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Referinta al Tnvatamantului profesional tehnic, standardul ocupational, calificarea profesionald)

1

Masura fn care curriculumul asigurd formarea competentelor profesionale A's \'AN

Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competentelor-cheie \E,\'Z\

Masura Tn care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru

dezvoltarea valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii profesionale \EAEA
Il. Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realizari tehnologice moderne

Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor si proceselor tehnologice

eficiente dQ

Orientarea curriculumului spre utilizarea eficientd a mijloacele de productie in \d\0\

scopul cresterii productivitatii muncii si a reducerii pretului de cost

Ill. Respectarea prevederilor conceptule moderne n invatamantului profesional tehnic secundar

6.

10.

11.

12.

13.

Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia (curriculumul | |
contine activitati de colaborare, de valorizare a aptitudinilor individuale etc.) -M

Masura in care activitatile de predare-invatare-evaluare incluse in curriculum
incurajeaza gandirea critica, capacitatea de a-si adapta propriul comportament i AN\
de a rezolva probleme in diferite contexte de activitate profesionala

Masura n care activitatile de Thvatare sugerate in curriculumul sunt utile pentru
proiectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de invatare, care sa ~ \*\(Q\
conduca la formarea competentelor preconizate

Ponderea in totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum a
celora ce stimuleaza asumarea responsabilitatii pentru executarea sarcinilor intr- \Z.m
un domeniu de muncé

Ponderea in totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum a
celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament la situatii ce faciliteaza \E\E\
rezolvare de probleme.

Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta in mod creativ demersurile \A\Z\
didactice la specificul fiecarei grupe de elevi

Relevantainstrumentarului de evaluare a nivelului competentelor profesionale \ENEN J
Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor profesionale \GKQ\ ‘
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21. Masurd in care Planul de invatdmant oferd posibilitatea consilierii Tn cariera a ]i
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elevilor

Nota. Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare daci in cadrul evaluarii externe, pentru fiecare
din criteriiie de evaluare, vor fi acordate nu mai putin de 8 puncte.
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I. Preliminarii

Realizarea unui invatdmant profesional de calitate in contextul realitatilor socio-
economice actuale impune o noud abordare a procesului de invdtdmant, care vizeaza
formarea la elevi a unui sistem de competente necesare pentru integrarea pe piata
muncii §i pentru Tnvatarea pe parcursul intregii vieti.

Prezentul curriculum reprezintd un document normativ-reglator i constituie
reperul conceptual de formare profesionald, care specificd finalitatile de invatare si
descrie conditiile de formare a competentelor profesionale pentru formarea initiald la
profesia Vdnzdtor produse alimentare.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din invatdmantul profesional
secundar, autorilor de manuale si materiale didactice, factorilor de decizie si parintilor.
Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si evaluarea
demersului didactic pentru formarea profesionald la profesia Vdnzdator produse
alimentare.

Formarea profesionald a vanzitorului, realizatd in cadrul institutiilor de
invatamant profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform
Cadrului National al Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se
atribuie absolventului care, in raport cu diversitatea de Tmputerniciri §i responsabilitati,
trebuie sd realizeze activitdfi sub conducere, avand independentd la solutionarea
sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Vanzdtorul trebuie sd-si planifice
activitatile personale, reiesind din sarcinile puse de conducdtor, sid-gi asume

.....

Complexitatea activitatii se referd la solutionarea sarcinilor practice tipice.
Vanzatorul calificat alege modalitatea de realizare a sarcinilor conform procedeele bine
cunoscute in baza instruirii teoretice §i practice. Actiunile Intreprinse se corecteaza in
functie de conditiile de realizare.

Finalitatile de invatare ale profesiei Vdnzdtor produse alimentare sunt orientate
spre atingerea nivelului de calificare pretins si se realizeaza in baza curriculumului la
profesia respectiva.

I1. Conceptia curriculumului modular

Piata muncii, in conformitate cu schimbarile sociale actuale, cu progresul
stiintific din diverse domenii, determind orientdri conceptuale noi in sistemul de
invatamant profesional tehnic secundar. Convingerea asupra eficientei noii modalitati de
formare profesionald este consolidata si de cétre bunele practici ale altor state.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitatii profesionale, a carei esenta
constd in rezolvarea sarcinilor sau realizarea lucrarilor specifice, scot in evidenta
necesitatea detinerii unui sistem de competente, a cdror formare si demonstrare in
procesul de instruire garanteaza calitatea activitatii pe piata muncii.

Evolutia domeniului de formare profesionald la nivelul invatamantului
profesional secundar, dezvoltarea stiintelor educatiei si promovarea 1n contextul



acestora a noilor paradigme (centrarea pe cel ce invatd, centrarea pe competente,
constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor in domeniul profesional respectiv, au
conturat necesitatea schimbarii conceptiei de formare profesionala.

Contextul formarii §i integrarii socioprofesionale demonstreazd necesitatea
conceperii pregatirii  profesionale in baza unui curriculumul axat pe formarea
competentelor, iar modalitatea optimd de formare a competentelor profesionale este
organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulara in formarea profesionala are multiple avantaje:

e realizeaza principalul deziderat al perioadei actuale: stabileste legatura dintre
cerintele pietei muncii i formarea profesionala;

o reflectd o paradigma educationalda noua, care are drept finalitate formarea
competentelor;

e permite abordarea integrativa a continuturilor;
e contribuie la reducerea dublarii informatiilor;

e asigurd conexiunea actiunilor profesorilor si elevilor in vederea formarii
competentelor;

e asigurd imbinarea necesara a teoriei §i practicii;
e creeaza conditii pentru o evaluare autenticd - evaluarea competentelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module, continutul cadruia deriva din
Standardul ocupational al profesiei Vdnzdator produse alimentare. Modulele sunt
proiectate pe baza unor principii complementare si au scopul de a pregiti elevul pentru
realizarea anumitor sarcini de munca. Structurarea modulard a curriculumului ofera
posibilitatea de a dobandi cunostinte, abilitati si atitudini, si respectiv, de a forma
competentele profesionale.

Abordarea modulara reflectatd in curriculum determind competenta ca element-
cheie al procesului de formare profesionald. Complexitatea competentei genereaza
complexitatea continuturilor, a caror esalonare nu are la baza principiul repartitiei pe
discipline, ci selectarea gi integrarea acestora intr-un mesaj educational, care sustine
formarea competentelor. Pertinenta, relevanta continuturilor in modul este stabilitd in
raport cu contributia acestora la formarea unei competente sau unui set de competente
profesionale.

Abordarea modulard este in esentd interdisciplinard, deoarece continuturile
fuzioneaza functional in raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor
aspecte a materiei de studiu din diverse domenii/discipline, precum si a activitatilor de
invétare, si integrarea acestora in unitati logice de invatare/module care urmeazd a fi
insusite intr-o anumitd perioada de timp pentru a forma competente profesionale cerute
la locul de munca. Prin urmare, continuturile modulului sunt predate in manierd
integratd pentru construirea unei viziuni holistice a realitétii, fapt care incurajeaza elevul
sa descopere sensul unitar si liantul acestor continuturi.

Curriculumul modular schimba 1n esentd conceptia procesului didactic, prin
operarea unor schimbéri majore Tn conceptualizarea tuturor celor trei ipostaze ale
procesului de predare - invatare-evaluare.



Se schimba substantial procesul predarii. Se renuntd la predarea continuturilor
prin anumite teme, care mai degrabda demonstreazd exigenta de consecutivitate 1n
interiorul disciplinei, fara a solutiona problema intercorelarii confinuturilor tuturor
disciplinelor. In contextul curriculumului modular, predarea elementelor de continut
este axatd spre rezolvarea unor sarcini concrete, de aceea continutul se predd in
consecutivitatea determinata de logica si specificul situatiei de rezolvat.

Abordarea modulard nu pune accent pe profesorul la disciplina, ci pe profesorul
sau mai degraba pe echipa cadrelor didactice, care realizeazd modulul, respectand
principiul continuitatii §i complementaritatii in procesul de formare profesionala.

Se produc schimbari de esentd in procesul invatarii. Elevul dobandeste
cunostinte, pornind de la necesitatea realizarii unei sarcini concrete. Conteaza foarte
mult imbinarea judicioasa a cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de
calificare 11 solicitd competente concrete, un rol aparte il au abilitatile, prin urmare
exersarea este obligatorie, fiind modalitatea cea mai eficienta de invatare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulara
cu evaluarea modulard. Evaluarea se axeaza pe constatarea si aprecierea competentelor,
ce demonstreaza un anumit nivel de performantd. Sant importante toate tipurile de
evaluare:

e initiald/diagnostica, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea
cunostintelor si abilitatilor, competentelor profesionale;

e curentd/formativa, pentru a ghida formarea competentelor;

e finald/sumativa, pentru a constata si aprecia detinerea competentei.

Fara a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem cd din punct de vedere
conceptual, un rol deosebit 1l are evaluarea finald/sumativa, realizatd la sfarsitul
modulului. Profesorul sau echipa cadrelor didactice trebuie sa-si coopereze eforturile
pentru a concepe, organiza §i realiza o noud modalitate de evaluare. Evaluarea in
comun, de cdtre echipa de profesori, prin determinarea clard a criteriilor de evaluare, va
demonstra eficienta formarii profesionale.

Ordinea modulelor se stabileste 1n baza logicii formarii sistemului de
competente, fiind axatd pe valorificarea maxima a principiului complementaritatii
functionale.

Pornind de la acceptia datd competentei, curriculumul reflectd cunostintele,
abilitatile i resursele de formare a acestora in scopul realizdrii unor
sarcini/activitati/procese, care demonstreaza competenta profesionala.

Administrarea modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente
ale acestuia, Tn mare parte, punand accent pe corelarea dintre competente/finalitati,
continuturi si modalitétile de realizare. Prin prezentarea acestui element de structurd este
monitorizatd si dimensiunea timp a curriculumului.



III. Sistemul de competente ce asigura calificarea profesionala

Proiectarea curriculum-ului se axeazd pe realizarea obiectivelor majore ale
invatamantului profesional gi urmareste asigurarea premiselor pentru angajarea pe
termen lung a absolventilor prin:

e dezvoltarea acelor competente-cheie, care sunt necesare pentru integrarea

socio-profesionala a absolventilor;

e dobandirea competentelor generale pe domeniu, care sporesc angajarea unui
absolvent si-1 asigurd flexibilitatea pe piata muncii in cadrul unei arii
ocupationale;

e dobandirea competentelor specifice meseriei, care sunt necesare pentru
adaptarea continua la cerintele angajatorilor, potrivit dinamicii pietei muncii.

Competenta reprezintd un ansamblu/sistem integrat de cunostinte, capacitati,

priceperi, deprinderi si atitudini dobandite de elevi prin invatare si mobilizate in
contexte profesionale specifice, in scopul realizarii activitdtilor ocupationale la nivelul
calitativ cerut la locul de muncé.

Sistemul de competente necesare pentru angajarea la locul de muncd include
competente cheie si competente profesionale generale si specifice.

Competentele-cheie reprezintd un pachet transferabil si multifunctional de
cunostinte, deprinderi (abilitati) si atitudini de care au nevoie toti indivizii pentru
implinirea i dezvoltarea personald, pentru incluziune sociald si insertie profesionala.

Din aceastd definitie si din analiza specificului competentelor-cheie rezultd
urmatoarele:

e competentele se definesc printr-un sistem de cunostinte — deprinderi (abilitati)

— atitudini;

e au un caracter transdisciplinar implicit;

e acestea trebuie sa reprezinte baza educatiei permanente.

Comunitatea europeana a determinat opt competente-cheie, care se formeaza pe
parcursul Intregii vieti:

a) competente de comunicare in limba romand si in limba materna, in cazul
minoritatilor nationale;

b) competente de comunicare 1n limbi straine;

¢) competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie;

d) competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de
invatare si cunoastere;

e) competente sociale i civice;

f) competente antreprenoriale;

g) competente de sensibilizare si de expresie culturala,

h) competenta de a Invita sa inveti.

Competengele profesionale generale sunt proprii unui grup de meserii/profesii
inrudite in cadrul unui domeniu ocupational, iar raportarea competentelor generale la o



meserie/profesie concretd se efectueazd prin formularea competentelor profesionale
specifice. Competentele generale constituie comportamente profesionale ce trebuie
demonstrate Tn mai multe activitati profesionale. Sistemul de competente profesionale
generale asigurd succesul/reusita activitatii profesionale 1in toate situatiile de
manifestare, influentand calitatea acestora printr-o corelatie sistemica.

Vanzatorul produse alimentare trebuie sid detind urmatoarele competente
profesionale generale:

1. Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul de depozitare, pastrare,
realizare a marfurilor

2. Respectarea cadrului legal si normativ regulator de referintd in activitatea
desfasurata

3. Asigurarea calitatii proceselor si marfurilor specifice domeniului de
deservire in unitétile comerciale

4. Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejarii sanatatii
proprii §i a consumatorilor

Intocmirea documentelor specifice domeniului
Gestionarea corectd a deseurilor si prevenirea poluarii mediului

Comunicarea corectd si eficientd cu membrii echipei, superiorii si
consumatorii

Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte, abilitati
si atitudini, care, prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea individuala sau
in grup a unor sarcini stabilite de contextul activitatii profesionale. Aceste competente
trebuie sd le Intruneascd persoana pentru a indeplini anumite lucrari in cadrul unei
meserii/profesii §i pentru a se integra in campul muncii.

Vanzitorul produse alimentare trebuie sd detind urmatoarele competente
profesionale specifice:

CS1. Organizarea eficientd a locului de munca.
CS2. Aplicarea mésurilor igienico-sanitare

CS3. Asigurarea calitatii marfurilor si serviciilor
CS4. Pregatirea spatiilor comerciale pentru vanzare

CSS. Pregatirea echipamentului, mobilierului, ustensilelor si utilajelor pentru
activitate

CS6. Pregatirea marfurilor pentru vanzare

CS7. IntAmpinarea amabili a cumparatorilor
CS8. Alegerea formelor de vanzare

CS9. Alegerea formelor de plata

CS10. Prezentarea ofertei de marfa si servicii
CS11. Incasarea contravalorii marfurilor vandute
CS12. Completarea documentelor post vanzare

CS13. Finalizarea procesului de vanzare
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Nr.
crt.

10.

11.

12,

13.

14.

15.

IV. Administrarea modulelor

Programul de formare profesionalda a vanzatorului produse alimentare este
structurat pe module ce deriva din competentele profesionale.

Prin asocierea competentelor generale cu cele specifice au fost definite
urmatoarele module de formare profesionala:

Denumirea modulului

Pregatirea vanzatorului pentru activitatea
profesionalad

Organizarea activitatii comerciale
Administrarea marfurilor

Comunicarea profesionala

Organizarea lucrului la masinile de casa si
control cu memorie fiscald

Comercializarea legumelor, fructelor si
produselor obtinute din prelucrarea lor

Comercializarea cerealelor si produselor
obtinute din prelucrarea lor

Practica Tn productie

Total Anul |
Comercializarea produselor de cofetarie
Comercializarea stimulentelor

Comercializarea oudlor si grasimilor
alimentare

Comercializarea laptelui si produselor din
lapte

Comercializarea carnii si produselor din
carne

Comercializarea pestelui si produselor din
peste

Comercializarea marfurilor nealimentare

Intocmirea documentelor de evidenti
operativa

10

Total ore

50

52
124
98

112

96

44

210
786
84
80

30

56

98

102

106

20

Inclusiv
Instruire Instruire
teoretica practica

38 12
40 12
52 72
50 48
40 72
48 48
20 24
0 0
288 288
42 42
44 36
12 18
26 30
56 42
54 48
46 60
8 12



Inclusiv

Elrrt Denumirea modulului Total ore Instru_ire Instruire
teoretica practica
Practica n productie 420 0 0
Total Anul 11 996 288 288
Total Anul 1+Anul 11 1782 576 576

Modulele sunt segmente separate, specifice sau pachete de Tnvatare, care conduc
la atingerea rezultatelor Tnvatarii definite. In curriculumul de fatd deosebim doua tipuri
de module de instruire: modul transversal sau general (Modulul 1) si modulele de baza
(Modulele 2-14).

