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Informatii de identificare a cursului
Facultatea: Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra: Stiinte economice
Codul si denumirea domeniului general de studiu: 041 Stiinte economice
Codul si denumirea domeniului de formare profesionalia: 0411 Contabilitate, 0413 Business si
administrare
Codul si denumirea specialitatii: 0411.1 Contabilitate, 0413.1 Business si administrare

Denumirea unitatii de curs: Merceologia si tehnologia produselor

Administrarea unitatii de curs
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Anul de studii si semestrul in care se studiaza: Anul I, Semestrul 2
Forma de organizare a invatimantului: Cu frecventa redusa
Regimul unitatii de curs: Obligatorie

Categorie formativa: Specialitate

Informatii referitoare la cadrul didactic
Rodica SLUTU, doctor in stiinte economice, absolventa a Facultatii de Marketing din cadrul
Academiei de Studii Economice din Moldova, specialitatea ,,Comert, Turism si Servicii hoteliere”
studii de doctorat la specialitatea ,,Marketing si logistica” din cadrul Academiei de Studii Economice
din Moldova.
Domeniul de interes stiintific: marketing, logistica intreprinderii, marketingul serviciilor.
Biroul: Catedra de stiinte economice, aula 526

E-mail: rodica.slutu@usarb.md

Orele de consultatii: miercuri, 13:15 — 14:45. Consultatiile se ofera fata in fatd, pe posta

electronica, prin videoconferinta (aplicatia Google Meet, Zoom).


mailto:rodica.slutu@usarb.md

Integrarea unititii de curs in programul de studii

Prezentul curriculum este Tntocmit in conformitate cu planul de studii, care prevede studierea
unitatii de curs Merceologia si tehnologia produselor In anul I, semestrul 2 de catre studentii de la
specialitatile economice. Unitatea de curs Merceologia si tehnologia produselor are scopul de initiere
a studentilor in domeniul marfurilor si determinarii calitatii acestora. Cursul urmareste fixarea
notiunilor fundamentale de calitate, sortiment, clasificare a produselor, proces tehnologic, ambalare
etc. Cursul isi propune formarea viziunii asupra determindrii calitatii marfurilor, ambalare,
standardizare etc. Unitatea de curs Merceologia si tehnologia produselor constd in crearea ideilor
fundamentale utile pentru viitorul economist, si anume ca nivelul exigentelor calitative, al
competitivitdtii si concurentel este practic egal, atat pentru piata internafionald, cat si pentru piata
nationald. Cunostintele din cadrul unitatii de curs anticipeaza studierea problemelor ce tin de calitatea
produselor. Este tot mai evidentd tendinta de abordare a calitatii prin prisma sigurangei

consumatorului.

Exigente si competente prealabile
Unitatea de curs Merceologia si tehnologia produselor reprezintd un curs introductiv in
sistemul stiintelor economice ce familiarizeaza studentii cu sortimentul marfurilor, calitatea acestora,
factorii de determinare a calitatii. Studentii trebuie sa detind competente generale, specifice pentru

absolventii ciclului liceal.

Competente dezvoltate in cadrul unititii de curs
Pe parcursul studierii unitétii de curs Merceologia si tehnologia produselor se vor forma si

dezvolta urmatoarele competente generale (CG), profesionale (CP) si transversale (CT), relevante

calificarii.
Specialitatea | Competente Descrierea competentelor
Generale CG 1. Aplicarea teoriilor, metodelor si instrumentelor economice in
(CG) domeniul afacerilor
Business si CP 2. Transformarea oportunitatilor de afaceri in intreprinderi de
administrare Profesionale | succes
(CP) CP 3. Elaborarea si implementarea unui sistem managerial eficient
CP 4. Managementul operational al activitatii
Generale CG1. Aplicarea conceptelor fundamentale de teorie economica Tn
- (CG) domeniul de activitate
Contabilitate .
Profesionale . o .
(CP) CPS5. Interpretarea si analiza informatiilor




Rezultate ale invatarii unitatii de curs
La finalizarea studierii unitatii de curs Merceologia si tehnologia produselor si realizarea

sarcinilor de invatare, studentul va putea:

