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l. Preliminarii

Statutul Curriculumului. Curriculumul modular ,,Merceologia marfurilor alimentare de
origine animala II” este un document normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de
pregatire a tehnicianului merceolog in invatdmantul profesional tehnic postsecundar, care vor
asigura comertul cu marfuri alimentare de origine animald de calitate corespunzitoare, 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 didacticd si desfasurarea 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;
— componentd fundamentald pentru elaborarea manualelor tiparite, manualelor electronice,
ghidurilor metodologice, testelor de evaluare.
Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat:
— profesorilor din institutiile de Tnvatdmant 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 Tn contexte non-formale si informale.

Scopul studierii acestui modul constd in formarea si dezvoltarea competentelor de a
aprecia, estima si analiza, dirija si mentine calitatea marfurilor alimentare de origine animala, de
a aprecia si analiza, forma, optimiza si dirija sortimentul lor, capacitatii elevului de a avea si
argumenta atitudinea privind tratarea conceptelor de merceologie, calitate si sortiment de
produse alimentare de origine animala, categoriilor merceologice, care trec in prezent printru-un
proces de reevaluare in raport cu noile cerinte globale, tehnologice, economice si sociale cu care
se confrunta producatorul si vanzatorul.

Merceologia este un domeniu de cercetare distinct, bine individualizat, avand propriile
sale notiuni, principii, tehnici, metode si mijloace orientate in mod unitar spre cercetarea
complexa a marfurilor.

Merceologia este preocupata de studierea sortimentului de produse, a materiei prime si

acceptarea produselor de calitate in tehnologiile de productie.
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Merceologia marfurilor alimentare de origine animala II, studiazd proprietatile

organoleptice, fizice, chimice si biologice a produselor alimentare prin intermediul cérora aceste
tipuri de produse au valoare de utilizare si Indeplinesc functii specifice, bine determinate.
La studierea modulului, elevii vor fi capabili sd constientizeze importanta cunoasterii si
implimentarii a cerintelor nationale i internationale cu privire la valorile de utilizare a
marfurilor alimentare; metodele si tehnicile specifice; metodele moderne de asigurare si evaluare
a calitagii.

Formarea deprinderilor si a aptitudinilor corecte constituie obiectivul dominant al fiecdrei
ore, relizarea caruia se va asigura printr-un proces educativ continuu care incepe in colegiu si va
continua pe parcursul vietii fiecarui elev.

Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului
de instruire la modulul in cauza:

F.01.0.009 Fundamentele merceologiei;
S.03.0.021 Merceologia marfurilor de origine vegetala;
S.05.0.024 Merceologia marfurilor de origine animaliera I;
S.07.0.027 Expertiza marfurilor.
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;

— abilitati cognitive si practice necesare pentru receptionarea produselor alimentare de
origine animala, verificarea calitatii, organizarea comerfului si depozitarii acestor
produse;

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

Modulul ,,Merceologia marfurilor alimentare” se centreaza pe dezvoltarea abilitatilor
profesionale necesare specialistilor ce activeaza in comert, oferind o baza solida de cunostinte si
aptitudini in domeniul produselor alimentare.

Aceasta disciplind familiarizeaza viitorii specialigti cu toate notiunile, sortimentul,
caracteristicile de calitate si modul de verificare a calitatii acestora.

La studierea disciplinei elevii dobandesc cunostinte teoretice si practice necesare

activitatii lor curente si contribuie la formarea profesionala.
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Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru

studierea unitatilor de curs orientate spre activitatea practica la intreprinderile de producere si de

comert.