Modulul transversal formeaza competentele profesionale generale necesare
pentru initiere Tn meserie si pentru activitatea ulterioara a vanzatorului in comert.
Modulele de baza urmaresc formarea competentelor profesionale specifice, valabile
pentru anumite tipuri de activitati profesionale.

Modulele au urmatoarea structura:

e titlul modulului;

* scopul modulului;

 unitdtile de competentd (rezultatele Tnvatdrii), pe care elevul va fi capabil sa
le demonstreze la final de modul;
» continutul de formare (achizitiile teoretice si practice):

a) abilitatile ce trebuie formate si dezvoltate;

b) cunostintele teoretice necesare pentru formarea si dezvoltarea
competentelor profesionale;

c) lucrari practice recomandate pentru unitatile de competents;
» preconditii pentru asimilarea modulului;

» specificatii metodologice;
» sugestii de evaluare a competentelor profesionale;

» resurse (materialele consumabile si utilajul-suportcuantificate, necesare
pentru asigurarea conditiilor de realizare a procesului de formare si
dezvoltare a competentelor);

» lista resurselor didactice recomandate.

Realizarea modulelor se va desfasura Tn mod sistemic si continuu pe o perioada
determinata de timp si se va finaliza cu evaluari.



V. Modulele de instruire

Modulul 1. Pregatirea vanzatorului pentru activitatea profesionala

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale de organizare
a locului de munca, aplicare a masurilor igienico-sanitare, comunicare in limbaj de
specialitate, precum si de asigurare a calitatii si sigurantei productiei si prestarii
serviciilor in comert.
La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
FI-1. Comunice in limbajul profesional din domeniul comertului
FI-2. Respecte cerintele privind igiena personala si regulile securitatii si
sanatatii Tn munca.
FI-3. Realizeze activitati de igienizare a locului de munca cu respectarea
normelor sanitaro-igienice si de protectie a mediului.
FI-4. Realizeze activitati de organizare a locului de munca.
FI-5.  Acorde primul ajutor in caz de accident.
FI-6. Utilizeze documentatia normativ-tehnica.
FI-7.  Asigure calitatea si siguranta marfurilor in unitatile comerciale

Administrarea modulului

Unitati de competenta

o sex it e i IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Comunicare in limbaj de specialitate 8 6 14
UC2. Respectarea legislatiei specifice domeniului de activitate 8 - 8
UC3. Respectarea cerintelor sanitaro-igienice n unitatile 6 6 12
comerciale
UC4. Asigurarea calitatii si sigurantei marfurilor in unitatile 12 - 12
comerciale
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 38 12 50
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Al
A2.

A3.

A4,

AS.

AG.

Abilitati

Unitatea de competenta 1. Comunicarea in limbaj de specialitate

Identificarea intreprinderilor comerciale
Identificarea cerintelor formarii
competentelor profesionale.
Respectarea atributiilor si
responsabilitatilor conform fisei postului
Respectarea normelor de etica si
criteriile profesionale a vanzatorului
Adaptarea limbajului de specialitate Tn
diverse contexte si situatii

Utilizarea terminologiei specifice
procesului de deservire a
consumatorului

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Importanta comertului in economia Republicii
Moldova.

Caracteristica intreprinderilor comerciale din Republica
Moldova.

Cerinte profesionale fata de personalul angajatin
unitatile comerciale.

Drepturile si obligatiile vanzatorului

Reguli de comportament al vanzatorului Tn procesul
deservirii cumparatorilor:

Calitatile morale

Calitatile psiho-profesionale

Calitatile psiho-intelectuale

Notiuni generale de specialitate si caracteristica lor.
Termeni tehnici de specialitate.
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Tematica lucrarilor practice

LP1. Excursie la Tintreprinderile
comerciale din apropiere.

LP2. Familiarizarea cu laboratorul de
instruire practica, locurile de munca.



AT.

A8.

AQ.

Al0.
All.

Al2.

Al3.
Al4.

Al5.
AlG6.

Abilitati

Cunostinte

Unitatea de competenta 2. Respectarea legislatiei specifice domeniului de activitate

Aplicarea prevederilor legale cu privire
la protectia consumatorului

Utilizarea prevederilor legislative
privind securitatea si sanatatea in
muncé.

Asigurarea securitatii produselor
plasate pe piata Republicii Moldova
Prevenirea aparitiei incendiilor

Acordarea primului ajutor persoanelor
aflate in pericol sau in dificultate.

Acordarea primul ajutor in caz de
accident.

Identificarea factorilor de risc.

Raportarea in timp util a pericolelor la
locul de munca.

Evitarea situatiilor de risc.

Prevenirea aparitiilor bolilor
profesionale.

Acte normative cu privire la:

Legea privind protectia consumatorilor

Legea cu privire la comertul interior

Legea cu privire la standardizarea nationala

Politica statului Tn domeniul securitatii si sanatatii in
munca. (Codul Muncii. Titlul 9)

Reglementari tehnice

Instruirea in domeniul securitatii si sanatatii Tn munca.
Fazele instruirii lucratorilor in domeniul securitatii si
sanatatii Tn munca.

Instruirea la angajare:

Instruirea introductiv generala.

Instruirea la locul de munca.

Instruirea periodica.

Activitatea de prevenire si stingere a incendiilor la
depozite si magazine comerciale:

Plan de evacuare

Evacuarea si salvarea persoanelor.

Evacuarea bunurilor materiale.

Factorii de risc la locul de munca: de natura fizica,
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Al7. Utilizarea echipamentelor de protectie a chimica si biologica.
muncii. - Bolile profesionale.

- Efectele produse de factorii de risc asupra sanatatii
angajatilor si masuri de reducere a acestora.

- Echipamente de protectie a muncii.

- Clasificarea si definirea accidentelor de munca.

- Comunicarea despre producerea accidentelor de
munca.

- Masuri de prim ajutor in caz de accident.

Unitatea de competenta 3. Respectarea cerintelor sanitaro-igienice in unitatile comerciale

Al8. Respectarea normelor de igiend - Notiuni despre sanitarie si igiena.
personald, a echipamentului sanitar sia - Reguli de igiena personala pentru angajatii din unitatile
locului de munca. comerciale

- lgiena echipamentului sanitar.
- lgiena locului de munca.
- Cerinte sanitaro-igienice fata de teritoriul intreprinderii,

A19. Aplicarea masurilor de spalare si
dezinfectare a mainilor.

A20. Aplicarea masurilor de dezinfectie la sectiilor de baza si auxiliare.
locul de munca. - Masuri de combatere a microorganismelor patogene:
A21. Prevenirea aparitiei insectelor si dezinfectia, dezinsectia deratizarea.
rozitoarelor - masurd de protectie a - Consecinte ale nerespectarii regulilor de igiena:
marfurilor alimentare. intoxicatii alimentare, infectii intestinale acute, boli

parazitare, profilaxia.
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

A22. Prevenirea contaminarii marfurilor
alimentare cu microorganisme patogene

Unitatea de competenta 4. Asigurarea calitatii si sigurantei marfurilor in unitatile comerciale

A23. Utilizarea termenilor marfa si serviciu - Marfa.Definire.Rol si importanta
si interpretarea corecta in contexte date; - Serviciul.Definire.Rol si important3;
A24. Diferentierea produselor si serviciilor . Calitatea produselor si serviciilor:
dupa criterii date; . Definirea conceptului de "calitate”;
A25. ldentificarea proprietatilor in raport cu . Orientdri privind definirea calititii produselor si
criteriile de clasificare ale marfurilor serviciilor;
A26. Diferentierea caracteristicilor de calitate - Ipostazele calitatii produselor si serviciilor,
ale produselor si serviciilor . Clasificarea produselor si serviciilor:
A27. Diferentierea tipurilor de standarde dupa - Sortimentul de produse;
criterii date: . Clasificarea marfurilor;

A28. Aplicarea principiilor HACCP la nivel Clasificarea serviciilor;
de agent economic; . Proprietatile marfurilor:

Clasificarea proprietatilor marfurilor;
Caracterizarea proprietatilor marfurilor;
Proprietati fizice;
Proprietati chimice;

A29. ldentificarea semnelor folosite ca marci

A30. ldentificarea elementelor de codificare a
produselor;

A31. Verificarea conditiilor de ambalare a
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A32.

A33.
A34.

A35.
A36.

A37.

A38.

A39.

Abilitati

marfurilor la nivel de agent economic

Verificarea prezentei si corespunderea
elementelor de marcare-etichetare

Explicarea mesajului de pe eticheta

Deosebirea tipurilor de ambalaje in
dependenta de materialul utilizat

Verificarea integritatii ambalajelor
Verificarea respectarii conditiilor de
ambalare a marfurilor

Recomandarea tipului de ambalaj Tn
functie de produs

Respectarea regulilor de receptionare a
ambalajelor

Respectarea regulilor de pastrare a
ambalajului

Cunostinte

Proprietati biologice;
Proprietati economice;
Proprietati estetice;

Proprietati organoleptice;

Proprietati ergonomice;

Proprietati ecologice;

Caracteristicile calitatii produselor si serviciilor:
Caracteristici de calitate ale produselor;

Caracteristicile calitatii serviciilor;

Determinarea calitatii produselor si serviciilor;

Cadrul legislativ privind calitatea produselor i
serviciilor:

Reglementari legislative privind calitatea produselor si
serviciilor;

Standardizarea produselor si serviciilor;

HACCP;

Certificarea si garantarea produselor si serviciilor;
Marcarea marfurilor:

Elemente de definire a marcilor;

Functiile marcilor;

Clasificarea marcilor;

Tipuri de marci;

Codificarea méarfurilor;
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

- Ambalarea mérfurilor:

- Definirea ambalajului;

- Definirea operatiei de ambalare a marfurilor,
- Functiile ambalajului;

- Tipuri de materiale utilizate pentru ambalaje;
- Metode de ambalare a marfurilor.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Utilizarea corectd si adecvatd a limbii romane in diferite situatii de
comunicare.

e Argumentarea scrisd si orald a unor opinii in diverse situatii de comunicare.

e Participarea la o discutie scurtd pe subiecte de interes.

e Traducerea unor mesaje functionale (prospect, etichetd) cu ajutorul
dictionarului.

o Intelegerea si explicarea unor fenomene fizice (arderea, stingerea focului).

e Proprietitile fizico-chimice ale solutiilor de spalare si dezinfectare.

e Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii produselor chimice asupra
propriei persoane si asupra mediului.

o Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitdtilor umane asupra
mediului §i asupra sa.

o Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet)

e Elemente de educatie antreprenoriald (promovarea produsului, protectia
consumatorului).

Specificatii metodologice

Modulul 1 "Pregatirea vanzatorului pentru activitatea profesionald" este un
modul introductiv, de familiarizare a elevilor cu meseria Vanzator produse alimentare,
respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe achizitionarea cunostintelor
teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomandd o vizitd la intreprinderile
comerciale din apropiere. In timpul instruirii practice vor fi realizate activititi de
familiarizare cu intreprinderile comerciale din raza localitatii si instruirea introductiva
generald la locul de munca.

Cadrele didactice vor utiliza activititi de instruire centrate pe elev si vor aplica
metode de invatare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandatd de autori, dar aceasta poate fi schimbata, dacd nu este afectatd logica de
formare a competentelor profesionale. Repartizarea orelor pe unitati de competente este
recomandatd, insa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de
continut in cadrul modulului, rimane la discretia cadrelor didactice care predau
continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de
nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de
catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru instruirea teoretica si
practicd, va rdimane neschimbat.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si

evaluatorilor, Tn vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a

competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi

referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se

recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul

va demonstra cd este capabil sa:

Identifice intreprinderile de comert din preajma locului de trai si din
republica.

Caracterizeze Intreprinderile de comert din tara.

Identifice cerintele formarii competentelor profesionale.

Explice notiuni de specialitate

Enumere factorii de risc din mediul in care locuiesc si invata.

Stabileascd pericolele la locul de munca.

Enumere bolile profesionale.

Manipuleze corect echipamentele de protectie a muncii.

Utilizeze prevederile legislative privind securitatea i sdnitatea Tn munca.
Previna aparitia incendiilor.

Respecte normele de igiend personald, a echipamentului sanitar si a locului
de munca.

Aplice masurile de spalare si dezinfectare a mainilor.

Aplice masurile de dezinfectie la locul de munca.

Prevind aparitia insectelor si rozatoarelor, masurd de protectie a alimentelor.
Prevind contaminarea produselor alimentare cu microorganisme patogene.

Colaboreze cu membrii echipei Tn scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
munca,

Verifice elemente de marcare si codificare a marfurilor, conform legislatiei in
vigoare

Explice mesajul de pe eticheta

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente

tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului

de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaluadrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Echipament : echipament de lucru, boneta, incéltdminte comoda.
Intreprinderi comerciale

Laboratorul de instruire practica.
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Materiale didactice

Caracteristica de calificare a vanzatorului produse alimentare; fise de lucru;
tabele; scheme; materiale foto, video; desene; notebook, proiector; test de evaluare
sumativa.

21/152



Modulul 2. Organizarea activitatii comerciale

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de organizare a
activitatii comerciale.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1. Stabileasca pozitia proprie intr-o structurd organizatorica data
FI-2.  Descrie sistemele de amenajare a salii comerciale

FI-3. Caracterizeze fluxurilor de circulatie

FI-4. Descrie elementele designului interior/exterior al unitatii comerciale
FI-5. Identifice spatiile la nivel de unitate comerciald

FI-6. Organizeze spatiul de vanzare.

FI-7. Diferentieze unitatile de comert conform specializarii lor.
FI-8.  Stabileasca relatii comerciale cu furnizorii.

FI-9. Descrie circuitele si canalele de distributie.

FI-10. Organizeze procesul de aprovizioneze.

FI-11. Aprovizioneze unitatea de comert cu amanuntul cu marfuri.

FI-12. Amenajeze si doteze sala de comert cu mobila si inventar necesar
desfasurarii proceselor tehnologice din magazin.

FI-13. Utilizeze mobilierul si echipamentul comercial in functie de locul de
lucru.

FI-14. Pregateasca utilajul de cantarire pentru lucru.

F1-15. Determine masa produselor.

FI-16. Calculeze costul cumparaturii cu ajutorul tastei M+.
FI-17. Tntretina utilajul frigorific.

FI-18. Utilizeze in procesul de lucru utilajul de feliat.

Administrarea modulului

Unitati de competenta

o ses it e . IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Prezentarea modului de organizare a unitatii comerciale 6 0 6

UC2. Urmarirea fluxurilor de circulatie Tn spatiile unitatilor de 10 0 10
comert

UC3. Prezentarea atributiilor si responsabilitatilor personalului 2 0 2
n cadrul unitatii comerciale

UC4. Utilizarea mobilierului si a echipamentelor comerciale in 12 12 24
unitatile de comert

UCS5. Stabilirea relatiilor economice cu furnizorii de marfuri 6 0 6

Recapitulare 2 - 2
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Unitati de competenta

o sex it e i IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

Evaluare sumativa 2 - 2

Total 40 12 52
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Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 1. Prezentarea modului de organizare a unitatii comerciale

Al. Identificarea unitatii comerciale dupa
forma de proprietate, forma organizatorico-
juridica si specializare

A2. Diferentierea tipurilor de unitati
economice, dupa criterii date;

A3. Stabilirea pozitiei proprii intr-o structurd
organizatorica data

AA4. ldentificarea elementelor de baza a
structurii organizatorice: post, functie, pondere
ierarhicd, compartiment, nivel ierarhic,

relatii organizatorice.