Specialitatea Ct(::TtZe Rezultate ale invatarii conform nivelului CNC
1. rezolva probleme intalnite Tn diverse contexte profesionale, aplicand
CG1 teoriile, metodele si instrumentelor utilizate in economie si management (1
cd).
7. dezvolta idei de afaceri, elabord&nd modelul de afaceri, n
CP2 concordanta cu resursele disponibile, mediul de afaceri si obiectivele
Business si stabilite (1 cd).
administrare 8. aplica instrumente si tehnici de management specifice situatiei. (1
CP3 cd).
9. analiza procesele operationale, identificind puncte slabe si
oportunitati de eficientizare (0,5 cd).
cPd 10. selecta instrumentele specifice in managementul calitatii, oferind
sugestii pentru imbunatatiri continue (0,5 cd).
1. rezolva probleme specifice nivelului microeconomic si
CG1 macroeconomic in diverse situatii profesionale, aplicind conceptele
Contabilitate fundamentale de teorie economica. (3 cd).
CP5 11. analiza informatiile formuldnd concluzii si propuneri de
imbunatatire a performantei si pozitiei financiare a unei entitati. (1 cr)
Continutul unititii de curs
Tematica N de ore
Curs Seminar Laborator
Tema 1. Obiectul si functiile Merceologiei si tehnologiei
produselor
1.1. Obiectul de studiu al tehnologiei si merceologiei
1.2. Metodele de cercetare utilizate in merceologie 1 1 -

1.3. Clasificarea si caracteristica proceselor tehnologice

1.4. Clasificarea tehnologiilor alimentare de producere a
alimentelor

Tema 2. Metodologia generala de cercetare a marfurilor
2.1. Metode de cercetare a marfurilor

2.2. Tipuri de analize folosite 1n cercetarea marfurilor. 1 1 -
2.3. Necesitatile umane-criteriu de baza in cercetarea valorii

de intrebuintare si a calitatii marfurilor
Tema 3. Calitatea marfurilor

3.1. Concepte de baza privind calitatea
3.2.Indici si functii ale calitatii marfurilor

3.3.Factorii calitatii
3.4.Factorii care influenteazd 1imbundtitirea calitatii
produselor




Tematica

Nr. de ore

Curs

Seminar

Laborator

Tema 4. Standardizarea si certificarea calitatii produselor
4.1.Standardizarea

4.2. Asigurarea calitatii

4.3. Certificarea calitatii

Tema 5. Ambalarea si pastrarea marfurilor

5.1. Definirea ambalajului si operatiilor de ambalare
5.2. Functiile ambalajului

5.3. Tipurile ambalajelor

5.4. Dirijarea conditiiilor de pastrare a marfurilor

Tema 6. Cerealele si produsele cerealiere

6.1. Structura si compozitia chimica a bobului cerealier.
Pastrarea si calitatea cerealelor

6.2. Caracteristica produselor cerealiere

6.3. Sortimentul crupelor, calitatea, ambalarea si pastrarea
6.4. Sortimentul fdinii, calitatea, ambalarea gi pastrarea

6.5. Produsele de panificatie: sortimentul, ambalarea si pastrarea

Tema 7. Produsele zaharoase

7.1. Caracteristica materiei prime a produselor zaharoase
7.2. Sortimentul produselor zaharoase

7.3. Ambalarea, pastrarea si transportarea produselor zaharoase

Tema 8. Bauturile alcoolice

8.1. Caracteristica sortimentului bauturilor alcoolice
8.2. Criterii de clasificare a bauturilor moderat alcoolice
8.3. Ambalarea si pastrarea bauturilor alcoolice

Tema 9. Laptele si produsele lactate

9.1. Compozitia chimica si valoarea nutritiva a laptelui
9.2. Proprietatile laptelui

9.3. Sortimentul laptelui conform tratamentului termic
9.4. Caracteristica sortimentului produselor lactate

Tema 10. Marfurile din sticla

10.1. Sortimentul si clasificarea articolelor din sticla

10.2. Caracteristica materiei prime de baza si secundare la
producerea sticlei

10.3. Principalele operatii de obtinere si rolul lor asupra
calitatii produselor din sticla

10.4. Proprietatile sticlei

10.5. Defectele articolelor din sticla

10.6.Verificarea calitatii marfurilor din sticla

Tema 11. Marfurile din ceramica

11.1. Materii prime si rolul lor asupra calitatii produselor
ceramice

11.2. Operatii de obtinere a marfurilor ceramice si rolul lor
asupra calitatii

11.3. Clasificarea produselor ceramice

11.4. Verificarea calitatii produselor ceramice

11.5. Marcarea, ambalarea, depozitarea si transportul
marfurilor din ceramica




Tematica

Nr. de ore

Curs

Seminar

Laborator

Tema 12. Masele plastice

12.1. Caracteristica materialelor plastice

12.2. Proprietatile generale ale materialelor plastice

12.3. Caracteristica principalelor tipuri de materiale plastice
12.4. Caracteristica principalelor tipuri de materiale plastice
12.5. Conditii tehnice de calitate, verificarea calitatii