IT1. Competentele profesionale specifice modulului

In cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmitoarele competente profesionale specifice:

1. Aprecierea, estimarea si analiza calitatii marfurilor alimentare de origine animala

2. Dirijarea si mentinerea calitatii marfurilor alimentare de origine animala

3. Evaluarea si analiza, formarea i optimizarea sortimentul marfurilor alimentare de origine

animala

4. Abordarea calitatii produselor din punct de vedere al orientarilor: spre produs, spre

procesul de productie si utilizatori

5. Utilizarea termenilor din comert.

IV. Administrarea modulului

[<B)
- ©
= Numarul de ore s o | ©
. = S5 | =2
Codul Denumirea i S S | £E5
i i e direct =S |2S¢2
modulului | Modulului | g Contact =S | E&S
& Total P CAE Ll.'IC.rUI g o s ©
Teorie | Fracticd/ |individual | < z.
laborator
S.08.0.027| Merceologia | VIII 120 36 24 60 Examen | 4
marfurilor
alimentare
de origine
animala II
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V. Unititile de invitare

Unitagile de Unititile de confinut Abilititile (A)
competenta

1. Carne si produse din carne
UC1. Carnea: notiuni generale; compozitia | Al. Argumentarea valorii carnii
Argumentarea chimicA si  valoarea  nutritiva, |A2.Aprecierea rolul carnii  §i
importantei importanta in alimentatia omului si produselor din carne in
studierii pentru industria alimentara; clasificarea alimentatia omului, semnificatia
produselor de si caracteristica tipurilor; cerintele fata si locul pe piata de consum
carne n de calitate. Tipurile si caracteristica|A3.Definirea notiunilor de carne si
activitatea generald a tesuturilor carnii produse din carne
comerciala Transarea comerciald a carnii de la|A4.Expunerea clasificarii generale

diferite animale domestice: necesitatea
trangdrii;  sorturile  comerciale  si
caracteristica generald a bucatilor
Carnea proaspatd: semnele de calitate
buna a carnii; defectele carnii

Carnea de pasare: tipurile de pasari
domestice utilizate 1in
compozitia  chimica  si
nutritiva a carnii de pasare; clasificarea
si categoriile; marcarea; cerinele fata
de calitate; termenul si conditiile de

alimentatie;
valoarea

pastrare
Subprodusele din carne: notiuni
generale; intrebuintare; tipurile,

categoriile si caracteristica lor; valoarea
cerintele fatd de calitate;
termenul si conditiile de pastrare
Semifabricatele si produsele culinare
din notiuni generale;
intrebuintare; tipurile, categoriile si
caracteristica lor; valoarea nutritiva;
cerintele fata de calitate; termenul si
conditiile de pastrare.

Salamurile si afumaturile din carne:
valoarea nutritivd si importanta lor in
alimentatie; materia prima;
particularitatile procesului tehnologic al
diferitor  tipuri;  clasificarea i
sortimentul; cerintele fatd de calitate;

nutritiva;

carnc:

termenul si conditiile de pastrare;
defectele
Conservele din carne: valoarea

a carnii, salamurilor,
afumaturilor si conservelor din
carne

Ab5.Descrierea transarii carcaselor
din carne

A6.Cunoasterea caracteristicilor de
calitate ale carnii si produselor
din carne

AT7.Explicarea factorilor ce

conditioneaza calitatea

produselor din carne
A8.ldentificarea indicatorilor

utilizati la aprecierea

prospetimii si calitagii carnii si
produselor din carne

A9.Explicarea transformarilor
postmortale ce au loc in carne

Al0. Identificarea defectelor carnii
si a produselor din carne si
explicarea cauzelor aparitiei §i
metodele de prevenire

All. Explicarea marcarii carnii

Al2. Aplicarea  metodelor  de
evaluare a calitagii carnii si
produselor din carne
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Unitatile de