Ab. Respectarea fisei de post

A6. Identificarea unitatilor comerciale conform
nomenclatorului tip

Tipuri de unitati economice:

Delimitari terminologice: fintreprindere,

firma, unitate economicg;

Caracteristicile si definirea intreprinderii in economia

de piata.

Mediul intreprinderii;

Tipologiile unitatii economice:

- forma de proprietate;

- forma juridica;

- modul de asociere;

- obiectul de activitate;

- structura operativa.

Organizarea structurala:

Conceptul de structurd a intreprinderii;
Tipuri de structuri organizatorice
Structura organizatorica ierarhica
Structura organizatorica functionala
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Abilitati

Cunostinte

Structura organizatorica
ierarhic functionala
Elemente de baza ale structurii organizatorice
-postul
- fisa de post
-functia,
-ponderea ierarhica,
-compartimentul,
-nivelurile ierarhice
-relatiile organizatorice
Formelor principale ale comertului
Comertul cu ridicata;
Continutul, rolul si functiile comertului cu ridicata;
Clasificarea comerciantilor cu ridicata;
Avantajele comertului cu ridicata;
Comertul cu amanuntul
Continutul, rolul si functiile comertului cu amanuntul;

NOMENCLATORUL-TIP al unitatilor de comert cu
amanuntul;

Avantajele comertului cu amanuntul;
Comertul cash and carry
Continutul, rolul si functiile comertului cash and
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Abilitati

Cunostinte
carry;
Avantajele comertului cash and carry cu ridicata;

Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 2. Urmarirea fluxurilor de circulatie in spatiile unitatilor de comert

A7. Identificarea importantei si factorilor de
influenta a pozitiei magazinului
A8. Determinarea principiilor de amplasare
rationald a unitatilor comerciale

A9. Analizarea efectelor psihologice ale
magazinului asupra consumatorului

A10. Repartizarea suprafetelor comerciale

All. Organizarea spatiului de vanzare
A12.Utilizarea elementelor designului exterior
Al3. Identificarea spatiilor la nivel de unitate
economica.

Al4. Diferentierea fluxurilor de circulatie ntr-
0 unitate economica.

Al15.Aplicarea  principiilor si  proceselor
matematice de baza in determinarea spatiilor
aflate la nivelul unei unitati economice.;

Amplasarea unitatilor de comert cu amanuntul
Importanta si  factorii de influenta a pozitiei
magazinului

Aria de piata si de atractie comerciala

Principii de amplasare rationala a unitatilor de comert
cu amanuntul.
Organizarea spatiului de vanzare

Definirea, importanta si efectele psihologice ale
magazinului

Componentele principale ale suprafetelor comerciale.
Forma si mdrimea salii de vanzare

Spatiul de contact cu clientii: raioane, culoare de
circulatie, spatii de prezentare, spatii de asteptare.
Fluxurile de circulatie Tntr-o unitate economica:
informatiilor, méarfurilor, personalului, clientilor
Designul punctelor de vanzare

Imaginea magazinului;
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

- Designul exterior al magazinelor;

- Designul interior al magazinului

- Spatiile la nivelul unitatii economice:

- Spatiile la nivel de depozit:

- Spatiul privind receptia marfurilor, a materiilor prime;

- Spatiul privind depozitarea, pastrarea, conditionarea
ambalajelor si a stocului de marfa.

Unitatea de competenta 3. Prezentarea atributiilor si responsabilitatilor personalului in cadrul unitatii comerciale

A16. ldentificarea tipurilor de resurse la nivelul - Tipuri de resurse:
unitatii economice;

resursele umane;

Al7. Identificarea efectelor organizarii
procesuale in cadrul intreprinderii
Al8.Identificarea functiunilor la nivelul
intreprinderii

resurse materiale;

resurse financiare;

resurse informationale;

- resurse de timp.
A19. Diferentierea fiselor de post pe domenii

o - Organizarea procesuala:
de activitate.

. . o - elemente componente;
A20. Utilizarea managementului timpului n

. . . . - efecte (functiunea, activitatea, sarcini, atributii);
aplicarea procedurilor operationale la nivelul

- procese economice (aprovizionare, depozitare,

27/ 152



Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

unui loc de munca. productie, comercializare), rentabilitatea si eficienta
proceselor economice;

Resurse umane la nivelul unitatii economice:

- productivitatea muncii;

- motivatia muncii;

- managementul timpului;

- managementul proiectului.
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Abilitati

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 3. Utilizarea mobilierului si a echipamentelor comerciale in unitatile de comert

A21. Utilizarea mobilierului si a inventarului
comercial Tn procesul de lucru

A22. Selectarea mobilierului pentru depozit i
sala comerciala

A23. Determinarea necesarului de inventar
comercial pentru desfasurarea activitatii
comerciale

A24. Exploatarea utilajelor de cantarire si
masurare in comert

A25.Respectarea cerintelor fata de cantarele
comerciale

A26.Pregatirea cantarelor de masa cu cadran
pentru lucru

A27.Efectuarea etapelor de lucru la cantarul de
masa cu cadran

A28.Monitorizarea proceselor de programare a
preturilor, cantarirea produselor, calcularea
pretului de vanzare, anularea preturilor
programate la cantarul electronic
A29.Respectarea regulilor de exploatare a
cantarelor comerciale

Mobila si inventarul comercial LP1.
Rolul, functiile si clasificarea mobilei comerciale

Cerintele fati de mobila comerciald si utilajul LP2.
nemecanic

Rolul, functiile si clasificarea inventarului comercial
utilizat Tn unitatile comerciale

Utilajul pentru masurarea si cantarirea marfurilor in
unitatile de comert

Clasificarea, cerintele fata de cantarele comerciale
Dispozitivele de masurd a greutdtii, lungimii i
volumului

Céantarele de masa cu cadran, constructia, pregatirea
pentru lucru, regulile de exploatare

Céantarele electronice, particularitatile constructive,
pregatirea pentru lucru.

Reguli de exploatare

Céantarele mobile si stationare, destinatia, constructia,
regulile de exploatare

Utilajul frigorific comercial
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Pregatirea utilajului de
cantarire pentru lucru
Céantarirea marfurilor cu
ajutorul utilajului de
cantarire



Abilitati
A30. Documentarea privind modul de lucru a
cantarelor mobile si stationare in comert
A31. Exploatarea utilajului frigorific
A32. Selectarea masinilor frigorifice necesare
pastrarii, etalarii si comercializarii marfurilor
usor alterabile in comert
A33.Verificarea functionarii corespunzatoare a
echipamentului frigorific

A34.Mentinerea regimului stabilit de pastrare
privind termometrul

A35. Respectarea regulilor de exploatare a
utilajului frigorific

A36. Utilizarea utilajului de taiat, macinat si
ambalat marfurile Tn comert in procesul de
vanzare al marfurilor

A37.Efectuarea operatiilor de taiere, macinare
si ambalare a produselor

A38.Executarea operatiilor la masina de feliat
salam, afumaturi, cascaval

A39.Respectarea regulilor de exploatare a
utilajelor si agregatelor de taiat, macinat si
ambalat marfuri si a masurilor de securitate a
muncii

Cunostinte
Notiunea despre frig, racire si congelare.
Esenta frigului Tn comert.
Lantul frigorific unic.
Agregate si masini frigorifice, tipurile si clasificarea
lor, reguli de exploatare a utilajului frigorific.

Utilajele si agregatele de taiat, macinat si ambalare a
marfurilor in comert

Esenta si clasificarea utilajului de taiat, macinat si
ambalare a marfurilor in comert

Masini si agregate pentru taiat si macinat produsele in
unitatile comerciale

Utilajul pentru ambalare si dozarea produselor in
unitatile de comert.
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Abilitati

Cunostinte

Unitatea de competenta 5. Stabilirea relatiilor economice cu furnizorii de marfuri

A40.Stabilirea formelor de aprovizionare a
unitatilor de comert cu marfuri;
A41. Organizarea procesului de aprovizionare

A42. Aprovizionarea unitatilor de comert cu
amanuntul cu necesarul de marfuri

Activitatea de aprovizionare a comertului

Organizarea activitatii de aprovizionare cu marfuri
Sursele principale pentru aprovizionare

Formele principale de aprovizionare

Principii si cerinte privind achizitionarea marfurilor si
aprovizionarea retelei comerciale

Principalele documente pe baza carora are loc primirea
marfurilor

Comenzile de marfuri

Contractele in activitatea de comert
Partile contractante

Obiectul contractului

Termene de livrare

Expediere si transport

Raspunderea contractuala

Tipuri de politici de aprovizionare utilizate in comert
Politici independente de aprovizionare
Politici asociate de aprovizionare
Politici integrate de aprovizionare
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate.

e Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate.

e Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de
lucru primite.

e Notiune de unitate comerciala.

e Unitati de masurd uzuale pentru masa (kg, g, mg) si volum ( 1, ml).

e Notiune de procent si operatii de calcul a procentelor dintr-un numar dat;
operatii de calcul a unui numar cand sunt cunoscute procentele din acesta.

e Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate.

e Notiune de contract, spatii comerciale.

e Elemente de igiend a muncii/ personala.

o Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, Internet).

Specificatii metodologice

Modulul 2 "Organizarea activitatii comerciale” este un modul de initiere in
profesia de vanzdtor produse alimentare, axat pe achizitionarea de cunostinte
profesionale, precum si dezvoltarea dexteritdtii 1n realizarea operatiillor de
aprovizionare cu marfuri.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda:

- predarea continuturilor, precum i organizarea racordarea procesului de

instruire la organizarea activitétii comerciale.

- realizarea instruirii practice in laboratorul de instruire practica.

In timpul instruirii practice vor fi realizate activititi de organizare a lucrului in
sala comerciala, pregétire a utilajului de cantarire pentru lucru, cantarire a marfurilor
alimentare precum si de invatare a documentatiei specific aprovizionarii cu marfuri.

Cadrele didactice vor utiliza activititi de instruire centrate pe elev si vor aplica
metode de invatare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandatd de autori, dar aceasta poate fi schimbata, dacd nu este afectatd logica de
formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insd decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoreticd si practica, va ramane neschimbat.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si

evaluatorilor, Tn vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a

competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi

referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se

recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul

va demonstra cd este capabil sa:

Enumere tipurile de unitéti comerciale in functie de mai multe criterii

Enumere incaperile magazinului si al depozitului
Caracterizeze comertul cu amanuntul si comertul cu ridicata.
Explice notiuni de distributie, aprovizionare

Stabileascd formele de aprovizionare a unitatilor comerciale.
Enumere componentele principale ale suprafetelor comerciale.
Identifice factorii de influentd a pozitiei magazinului.

Descrie elementele de design interior al magazinului.
Caracterizeze elementele de design exterior al magazinului.

Utilizeze mobila st inventarul comercial 1n desfasurarea
comerciale.

Manipuleze corect utilajele de taiat, macinat si ambalat marfuri.
Pregéteasca cantarul electronic pentru lucru.
Respecte regulile de exploatare a utilajului de cantérire.

Verifice corectitudinea lucrului utilajului de cantarire

activitatilor

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente

tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului

de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Laboratorul de instruire practica dotat cu mobilier si utilaje de masurare.

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene;
notebook, proiector; utilaj de Intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Scopul

Modulul 3. Administrarea marfurilor

modulului: Formarea competentelor generale si specifice de

receptionare, depozitare, stocare, pastrare si pregatire catre vanzare a marfurilor.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1. Descrie procesul de receptionare.

FI-2. Receptioneze marfa din punct de vedere calitativ.

FI-3. Receptioneze marfa din punct de vedere cantitativ.

FI-4. Completeze documentatia specifica la receptia calitativa si cantitativa.

FI-5. Aplice calcule tehnologice la receptia cantitativa.

FI-6. Asigure circulatia documentatiei specifice sectiei de receptie.

FI-7. Respecte conditiile de pastrare si depozitare a marfurilor

FI-8. Efectueze operatii de intretinere si pregatire a marfurilor.

FI-9. Aplice criteriile de depozitare a marfurilor.

FI-10. Depisteze marfurile epuizate Tn spatiile de vanzare, depozitare.

FI-11. Stabileasca sortimentul de marfuri ce trebuie expus.

FI-12. Rezerveze spatiul necesar in functie de numarul de articole.

FI-13. Eticheteze fiecare produs expus, realizand etichete speciale.

FI-14. Completeze sortimentul comercial in sala de vanzare Tn conditii de
siguranta.

FI1-15. Utilizeze echipamentele tehnice pentru pastrarea, etalarea marfurilor.

FI-16. Pregateasca mobilierul de prezentare si desfacere a marfurilor.

FI-17. Aplice criteriile specifice de expunere pentru orientarea clientului.

Administrarea modulului:
Unitati de competenta
- t, o p. : . IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Receptia marfurilor 14 24 38
UC2. Depozitarea marfurilor 14 12 26
UC3. Pregétirea marfurilor pentru vanzare si etalarea lor 20 36 56

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativa 2 - 2

Total 52 72 124
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Abilitati

Al. Efectuarea receptiei marfurilor dupa
cantitate si calitate

A2. Examinarea documentelor necesare
receptiei marfurilor

A3. Verificarea documentelor ce Tnsotesc lotul
de marfa

A4. Compararea situatiei faptice cu
documentele ce insotesc marfurile

Ab. Utilizarea utilajelor necesare receptionarii
marfurilor

AB. Pregatirea marfurilor pentru verificarea
cantitativa, calitativa

A7. Verificarea cantitativa a marfurilor

A8. Respectarea obligatiunilor partilor
implicate Tn procesul de receptie

A9. Efectuarea operatiunilor de pregatire
marfurilor pentru verificarea calitativa,
cantitativa

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competentd 1. Receptia marfurilor

- Receptia marfurilor

- Conceptul de receptie a marfurilor LP1. Verificarea documentelor de
- Scopul si importanta receptiei marfurilor insotire a lotului de marfa
- Documente de Tnsotire a lotului de marfd LP2. Pregatirea marfurilor pentru
- Documente de contractare (contractul de livrare, anexe verificarea cantitativa
la contract, grafice de livrari, specificatiile, clauzele); LP3. Verificarea cantitativa a
- Documentul de insotire a lotului marfurilor
- Documente de livrare (factura fiscals, aviz de LP4 Verificarea calitativa a
expeditie); marfurilor

- Documente de transport (foaia de parcurs)
- Documente de certificare a calitatii marfurilor

- ( certificat de calitate, certificat de conformitate,
veterinar, fito-sanitar, buletin de analiza, certificat de
garantie);

- Utilaje necesare receptionarii marfurilor

- Obligatiunile si raspunderile partilor implicate n
procesul de receptie
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Abilitati
A10. Stabilirea cantitatii marfurilor
All. Verificarea calitativa a marfurilor
Al2. Stabilirea calitatii marfurilor

Al3. Anuntarea eventualelor neconformitati
aparute Tn urma receptiei

Cunostinte

obligatiunile furnizorului

raspunderile furnizorului

obligatiunile transportatorului

raspunderile transportatorului

obligatiunile beneficiarului

raspunderile beneficiarului

Conditile generale de receptionare a marfii conform
cantitatii si calitatii

Neconformitati aparute Tn urma receptiei marfurilor

Descrierea neconformitatilor ce pot sa apara in urma
receptiei

Pregatirea marfurilor pentru verificarea cantitativa,
calitativa:

Dezambalarea de ambalajul de transport, aranjarea pe
sortimente, articole;

Verificarea cantitativa a marfurilor: numarare,
cantarire, masurare;

Verificarea calitativa a marfurilor: integritatea

ambalajelor, a marcérii, caracteristici calitative pe
grupe de marfuri
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Abilitati

Cunostinte

Unitatea de competenta 2. Depozitarea marfurilor

Al4. ldentificarea depozitelor de marfa

A15. Efectuarea manipularii marfurilor

Al6. Formarea loturilor de marfa

A17. Tncércarea-descércarea marfurilor din
mijloacele de transport

Al18. Respectarea regulilor de exploatare a
utilajelor si agregatelor de incarcare, descarcare
si manipulare cu marfa in unitatile comerciale
si a tehnicii securitatii

A19. Verificarea conditiilor de depozitare
A20. Pregatirea marfurilor pentru pastrare

A21. Efectuarea operatiilor de depozitare a
marfurilor cu ajutorul utilajelor specifice

A22. ldentificarea pierderile de marfa normate
si nenormate

A23. Verificarea stocurile de produse cu
atentie si responsabilitate, conform normelor
interne si prevederilor legale.