12.6. Ambalarea, marcarea, transportul si depozitarea

Tema 13. Produsele din lemn. Mobila

13.1. Structura si compozitia chimica a lemnului

13.2. Proprietatile lemnului.Defectele lemnului

13.3. Produsele finite din lemn. Obtinerea mobilei
13.4. Caracteristica principalelor sortimente de mobila
13.5. Verificarea calitatii mobilei

Total

12

Strategii de predare si invatare

Pe parcursul studierii unitatii de curs se vor utiliza strategii didactice centrate pe student:
instruire diferentiata, instruire adaptiva, tehnici de dezvoltare a gandirii critice, instruirea prin
problematizare si instruirea prin proiecte. Pentru asigurarea realizarii strategiilor didactice

mentionate se vor utiliza suportul de curs, cursul de instruire pe platforma de invatare MOODLE,

TestMoz, culegere de prezentari de sinteza PowerPoint, consultatii individuale.

Activitati de lucru individual al studentului

Repartizarea orelor pentru activitatile de lucrul individual (total 96 de ore) este prezentatad in

tabelul urmator.

Nr. d/o Tipul activititii N

’ ore

1 Studierea temelor din cadrul unitdtii de lucru; cercetarea surselor bibliografice 24
obligatorii la temele unitatii de curs.

2 Studierea surselor informationale suplimentare. 15

3. Elaborarea hartilor conceptuale ale temelor cu definirea conceptelor-cheie (Sz). 17

4 Elaborarea unui referat la o tema selectatd din lista de subiecte pentru referate sau la 15

propunerea studentului. (Sz).
5 Pregitirea pentru evaluarea finald (examen) 25
Total 96

Sarcinile din compartimentul lucrului individual se pregitesc de catre toti studentii pentru

lectiile care corespund tematicii respectivelor insarcinari. Studientul urmeaza sa prezinte

urmatoarele sarcini individuale:

1. Harti conceptuale;




2. Referat, la una din temele propuse de cadrul didactic sau de catre student.

Nota/Media lucrului individual (L) se va calcula conform formulei:

_S51tS;
2

Li

S1 - hartile conceptuale la fiecare tema din curriculum. Harta conceptuala trebuie si fie
reprezentatd pe o foaie A4, iar pe verso trebuie sa fie scrise definitiile conceptelor-cheie. Harta
conceptuala este o modalitate de organizare logica a informatiilor, evidentiind relatiile dintre diverse
concepte si idei. O hartd conceptuald reprezintd grafic relatii dintre concepte/idei si ajutd la
organizarea si structurarea informatiei. Harta are un concept central care se ramifica prin legaturi cu
alte concepte. Conceptele sunt reprezentate in cercuri sau patrate legate prin sageti etichetate care
formeaza o structurd arborescentd. Studentii pot sd elaboreze harta fie de mana, fie utilizand o
aplicatie software. Aprecierea acestei forme a studiului individual va depinde de continutul
prezentat, calitatea lucrarii si acuratete.

S2 - referatul, la elaborarea caruia studentii urmeaza sa respecte urmatoarele cerinte:

1. Volumul textului referatului, inclusiv resursele informationale, urmeaza sa cuprinda:
minim 8 pagini, maxim 15 pagini. Cerinte de tehnoredactare: formatul paginii A4, parametrii paginii:
3 cm - stanga, 2 cm — sus, 2 cm — jos, 1.5 cm — dreapta, fontul Times New Roman, marimea
caracterelor 12 pt, spatiul dintre rinduri 1.5, numerotarea paginilor in subsol, alinierea la centru.

2. Referatul este o lucrare de dimensiuni mici sau medii care include studiul unui fenomen
sau proces social, economic, intocmit pe baza unor cercetari bibliografice, a unor studii cazuistice sau
experimentale in baza prelucrarii unor date statistice.