ST Unitatile de continut Abilitatile (A)
nutritivd §i importanta in alimentatie;
materia primd; notiuni de obtinere;
clasificarea si sortimentul; cerintele
fatd de calitate; termenul si conditiile
de pastrare; defectele
2. Peste si produse din peste
ucCz2. 1. Pestele viu: compozifia chimicad si|Al. Aprecierea rolului pestelui si
Identificarea valoarea  nutritiva;  pastrarea  si produselor din peste in
rolului transportarea; cerintele fata de calitate; alimentatia omului,
pestelui si defectele semnificatia si locul pe piata de
produselor 2. Clasificarea pestelui: notiuni despre consum
din peste in familiile de peste; caracteristica|A2. Definirea notiunii de produse
alimentatie familiilor industriale din peste, produse acvatice
3. Pestele refrigerat si congelat: valoarea nepiscicole
nutritivd §i importanta in alimentatie; | A3. Expunerea clasificarii generale
intrebuintare; materia prima; notiuni de a pestelui si produselor din
obtinere; sortimentul; indicii calitatii; peste
termenul i1 conditiile de pastrare; | A4. Cunoasterea  particularitagilor
defectele distinctive ale felurilor de peste
4. Pestele zvantat si uscat: valoarea si produselor din peste
nutritiva si importanta in alimentatie; | A5. Explicarea factorilor ce
materia primd; notiuni de obtinere; conditioneaza calitatea
sortimentul; indicii calitatii; termenul si produselor din peste
conditiile de pastrare; defectele. Ab. ldentificarea indicatorilor
5. Pestele sarat si marinat: valoarea utilizati la aprecierea
nutritivd §i importanta in alimentatie; prospetimii si calitagii pestelui
intrebuintare; materia prima; notiuni de si produselor din peste
obtinere; sortimentul; indicii calitatii; | A7. Identificarea  defectelor la
termenul i conditiile de pastrare; produsele  din  peste  si
defectele explicarca cauzelor aparitiei
6. Pestele afumat: valoarea nutritiva si acestora, precum si metodele de
importanta in alimentatie; intrebuintare; prevenire
materia prima; notiuni de obtinere;|A8. Aplicarea metodelor de
sortimentul; indicii calitatii; termenul si evaluare a calitatii
conditiile de pastrare; defectele A9. Caracterizarea semipreparatelor
7. Produsele de batog: generalitati; si preparatelor din peste
valoarea nutritivd; materia prima;|Al10. Identificarea  gradului  de
tipurile; notiuni de obtinere; prospetime
caracteristica sortimentului; indicii de|All. Caracterizarea pestelui
calitate; termenul si conditiile de conservat, conservelor  si
pastrare; defectele semiconservelor din peste
8. Conservele si semiconservele din peste:
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Unitatile de
competenta

Unitatile de continut

Abilititile (A)

10.

particularitatile distinctive; valoarea
nutritivd §i importanta in alimentatie;
materia primd; notiuni de obtinere;
clasificarea; indicii calitatii; termenul si
conditiile de pastrare; defectele

Icrele de peste: compozitia chimica si
valoarea nutritiva; tipurile de icre si
sortimentul; cerintele fatd de calitate;
termenul §i
defectele

Materia primd acvaticd nepiscicold;

conditiile de pastrare;

generalitdti; valoarea nutritivd; tipurile
si caracteristica lor; folosirea in

alimentatie

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unititile de invatare

Nr. Numairul de ore
Unititile de inviatare
crt. Contact direct
Studiul
Total Practica/ | . . .
Teorie individual
laborator

1. | Carne si produse din carne 66 20 14 32
2. | Peste si produse din peste 54 16 10 28
Total 120 36 24 60
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VII. Studiul individual ghidat de profesor

Materiile pentru studiul individual Fliodluse e gl Modaliatiles [erimenitide
elaborat de evaluare realizare
1. Carne si produse din carne
1.1. Cercetarea metodelor de transare Postere Prezentarea | Saptamana I
comerciala a carcaselor de carne studiului
1.2. Studierea conditiilor de Studiul de caz Prezentarea | Saptamana 2
comercializare a carnii proaspete, studiului
refrigerate, congelate
1.3. Prezentarea sortimentului de Proiectul individual Prezentarea | Saptamana 3
mezeluri fierte publica

1.4. Studierea conditiilor de pastrare si Tabelul Comunicarea | Saptamana 4
comercializare a subproduselor
1.5. Reprezentarea caracteristicilor de Schema Prezentarea | Saptamana 5
calitate a carnii studiului
2. Peste i produse din peste
2.1. Studierea familiilor de pesti Postere Prezentarea | Saptaméana 6
studiului
2.2. Cercetarea conditiilor de pastrare si Studiul de caz Prezentarea | Saptamana 7
comercializare a pestelui proaspat publica
2.3. Prezentarea sortimentului comercial | Proiectul individual Prezentarea | Saptamana 8
de peste sarat si marinat studiului