A24. Asigurarea stocului de rezerva prompt si
cu profesionalism, tinand cont de vanzarile
efectuate si de cerintele specifice ale clientilor,

Depozitele de marfa

Functiile depozitului

Clasificarea depozitelor

Operatii specifice depozitarii marfurilor

Manipularea si transportul marfurilor in spatiul de
depozitare Tn functie de caracteristici: greutate, volum,
grad de perisabilitate, inscrisuri pe ambalaj, manual,
mecanic, automat;

Utilaje specifice depozitarii maérfurilor in functie de
natura marfurilor

Norme de transport si manipulare a marfurilor: pozitia
corpului, cantitate maxima, echilibrarea greutatii.
Reguli specifice pastrarii marfurilor:

Conditii de pastrare si depozitare in functie de
caracteristicile marfurilor: temperaturd, umiditate,
circulatia aerului, vecindtate admisa, Tnaltimea stivei,
distanta dintre purtatorii de marfa, distanta fata de
sursele de caldura si luming;
Operatii de intretinere a
dezinfectare, curatare;

marfurilor:  stergere,

Tnlocuirea méarfurilor necorespunzatoare: sparte, rupte,
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LPS.

LP6.

Efectuarea operatiilor
specifice depozitarii
marfurilor

Amplasarea marfurilor in
spatiul de depozitare
conform regulilor de
vecinatate



Abilitati
in conformitate cu normele interne.
A25. Verificarea starii produselor din stoc
periodic, cu responsabilitate si profesionalism,
conform normelor interne si normelor specifice
ale producatorului, urmarind mentinerea in
permanentd, a conditiilor de depozitare si
pastrare specifice si respectand normele de
sanatate si securitate Tn muncad,in scopul
evitarii accidentelor.

A26.Mentinerea produselor din stoc in
termenul de garantie/valabilitate

A27.Controlarea periodica a stocului de marfa
in conformitate cu legislatia specifica si
indicatiile producatorului si punandu-le n
vanzare in functie de data acestuia si de
cerintele clientilor.

A28.Eliminarea produselor cu termenul de
garantie/valabilitate expirat din stoc prin
modalitati specifice.

Cunostinte
expirate, ambalaje deteriorate, neetichetate, fisurate,
decolorate
Pierderile de marfa
Stocurile de marfa

Rolul stocurilor si importanta optimizarii lor Stocurile
si gestiunea lor.

Politici de gestiune,metode de control a stocurilor.
Modalitati de intocmire a necesarului de produse
Norme interne privind verificarea produselor din stoc

Factori de influenta a nivelului stocurilor, dinamicii si
a structurii acestora

Norme de sanatate si securitate in muncé aplicabile la
depozitarea si pastrarea stocurilor

Termene de garantie / valabilitate a produselor -
Modalitati de a efectua rulajul produselor din stoc si
de eliminare a produselor expirate

Tipuri de efecte negative in ce priveste termenul de
garantie / valabilitate a produselor - Modalitati
specifice de eliminare din stoc

Inventarierea stocurilor de marfd. Analiza stocurilor de
marfuri
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Abilitati

Unitatea de competentad 3. Pregatirea marfurior pentru vanzare si etalarea lor

A29.Efectuarea operatiilor comune n vederea
pregatirii marfurilor pentru vanzare.

A30.Efectuarea operatiilor specifice in vederea
pregatirii marfurilor pentru vanzare.
A31.Respectarea regulilor de exploatare a
utilajelor si agregatelor necesare pregatirii
maérfurilor pentru vanzare si a masurilor de
securitate a muncii

A32.Transportarea si manipularea marfurilor in
sala de vanzare

A33.0rganizarea spatiului de etalare
A34.Etalarea marfurilor cu respectarea
cerintelor specifice pentru fiecare grupa de
marfuri

A35. Aranjarea si organizarea produselor pe
grupuri, tipuri ludnd Tn consideratie vecinatatea
marfurilor

A36 Verificarea termenului de valabilitate a
produselor de pe rafturi

A37.Informarea administratorului salii despre

Cunostinte

Rolul si importanta pregatirii  marfurilor pentru
vanzare;

Pregatirea marfurilor in vederea vanzarii marfurilor:
Operatii comune in vederea pregatirii marfurilor
pentru vanzare:dezambalare, etichetare, codificare
Operatii specific Tn vederea pregatirii marfurilor
pentru vanzare cu echipamente specifice:cantarire,
preambalare, portionare, cdlcare, reconditionare,
asamblare, remedierea micilor defecte

Transportarea si manipularea marfurilor in sala de
comert

Etalarea marfurilor

Continutul si rolul etalarii

Etalarea marfurilor in vitrine

Etalarea marfurilor in interiorul magazinului

Reguli generale de etalare a marfurilor in spatiul de
vanzare

Tehnologia etalarii marfurilor in vitrine

Modalitati de realizare tehnica a etalarii marfurilor in
magazine

Pretul
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LP7.Executarea operatiilor
comune marfurilor alimentare
LP8.Executarea operatiilor
comune marfurilor nealimentare
LP9.Executarea operatiilor
specifice unor grupe de marfuri
alimentare

LP10.Executarea operatiilor
specifice unor grupe de marfuri
nealimentare

LP11 .Calcularea pretului de
vanzare

LP12.Etalarea marfurilor



Abilitati
maérfurile la care termenul de valabilitate se
apropie de sfarsit
A38.Eliminarea produselor expirate si cele cu
ambalajul deteriorat
A39.Efectuarea rotatiei méarfurilor de pe rafturi
cu scopul asigurarii prospetimii lor
A40.Intretinerea spatiilor si mobilierului din
sala de vanzare
A41. Aplicarea elementelor de etichetare in sala
de vanzare

Ad42.1dentificarea factorilor ce influenteaza
formarea preturilor

A43.Determinarea pretului de vanzare

Cunostinte

Notiune de pret.

Importanta si rolul pretului.

Factorii ce influentiaza formarea pretului.
Tipuri de preturi:

Preturi de aprovizionare

Preturi de vanzare

Preturi de vanzare cu ridicata ( en- gros)
Preturi de vanzare cu amanuntul ( en-detail)

Metode de formare a preturilor in fintreprinderile
comerciale
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Notiune de marfa
e Notiune de pret

e Notiune de procent si operatii de calcul a procentelor dintr-un numar dat;
operatii de calcul a unui numar cand sunt cunoscute procentele din acesta.

e Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate.

e Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de
lucru primite.

e Operatii specifice si comune.
e Notiune de igiend personala si a locului de munca.
e Notiune de proces tehnologic.

e Notiune utilaje si inventar comercial

Specificatii metodologice

Modulul 3 "Administrarea marfurilor" reprezintd o structura didacticd unitara
din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. O
conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor
teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice
deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica
spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sd alterneze in dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitdti de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insd decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoreticd si practica, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrérilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de receptionare, depozitare, pregétire
céatre vanzare si etalare a marfurilor vor fi formate in laboratorul de instruire practica.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se
recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra cd este capabil sa:

- Enumere tipurile de receptie .

- Descrie etapele procesului de receptie

- Verifice documentele ce insotesc lotul de marfa.

- Verifice cantitativ marfa.

- Descrie metodele de apreciere a calitatii marfurilor.

- Explice regulile specifice pastrarii marfurilor.

- Respecte cerintele de depozitare

- Ordoneze marfurile conform cerintelor de depozitare

- Stabileascd stocul de marfa existent.

- Mentina produsele 1n stoc in dependenta de termenul de valabilitate/garantie

- Recunoasca utilajul necesar pentru depozitarea marfurilor.

- [Etaleze marfurile cu respectarea cerintelor de etalare pentru fiecare grupa de
marfuri.

- Completeze etichetul de pret.

- Efectueze calcule de determinare a pretului de vanzare.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
e Marfuri alimentare si nealimentare.
e Laborator de instruire practica dotat cu utilaje necesare desfasurarii activitatilor
prevazute in curriculum.

Resurse didactice

Plange informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene;
note book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul 4. Comunicarea profesionala

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de comunicare optima cu
clientii la locul de munca.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1. Creeze 0 ambianta propice vanzarii marfurilor.

FI-2.  Se exprime clientilor in termeni cat mai familiari pentru acestia.

FI-3.  Asigure un feedback corespunzator din partea clientilor.

FI-4. Elimine barierele de exprimare pe care le pot avea cu clientii.

FI-5.  Aplice diferite forme de comunicare.

FI-6.  Solutioneze situatii conflictuale.

FI-7.  Tntdmpine clientul adoptand un comportament profesional.

FI-8. Identifice motivele de cumparare.

FI-9. Prezinte oferta de produse si servicii.

FI-10. Descrie produsele si serviciile in functie de cererea clientului.

FI-11. Conceapé un dialog comercial in functie de nevoile clientului .

FI-12. Aplice tehnici de incheiere a vanzarii.

Unitati de competenta

o sex it g i IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UCL. Utilizarea tehnicilor de comunicare 8 6 14

UC2. Aplicarea formelor de vanzare 8 18 26

UC3. Evaluarea nevoilor clientului 8 6 14

UC3. Informarea clientului cu privire la oferta de marfuri si 8 6 14
servicii

UC4. Argumentarea vanzarii 6 12 18

UC5. Finalizarea vanzarii 8 - 8
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 50 48 98
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Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Unitatea de competenta 1. Utilizarea tehnicilor de comunicare

Al.Pozitionarea interlocutorului intr-o schema
de comunicare.

A2. Aplicarea diferitelor forme de comunicare
n diferite contexte;

A3. Utilizarea mijloacele de comunicare;
A4. Ameliorarea calitatii comunicarii
Ab5.Indepértarea barierelor comunicarii;

A6. Analizarea caracteristicilor personale si
factorii implicati Tn dezvoltarea carierei;

A7. Utilizarea tehnicilor de ascultare necesare
obtinerii informatiilor;

A8. Sustinerea oralda a anumitor idei n fata
interlocutorului

AQ9. Solutionarea situatiilor conflictuale.

A10. ldentificarea elementelor mesajului scris;

All. Redactarea unui mesaj scris cu
respectarea regulilor;

Tehnici de comunicare:
Modelul general al comunicarii;
Obiectivele comunicarii;
Nivelurile comunicarii;

Forme de comunicare;
Comunicarea verbala

Tehnici de ascultare (ascultare activa, reformulare a
mesajelor, ordonarea informatiilor);

Barierele comunicarii interne, bariere

externe);

(bariere

Situatii conflictuale - metode de rezolvare (acceptarea
opiniilor diferite, participarea la discutii, asigurarea

e

echilibrarea intereselor, concilierea).

Comunicarea nonverbala

Definitie

Componentele comunicarii  nonverbale (limbajul
trupului, limbajul timpului, limbajul culorilor, limbajul
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Tematica lucrarilor practice

LP1 Solutionarea situatiilor de
conflict



Abilitati

Al2. Elaborarea unui raport formal;

A13. Respectarea regurilor de baza in
activitatea de vanzare.

Cunostinte

spatiului)

Comunicarea scrisa

Elementele mesajului scris (continutul mesajului,
informatiile principale, emitentul, receptorul);
Redactarea unui mesaj scris (cu respectarea regulilor
de sintaxa, ortografie si punctuatie, folosirea
formulelor agreate de firma, folosirea Tnsemnelor
firmei);

Raportul formal (note informative, note de constatare,
sesizari, centralizatoare, documente coerente, bine
structurate, adecvate situatiilor prezentate).

Unitatea de competenta 2. Aplicarea formelor de vanzare

Reguli generale cu privire la comercializarea
marfurilor
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Tematica lucrarilor practice

LP2 Vanzarea marfurilor prin
metoda traditionala



Abilitati
Al4. Aplicarea formelor de vanzare personale
la nivelul unitatii comerciale

Al15. Aplicarea formelor impersonale la nivelul
unitatii comerciale

Cunostinte

Clasificarea formelor de vanzare
Caracterizarea formelor de vanzare
Vanzarea personala:

Vanzarea prin reprezentant;
Vanzarea directa la domiciliu;
Vanzarea prin comertul mobil;
Vénzarea la stand;

Vanzarile impersonale:
vanzarea vizuala;

vanzarea prin automate;
vanzarea la distantg;

Unitatea de competenta 3.Evaluarea nevoilor clientului

A16. Tntampinarea clientul adoptand un
comportament profesional;

Al7. Utilizarea tehnicilor de comunicare in
relatia cu clientii;

Al18. ldentificarea motivelor de cumparare ale
clientilor.

Evaluarea nevoilor clientului

Reguli de intdmpinare a clientului (utilizarea adecvata
a formulelor de politete in relatiile comerciale, tinuta,
atentia, nivelul limbajului, atitudini non-verbale,
forme de salut);

Tipologia clientilor (in functie de caracteristici
demografice - varsta, ocupatie - psihologice -
temperament, caracter - socioculturale, economice);
Identificarea motivelor de cumparare ale clientilor
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Tematica lucrarilor practice

LP3 Vanzarea marfurilor prin
metoda autoservire

LP 4 Vanzarea marfurilor prin
alte forma de véanzare

LP5 Tntampinarea si
comunicarea cu cumparatorul



Abilitati

Cunostinte

(satisfacerea unei nevoi de baza, dorinta de a

economisi, siguranta, costuri reduse, Tncredere,
comoditate, curiozitate, protectia mediului, starea de
bine si sanatate).

Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 4. Informarea clientului cu privire la oferta de marfuri

A19.Prezentarea ofertei de produse si servicii;

A20. Utilizarea informatiilor curente cu privire
la produse si servicii pentru argumentarea
vanzarii;

A21.Descrierea produselor si serviciilor, in
functie de cererea clientului.

Prezentarea ofertei de produse si servicii (din depozit,
din magazin si din cataloage);

Descrierea produselor si serviciilor, in functie de
cererea clientului (aspect, culoare, marca producator,
raport pret/calitate, conditii de Tntretinere, conditii de
utilizare,  caracteristici  tehnico-functionale, fisa
tehnologica).

Reguli de intdmpinare a clientului (utilizarea adecvata
a formulelor de politete n relatiile comerciale, tinuta,
atentia, nivelul limbajului, atitudini non-verbale,
forme de salut);

Unitatea de competenta 5. Argumentarea vanzarii

A22. Conceperea unui scenariu de vanzare in

Dialogul comercial (in functie de nevoile clientului,
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LP6 Evaluarea nevoilor clientului

LP7 Informarea cumparatorului cu
privire la oferta de marfuri

LP 8 Dialogul comercial



Abilitati
functie de tipurile de clienti;

A23. Pregatirea unui argument pe baza

criteriilor prestabilite;

A24. Anticiparea obiectiilor si raspunsurilor la

obiectii;

A25.Formularea ofertei de pret si justificarea
el.

