
1. | Harta notionala e Punerea in evidenta a subiectului general.

e Elaborarea corecta a tabelei (schemei), de la
notiunile de baza

spre cele specifice domeniului.

¢ Organizarea corectd a informatiei despre subiectul
solicitat.

e Corectitudinea logica a formularilor.
e Corectitudinea lingvistica a formularilor.

¢ Originalitatea expunerii notiunilor subiectului
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propus.

Demonstrarea

Corectitudinea ipotezei.

Corectitudinea concluziei.
Corectitudinea metodei de demonstratie.
Originalitatea metodei de demonstratie.
Corectitudinea rationamentelor.
Calitatea prezentarii textuale si grafice

Problematizarea

Intelegerea problemei.

Documentarea in vederea identificarii informatiilor
necesare in rezolvarea problemei.

Formularea si testarea ipotezelor.
Stabilirea strategiei rezolutive.
Prezentarea si interpretarea rezultatelor.

Argumentarea
orala

Corespunderea formularilor temei.

Selectarea si structurarea logica a argumentelor in
corespundere

Produse pentru masurarea competentei Criterii de
evaluare a produselor cu tezele puse in discutie.

Apelarea la propria experienta in argumentarea
tezelor puse in discutie.

Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat, respectarea
normelor literare.

Utilizarea corectd si adecvatd a mijloacelor orale de
exprimare (intonatia, gesturile, vocabularul etc.).

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
abilitatile de ordin teoretic si practic si maniera in
care acestea servesc continutului stiingific.

Elaborarea si structura 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 colectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce

proiectul in abordarea temei sau in solutionarea
problemei.

Referatul

Corespunderea referatului temei.

Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei.
Adecvarea la continutul surselor primare.
Coerenta si logica expunerii.

Utilizarea dovezilor din sursele consultate.
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Gradul de originalitate si de noutate.

Nivelul de eruditie.

Modul de structurare a lucrarii.

Justificarea ipotezei legate de tema referatului.
Analiza in detaliu a fiecarei surse de documentare

8. | Rezumatul oral Expune tematica lucrarii 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
in cauza.
Respectarea coeficientului de reducere a
textului:1/3 din textul initial.
9. | Rezumatul scris Expune tematica lucririi in cauza.
Utilizeaza formulari proprii, fara a distorsiona
mesajul lucrarii supuse rezumarii.
Textul rezumatului este concis si structurat logic.
Foloseste un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrarii
in cauza.
Fidelitatea: intelegerea esentialului si reproducerea
lui, nu trebuie sa existe contrasens;
Coerenta: rezumatul are o unitate si un sens
evidente, lizibile pentru cei care nu cunosc textul
sursa.
Progresia logica: inlantuirea ideilor, prezentarea
argumentelor sunt clare si evidente.
Angajamentul autorului, aptitudine criticd corect
evaluatd si transpusa.
Respectarea modalitatilor de enuntare a textului
sursa: rezumatul este o oglinda micsorata dar fidela
textului sursa.
Munca pertinentad de reformulare: rezumatul nu este
un colaj de citate.
Respectarea coeficientului de reducere a
textului: 1/4 din textul initial.
Stapanirea normelor sintactice la nivel de
prezentare logicd a ideilor, frazelor, paragrafelor
textului;
Text formatat citet, lizibil; plasarea clara in pagina
10. | Studiul de caz Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse,
argumentarea acestora,

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvata a cazului analizat.

Corectitudinea lingvistica a formularilor.
Utilizarea adecvata a terminologiei In cauza.
Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului

18




analizat de caz.

Punerea 1n evidenta a subiectului, problematicii si
formularea.

Logica sumarului.
Referinta la programe.

Completitudinea informatiei si coerenta intre
subiect si documentele studiate;

Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei.
Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor.

Capacitatea de analiza si de sinteza a documentelor,
adaptarea continutului.

Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii.
Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate).
Aprecierea criticd, judecata personald a elevului.
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.

11.

Investigarea

Definirea si Intelegerea problemei investigate.

Folosirea diverselor procedee pentru obtinerea
datelor necesare.

Colectarea si organizarea datelor obtinute.

Formularea si verificarea ipotezei cu privire la
problema luata in studiu.

Alegerea si descrierea metodelor folosite pentru
investigatie.

Prezentarea metodelor de cercetare/laborator In
ordinea in care au fost utilizate.

Comentariul comparativ al surselor de
documentare.

Descrierea observatiilor.