2.4. Studierea sortimentului comercial de Tabelul Comunicarea | Saptamana 9
peste afumat

2.5 Reprezentarea caracteristicilor de Schema Prezentarea | Saptamana
calitate a pestelui viu studiului 10

VIII. Lucrarile practice si de laborator recomandate

Lucrarile practice vor fi efectuate in forma de lucrari practice si de laborator. Tematica

lucrarilor recomandate:

ZI /:)' Unititile de invitare Lista lucrarilor practice Ore
1. Carne si produse din Studierea transarii comerciale a carcaselor, 2
carne identificarea sorturilor comerciale
Aprecierea gradului de prospetime si a calitati 4
carnii prin metode organoleptice (aspectul
exterior, consistenta, culoarea, mirosul)
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Aprecierea  calitagii  salamurilor  fierte i 4
semiafumate prin metode organoleptice (aspectul
exterior si in sectiune, culoarea, mirosul, gustul) si
de laborator (prezenta amidonului)

Aprecierea calitdti conservelor din carne prin 4
metode organoleptice (aspectul exterior, culoarea,
mirosul, gustul) si de laborator (ermeticitatea,
raportul partilor componente)

2. Peste si produse din Identificarea speciilor de peste 2

peste . R TEEryron .
Aprecierea prospetimii si calitdti pestelui proaspat 4

prin metode organoleptice (aspectul exterior,
culoarea, mirosul, consistenta, starea solzilor si
branhiilor)

Aprecierea calitdtii conservelor de peste prin 4
metode organoleptice (starea ambalajului, aspectul
exterior al continutului, culoarea, mirosul, gustul)
si de laborator (raportul partilor componente)

IX. Sugestiile metodologice

Specificul demersului educational. Pornind de la necesitatea de a aproviziona populatia
cu produse alimentate cat mai calitative, de valoarea nutritivd cat mai naltad, de sortiment
rational si optimal ce satisface cat mai amplu cerinfele 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 ofera posibilitatea parcurgerii treptate a continuturilor
ocupationale, de la simplu la complex, in vederea obtinerii unei calificari si permite evaluarea
progresului, inregistrat de formabil, la finele fiecarei etape de instruire. in cazul beneficiarilor
adulti, formarea pe module asigurd mobilitate si sporeste sansele de avansare profesionald pe
piata muncii. Caracterul modular asigurd receptivitate la schimbarile de pe piata muncii si
flexibilitate in structurarea ofertelor de instruire pentru diverse categorii de beneficiari.

Curriculumul modular schimba 1n esentd 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 determinatd de logica interna si specificul situatiei de rezolvat. Elevul
va dobandi cunostinte, pornind de la necesitatea realizarii unei sarcini concrete. Conteaza foarte

mult imbinarea judicioasd a cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de
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calificare 1i solicitd absolventului competente concrete, un rol aparte au abilitatile, iar exersarea
in laboratoare ramane modalitatea cea mai eficienta de invitare. in cadrul abordarii modulare se
creeaza conditii prielnice de axare a procesului de formare profesionala pe cel ce invata.

2. Orientarea spre finalitati de invatare ghideaza procesul de instruire catre un sir de
rezultate scontate, ce reflecta ceea ce se asteaptd de la un formabil sd cunoasca, sa infeleaga si sa
fie capabil sa 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), asigurand dobandirea competentelor profesionale generale si specifice specialitatii.

4. Centrarea pe cerintele pietei muncii prin racordarea ofertei institutiei de invatamant
atat la necesitdtile si asteptarile angajatorilor, cat si la specificul noilor sortimente de produse
aparute pe piata. 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 realizarea
unor activitati individuale sau in grup, in care elevul actioneazd independent, solutioneaza
probleme, ia decizii mai putin 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 campul muncii si oportunitati de realizare profesionala.

Orientarea strategiilor didactice spre formarea de competente. In invatimantul
profesional tehnic postsecundar modern, finalitatile 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 vor utiliza metodele de
informare §i documentare: sistemul interactiv de notare pentru eficientizarea lecturii $i gandirii,
lectura ghidata, gandeste-perechi-prezinta etc.