A26. Aplicarea tehniciile de incheiere a
vanzarii;

A27. Calcularea contravaloarii marfurilor si
fidelizarea clientului;

A28. Eliberarea marfurile;

A29. Oferirea serviciilor post vanzare si
completarea documentelor,

A30. Utilizarea tehnicile promotionale la locul

Cunostinte

caracteristici si calitati specifice ale proprietatii
produselor propuse, servicii disponibile, termene de
livrare, pretul, modalititi de plata, valoarea
psihologica - estetica, lux, placere, modernitate - a
produselor).

Obiectiile si raspunsuri la obiectii (legate de pret,
culoare, marime, mod de plata, conditii de livrare,
conditii  de Tintretinere,  durabilitate,  consum,
fiabilitate);

Oferta de pret si justificarea ei (in functie de materia
primd, durata de folosintd, comoditatea in utilizare,
caracterul de noutate, politica firmei).

Unitatea de competenta 6. Finalizarea vanzarii

Incheierea vanzarii

Tehnici de incheiere a vanzarii (intrebari de control,
intrebari alternative, rezumarea avantajelor,
recomandarea din partea vanzatorului cu privire la
produse complementare sau suplimentare);

Calcularea contravalorii marfurilor;

Tehnici de fidelizare a clientului (reduceri comerciale
- remize, res-turnuri, rabaturi -, reduceri financiare -
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Tematica lucrarilor practice



Abilitati
de munca
A31. Integrarea la locul de muncé

Cunostinte
sconturi -, carti de fidelitate - pe baza de puncte
valorice -, carti de credit pentru magazin);
Eliberarea marfurilor;
Servicii post vanzare (transport la domiciliu, instalare,
retusuri, service);

Documente aferente vanzarii marfurilor (certificat de
garantie oferit de producator si/sau comerciant,
documente de returnare si schimb).

Tehnici promotionale

Promovarea propriei imagini (imaginea de sine, etica
profesionald, construirea unei imaginii proprii);
Promovarea imaginii firmei (logo, slogan, elemente de
identificare ale firmei);

Promovarea marfurilor/serviciilor
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Tematica lucrarilor practice



Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Notiune de documente

e Notiune de comunicare

e Notiune de client

e Notiune de vanzare

e Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate.

e Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate.

e Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de
lucru primite.

Specificatii metodologice

Modulul 4 "Comunicarea profesionald" reprezintd o structurd didactica unitara
din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. O
conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor
teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice
deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica
spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sd alterneze in dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitdti de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insd decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoreticd si practica, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrérilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de comunicare vor fi formate in
procesul de vanzare al marfurilor.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se
recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra cd este capabil sa:

- Identifice scopul comunicdrii la locul de munca.

- Descrie metode de comunicare utilizate

- Descrie procesul de solutionare al conflictelor.

- Enumere factorii ce influenteaza cererea de marfuri.
- Caracterizeze oferta de marfuri.

- Deosebeascd tipurile de clienti.

- Caracterizeze tehnicile promotionale utilizate in procesul de vanzare al
marfurilor

- Solutioneze situatii conflictuale
- Aplice formele de vanzare

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse didactice

Plange informative; fise de lucru; tabele ; scheme; materiale foto-video; desene ;
note book, proiector; utilaj de intreprindere; sectie prelucrare a laptelui; panouri; test
de evaluare sumativa.
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Modulul 5. Organizarea lucrului la masinile de casa si control cu memorie

fiscala Tn unitatile de comert

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de organizare a
lucrului de casa in unitatile de comert.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1.

fiscala.
FI-2.
FI-3.
FI-4.
FI-5.
FI-6.
FI-7.
FI-8.

Descrie procesul de pregatire a masinilor de casa si control cu memorie

Pregateasca masina de casa si control cu memorie fiscald pentru lucru.
Tnregistreze banii de serviciu Th masina de casa si control

Tncaseze banii de la clienti.

Elibereze cumparatorului bonuri de casa.

Verifice banii Tncasati de la clienti.

Tnmaneze restul cumparatorilor impreuna cu bonul de casa.

Anuleze articolele Tnregistrate Tn Masina de casa si control la cererea

cumparatorului.

F1-9.

F1-10.

Explice diferenta dintre raportul X si Z.
Compare suma de bani din masina de casa si control cu cea indicatd in

raportul X sau Z.

FI-11.
FI1-12.
FI-13.
Fl1-14.
FI1-15.

Pregateasca banii pentru a fi transmisi Tncasatorului.
Completeze borderourile de insotire a banilor.
Transmita numerarul persoanei responsabile pe activitatea financiara.
Completeze Registrul Masinii de casa si control cu memorie fiscala.
Restituie bani cumparatorilor pentru marfurile necalitative.

Unitati de competenta

o sex it e i IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Utilizarea masinilor de casa si control cu memorie fiscala

n procesul deservirii cumparatorilor 10 0 10
UC2. Organizarea lucrului la masinile de casa si control 18 48 66
UC3. Perfectarea documentatiei casierului operator 8 24 32
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 40 72 112
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Achizitii teoretice si practice

Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 1. Utilizarea masinilor de casa si control cu memorie fiscald in procesul deservirii cumparatorilor

Al. Utilizarea masinilor de casa si control cu Masinile de casa si control

memorie fiscala Tn procesul deservirii - Rolul masinilor de casd si control n evidenta
cumparatorilor incasarilor banesti de la populatie

A2. Tnregistrare masinilor de casa si control in - Reglementrile utilizrii masinilor de casa si control n
organele abilitate procesul decontarilor banesti cu populatia

A3. Respectarea cerintelor tehnice fata de - Clasificarea, functiile si cerintele fata de masinile de
masinile de casa si control casa si control cu memorie fiscald

A4. Respectarea regulilor de exploatare a - Ordinea Tnregistrarii masinilor de casd si control in
masinilor de casa si control in procesul de lucru organele fiscale teritoriale de stat

si deservire a cumparatorilor - Constructia masinii de casd si control cu memorie

Ab.Utilizarea tastelor masinii de casa si control fiscala

Unitatea de competenta 2. Organizarea lucrului la masinile de casa si control

A6. Pregatirea pentru lucru a masinii de casa si Regulile de pregatire a masinii de casa si control Instructajul securitatii si
control pentru lucru sanatatii Tn munca n timpul
A7. Alegerea regimurilor de lucru - Instalarea bobinei de hartie dubld lucrului la masina de casa si

control cu memorie fiscala.
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Abilitati
AS8. Instalarea bobinei de hirtie

A9. Tntroducerea sumei de serviciu

A10. ldentificarea obligatiunilor controlor-
casierului

All. Imprimarea raportului nefiscal de tip-X
A12. Tncasarea contravalorii marfurilor

A13. ldentificarea banilor necorespunzatori si
cu defecte

Al4. Respectarea regulilor de securitate
tehnicd in timpul lucrului la masina de casa si
control cu memorie fiscala

Cunostinte

Perfectarea inceputului benzii de control

Trecerea la regimurile de lucru

Tnceputul zilei de munc? a casierului operator;
Tntroducerea sumei de serviciu

Lucrul casierului operator pe parcursul zilei de munca;
Tnregistrarea cumpératurilor

Calcularea contravalorii marfurilor

Tncasarea sumei de bani de la cumpérator
Obligatiunile controlor-casierului Tn timpul lucrului

Regulile de exploatare a masinilor de casa si control
cu memorie fiscala

Identificarea tipurilor de bancnote si monezi.
Tipuri de defecte ale banilor

Tipuri de bani necorespunzatori

Metode de incasare a platilor de la cumparatori

Respectarea regulilor de securitate tehnica in timpul
lucrului la masina de casé si control
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Tematica lucrarilor practice

LP1 Pregatirea pentru lucru a
masinii de casa si control cu
memorie fiscala

LP2 Tncasarea contravalorii
pentru un articol

LP3 Tncasarea platilor pentru
mai multe articole cu acelasi
pret

LP4 Tncasarea platilor pentru
mai multe articole cu pret
diferit

LP5 Tncasarea platilor pentru
marfurile comercializate la kg
LP6 Tncasarea platilor pentru
maérfurile comercializate prin
masurare

LP7 Tncasarea platilor pentru
cumpadraturile combinate

LP8 Tnregistrarea marfurilor la
Masina de casa si control cu
memorie fiscala



Abilitati

Cunostinte

Unitatea de competentad 3. Perfectarea documentatiei casierului operator

A15. Executarea raportului Z

Al16.Compararea sumei de bani din masina de
casa si control cu cea indicata in raportul Z

Al17.Perfectarea registrului masinii de casa si
control

A18.Completarea rubricilor din registrul
masinii de casa si control

A19.Respectarea regulilor de perfectarea a
registrului masinii de casa si control

A.20 Pregatirea banilor pentru a fi transmisi
persoanei responsabile

A21.Completarea ordinelor de incasare

Registrul masinii de casa si control cu memorie fiscala
Structura registrului masinii de casa si control

Reguli de perfectare a registrului masinii de casa si
control

Actul privind sumele de bani restituite pe parcursul
zilei de lucru

Reguli de perfectare a actului
Transmiterea numerarului

Pregatirea numerarului si a documentelor insotitoare
pentru a fi transmise persoanei responsabile pe
activitatea financiara

Pregatirea numerarului si a documentelor Tnsotitoare
pentru a fi transmise Tncasatorului

Transmiterea numerarului persoanei responsabile pe
activitatea financiara

Transmiterea numerarului incasatorului
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Tematica lucrarilor practice

LP9 Anularea, substituirea i
restituirea contravalorii
marfurilor

LP10 Executarea raportului X
siZ

LP 11 Transmiterea
numerarului

LP 12 Perfectarea registrului
Masinii de casa si control



Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de bazi la
urmatoarele subiecte:

e Documente de reglementare tehnica.

e Notiune de tehnicd a securitatii.

e Notiune de igiend personala si a locului de munca.
e Notiune de proces tehnologic.

e Notiune de aparate de casa.

Specificatii metodologice

Modulul 5 "Organizarea lucrului de casa in unitétile de comert" reprezintd o structura
didactica unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele
practice. O conditie prioritarda de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a
cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodatd, parcursul
didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor
didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la
practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sa alterneze in dependenta de strategiile si
metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de
instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor utiliza activititi de
instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a
secventelor de continut in cadrul modulului este recomandatd, dar aceasta poate fi schimbata,
dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandatd, insd decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, raiméane la
discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in
functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru
instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice in
grupuri mici (4-5 persoane). Abilitdtile practice de a pregati masina de casd si control pentru
lucru,a instala bobina de hartie dubla, incasare a contravalorii marfurilor, eliberare a bonului
de casa vor fi formate in procesul de lucru la masina de casa si control cu memorie fiscala.

Sugestii de evaluare

Sugestiille de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
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competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor

la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda

realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca
este capabil sa:

Deosebeascd tipurile de masini de casd si control utilizate pe teritoriul Republicii
Moldova.

Enumere amenzile aplicate in diferite cazuri de neutilizare a masinilor de casa.
Descrie operatiile de pregétire a masinii de casa si control pentru lucru.
Descrie procesul de incasare a contravalorii méarfurilor.

Deosebeascd metodele de incasare a banilor de la cumpératori.

Explice principiul de lucru a masinii de casa si control.

Pregéteasca masina de casa si control pentru lucru.

Descrie procesul de perfectare a Registrului Masinii de casa si control.

Descrie procesul de pregatire a banilor pentru a fi inminati persoanei
responsabile/incasatorului..

Enumere elementele unui bon de casa.
Identifice bancnote necorespunzatoare.

Perfecteze Registrul masinii de casa si control.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente normative

pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului de evaluare, profesorul va

oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluirii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Masini de casa si control cu memorie fiscala.

Banda de hartie dubla.

Registrul Masginii de casa si control

Act cu privire la sumele de bani Intoarse pe parcursul zilei
Borderouri de transmitere a numerarului

Laborator didactic dotat cu marfuri alimentare.

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; note
book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul 6. Comercializarea legumelor,fructelor proaspete si produselor
prelucrate

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la comercializarea
legumelor, fructelor si produselor prelucrate respectand procesul de comercializare si cerintele
sanitaro - igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1. Identifice sortimentul comercial de legume, fructe, ciuperci si produse obtinute
din prelucrarea lor.

FI-2. Efectueze controlul calitatii legumelor, fructelor ,ciupercilor si produselor
obtinute din prelucrarea lor.

FI-3. Examineze integritatea ambalajelor pentru produsele obtinute din prelucrarea
legumelor, fructelor si ciupercilor.

FI-4. Respecte conditiile de depozitare, pastrare pentru legumele, fructele, ciupercile
proaspete si produsele obtinute din prelucrarea lor.

FI-5. Efectueze operatii de pregatire a legumelor, fructelor, ciupercilor pentru
vanzare

FI-6. Sorteze legumele, fructele, ciupercile si produsele obtinute din prelucrarea
acestora in scopul inventarierii.

FI-7.  Completeze sortimentul comercial Tn conditii de siguranta
FI-8. Pregateasca mobilierul de prezentare si desfacere
FI-9. Aplice criteriile specifice de expunere si orientare a clientului in decizia de
cumpérare
Unitati de competenta

o ses it g i IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Comercializarea legumelor proaspete 18 12 30
UC2. Comercializarea fructelor proaspete 18 18 36
UC3. Comercializarea ciupercilor proaspete 2 6 8
UC3. Comercializarea produselor obtinute din prelucrarea fructelor 6 12 18

si legumelor proaspete

Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 48 48 96

58 / 152



Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 1. Comercializarea legumelor proaspete

Al Identificarea sortimentului legumelor
proaspete Caracterizarea merceologica a
legumelor proaspete

A2. Aprecierea calitatii legumelor proaspete

conform indicilor organoleptici

A3. Respectarea conditiilor de pastrare a

diverselor tipuri de legume respectand normele

de pastrare

A4. Selectarea si utilizarea utilajelor si

inventarului necesar pentru comercializarea

legumelor proaspete

Ab5. ldentificarea tipului de ambalaje utilizate

la ambalarea legumelor, fructelor proaspete

AB. Receptionarea diverselor tipuri de legume

de la depozit

AT7. Pregatirea legumelor proaspete catre

vanzare

A8.Etalarea legumelor proaspete in sala

Legumele proaspete destinate Tn consumul uman, LP1. Vanzarea legumelor

importanta economica, valoarea alimentara vegetative

Clasificarea,  sortimentul legumelor  proaspete, LP2. Vanzarea legumelor
caracteristica merceologica, caracteristicile de calitate, fructoase

metode de ambalare, marcarea, depozitarea,

transportarea, conditiile de pastrare, bolile si defectele

Utilajele si inventare destinate comercializarii

legumelor proaspete;

Receptionarea legumelor proaspete
Depozitarea legumelor proaspete

Pregatirea legumelor proaspete catre vanzare
Tehnici de etalarea a legumelor proaspete
Respectarea  tehnicii
antiincendiare

securitatii muncii Si

Respectarea normelor igieno-sanitare
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Abilitati
comercialad
A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a
legumelor proaspete

A10. Prezentarea si vanzarea legumelor
proaspete

Cunostinte

Unitatea de competentd 2. Comercializarea fructelor proaspete.