Interpretarea personala a rezultatelor cercetarii;
Realizarea de desene, grafice, diagrame, tabele.
Selectarea si oportunitatea surselor bibliografice.

Rezumarea celor constatate intr-o concluzie
exprimata succint si raportata la ipoteza initiala.

Modul de prezentare

12.

Brainstorming-
ul

Definirea problemei

Investigarea definitiei - problema

Definirea scopului ca solutie a problemei
Identificarea resurselor si limitelor (constrangerilor)
Identificarea strategiilor care sunt similare sau au
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legatura unele cu altele
Rezumarea deciziilor de grup

13.

Creativitatea

Persoanele creative tind sa fie independente,
nonconformiste in gandire si actiune, sunt relativ
neinfluentate de altii;

Capacitatea de a observa ceea ce este neobisnuit si
diferit, de a vedea potentiale nerealizate in situatii
date, de a observa asemanadri si analogii in
experiente diferite

Aptitudinea de a lasa la o parte sistemele ferm
structurate si stabilite

Dizolvarea sintezelor existente si de a utiliza
elementele si conceptiile in afara contextelor
initiale, pentru a crea noi combinatii, noi sisteme de
relatii.

Prezentarea originalitatii in gandire si idei, vederea
lucrurilor in modalitati noi.

Persoanele creative sunt curioase, entuziaste,
optimiste

14.

Simularea
didactica

Experimentarea prin observarea comportamentului
,unui model” la modificarile unor parametri

Rezultatele simularii pot fi comparate cu cele ale
modelului real.

Reproducerea realitatii, printr-o modelare a
comportamentului sistemului, aparatului,
echipamentului care urmeaza a fi cercetat

Dezvoltarea gandirii creatoare si inovatoare;
Dezvoltarea spiritului competitiv;

Dezvoltarea moralei si a motivatiei;

Dezvoltarea sentimentului responsabilitatii;
Intarirea cunostintelor si competentelor proprii;
Cresterea gradului de intelegere a subiectului de
cercetare;

Cresterea gradului de incredere in fortele proprii;

Cresterea competentelor de comunicare si de
operare cu termeni specifici disciplinei de studiu si
specializarii;

Dezvoltarea personalitatii.

Lucrarea
practica

Ansamblu de actiuni cu caracter practic si
aplicativ, constient si sistematic executate de elevi
in scopul adancirii Intelegerii si consolidarii
cunostintelor dobandite, verificarii si corectarii lor,
precum si al insusirii unor priceperi si deprinderi
practice , aplicative, al cultivarii dragostei pentru
munca

Demonstrarea
cu ajutorul
mijloacelor

Demonstrarea practica cu ajutorul mijloacelor
tehnice

Participarea activa a elevilor folosind tehnica
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tehnice prezentarii pe secvente asociata cu explicatii
practice sau conversatii

e Elaborarea si folosirea algoritmilor si a descriptiilor
algoritmice in scopul transmiterii cunostintelor,
formarii deprinderilor, calitatilor si insusirii
rolurilor in timp scurt si cu eficienta ridicata

Exersarea e Executarea in mod repetat si constient, a unei
actiuni in vederea automatizarii ei

e Anuntarea actiunii care urmeaza sa se transforme in
deprindere si a inversei acesteia

X. Sugestiile de evaluare a competentelor profesionale

Intr-o piata concurentiald a muncii, institutia de invatamant are obligatia sa-I
ajute pe fiecare dintre elevii sai sa-si formeze o imagine corectd despre sine i sa-si
aceste conditii, evaluarea se face pe parcursul activitatilor de predare/invatare pentru a
cunoaste care este stadiul formarii profesionale si la ce nivel se situeaza ea, In raport cu
obiectivele proiectate si cu asteptarile.

Axarea procesului de 1invatare/predare/evaluare pe competente presupune
efectuarea evaluarii pe parcursul intregului proces de instruire structurata in trei tipuir
de evaluari: initiala, formativa si sumativa.

Activitatile de evaluare la unitatea de curs ,,Merceologia marfurilor alimentare
de origine vegetald” vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a procesului de invatare, stimularea
autoevaluarii si a evaluarii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii
selective sau individuale.

Evaluarea initiala va fi realizatd la inceputul unui program de instruire (an
scolar, semestru, unitate de invétare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii
avand posibilitatea sa-si argumenteze raspunsul.  Evaluarea initiala destinata
identificarii capacitdtilor de invatare ale elevilor, nivelului de pregatire al acestora,
motivatia pentru invatare, nivelul la care s-au format deprinderile de munca intelectuala

g vyt

comunicare si relationare etc.