Componenta abilitdti are scopul de a dezvolta capacititile psihomotorii ale elevilor. In
acest caz, cele mai recomandate strategii sunt cele in care predomind actiunea de investigatie a

realitatii (observatia, experimentul, modelarea, demonstratia) si strategiile n care se pune
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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 in cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi: activitati frontale,
activitati in grup si activitati individuale. Aceste forme de activitate prezintd anumite valente
formative: activitatea In grup contribuie la formarea competentei de comunicare, dezvoltand si
abilitati de parteneriat, de cooperare, colaborare, luare de decizii etc., iar activitatea individuala
dezvolta 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, motivationala, 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 sa asigure conditii optime pentru
formarea si perfectarea competentelor specificate in curriculum.

Utilizarea pe scara larga a metodelor activ-interactive de instruire. Pentru formarea
unei competente este necesara aplicarea mai multor metode, procedee, actiuni si operatii, care se
structureaza, in functie de o serie de factori, intr-un grup de activitafi. 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 si mai
putin pe cele teoretice, pe activitatile care asigura formarea si dezvoltarea abilitatilor sociale.

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

urmatoarele principii moderne ale educatiei:

elevii invata cel mai bine atunci cand considera ca invatarea raspunde nevoilor lor;
— elevii invata atunci cand sunt implicati activ in procesul de invatare;
— elevii au stiluri diferite de invatare: ei invata in moduri diferite, cu viteza diferita si din
experiente diferite;
— elevii invata cel mai bine atunci cind li se acordd timp pentru a “ordona” informatiile
noi si pentru a le asocia cu “cunostintele vechi”.
In 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 si timpul alocat

efectudrii lor prin:
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— individualizarea si cresterea treptatd a nivelului de complexitate a sarcinilor propuse

fiecarui elev in functie de progresul acestuia;

— stabilirea unor sarcini deschise, pe care elevii sd le abordeze la niveluri diferite de

complexitate;

— diferentierea sarcinilor in functie de abilitai, pentru indivizi sau pentru grupuri

diferite;

— prezentarea sarcinilor in mai multe moduri (explicatie orala, text scris, conversatie,

grafic);

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

problematizata, invatare prin cooperare, joc de rol, simulare).

Produsele recomandate pentru masurarea competentei cognitive

Nr. N P Produsele recomandate pentru masurarea
Unitatile de invatare
d/o competentelor
1. Carne si produse din carne Harta notionala, referat, lucrare practica, studiu de caz,
argumentare scrisa, proiect elaborat, investigatia.
2. Peste si produse din peste Harta notionald, demonstratie, referat, studiu de -caz,

argumentare  scrisd, proiect elaborat, investigatia,
argumentare orala.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentei cognitive

Nr.
d/o

Produsele pentru
masurarea competentelor

Criterii de evaluare a produselor

Harta notionala

e Punerea in evidentd a subiectului general.

e Elaborarea corecta a tabelei (schemei), de la notiunile
de baza spre cele specifice domeniului.

e Organizarea corecta a informatiei despre subiectul
solicitat.

e Corectitudinea logica a formularilor.

e Corectitudinea lingvistica a formularilor.

¢ Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus.

Referatul

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

Utilizarea dovezilor din sursele consultate.

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.

Lucrare practica

Ansamblu de actiuni cu caracter practic si aplicativ,
constient si sistematic executate de elevi in scopul
aprofundarii intelegerii si consolidarii cunostintelor
dobéndite, verificarii i corectarii lor, precum si al
insusirii unor aptitudini si deprinderi practice aplicative.

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
analizat de caz.

Punerea Tn 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 sintezd a documentelor,
adaptarea continutului.

Originalitatea studiului, a formularii i a realizarii.
Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate).

Aprecierea critica, judecata personala 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 lingvistica a formularilor.

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului
analizat de caz.

Argumentare scrisa

Corespunderea formularilor temei.
Selectarea si structurarea logica a argumentelor in
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corespundere cu tezele puse 1n discutie.

Apelarea la propria experienta in argumentarea tezelor
puse 1n discutie.

Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat, respectarea
normelor literare.