All. Identificarea sortimentului fructelor
proaspete

Al12. Aprecierea calitatii fructelor proaspete
conform indicilor organoleptici

A13. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor tipuri de fructe respectand normele
de pastrare

Al14. Utilizarea utilajelor si inventarului
necesar pentru comercializarea fructelor
proaspete

Al5. Identificarea tipului de ambalaje utilizate
la ambalarea fructelor proaspete

Al6. Receptionarea diverselor tipuri de fructe
proaspete de la depozit

Fructele proaspete destinate Tn consumul uman,
importanta economica, valoarea alimentard .
Clasificarea,  sortimentul  fructelor  proaspete,

caracteristica merceologica, caracteristicile de calitate,
metode de ambalare, marcare, depozitare, transportare,
conditiile de pastrare, bolile si defectele

Utilajele si inventare destinate comercializarii

fructelor proaspete;

Receptionarea fructelor proaspete
Pregatirea fructelor proaspete catre vanzare
Tehnici de etalarea a fructelor proaspete

Respectarea  tehnicii securitatii muncii Si
antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare la
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LP 3 Vanzarea fructelor
samantoase si samburoase

LP 4 Vanzarea fructelor nucifere
si pomusoarelor

LP 5 Vanzarea fructelor tropicale
si subtropicale



Abilitati
Al7. Realizarea operatiilor specific de
pregétire a fructelor proaspete catre vanzare
A18. Etalarea fructelor proaspete in sala
comerciald
A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice i
cerintelor securitatii si sanatatii Tn muncain
realizarea procesului de comercializare a
fructelor proaspete
A20. Prezentarea si vanzarea fructelor
proaspete

Cunostinte

comercializarea fructelor proaspete

Unitatea de competenta 3. Comercializarea ciupercilor proaspete

A21. ldentificarea sortimentului ciupercilor
proaspete

A22. Aprecierea calitatii ciupercilor proaspete
conform indicilor organoleptici

A23. Asigurarea conditiilor de pastrare a
ciupercilor proaspete respectand normele de
pastrare

A24. Utilizarea utilajelor si inventarului
necesar pentru comercializarea ciupercilor
proaspete

A25.Identificarea tipului de ambalaje utilizate

Ciupercile proaspete
valoarea nutritiva, clasificarea, sortimentul ciupercilor
Ciupercile Tn industria alimentara, generalitati despre
ciupercile prelucrate
Utilajele si inventare destinate comercializarii
ciupercilor proaspete si produselor obtinute din
prelucrarea lor;

Receptionarea ciupercilor proaspete
obtinute din prelucrarea lor

si produselor

Pregatirea ciupercilor  si produselor obtinute din
prelucrarea lor catre vanzare
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LP 6 Vanzarea ciupercilor
proaspete



Abilitati
la ambalarea ciupercilor proaspete
A26. Receptionarea diverselor tipuri de
ciuperci proaspete de la depozit
A27. Realizarea operatiilor specific de
pregétire a ciupercilor proaspete catre vanzare
A28. Etalarea ciupercilor proaspete n sala
comerciald
A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice i
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a
ciupercilor proaspete
A30.Prezentarea si vanzarea ciupercilor
proaspete

Cunostinte
Tehnici de etalarea a ciupercilor proaspete  si
produselor obtinute din prelucrarea lor

Tncasarea contravalorii la comercializarea ciupercilor
proaspete si produselor obtinute din prelucrarea lor

Tematica lucrarilor practice

Respectarea  tehnicii securitatii muncii

antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competentd 4. Comercializarea produselor obtinute din prelucrarea legumelor si fructelor proaspete

A31l.ldentificarea sortimentului produselor
obtinute din prelucrarea legumelor si fructelor
proaspete

A32.Aprecierea calitatii produselor obtinute
din prelucrarea legumelor si fructelor proaspete
conform indicilor organoleptici
A33.Asigurarea conditiilor de pastrare a
produselor obtinute din prelucrarea legumelor

Conservarea produselor alimentare

Metode de conservare a produselor alimentare
Conserve sterilizate din legume si fructe
Legume si fructe congelate

Legume si fructe deshidratate

Concentrate din legume si fructe

Legume si fructe conservate prin murare
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LP 7 Vanzarea legumelor si
fructelor congelate si
deshidratate

LP 8 Véanzarea legumelor si
fructelor murate si sterilizate



Abilitati
si fructelor proaspete
A34.Utilizarea utilajelor si inventarului necesar
pentru comercializarea produselor obtinute din
prelucrarea legumelor si fructelor proaspete
A35.1dentificarea tipului de ambalaje utilizate

la ambalarea produselor obtinute din
prelucrarea legumelor si fructelor proaspete

A36.Receptionarea diverselor tipuri de produse
obtinute din prelucrarea legumelor si fructelor
proaspete

A37.Realizarea operatiilor specific de pregatire
a produselor obtinute din prelucrarea legumelor
si fructelor proaspete catre vanzare
A38.Etalarea produselor obtinute din
prelucrarea legumelor si fructelor proaspete in
sala comerciald

A39.Respectarea normelor sanitaro-igienice i
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a
produselor obtinute din prelucrarea legumelor
si fructelor proaspete

AJ40. Prezentarea si vanzarea produselor
obtinute din prelucrarea legumelor si fructelor

Cunostinte

comercializarii
legumelor si

Utilajele si inventare destinate
produselor obtinute din prelucrarea
fructelor

Receptionarea produselor obtinute din prelucrarea
legumelor si fructelor proaspete

Pregatirea produselor obtinute din
legumelor si fructelor catre vanzare

prelucrarea

Tehnici de etalarea a produselor obtinute din legume si
fructe

Respectarea  tehnicii securitatii muncii Si
antiincendiare
Respectarea  normelor igieno-sanitare la

comercializarea produselor obtinute din legume i
fructe
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

proaspete
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Notiune de compozitie chimica.

e Notiune de sortiment.

e Notiune de igiend personald si a locului de munca.
e Notiune de proces tehnologic.

e Notiune de receptionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificatii metodologice

Modulul 6 "Comercializarea legumelor, fructelor, ciupercilor proaspete si
produselor obtinute din prelucrarea lor" reprezintd o structurd didactica unitard din
punct de vedere tematic atdt pentru lectiile teoretice, cat i pentru cele practice. O
conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor
teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice
deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica
spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sd alterneze in dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitdti de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insd decizia
finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoreticd si practica, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrérilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de receptionare, depozitare, pregatire
catre vanzare,etalare a legumelor si fructelor proaspete si produselor obtinute din
prelucrarea lor vor fi obtinute in urma comercializarii acestora.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si

evaluatorilor, Tn vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a

competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi

referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se

recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul

va demonstra cd este capabil sa:

Clasifice legumele si fructele proaspete
Enumere indicii organoleptici caracteristici legumelor si fructelor proaspete

Identifice sortimentul comercial de legume, fructe, ciuperci si produse obtinute
din prelucrarea lor.

Efectueze controlul calitatii legumelor, fructelor ,ciupercilor si produselor
obtinute din prelucrarea lor.

Examineze integritatea ambalajelor pentru produsele obtinute din prelucrarea
legumelor, fructelor si ciupercilor.

Respecte conditiile de depozitare, pastrare pentru legumele, fructele, ciupercile
proaspete si produsele obtinute din prelucrarea lor.
Efectueze operatii de pregitire a legumelor, fructelor, ciupercilor pentru vanzare

Sorteze legumele, fructele, ciupercile si produsele obtinute din prelucrarea
acestora 1n scopul inventarierii.

Completeze sortimentul comercial in conditii de siguranta
Pregéteasca mobilierul de prezentare si desfacere

Aplice criteriile specifice de expunere si orientare a clientului in decizia de
cumparare

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente

tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului

de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Legume, fructe, ciuperci proaspete
Conserve din legume fructe obtinute din prelucrarea acestora

Cantare, masini de casa si control.

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene ;

note book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul 7. Comercializarea cerealelor si produselor obtinute din
prelucrarea acestora

Scopul modulului Formarea competentelor profesionale la comercializarea
cerealelor si produselor prelucrate respectand procesul de comercializare si cerintele
sanitaro - igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1. Identifice sortimentul comercial de cereale, crupe,paste fdinoase, produse
de panificatie

FI-2. Efectueze controlul calitdtii cerealelor, crupelor, pastelor fainoase si
produselor de panificatie.

FI-3. Examineze integritatea ambalajelor pentru crupe, paste fainoase si
produse de panificatie.

FI-4. Respecte conditiile de depozitare, pastrare pentru cereale, paste fainoase
crupe si produse de panificatie.

FI-5. Efectueze operatii de pregatire a cerealelor, crupelor,pastelor fainoase si
produselor de panificatie pentru vanzare

FI-6.Completeze sortimentul comercial in conditii de siguranta

FI-7. Pregateasca mobilierul de prezentare si desfacere

FI-8. Aplice criteriile specifice de expunere si orientare a clientului in decizia
de cumparare

Unitati de competenta

o sex it e . IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Comercializarea cerealelor 2 0 2
UC2. Comercializarea crupelor, fainii si pastelor fainoase 6 18 24
UC3. Comercializarea produselor de panificatie 8 6 14
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 20 24 44

67 /152



Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Unitatea de competenta 1. Comercializarea cerealelor si leguminoaselor

Al.ldentificarea sortimentului cerealelor

A2. Aprecierea calitatii cerealelor conform
indicilor organoleptici

A3. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor tipuri de cereale respectand
normele de pastrare

A4 .Utilizarea utilajelor si inventarului necesar
pentru comercializarea cerealelor.

Ab.ldentificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea cerealelor

A6.Receptionarea diverselor tipuri de cereale

AT7.Realizarea operatiilor specifice de
pregétire a cerealelor catre vanzare

AB8.Etalarea cerealelor in sala comerciala

A9.Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sdnatatii Tn munca
n realizarea procesului de comercializare a
cerealelor

Cerealele si leguminoasele

clasificarea, importanta economica, compozitia chimica
a diferitor tipuri de cereale;

Metodele de ambalare, marcare, depozitare, conditiile
de pastrare si transportare;

Utilajele si  inventare destinate comercializarii
cerealelor si leguminoaselor;

Receptionarea cerealelor si leguminoaselor

Pregatirea cerealelor si leguminoaselor catre vanzare
Tehnici de etalarea a cerealelor si leguminoaselor
Tncasarea contravalorii la comercializarea cerealelor si
leguminoaselor

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare
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Abilitati

A10.Prezentarea si vanzarea cerealelor

Unitatea de competentd 2. Comercializarea crupelor, fainii, pastelor fainoase

All.ldentificarea sortimentului de crupe, faina
si paste fainoase

Al12.Aprecierea calitatii crupelor,faini si
pastelor fainoase conform indicilor
organoleptici

Al3.Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor tipuri de crupe,faina, paste fainoase
respectand normele de pastrare

Al4.Utilizarea utilajelor si inventarului
necesar pentru comercializarea crupelor, fainii,
pastelor fainoase.

Alb5.Identificarea tipului de ambalaje utilizate
la ambalarea crupelor, fainii, pastelor fainoase.
Al6.Receptionarea diverselor tipuri de crupe,
fdina, paste fainoase

Al7.Realizarea operatiilor specific de
pregatire catre vanzare a crupelor, fainii,
pastelor fainoase

A18.Etalarea crupelor, fdinii, pastelor fainoase

Cunostinte

Crupele
valoarea alimentara si energetica, compozitia chimica,
clasificarea, particularitati de obtinere, sortimentul,
caracteristicile de calitate, metode de ambalare,
marcare, depozitare si transportare, conditiile de
pastrare

Utilajele si  inventare destinate comercializarii
crupelor;
Receptionarea crupelor
Pregatirea crupelor catre vanzare
Tehnici de etalarea a crupelor
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Faina
valoarea alimentara si energeticd, compozitia chimica,
particularitati de obtinere. Clasificarea, sortimentul,
caracteristicile de calitate, metode de ambalare,
marcare, depozitare si transportare, conditiile de
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LP1 Comercializarea crupelor
LP2 Comercializarea fainii

LP3 Comercializarea pastelor
fainoase



Abilitati
in sala comerciala
A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice i
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a
crupelor, fainii si pastelor fainoase
A20. Prezentarea si vinzarea crupelor, fainii si
pastelor fainoase

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

pastrare
Utilajele si inventare destinate comercializarii fainii;
Receptionarea fainii
Pregatirea fainii catre vanzare
Tehnici de etalarea a fainii
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare
Pastele fainoase

valoarea alimentara si  energetici, compozitia
chimica,clasificarea, particularitatile de obtinere,
sortimentul, caracteristicile de calitate, metode de
ambalare, marcarea, depozitarea si
transportarea,conditiile de pastrare

Utilajele si inventare destinate comercializarii pastelor
fainoase;

Receptionarea pastelor fainoase

Pregatirea pastelor fainoase catre vanzare

Tehnici de etalarea a pastelor fainoase

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

70/ 152



Abilitati

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 3. Comercializarea painii si a produselor de panificatie

A21. Identificarea sortimentului de paine si
produse de panificatie

A22. Aprecierea calitatii painii si produselor
de panificatie conform indicilor organoleptici
A23. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor sortimente de paine si produse de
panificatie.

A24. Utilizarea utilajelor si inventarului
necesar pentru comercializarea péinii i
produselor de panificatie.

A25. Identificarea tipului de ambalaje utilizate
la ambalarea produselor de panificatie.

A26. Receptionarea diverselor sortimente de
produse de panificatie

A27. Realizarea operatiilor specific de
pregatire catre vanzare a produselor de
panificatie

A28. Etalarea painii si a produselor de
panificatie

A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice i
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in

Painea si produsele de panificatie LP4 Comercializarea produselor

valoarea alimentara si energetici, metode de obtinere, de panificatie
clasificarea, sortimentul, caracteristica merceologica a
sortimentului, bolile si defectele

Utilajele si inventare destinate comercializarii painii i
produselor de panificatie;

Receptionarea painii si produselor de panificatie
Pregatirea painii si produselor de panificatie catre
vanzare

Tehnici de etalare a painii si produselor de panificatie
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare
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Abilitati
realizarea procesului de comercializare a
produselor de panificatie

A30. Prezentarea si vanzarea produselor de
panificatie

Cunostinte
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie s detina cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Valoarea alimentara si energetica.

e Regimurile de pastrare.

e Factorii ce influenteaza asupra pastréarii marfurilor.
e Notiuni de pierderi de marfa.

e Norme de igiend si sanitare.

Specificatii metodologice

Modulul 7 "Comercializarea cerealelor si produselor obtinute din prelucrarea
acestora" reprezintd o structurd didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru
lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. O conditie prioritarda de parcurgere a
modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea
activitafilor practice. Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter
flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre
practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sd alterneze in dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitdti de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insd decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoreticd si practica, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de receptionare, pregatire catre
vanzare etalare a cerealelor si produselor obtinute din prelucrarea acestora vor fi
formate in procesul de comercializare a lor.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
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referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se
recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra cd este capabil sa:

- Descrie procesului tehnologic de obtinere a cerealelor, crupelor, pastelor
fainoase, produselor de panificatie.

- Analizeze senzorial crupele, faina, pastele fdinoase, cerealele, produsele de
panificatie.

- Identifice defectele produselor de panificatie.

- Stabileascd cauzele aparitiei defectelor produselor de panificatie.

- Enumere sortimentul de cereale, paste fainoase, faina, produse de panificatie.

- Enumere utilajul necesar etalarii acestor produse.

- Pregateasca crupele, pastele fainoase, produsele de panificatie catre vanzare.

- Clasifice produsele de panificatie

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

e Cereale, crupe, paste fainoase, produse de panificatie.

e Laborator didactic dotat cu utilaj, inventar specific comercializarii cerealelor,
crupelor si pastelor fainoase.