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

Evaluarea sumativa sau finald va fi realizata la sfarsitul perioadei de instruire
(semestru, an academic). Principalul scop al oricarei evaluari sumative este evidentierea
efectelor, eficientei, rezultatelor globale ale Tnvatarii. Acest tip de evaluare evidentiaza
nivelul si calitatea pregatirii elevilor prin raportare la finalitatile stabilite pentru
formarea profesionalda. Forma de evaluare conform planului de invatamant la unitatea de
curs ,,Merceologia marfurilor alimentare de origine vegetald” este examen.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluarile
propriu-zise, se va aduce la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare
(bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaludri.
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Probe de evaluare a competentelor, in baza situatiilor de problema de la

viitoarele locuri de munca:

A

aprecierea organoleptica a produsului;
asigurarea conditiilor de depozitare si pastrare;
pregatirea pentru comercializare;

formarea sortimentului optim;

etalarea produselor conform cerintelor specifice;

In calitate de produse pentru masurarea competentei se vor folosi, dupa caz:

produse alimentare de origine vegetale;
vitrine frigorifice;
documente normativ-tehnice;

ustensile.

Criteriile de evaluare a produselor pentru masurarea competentei vor include:

productivitatea muncii;

respectarea cerintelor DNT;

respectarea cerintelor de securitate la locul de munca;
claritatea si coerenta rapoartelor intocmite;
corectitudinea interactiunii cu colegii si superiorii;

corectitudinea interactiunii Cu consumatorii.

Criteriile de evaluare a produselor pentru masurarea competentei vor include:
corespunderea specificatiilor tehnice
productivitatea muncii
respectarea cerintelor ergonomice
respectarea cerintelor de securitate la locul de munca
claritate in intocmirea documentelor
corectitudinea interactiunii cu colegii si superiorii
corectitudinea interactiunii cu consumatorii

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de
studii

Cerinte fati de silile de curs: Tabld interactivad sau proiector multimedia.

Cerinte fata de salile de laborator: Cate un loc pentru fiecare elev, dotat cu:

Ustensile de laborator;
Vesela de laborator;
Set de reactivi necesari pentru fiecare lucrare de laborator;

Produse ce urmeaza a fi supuse cercetarilor;
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Suplimentar, laboratorul trebuie sa fie dotat cu aparate de laborator (etuva, cuptor
Mufel, refractometru etc.)
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XI1. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. crt.

Denumirea resursei

Locul in care
poate fi
consultata/
accesata/
procurata
resursa

Numarul de
exemplare
disponibile

Barbulescu G. Merceologie
alimentara. — Bucuresti: Ed.
Didactica si Pedagogica, 2003.

Biblioteca

Bologa N. Burda A. Merceologia
alimentara. — Bucuresti: Editura
Universala, 2006

Biblioteca

Diaconescu |. Merceologie

alimentara. — Bucuresti: Eficient,
1998.

Biblioteca

10

Dima D. s.a. Merceologia
produselor alimentare. — Bucuresti:
Universitatea D. Cantemir, 1993.

Biblioteca

Dima D., Pamfilie R., Procopie R.,
Paunescu C. Merceologia si
expertiza marfurilor alimentare de
export - import. — Bucuresti: ASE,
2004.

Biblioteca

Pamfilie R. Merceologia si expertiza
produselor alimentare de export-
import. — Bucuresti: Oscar Prim,
1996.

Biblioteca

Paraschivescu A. Studiul produselor
alimentare. — Bacau: Moldavia,
2000.

Internet

Anpgpect b. B. u np. CnpaBoyHuk
TOBApOBE/Ia MPOJIOBOJILCTBEHHBIX
ToBapoB. — M.: DkoHOMuKa, 1987 —
T1.

Biblioteca

bapa6anosa E. H. u np.
CnpaBOYHUK TOBapoBeaa
MIPOJIOBOJILCTBEHHBIX TOBAPOB. —
M.: Dxonomuka, 1987 — T 2.

Biblioteca

10.

3ememnuHa E. A. ToBapoBeaenue u
skcneprTusa ToBapos. — M.: PUOP,
2005.

Biblioteca

11.

Kpyrmsakos I'.B. Kommepueckoe
TOBapOBEICHUE
IPOJIOBOJILCTBEHHBIX TOBAPOB. —
M.: UTK Jamkos u K°, 2002.

Biblioteca
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