Referatul va include urmatoarele compartimente:

foaia de titlu;

cuprinsul,

introducerea;

abordarea temei cercetate, descriindu-se stadiul actual al cercetirilor din domeniul din care

face parte tema investigata, dezvoltarea studiului temei analizate;

— concluziile, opiniile personale si directiile ulterioare posibile de cercetare referitoare la
tema abordata;

— referinte bibliografice;

— anexe.

Referatul se va prezenta public la orele de seminar. Referatul va fi analizat din punct de
vedere al profesionalismului cu care a fost executat. Cadrul didactic va evalua continutul referatului
si prezentarea acestuia (acuratete, ortografie, diacritice in cazul limbii romdne, exprimare,

formatare).



Tematica referatelor
Tipuri de analiza folosite in cercetarea marfurilor.
Conexiunile merceologiei cu alte domenii.
Calimetria: masurarea si estimarea calitatii marfurilor..
Calitatea si siguranta produselor alimentare in viziunea Politicii Europene pentru calitate.
Standardizarea, asigurarea si certificarea calitatii produselor.
Tnnoirea gamei sortimentale de produse.
Clasificarea si codificarea marfurilor.

Marca produselor.
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Etichetarea si marcarea produselor.

[EEN
o

. Fiabilitatea produselor.

[N
-

. Pastrarea marfurilor. Factorii de influenta.

[N
N

. Modificari calitative ale marfurilor in timpul pastrarii si depozitarii.

[EEN
w

. Receptia marfurilor.

[EEN
IS

. Caracteristica industriei vinicole in RM.

[N
(S}

. Caracteristica merceologica a zaharului.

[N
[op}

. Analiza pietei industriei lactatelor in Republica Moldova.

[EEN
~

. Caracteristica merceologica a brinzeturilor maturate.

[EEN
[00)

. Caracteristica produselor lactate acide.

[N
(o}

. Analiza pietei industriei textile in Republica Moldova.

N
o

. Materii prime si influenta lor asupra calitatii produselor ceramice.

N
=

. Principalele operatii de obtinere a marfurilor ceramice.

N
N

. Rolul materiei prime principale si secundare in formarea proprietatilor sticlei.

N
w

. Principalele operatii de obtinere si rolul lor in asigurarea calitatii produselor din sticla.

N
~

. Caracteristica merceologica a lemnului si a produselor din lemn.

N
(6]

. Defectele lemnului.

Evaluare
Evaluarea studentilor la unitatea de curs merceologia si tehnologia produselor, se realizeaza in
corespundere cu Regulamentul de organizare a studiilor superioare de licenta (Ciclul I) in Universitatea
de Stat ,,Alecu Russo” din Balti si cu Regulamentul-cadru privind evaluarea cunostintelor studentilor,
obtinute 1n procesul de formare si a rezultatelor academice ale studentilor in Universitatea de Stat

»Alecu Russo” din Balti, aprobat prin Hotararea Ministerului Educatiei al Republicii Moldova nr.



03/14-1192 din 16.12.2015 conform scalei de notare a Sistemului European de Credite Transferabile
(ECTS — European Credit Transfer and Accumulation System).

Studentii vor fi evaluati si apreciati in cadrul evaluarilor curente, evaluarii periodice si
realizarii lucrului individual.

In conformitate cu decizia Catedrei de stiinte economice, forma de promovare a evaluirii
periodice/finale, precumsi biletele/testele/studiile de caz sunt aprobate 1n sedinta
catedrei nominalizate si comunicate studentilor la inceputul sesiunii de studiu a unitatii de curs.

Evaluare curenta: studentii vor fi apreciati, pe parcursul orelor de seminarii, ca urmare a
implicarii lor In cadrul discutiilor, dezbaterilor, exercitiilor de reflectie promovate la orele de seminar
si testelor In forma scrisd sau on-line (studentii trebuie sd acumuleze minim 4 note). Astfel, studentul
va obtine media evaluarii curente (Ec), formatd din notele obtinute in cadrul unitétii de curs.

Evaluare periodica: studentii vor sustine o probd de evaluare (in forma de test scris sau test
on-line, incluzand diferite categorii de itemi), prin care se urmdreste estimarea situatiei intermediare
a reusitei studentului in conformitate cu prevederile Regulamentului de organizare a studiilor
superioare de licentd (ciclul I) si integrate, aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei, Culturii si
Cercetarii nr. 1625 din 12.12.2019. Studentii care absenteaza si cei care obtin o notd mai mica decat
5, vor avea posibilitatea sa sustind repetat testul de evaluare periodica.