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele ; scheme; material foto-video; desene ;
note book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul 8. Comercializarea produselor de cofetarie

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la comercializarea
produselor de cofetdrie respectand procesul de comercializare si cerintele sanitaro -
igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1 Identifice sortimentul comercial de produse de cofetarie

FI1-2 Efectueze controlul calitatii produselor de cofetarie.

FI-3Examineze integritatea ambalajelor pentru produsele de cofetarie
Fl-4Respecte conditiile de depozitare, pastrare pentru produsele de cofetdrie.
FI-5Efectueze operatii de pregatire a produselor de cofetarie pentru vanzare
FI-6Sorteze produsele de cofetérie in scopul inventarierii.

FI-7Completeze sortimentul comercial in conditii de siguranta
FI-8Pregateasca mobilierul de prezentare si desfacere

FI-9Aplice criteriile specifice de expunere si orientare a clientului Tn decizia de
cumparare

Unitati de competenta

o ses it e . IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Comercializarea mierii, zahdrului si amidonului 6 6 12
UC2. Comercializarea produselor de cofetarie zaharoase 18 18 36
UC3. Comercializarea produselor de cofetarie fainoase 14 18 32
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 42 42 84

75/ 152



Abilititi

Unitatea de competenta 1. Comercializarea mierii, zaharului si amiodonului

Al. Identificarea sortimentului de miere, zahar
si amidon

A2. Aprecierea calitatii mierii,zaharului si
amidonului conform indicilor organoleptici
A3. Asigurarea conditiilor de pastrare a mierii,
amidonului, zaharului respectand normele de
pastrare

A4. Utilizarea utilajelor si inventarului necesar
pentru comercializarea mierii, zaharului,
amidonului.

Ab5. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea .

A6. Receptionarea mierii, zaharului i
amidonului

A7. Realizarea operatiilor specifice de pregatire
catre vanzare a mierii,zaharului si amidonului
A8. Etalarea mierii, zaharului, amidonului n
sala comerciala

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Mierea
Notiuni generale. Importanta mierii in alimentatie
Clasificarea mierii
Compozitia chimica si proprietatile mierii
Sortimentul de miere
Calitatea si defectele mierii
Ambalarea, marcarea, transportarea si pastrarea mierii
Mierea artificiala
Utilaje si inventare destinate comercializarii mierii
Receptionarea mierii
Pregatirea mierii catre vanzare
Tehnici de etalare a mierii
Respectarea normelor igienico-sanitare

Zaharul

Notiuni generale. Importanta zaharului Tn alimentatia
omului si pentru industria alimentara.

Zaharul cristal. Materia prima
Clasificarea sortimentului zaharului
Calitatea zaharului
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LP 1Vanzarea mierii, zaharului si
amidonului



Abilititi

Cunostinte

Defectele zaharului

Ambalarea, marcarea, transportarea Si  pastrarea
zaharului

Substituientii zaharului
Utilaje si inventare destinate comercializarii zaharului
Receptionarea zaharului
Pregatirea zaharului catre vanzare
Tehnici de etalare a zaharului
Respectarea normelor igienico-sanitare
Amidonul
Generalitati despre amidon. Importanta amidonului
pentru alimentatia omului si pentru industrie
Clasificarea amidonului
Calitatea si defectele amidonului

Ambalarea, marcarea, transportarea Si pastrarea
amidonului

Produsele obtinute din amidon

-sago-ul artificial

-amidonul modificat

Utilaje si inventare destinate comercializarii amidonului
Receptionarea amidonului

Pregatirea amidonului catre vanzare

Tehnici de etalare a amidonului

Respectarea normelor igienico-sanitare
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Abilititi

Unitatea de competenta 2. Comercializarea produselor de cofetarie zaharoase

AQ9. ldentificarea sortimentului de produse de
cofetdrie din fructe si pomusoare

Al0. Aprecierea calitatii produselor de cofetarie
din fructe si pomusoare conform indicilor
organoleptici

All. Asigurarea conditiilor de pastrare a
produselor de cofetarie din fructe si pomusoare
respectand normele de pastrare

Al2. Utilizarea utilajelor si inventarului necesar
pentru comercializarea produselor de cofetarie
din fructe si pomusoare.

Al3. Identificarea tipului de ambalaje utilizate
la ambalarea produselor de cofetarie din fructe
Sl pomusoare.

Al4. Receptionarea produselor de cofetarie din
fructe si pomusoare.

A15. Realizarea operatiilor specifice de
pregatire catre vanzare a produselor de
cofetadrie din fructe si pomusoare.

Al6. Etalarea produselor de cofetdrie din fructe
si pomusoare Tn sala comerciala

Cunostinte

Generalitati despre produsele de cofetarie. Materia

prima pentru obtinerea produselor de cofetarie
Produsele de cofetarie din fructe si pomusoare

Marmelada

Clasificarea marmeladei din fructe si pomusoare

Indicii si cerintele calitatii

Ambalarea,

marmeladei

marcarea, transportarea si  pastrarea

Pastila

Clasificarea produselor de pastila

Indicii si cerintele de calitate a pastilei

Ambalarea, marcarea, transportarea si pastrarea pastilei
Gemul

Materia prima. Sortimentul

Indicii si cerintele de calitate

Confitura

Materia prima. Sortimentul.
calitate

Indicii si cerintele de

Tucate si pelteaua
Materia prima. Indicii si cerintele de calitate
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cofetdrie din fructe si pomusoare
LP3 Vanzarea caramelelor si
bomboanelor

LP4 Vanzarea ciocolatei si
prafului de cacao



Abilititi

Cunostinte
Ambalarea, marcarea, transportarea Si pastrarea
dulcetei, gemului, magiunului, tucatelor, peltelei

Utilaje si inventare destinate comercializarii produselor
de cofetarie din fructe si pomusoare

Receptionarea produselor de cofetdrie din fructe si
pomusoare

Pregatirea produselor de cofetarie din fructe i
pomusoare catre vanzare

Tehnici de etalare a produselor de cofetarie din fructe si
pomusoare

Respectarea normelor igienico-sanitare

Caramelele.

Notiuni generale despre caramele.

Clasificarea si sortimentul caramelelor

Indicii si cerintele de calitate ale caramelelor

Ambalarea,  marcarea,transportarea  si  pastrarea
caramelelor

Ciocolata si praful de cacao

Materia prima de bazd pentru obtinerea ciocolatei si
prafului de cacao

Clasificarea si sortimentul ciocolatei

Indicii si cerintele de calitate ale ciocolatei. Defectele
ciocolatei

Ambalarea, marcarea, transportarea Si pastrarea
ciocolatei
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Abilititi

Cunostinte

Indicii si cerintele de calitate ale prafului de cacao
Bomboanele
Clasificarea si sortimentul bomboanelor

Indicii si cerintele de calitate ale bomboanelor.
Defectele bomboanelor

Ambalarea, marcarea, transportare Si  pastrarea
bomboanelor

Irisul si drajeurile
Clasificarea si sortimentul
Indicii si cerintele de calitate
Halvaua
Clasificarea si sortimentul
Indicii si cerintele de calitate

Utilaje si inventare destinate comercializarii produselor
de cofetarie din fructe si pomusoare zaharoase

Receptionarea produselor de cofetérie zaharoase

Pregatirea produselor de cofetdarie zaharoase catre
vanzare

Tehnici de etalare a produselor de cofetarie zaharoase
Respectarea normelor igienico-sanitare
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Abilititi

Cunostinte

Unitatea de competenta 3. Comercializarea produselor de cofetarie fainoase

Al7. Identificarea sortimentului de produse de
cofetarie fainoase

A18. Aprecierea calitatii produselor de cofetarie

fainoase conform indicilor organoleptici

A19. Asigurarea conditiilor de pastrare a
produselor de cofetérie fainoase respectand
normele de pastrare

A20. Utilizarea utilajelor si inventarului necesar
pentru comercializarea produselor de cofetérie

fainoase.

A21. Identificarea tipului de ambalaje utilizate
la ambalarea produselor de cofetarie fainoase .

A22. Receptionarea produselor de cofetdrie

fainoase.

A23. Realizarea operatiilor specifice de

pregatire catre vanzare a produselor de

cofetarie fainoase.

A24. Etalarea produselor de cofetérie fainoase
in sala comerciala

Biscuitii si turtele dulci
Clasificarea si sortimentul
Indicii si cerintele de calitate
Ambalarea, marcarea, transportarea si pastrarea
Vafele si napolitanele
Clasificarea napolitanelor
Indicii de calitate
Ambalare, marcarea, transportarea si depozitarea
Torturile si prajiturile
Sortimentul torturilor si prajiturilor
Indicii si cerintele de calitate
Ambalarea, marcarea,transportarea si pastrarea
Checurile si ruladele
Ambalarea, marcarea, transportarea si pastrarea
Dulciurile orientale
Clasificarea dulciurilor orientale
Indicii si cerintele de calitate ale dulciurilor orientale
Ambalarea, marcarea, transportarea si pastrarea

Utilaje si inventare destinate comercializarii produselor
de cofetarie fainoase

Receptionarea produselor de cofetdrie fainoase
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LP5. Vanzarea biscuitilor si
turtelor dulci

LP6. Vanzarea torturilor si
prajiturilor

LP7. Vanzarea checurilor si
ruladelor



Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Pregatirea produselor de cofetdrie fainoase catre
vanzare

Tehnici de etalare a produselor de cofetarie fainoase

Respectarea normelor igienico-sanitare
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Ambalarea marfurilor

e Receptionarea marfurilor

e Proces tehnologic

e Valoarea alimentara si energetica.

e Regimurile de pastrare.

e Factorii ce influenteaza asupra pastréarii marfurilor.
e Notiuni de pierderi de marfa.

e Norme de igiend si sanitare.

Specificatii metodologice

Modulul 8 "Comercializarea produselor de cofetdrie" reprezintd o structurd
didactica unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru
cele practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a
cunostintelor teoretice achizitionate, 1n realizarea activitatilor practice. Totodata,
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice
inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sd alterneze in dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitdti de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insd decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoreticd si practica, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitdtile practice de de receptionare, pregatire cétre
vanzare etalare a produselor de cofetarie vor fi formate in procesul de comercializare a
lor.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si

evaluatorilor, Tn vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a

competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi

referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se

recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul

va demonstra cd este capabil sa:

Enumere sortimentul produselor de cofetarie fainoase si zaharoase
Analizeze senzorial produsele de cofetérie fainoase si zaharoase
Identifice defectele produselor de cofetarie.

Stabileascd cauzele aparitiei defectelor produselor de cofetarie.
Enumere utilajul necesar etalarii produselor de cofetarie.
Pregéteasca produsele de cofetarie cétre vanzare.

Clasifice produsele de cofetarie

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente

tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului

de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaluadrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Produse de cofetarie zaharoase si fainoase, utilaj de cantarire, masini de casa
si control.

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele ; scheme; materiale foto-video; desene ;
note book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul 9. Comercializarea produselor gustative

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la comercializarea

produselor gustative respectand procesul de comercializare si cerintele sanitaro -
igienice.

UCL.

uc2.

uCs.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1 Descrie sortimentul de produse gustative

F1-2 Receptioneze produsele gustative

FI-3 Respecte conditiile si termenii de pastrare a produselor gustative

FI-4 Pregateasca produsele gustative pentru vanzare

FI-5 Etaleze produsele gustative

FI-6 Pregateasca locul de munca a vanzatorului

FI-8 Utilizeze utilajul si inventarul necesar pentru comercializarea produselor
gustative

F1-9 Respecte principiile de comportament la locul de munca

FI-10 Aplice diferite forme de comunicare cu clientii

FI-11 Comunice preturile produselor/marfurilor

FI- 12 Utilizeze diferite tehnici de vanzare

FI- 13 Respecte tehnica securitatii muncii si antiincendiare

FI- 14 Respecte regulile sanitariei si igienei

Unitati de competenta

o mew e . . IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

Comercializarea stimulentelor si condimentelor 8 12 20
Comercializarea apelor minerale si bauturilor nealcoolice 16 6 22
Comercializarea bauturilor slab alcoolice, moderat 16 18 34

alcoolice si tari alcoolice

Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 44 36 80
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Abilititi

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Unitatea de competenta 1. Comercializarea stimulentelor si condimentelor

Al. Identificarea sortimentului de produse
stimulente si condimentare

A2. Aprecierea calitatii produselor stimulente si
condimentare conform indicilor organoleptici

A3. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor tipuri de produse stimulente si
condimentare respectand normele de pastrare
A4. Utilizarea utilajelui, mobilierului si
inventarului necesar pentru comercializarea
produselor stimulente si condimentare

Ab5. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea produselor stimulente si
condimentare

AB6. Receptionarea diverselor tipuri de produse
stimulente si condimentare

AT7. Realizarea operatiilor specific de pregatire a
produselor stimulente si condimentare catre
vinzare

A8. Etalarea produselor stimulente in sala
comerciala

A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice si

Produsele stimulente

Ceaiul, valoarea nutritiva, clasificarea si sortimentul,
cerintele fatd de calitate. Ambalarea, marcarea,
etichetarea.

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru vinzarea
ceaiului

Receptionarea ceaiului

Conditiile si termenul de pastrare a ceaiului

Pregatirea ceaiului cétre vinzare

Tehnici de etalare a ceaiului

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea regulilor sanitariei si igienei

Cafeaua

Materia prima si prelucrarea boabelor crude de cafea,
cerintele fatd de calitatea boabelor crude de cafea,
valoarea nutritivd, tipurile de cafea naturald,
caracteristica bauturilor de cafea. Ambalarea, marcarea,

etichetarea.
Utilaj, mobilier si  inventar

comercializarea cafelei

necesar pentru
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stimulente

LP2 Vanzarea condimentelor



Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

cerintelor securitatii si sanatatii in munca in - Receptionarea cafelei

realizarea procesului de comercializare a - Conditiile si termenul de pastrare a cafelei

produselor stimulente si condimentare. - Pregatirea cafelei citre vinzare

A10. Prezentarea si vinzarea produselor
stimulente si condimentare.

- Tehnici de etalare a cafelei
- Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
- Respectarea regulilor sanitariei si igienei

Condimente

- valoarea nutritiva si importanta in alimentatia omului,
clasificarea si caracteristica merceologica, verificarea
calitatic a condimentelor, ambalarea, marcarea,
transportarea.