Proiect elaborat

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
stiintific.

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

Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului,
bogatia si varietatea surselor de informare, relevanta si
actualitatea acestora, semnificatia datelor colectate s.a.
Creativitatea - gradul de noutate pe care-l aduce
proiectul in abordarea temei sau in solutionarea
problemei.

Investigatia

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 §i raportata la ipoteza initiala.

Modul de prezentare.

Demonstratie

Corectitudinea ipotezei.

Corectitudinea concluziei.
Corectitudinea metodei de demonstratie.
Originalitatea metodei de demonstratie.
Corectitudinea rationamentelor.
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o C(alitatea prezentarii textuale si grafice.

e Corespunderea formularilor temei.

e Selectarea si structurarea logica a argumentelor in
corespundere cu tezele puse in discutie.

e Apelarea la propria experienta in argumentarea tezelor

9. | Argumentare orala puse in discutie.

e Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat, respectarea
normelor literare.

e Utilizarea corecta si adecvata a mijloacelor orale de
exprimare (intonatia, gesturile, vocabularul etc.).

Metodele recomandate pentru a fi utilizate in procesul de predare-invatare sunt:
expunerea de material teoretic, rezolvarea de probleme, lucrdri practice, lucrari de laborator,
elaborarea proiectelor, activitati in unitati de comert, de cercetare si asigurare a sortimentului si
calitatii produselor alimentare de origine animala.

Intrucat in asimilarea informatiei comunicate sunt implicate procesele psihice de
perceptie, memorare si operatii de gandire, pentru elaborarea sarcinilor didactice se va utiliza in
special taxonomia lui Bloom, orientatd spre atingerea de catre persoana instruitd a nivelului
intelectual stabilit in nivelul doi de calificare.

Pentru facilitarea procesului de asimilare de catre elevi a cunostinfelor se recomanda
utilizarea urmatoarelor metode: interviul, lecturd ghidata, exercitii practice in laborator, studii de
caz pentru dezvoltarea gandirii sistemice.

Caracterul aplicativ al competentelor de nivelul trei presupune formarea la elevi a unor
atitudini si comportamente specifice lucrului in unitatile de comert, de verificare si asigurare a
calitatii produselor. Pentru formarea acestor competente, la elaborarea sarcinilor didactice,
profesorul se va conduce de taxonomiile lui Dave si Simpson. Metodele utilizate se vor baza pe
exersarea aptitudinilor de examinare, depistare a abaterilor, stabilirea competentelor privind
modul de depozitare, pastrare, a particularitatilor de comercializare etc.

La formarea componentelor afective, cadrul didactic se va conduce de taxonomia lui
Krathwohl, accentul punandu-se pe metodele care se bazeaza pe aderare, implicare, organizare.
Metodele recomandate in acest context sunt studiul de caz, proiectul de cercetare, dezbaterea etc.

Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, se recomanda utilizarea cat
mai largd in procesul de predare-invatare a metodelor activ-participative. De asemenea, se
recomanda reducerea timpului alocat metodelor de expunere a materiilor teoretice si utilizarea in
procesul de predare-invatare a metodelor bazate pe efectuarea sarcinilor de lucru.

In dependenti de resursele materiale disponibile (laboratoare, sali multi-media etc.) se

vor organiza lucrari practice (lectii practice, lucrari de laborator, activitati in unitati de comert).
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In activitatile practice accentul se va pune pe realizarea cu exactitate si la timp a
cerintelor sarcinilor de lucru. Realizarea proiectelor in cadrul activitatilor practice va urmari nu
numai dezvoltarea abilitatilor individuale, dar si a celora de lucru 1n echipa.

Pentru desfasurarea lectiilor teoretice si a celor practice se recomanda utilizarea lectiilor
electronice interactive.

Tn procesul de predare-invtarea-evaluare, in mod obligatoriu, se va asigura respectarea cu
strictete a documentelor normativ-tehnice cu privire la calitatea produselor alimentare de origine
animala.