Lucrul individual: sarcinile si modul de evaluare pentru lucrul individual se regasesc in
compartimentul Activitati de lucru individual.

La examinarea finala sunt admisi doar studentii care intrunesc urmatoarele conditii:

— nota medie a evaludrilor curente Ec este de cel putin 5.00;
— nota evaludrii periodice Ep este de cel putin 5.00;
— media pentru activitatea de lucru individual L; este de cel putin 5.00.

Nota semestriala (Ns) se calculeaza conform formulei:
_ Ec+Ep+Ly

Ns .

Unde: Ec — media notelor obtinute la evaluarile curente; E, — nota obtinutd in cadrul evaluarii
periodice; Li — nota/media pentru lucrul individual.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen scris. Nota finala se calculeaza conform
formulei:
Nf =Nsx 0,5 +Ne x 0,5,

unde Nf— nota finald; Ns — nota semestriala; Ne — nota de la examen.

Subiectele pentru evaluarea finala

1. Obiectul de studiu al Merceologiei si tehnologiei produselor. Legaturile cu alte discipline.

8
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14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

Notiune de proces tehnologic. Clasificarea si caracteristica proceselor tehnologice.
Clasificarea tehnologiilor alimentare de producere a alimentelor.

Caracterul tehnico-economic al calitatii si metodele de apreciere ale ei.
Standardizarea si principiile standardizarii.

Clasificarea standardelor.

Definirea ambalajului si a operatiei de ambalare a marfurilor.

Functia de conservare si protectie a ambalajelor.

Functia de depozitare, manipulare si transport a ambalajelor.

. Functia comerciala a ambalajelor.
. Structura si compozitia chimica a bobului cerealier.
. Faina. Sortimentul, calitatea, compozitia chimica, tehnologia. Ambalarea si depozitarea fainii.

. Crupele. Sortimentul, calitatea, compozitia chimicd, tehnologia. Ambalarea si depozitarea

crupelor.

Pastele fainoase. Sortimentul, calitatea, tehnologia. Ambalarea si depozitarea pastelor fainoase.
Produsele de panificatie. Sortimentul, calitatea, tehnologia. Ambalarea si depozitarea produselor
de panificatie.

Clasificarea si compozitia chimica a legumelor si fructelor.

Caracterisici de calitate a legumelor si fructelor.

Produsele zaharoase. Materia prima a produselor zaharoase.

Caracteristica sortimentului produselor zaharoase.

Caracteristica bauturilor alcoolice tari, moderat alcoolice si slab alcoolice.

Tehnologia de obtinere a vinului. Ambalarea, pastrarea, depozitarea bauturilor alcoolice.
Proprietatile si compozitia chimica a laptelui.

Caracteristica sortimentului laptelui de consum.

Caracteristica sortimentului produselor lactate acide.

Caracteristica merceologica a brinzeturilor maturate.

Caracteristica tricoturilor. Criterii de clasificare.

Obtinerea tricoturilor, principalele legaturi ale tricoturilor.

Indicatorii de calitate a tricoturilor, defectele tricoturilor.

Caracteristica tesaturilor, obtinerea lor.

Indicatorii de calitate a tesaturilor, defectele.

Clasificarea si sortimentul articolelor din sticla.

Clasificarea si sortimentul articolelor din ceramica.

Proprietatile consumiste ale articolelor din sticla si ceramica.

Caracteristica materiei prime folosite la producerea sticlei.
9



34. Procesul tehnologic de fabricare a articolelor din sticla.

35. Caracteristica materiei prime folosite la producerea ceramicii.

36. Procesul tehnologic de fabricare a articolelor din ceramica.

37. Caracteristica materialelor plastice.

38. Proprietatile generale ale materialelor plestice.

39. Caracteristica principalelor tipuri de materiale plastice.

40. Caracteristica marfurilor din material plastic.

41. Conditii tehnice de calitate. Verificarea calitatii materialelor plastice.
42. Ambalarea, marcarea, transportul si depozitarea marfurilor din material plastic.
43. Lemnul. Proprietatile lemnului.

44. Mobila. Obtinerea mobilei.

45. Caracteristica sortimentului mobilei.

46. Ambalarea, marcarea, transportarea mobilei.

Mostra de evaluare periodica

I. Tn itimii 1-10 alegeti varianta corecti.

1. Metoda Brainstorming ca metoda moderna a merceologiei urmareste: 1pt
a) identificarea Tn grup a celor mai bune idei de produse;

b) stabilirea unor corelatii rationale intre aportul partilor;

¢) studierea sistematica a unui numar mare de valori ale proprietitilor;

d) identificarea naturii materiei prime.

2. Din grupa tehnologiilor alimentare care se bazeaza pe procesul de fermentatie nu se include: 1pt
a) tehnologia de fabricare a pastelor fainoase;

b) tehnologia produselor de panificatie;

c) tehnologia producerii vinurilor;

d) tehnologia de prelucrare a laptelui.

3. Din grupa tehnologiilor alimentare care se bazeazi pe procesele termo-mecanice nu se include: 1pt
a) tehnologia produselor de cofetarie;

b) tehnologia de fabricare a pastelor fdinoase;

c) tehnologia conservelor;

d) tehnologia produselor de panificatie.

4. Calitatea comerciald a produsului nu include: 1pt

a) caracteristici senzoriale;

b) caracteristici de laborator;

c) gama sortimentala;

d) marimea termenului de garantie.

8. Principalele obiective ale standardizarii nu includ: 1pt

a) asigurarea si ridicarea calitatii;

b) facilitatea schimburilor de marfuri/informatii rationalizarea economica;

c) sporirea eficientei productiei asigurarea si ridicarea calitatii;

d) rationalizarea economica.

9. Cerintele fati de ambalaj pentru depozitarea produselor nu includ: 1pt

a) usor de aranjat in stiva;
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b) precizarea conditiilor de depozitare, precautii de manipulare;

c) stabilitate relativa la temperatura;

d) rezistenta la variatii de temperatura si umiditate.

10. Tn cadrul criteriului de clasificare a ambalajelor dupi sistemul de confectionare nu se include: 1pt
a) ambalaje pliabile ambalaje fixe;

b) ambalaje semirigide;

¢) ambalaje fixe;

d) ambalaje demontabile.

I1. Tn itimii 11-20 indicati varianta Adevirat sau Fals.

11. Normalizarea este operatia prin care laptele este adus la continutul de glucide dorit, prin addugarea sau
extragerea unei parti din grasimea laptelui; de obicei, normalizarea se face prin cupajarea laptelui integral cu
cel smantanit. 1pt

12. Rachiurile industriale se obtin prin diluarea alcoolului etilic rafinat la care se adauga esente sau extracte
de plante, cu sau fara zahar. 1pt

13. Lichiorurile sunt bauturi cu un continut de alcool cuprins intre 25-45%, indulcite, colorate si aromatizate
cu diferite esente sau extracte de fructe sau plante. 1pt

14. Cambiul constituie stratul generator de dezvoltare a trunchiului addugand in fiecare an un nou inel de
crestere. 1pt

15. Depozitarea maselor plastice se face in locuri curate, uscate, ferite de actiunea directa a razelor solare si la
cel putin 2 m de sursele de caldura. Se recomanda ca temperatura incaperilor sa fie nu mai scazuta de -5°C si
nu mai mare de +30°C. 1pt

16. Vinurile aromatizate se obtin din vinuri sanatoase, acide si stabilizate prin inglobare de bioxid de carbon
in vinul indulcit si aromatizat. 1pt

17. Glucoza se obtine prin hidroliza acida sau enzimatica a unor materii prime cu continut ridicat de amidon.
1pt

18. Facilitate schimburilor de marfuri si informatii tehnico-stiintifice ca obiectiv al standardizarii se
caracterizeaza prin terminologia adoptata, prin simbolozari, codificari. 1pt

19. Functia economicd a merceologiei presupune cercetarea unor proprieati care influenteaza direct sau
indirect starea de sanatate a oamenilor, nivelul de cultura, gustul estetic etc. 1pt

20. Flux tehnologic reprezinta desfasurarea proceselor tehnologice a materiei prime in bunuri materiale intr-0
anumita ordine si timp. 1pt

Barem de notare:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 2-3 4-5 6-9 10-12 13-14 15-16 17-18 19 20

Mostra de evaluare finala

I. Tn itimii 1-20 alegeti varianta corecta.

1. Calitatea prescrisa reprezinta: 1pt

a) valorile produselor asupra cirora s-a convenit Intre partile contractate;

b) caracteristici senzoriale, gama sortimentald, marimea termenului de garantie;

¢) nivelul limitativ al valorilor marfurilor inscrise in standard, pe baza ei se face receptia calitativa a loturilor
de marfuri;

d) nivelul determinat la un moment dat pe circuitul tehnic si se compara cu calitatea prescrisa sau contractata.
2. Tn cadrul criteriului de clasificare a ambalajelor dupd natura produsului ambalat nu se include: 1pt
a) ambalaje pentru prezentarea produselor;

b) ambalaje pentru produse alimentare;
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c¢) ambalaje pentru produse nealimentare;

d) ambalaje pentru produse periculoase.