X. Sugestiile de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invatare-predare-evaluare pe competente presupune efectuarea
evaludrii pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continua va fi structurata in
evaludri formative §i evaluari sumative (finale). Pornind de la caracterul aplicativ al
Curriculumului modular, evaluarea va viza mai mult aspectele ce {in de interpretarea creativa a
informatiilor si capacitatea de a rezolva situatiile de problema.

Activitatile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativd a procesului de invatare, stimularea
autoevaluarii si a evaluarii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective
sau individuale.

In cazul Curriculumul modular, un element inovator al evaludrii este posibilitatea de
utilizare a resurselor educationale digitale, care includ teste ce pot fi administrate atat pe
calculatoarele locale, cat si on-line.

Pentru a permite o individualizare a evaludrii si o motivare suplimentara a elevilor,
sarcinile de evaluare formativa vor fi ierarhizate pe grade de dificultate. Elaborarea itemilor
pentru evaluare va fi realizata in contextul taxonomiilor lui Bloom-Krathwohl (componenta
cognitivd), Dave si Simpson (componenta funcional-actionard) si Krathwohl (componenta
afectiva).

Metodele folosite pentru evaluarea continud presupun chestionarea orald sau scrisa,
studiile de caz, lucrarile practice, proiectele, testarile interactive asistate de calculator.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaludrile propriu-zise,
cadrul didactic va aduce la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare
(bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaluari.

In procesul evaluarilor continue se va da atit o apreciere obiectivd a cunostintelor si
competentelor elevilor, cat si a progreselor inregistrate de acestia.

Evaluarea curenta/formativd se va realiza prin diverse modalitafi: observarea

comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitatii elevului, discutia/conversatia,
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prezentarea proiectelor individuale de activitate. Prin evaluarea curentd/formativa, cadrele
didactice informeaza elevul despre nivelul de performantd; il motiveaza sd se implice in
dobandirea competentelor profesionale.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele fiecarui modulul in baza simularii in atelier a
unei situatii de problema, care solicitd elevului demonstrarea competentei profesionale. Cadrele
didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre
demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. In acest scop vor fi clar stabiliti indicatorii si
descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de catre elev.

Probe de evaluare a competentelor, in baza situatiilor de problema de la viitoarele
locuri de munca:

— aprecierea calitatii produselor prin metoda organoleptica ;
— 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 animala;

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.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii
Cerinte fata de silile de curs: Tabla interactiva sau proiector multimedia.
Cerinte fata de salile de laborator: Céate 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.)

XI1. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul Tn care poate
fi consultata/

Numarul de
exemplare

Nr. crt. Denumirea resursei 9 . i
accesata/ disponibile
procurata resursa

1. Barbulescu G. Merceologie alimentara. Biblioteca CNC al 2
— Bucuresti: Ed. Didactica si ASEM
Pedagogica, 2003.

2. Bologa N. Burda A. Merceologia Biblioteca CNC al 2
alimentara. — Bucuresti: Editura ASEM
Universala, 2006

3. Diaconescu I. Merceologie alimentara. Biblioteca CNC al 10
— Bucuresti: Eficient, 1998. ASEM

4. Dima D. s.a. Merceologia produselor Biblioteca CNC al 7
alimentare. — Bucuresti: Universitatea ASEM
D. Cantemir, 1993,

5. Dima D., Pamfilie R., Procopie R., Biblioteca CNC al 5
Paunescu C. Merceologia si expertiza ASEM
marfurilor alimentare de export -
import. — Bucuresti: ASE, 2004.

6. Pamfilie R. Merceologia si expertiza Biblioteca CNC al 3
produselor alimentare de export-import. ASEM
— Bucuresti: Oscar Prim, 1996.

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

8. Resetnic V. Merceologia produselor Biblioteca CNC al 5
alimentare: grasimile, lactatele, oudle, ASEM
carnea si pestele. —Chisinau, ASM,
2003.

9. Angpect b. B. u 1p. CnipaBouHuK Biblioteca ASEM 1
TOBapOBe/a MPOJI0BOJILCTBEHHBIX
TOBapoB. — M.: DOkoHomuka, 1987 — T 1.