3. Tn defectele painii de miez nu se include: 1pt

a) lipicios;

b) inelastic;

¢) sfaramicios;

d) ars.

4. n cerintele de calitate a fiinei nu se include: 1pt

a) culoarea;

b) finetea;

C) capacitatea de hidratare;

d) cresterea in volum.

5. Din punct de vedere al modelérii pastele fiinoase nu pot fi: 1pt

a) paste tubulare;

b) paste filiforme;

c) paste figuri;

d) paste cilindrice.

6.in compozitia chimica a finii de grau nu se include: 1pt

a) glucide;

b) proteine;

¢) saruri minerale;

d) zahar.

7. Tn cadrul produselor zaharoase nu se include: 1pt

a) caramelele;

b) drajeuri;

¢) zaharul;

d) halvaua.

8. in materiile prime principale la obtinerea articolelor din sticla nu se regasesc: 1pt
a) vitrifiantii;

b) fondantii;

c) stabilizantii;

d) afinantii.

9. in defectele de formi, dimensiuni si masi a articolelor din ceramici nu se include: 1pt
a) puncte colorate;

b) asimetrie;

¢) curbura;

d) lipsa planietatii.

10. Aminoplastele au urméatoarea caracteristica: 1pt

a) masa specifica redusa, culori intunecate, miros specific de fenol, nu se folosesc la obiectele care vin in
contact cu alimentele, bund comportare la temperatura si imbatrinire;

b) materiale termorigide, au o buna stabilitate la temperatura, masa specifica redusa; se pot colora; nu au miros;
prezintd modificari neinsemnate la imbatrinire;

¢) incolor, asemandtor ca aspect cu sticla, se poate realiza translucid si opac, se poate colora, masa specifica
redusa;

d) culoare alb-galbuie sau alb roz, se poate colora variat, masa specifica redusa.

11. Metoda Brainstorming ca metoda moderni a merceologiei urméareste: 1pt

a) identificarea Tn grup a celor mai bune idei de produse;

b) stabilirea unor corelatii rationale intre aportul partilor;

c) studierea sistematica a unui numdr mare de valori ale proprietitilor;
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d) identificarea naturii materiei prime.

12. Din grupa tehnologiilor alimentare care se bazeaza pe procesul de fermentatie nu se include: 1pt
a) tehnologia de fabricare a pastelor fainoase;

b) tehnologia produselor de panificatie;

¢) tehnologia producerii vinurilor;

d) tehnologia de prelucrare a laptelui.

13. Din grupa tehnologiilor alimentare care se bazeaza pe procesele termo-mecanice nu se include: 1pt
a) tehnologia produselor de cofetarie;

b) tehnologia de fabricare a pastelor fainoase;

c) tehnologia conservelor;

d) tehnologia produselor de panificatie.

14. Calitatea comerciala a produsului nu include: 1pt

a) caracteristici senzoriale;

b) caracteristici de laborator;

c) gama sortimentala;

d) marimea termenului de garantie.

15. Principalele obiective ale standardizéirii nu includ: 1pt

a) asigurarea si ridicarea calitatii;

b) facilitatea schimburilor de marfuri/informatii rationalizarea economica;

c) sporirea eficientei productiei asigurarea si ridicarea calitatii;

d) rationalizarea economica.

16. Cerintele fata de ambalaj pentru depozitarea produselor nu includ: 1pt

a) usor de aranjat in stiva;

b) precizarea conditiilor de depozitare, precautii de manipulare;

c) stabilitate relativa la temperatura;

d) rezistenta la variatii de temperatura si umiditate.

17. Tn cadrul criteriului de clasificare a ambalajelor dupi sistemul de confectionare nu se include: 1pt
a) ambalaje pliabile ambalaje fixe;

b) ambalaje semirigide;

¢) ambalaje fixe;

d) ambalaje demontabile.

18. Tn materiile prime secundare la producerea produselor ceramice nu se include: 1pt

a) fondantii;

b) plastifiantii;

¢) lubrifiantii;

d) fluidizantii.

19. Miaduva lemnului constituie: 1pt

a) partea cea mai densa si rezistenta a lemnului si este putin permeabila la lichide;

b) partea centrald a trunchiului, formata din tesut poros;

c) partea de tesut mai rard decat duramenul si are un continut ridicat de umiditate;

d) partea exterioard al arborelui care are rolul de conducétor al substantelor nutritive si de protectie.

20. Proprietatile fizice ale lemnului sunt: 1pt

a) masa specifica, higroscopicitatea (umiditatea), umflarea si contragerea, proprietati termice, proprietati
electrice;

b) masa specifica, higroscopicitatea (umiditatea), culoarea, luciul, textura, desenul;

¢) masa specificd, higroscopicitatea (umiditatea), rezistenta la compresiune, la tractiune, la incovoiere, la
taiere;

I1. Tn itimii 21-30 indicati varianta Adevdirat sau Fals.
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21. Normalizarea este operatia prin care laptele este adus la continutul de glucide dorit, prin adaugarea sau
extragerea unei parti din grasimea laptelui. 1pt

22. Rachiurile industriale se obtin prin diluarea alcoolului etilic rafinat la care se adauga esente sau extracte
de plante, cu sau fara zahar. 1pt

23. Lichiorurile sunt bauturi cu un continut de alcool cuprins intre 25-45%, indulcite, colorate si aromatizate
cu diferite esente sau extracte de fructe sau plante. 1pt

24. Cambiul constituie stratul generator de dezvoltare a trunchiului adaugand in fiecare an un nou inel de
crestere. 1pt

25. Depozitarea maselor plastice se face in locuri curate, uscate, ferite de actiunea directa a razelor solare si la
cel putin 2 m de sursele de caldura. Se recomanda ca temperatura incaperilor sa fie nu mai scazuta de -5°C si
nu mai mare de +30°C. 1pt

26. Vinurile aromatizate se obtin din vinuri sanatoase, acide si stabilizate prin inglobare de bioxid de carbon
in vinul indulcit si aromatizat. 1pt

27. Glucoza se obtine prin hidroliza acida sau enzimatica a unor materii prime cu continut ridicat de amidon.
1pt

28. Facilitate schimburilor de mdrfuri si informatii tehnico-stiintifice ca obiectiv al standardizarii se
caracterizeaza prin terminologia adoptata, prin simbolozari, codificari. 1pt

29. Functia economica a merceologiei presupune cercetarea unor proprieati care influenteaza direct sau
indirect starea de sandtate a oamenilor, nivelul de cultura, gustul estetic etc. 1pt

30. Flux tehnologic reprezinta desfasurarea proceselor tehnologice a materiei prime in bunuri materiale intr-0
anumita ordine si timp. 1pt

Barem de notare:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1-5 6-8 9-11 12-14 15-16 17-21 22-25 26-28 29 30

Resurse informationale

Obligatorii:

1. Legea Nr. 105 din 13-03-2003 privind protectia consumatorilor, publicat : 27-06-2003 in
Monitorul Oficial Nr. 126-131 art. 507 modificat LP168 din 26.07.18, MO333-335/24.08.18 art.549
in vigoare 14.02.19

2. BOLOGA, N.; BARBULESCU, G., s.a. Merceologia alimentara - Metode i tehnici de
determinare a calitatii. Bucuresti: Editura Oscar Print 2017

3. BOLOGA, N.; BURDA, A. Merceologia alimentara. Bucuresti: Editura Oscar Print, 2008

4. DINU, V.; NEGREA, M. Bazele merceologiei. Bucuresti: Editura ASE, 2018

5. DOMNICA, M. Merceologia produselor. Sibiu: Editura Alma Mater, 2019

Suplimentare:

1. ATANASE, A., PURCAREA, A. Metode de analiza a marfurilor. Bucuresti: Editura Matrix Rom,
2018

2. SERBULESCU, L. Merceologia industriald. Bucuresti: Editura Fundatiei Romania de Maine,
2016

3. VASILE, D. Protectia drepturilor si intereselor consumatorilor. Buzau: Editura Alpha 2015.
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