10. bapa6anosa E. H. u np. CipaBounuk Biblioteca ASEM 1

TOBAapoOBCAa MpOAOBOJILCTBECHHBIX

TOBapoB. — M.: OkoHoMuKa, 1987 — T 2.
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Locul in care poate
fi consultata/

Numarul de
exemplare

Nr. crt. Denumirea resursei 9 : I
accesata/ disponibile
procurata resursa

11. 3ememuna E. A. ToBapoBencHue u Biblioteca ASEM 1
sKkcneptusa ToBapos. — M.: PUOP,
2005.

12. Kpyrisikos I'.B. Kommepueckoe Biblioteca ASEM 1
TOBapOBEJICHHUE TTPOJIOBOJIBCTBEHHBIX
toBapoB. — M.: UTK [amkos u K°,
2002.

13. HukonaeBa M.A. ToBapoBeneHue Biblioteca ASEM 1

MOTPEOUTENBCKUX TOBAPOB. — M.
Hopwma, 2000.
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la Curriculumul modular ,,Merceologia marfurilor alimentare de origine animala II 7,

Aviz

2

pentru formarea profesionala a tehnicienilor merceologi in invatamantul profesional tehnic
postsecundar si postsecundar nontertiar din Republica Moldova.

1.

Structura curriculum-ului — toate compartimentele prevazute de actele normative in
vigoare (conform cuprinsului). Invitimantul actual este determinat de noi premise
economice §i instructive, pentru a raspunde necesitatilor europene printr-o educatie de
calitate. Rolul curriculum-ului in pregatirea viitorilor specialisti in domeniul
merceologiei a fost elaborat de Voinesco Diana, profesoara, grad didactic II, si Sandu
Mariana, lector universitar sub indrumarea ME in cadrul proiectului ,,imbunititirea
calitatii invatamantului vocational/tehnic din RM 1n domeniul Tehnologiei Informatiei si
Comunicatiilor”, finantat de Agentia ,,Austrian Development Cooperation”, cu durata
studiilor de patru ani.
Specifica acestui curriculum 1i este adresarea catre cadrele didactice de specialitate, n
scopul informarii adecvate despre conceptul didactic al disciplinei, despre sistemul de
competente pe care trebuie sa-l formeze/dezvolte viitorul specialist calificat, prin
congtientizarea rolului formativ al valorilor profesionale in procesul de educatie a
personalitatii tinerilor. Profesorii, ca beneficiari direc{i ai acestui component curricular,
sunt consultati, prin oferirea de informatii si variante didactice orientative, despre modul
de organizare a procesului educational la module, pe relatia pedagogica — proiectare —
predare — invatare — evaluare, valorificand eficient resursele curriculare, in scopul
dobandirii de performante in pregatirea profesionala, a atingerii finalitatilor educationale.
Curriculumul modular pentru specialitatea data asigura repere pentru:

e centrarea procesului educational de formare de competente;

e desfasurarea procesului educational din perspectiva formarii axate pe finalitagi

de instruire;
e proiectarea programelor didactice;
e claborarea materialelor de instruire, ghidurilor de performanta, instrumentelor
de evaluare a competentelor profesionale.

Proiectarea fiind axata pe realizarea obiectivelor majore ale invatamantului vocational-

tehnic urmarind asigurarea premiselor pentru angajarea pe termen lung a absolventilor prin:

3.

4.

e dezvoltarea acelor competente cheie, care sunt necesare pentru integrarea
socio-profesionala a absolventilor
e dobandirea competentelor generale pe domeniu, care sporesc angajabilitatea
unui absolvent si-i asigura flexibilitatea pe piata muncii in cadrul unei arii
ocupationale
e dobandirea competentelor specific meseriei, care sunt necesare pentru
adaptarea continua la cerintele angajatorilor, potrivit dinamicii pietei muncii.
Scopul principal al curriculumului consta in (formarea competentelor, deprinderilor,
abilitatilor practice de creare, instalare, intretinere preventive.)
Concluzie:
Tn concluzie, afirmam ca acest curriculum corespunde cerintelor Tnaintate fata de acest

gen de documente normative si se recomanda pentru implementare in institutiile de invatamant
din RM.

Agent economic

(numele, prenumele)
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