- Utilaj, mobilier si  inventar necesar pentru
comercializarea condimentelor

- Receptionarea condimentelor

- Conditiile si termenul de pastrare a condimentelor

- Pregatirea condimentelor catre vinzare

- Tehnici de etalare a condimentelor

- Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
- Respectarea regulilor sanitariei si igienei

Unitatea de competenta 2. Comercializarea apelor minerale si bauturilor nealcoolice

All. Identificarea sortimentului de bauturi LP3 Vanzarea apelor minerale si
nealcoolice si apelor minerale Bauturile nealcoolice si apele minerale bauturilor nealcoolice
Al2. Aprecierea calitatii bauturilor nealcoolice - valoarea nutritivd, modul de obtinere, clasificarea si
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Abilitati
si apelor minerale conform indicilor
organoleptici
A13. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor bauturi nealcoolice si apelor minerale
respectand normele de pastrare
Al4. Utilizarea utilajelor si inventarului necesar
pentru comercializarea bauturilor nealcoolice si
apelor minerale

Alb5.Identificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea bauturilor nealcoolice si apelor
minerale

A16.Receptionarea diverselor tipuri de bauturi
nealcoolice si apelor minerale

Al7.Realizarea operatiilor specific de pregatire
catre vinzare a bauturilor nealcoolice si apelor
minerale

A18. Etalarea bauturilor nealcoolice si apelor
minerale in sala comerciala

A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a
bauturilor nealcoolice si apelor minerale

A20. Prezentarea si vanzarea bauturilor
nealcoolice si apelor minerale

Cunostinte
sortimentul, cerintele fata de calitate. Ambalarea,
marcarea, transportarea.
Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru

comercializarea bauturilor nealcoolice si  apelor
minerale

Conditiile si  termenul de pastrare a bauturilor
nealcoolice si apelor minerale

Pregatirea bauturilor nealcoolice si apelor minerale
catre vinzare

Tehnici de etalare a bauturilor nealcoolice si apelor
minerale

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea regulilor sanitariei si igienei
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Abilititi

Cunostinte

Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 3. Comercializarea bauturilor slab alcoolice, moderat alcoolice si tari alcoolice

A21. Identificarea sortimentului bauturi slab
alcoolice, moderat alcoolice si tari alcoolice

A22. Aprecierea calitatii bauturilor slab
alcoolice, moderat alcoolice si tari alcoolice
conform indicilor organoleptici

A23. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor sortimente bauturi slab alcoolice,
moderat alcoolice si tari alcoolice

A24. Utilizarea utilajului, mobilierului si
inventarului necesar pentru comercializarea
bauturilor slab alcoolice, moderat alcoolice si
tari alcoolice

A25. Identificarea tipului de ambalaje utilizate
la ambalarea bauturilor slab alcoolice, moderat
alcoolice si tari alcoolice

A26. Receptionarea diverselor sortimente de
bauturi slab alcoolice, moderat alcoolice si tari
alcoolice

A27. Realizarea operatiilor specific de pregatire
catre vinzare a bauturilor slab alcoolice,
moderat alcoolice si tari alcoolice

AZ28. Etalarea bauturilor slab alcoolice, moderat
alcoolice si tari alcoolice

A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice si

Bauturile slab alcoolice
importanta alimentara si compozitia chimicd, materiile
prime folosite la obtinerea berii, tehnologia de obtinerea
berii, clasificarea, sortimentul, caracteristici de calitate.
Ambalarea, marcarea, transportarea.

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru
comercializarea bauturilor slab alcoolice
Receptionarea bauturilor slab acoolice

Conditiile si termenul de pastrare a bauturilor slab
alcoolice

Pregatirea bauturilor slab alcoolice catre vinzare
Tehnici de etalare a bauturilor slab alcoolice
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

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. Ambalarea, marcarea,
transportarea.

Utilaj, mobilier si  inventar necesar pentru
comercializarea bauturilor moderat alcoolice

Receptionarea bauturilor moderat alcoolice
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LP4 Vinzarea bauturilor slab
alcoolice

LP5 Vanzarea bauturilor moderat
alcoolice

LP6 Vanzarea bauturilor tari
alcoolice



Abilitati
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a

bauturilor slab alcoolice, moderat alcoolice si
tari alcoolice

A30. Prezentarea si vanzarea bauturilor slab
alcoolice, moderat alcoolice si tari alcoolice.

Cunostinte

Conditiile si termenul de pastrare a bauturilor moderat
alcoolice
Pregatirea bauturilor moderat alcoolice catre vinzare
Tehnici de etalare a bauturilor moderat alcoolice
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Vinurile efervescente
notiuni generale, clasificarea, tehnologia de obtinere a
spumantului clasic natural, caracteristicile de calitate a

vinurilor  efervescente, marcarea, pastrarea i
transportare

Utilaj, mobilier si  inventar necesar pentru
comercializarea vinurilor efervescente

Receptionarea vinurilor efervescente

Conditiile si termenul de péastrare a vinurilor
efervescente

Pregatirea vinurilor efervescente catre vinzare
Tehnici de etalare a vinurilor efervescente
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea regulilor sanitariei si igienei
Bauturile alcoolice tari

clasificarea, particularitatile de obtinere, caracteristicile
de calitate a bauturilor alcoolice tari, ambalare,
marcare, pastrare, transportarea.

Utilaj, mobilier si  inventar necesar pentru
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Abilititi

Cunostinte
comercializarea bauturile alcoolice tari

Receptionarea bauturilor alcoolice tari

Conditiile si termenul de pastrare a bauturilor tari
alcoolice

Pregatirea bauturilor alcoolice tari catre vinzare
Tehnici de etalare a bauturilor alcoolice tari
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea regulilor sanitariei si igienei
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Specificatii metodologice

Modulul 9 "Comercializarea produselor gustative" reprezintd o structurd didactica
unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cit si pentru cele practice. O
conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice
achizitionate, 1n realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va
avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la
teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practica pot sa alterneze in dependenta de strategiile si
metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de
instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor utiliza activititi de
instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a
secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata, dar aceasta poate fi schimbata,
dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandatd, insd decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, rdmane la
discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in
functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru
instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice in
grupuri mici (4-5 persoane). Abilitdtile practice de receptionare, depozitare, pregatire catre
vinzare, etalare a produselor gustative vor fi obtinute in urma comercializarii acestora.

Sugestii de evaluare

Sugestiille de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice 1n procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor
la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda
realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca
este capabil sa:

- Descrie sortimentul de produse gustative

- Receptioneze produsele gustative

- Respecte conditiile si termenii de pastrare a produselor gustative

- Pregateasca produsele gustative pentru vanzare

- Etaleze produsele gustative

- Pregateascd locul de munca a vanzatorului

- Utilizeze utilajul si inventarul necesar pentru comercializarea produselor
gustative

- Respecte principiile de comportament la locul de munca
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Aplice diferite forme de comunicare cu clientii
- Comunice preturile produselor/marfurilor
- Utilizeze diferite tehnici de vanzare

Respecte tehnica securitdtii muncii si antiincendiare

Respecte regulile sanitariei si igienei

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice
relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului de evaluare,
profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Produse gustative ( ceai, cafea, condimente, bauturi nealcoolice, ape minerale, bauturi
slab alcoolice, moderat alcoolice, tari alcoolice)

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; note
book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul 10. Comercializarea oualor si grasimilor alimentare

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la comercializarea oualor si
grasimilor respectand procesul de comercializare si cerintele sanitaro - igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
FI-1 Identifice sortimentul comercial de oué si grasimi.
FI1-2 Efectueze controlul calitatii oudlor si grasimilor.
FI-3 Examineze integritatea ambalajelor pentru oua si grasimi.
Fl-4 Respecte conditiile de depozitare, pastrare pentru oua si grasimi.
FI-5 Efectueze operatii de pregatire a oualor, grasimilor pentru vanzare
FI-6 Completeze sortimentul comercial in conditii de siguranta
FI-7 Pregateasca mobilierul de prezentare si desfacere

FI1-8 Aplice criteriile specifice de expunere si orientare a clientului Tn decizia de
cumparare

Unitati de competenta

o s it g i IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Comercializarea oualor si produselor din oua 4 6 10
UC2. Comercializarea grasimilor alimentare 4 12 16
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 12 18 30
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Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Unitatea de competenta 1. Comercializarea oualor si produselor din oua

Al. Identificarea sortimentului de oua

A2. Aprecierea calitatii oualor conform
indicilor organoleptici

A3. Respectarea conditiilor de pastrare a oualor

A4. Selectarea si utilizarea utilajelor si
inventarului necesar pentru comercializarea
oualor

Ab5. ldentificarea tipului de ambalaje utilizate
la ambalarea oualor

AB. Receptionarea oualor

AT. Pregatirea oualor cétre vanzare

A8. Etalarea oualor in sala comerciala

A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a
oualor

A10.Prezentarea si vanzarea oualor

Ouale si produsele din oua

Structura, compozitia chimica si valoarea nutritiva a
oualor

Caracteristica oualor si cerintele fata de calitatea lor
Defectele oualor

Ambalarea, marcarea,
depozitarea oualor

pastrarea, transportul i

Produse preparate din oua

Modificarile care se produc 1n
produselor preparate din oua

timpul pastrarii
Utilajele si inventare destinate comercializarii oualor;
Receptionarea oualor

Depozitarea ouélor

Pregatirea oualor catre vanzare

Tehnici de etalarea a oudlor

Respectarea  tehnicii
antiincendiare

securitatiic -~ muncii i
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LP1. Véanzarea oualor si
produselor din oua



Abilitati

Cunostinte

Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenta 2. Comercializarea grasimilor alimentare.

All.ldentificarea sortimentului grasimilor
alimentare

Al12.Aprecierea calitatii grasimilor alimentare
conform indicilor organoleptici

A13. Asigurarea conditiilor de pastrare a
grasimilor alimentare respectand normele de
pastrare

Al4. Utilizarea utilajelor si inventarului
necesar pentru comercializarea grasimilor
alimentare

A15. ldentificarea tipului de ambalaje utilizate
la ambalarea grasimilor alimentare

A16. Receptionarea diverselor tipuri de grasimi
alimentare

Al7. Realizarea operatiilor specific de
pregatire a grasimilor alimentare catre vanzare
Al8. Etalarea grasimilor alimentare n sala
comerciald

Al19. Respectarea normelor sanitaro-igienice si

Grasimile alimentare
Clasificarea grasimilor
Grasimi vegetale lichide. Caracteristica sortimentului

Modificarile care se produc in timpul
uleiurilor vegetale

pastrarii

Cerintele fata de calitatea uleiurilor vegetale
Ambalarea, marcarea si pastrarea uleiurilor vegetale
Gréasimi de origine animala

Sortimentul de grasimi animale

Modificari care se produc in timpul pastrarii
grasimilor animale

Cerintele fata de calitatea grasimilor animale
Ambalarea si pastrarea grasimilor

Grasimile  hidrogenate.  Margarina.  Sortimentul
margarinei

Modificarile care se produc 1in timpul pastrarii

margarinei si a grasimilor alimentare
Cerintele fata de calitatea margarinei
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LP2 Vanzarea grasimilor
vegetale lichide

LP3 Vanzarea grasimilor de
origine animaliera



Abilitati
cerintelor securitatii si sanatatii Tn muncain
realizarea procesului de comercializare a
grasimilor alimentare

A20. Prezentarea si vanzarea grasimilor
alimentare

Cunostinte

Ambalarea, marcarea si pastrarea margarinei
Maioneza.Sortimentul si clasificarea maionezei

Modificarile care se produc in timpul pastrarii
maionezei

Cerintele fata d calitatea maionezei

Ambalarea, marcarea, pastrarea si transportul
maionezei

Utilajele si inventare destinate comercializarii
grasimilor alimentare;

Receptionarea grasimilor alimentare
Pregatirea grasimilor alimentare catre vanzare
Tehnici de etalarea a grasimilor alimentare

Respectarea  tehnicii securitatii muncii Si
antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare la
comercializarea grasimilor alimentare
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de bazi la
urmatoarele subiecte:

e Notiune de compozitie chimica.

e Notiune de sortiment.

e Notiune de igiend personala si a locului de munca.
e Notiune de proces tehnologic.

e Notiune de receptionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificatii metodologice

Modulul 10"Comercializarea oualor si grasimilor" reprezintd o structurd didactica
unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice.
O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor
teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodatd, parcursul didactic al
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atdt a strategiilor didactice
deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica
spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practica pot sd alterneze in dependentd de strategiile
si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de
instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor utiliza activitati de
instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a
secventelor de continut in cadrul modulului este recomandati, dar aceasta poate fi
schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, insd decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, rdmane la
discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in
functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru
instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice in
grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de receptionare, depozitare, pregétire catre
vanzare,etalare a oudlor si grasimilor alimentare vor fi obtinute in urma comercializarii
acestora.

98 /152



Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va
demonstra ca este capabil sa:

- Clasifice sortimentul de oud si grasimi alimentare

- Descrie sortimentul de oud si grasimi alimentare

- Receptioneze oua si grasimi alimentare

- Respecte conditiile si termenii de péstrare a oudlor si grasimilor alimentare
- Pregateasca ouale si grasimile alimentare pentru vanzare

- Etaleze oudle si grasimile alimentare

- Pregateasca locul de munca a vanzatorului

- Utilizeze utilajul si inventarul necesar pentru comercializarea oudlor si
grasimilor alimentare

- Respecte principiile de comportament la locul de munca
- Aplice diferite forme de comunicare cu clientii

- Comunice preturile marfurilor

- Utilizeze diferite tehnici de vanzare

Respecte tehnica securitdtii muncii si antiincendiare

Respecte regulile sanitariei si igienei

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului de
evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.
Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Oua, grasimi alimentare.

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene ;
note book, proiector; utilaj comercial; panouri; test de evaluare sumativa.

99 /152



Modulul 11. Comercializarea laptelui si produselor din lapte

Scopul modulului:Formarea competentelor generale si  specifice de
comercializare a laptelui si produselor din lapte respectand procesul tehnologic de
comercializare si cerintele sanitaro-igienice. Acesta este un modul de bazé/tehnic, axat pe
achizitionarea de cunostinte profesionale, precum si dezvoltarea abilitatilor practice, n
vederea formarii competentelor profesionale specifice de comercializare a laptelui si
produselor din lapte.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1 Prezinte sortimentul de lapte si produse din lapte

FI-2 Receptioneze lapte si produse din lapte

FI-3 Respecte conditiile si termenii de pastrare a laptelui si produselor din lapte
Fl-4 Pregateasca laptele si produsele din lapte pentru vanzare

FI-5 Etaleze laptele si produsele din lapte

FI-6 Pregateasca locul de munca a vanzatorului si casierului operator

F1-7 Utilizeze utilajul, mobilierul si inventarul necesar pentru comercializarea
laptelui si produselor din lapte

FI- 8 Utilizeze diferite tehnici de vanzare

FI- 9 Respecte tehnica securitatii muncii si antiincendiare

FI- 10 Respecte regulile sanitariei si igienei

Unitati de competenta

PRV . . IT IP Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Comercializarea laptelui de consum, uscat si condensat 6 6 12
UC2. Comercializarea fristii, produselor lactate acide si smantanii 8 6 14
UC3. Comercializarea untului de vaci, inghetatei si branzeturilor 8 18 26
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 26 30 56

100/ 152



Abilitat]

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 1. Comercializarea laptelui de consum, uscat si condensat

Al.ldentificarea sortimentului de lapte de
consum, uscat si condensat

A2. Aprecierea calitatii laptelui de consum, uscat
si condensat conform indicilor organoleptici

A3. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor tipuri de lapte de consum, uscat si
condensate respectand normele de pastrare

A4. Utilizarea utilajului, mobilierului si
inventarului necesar pentru comercializarea
laptelui de consum, uscat si condensat

A5. Identificarea tipurilor de ambalaje utilizate la
ambalarea laptelui de consum, uscat si condensat

A6. Receptionarea diverselor tipuri de lapte de
consum, uscat si condensat

A7. Realizarea operatiilor specifice de pregatire a
laptelui de consum, uscat si condensat catre
vanzare

A8. Etalarea laptelui de consum, uscat si
condensat in sala comerciala

A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a laptelui
de consum, uscat si condensat

LP1 Vanzarea laptelui de
consum, uscat si condensat

Laptele de consum

valoarea nutritiva, clasificarea, sortimentul, caracteristicile
de calitate, metode de ambalare, marcare, conditii de
pastrare, depozitare, transportare si comercializare,
defectele.

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru vanzarea laptelui
de consum

Receptionarea laptelui
Pregatirea laptelui catre vanzare
Tehnici de etalare a laptelui
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea regulilor sanitariei si igienei
Laptele uscat si condensat

valoarea nutritivda, materia prima, notiuni de obtinere,
clasificarea si sortimentul, cerintele fatd de calitate,metode
de ambalare, marcare, conditii de pastrare, depozitare,
transportare si comercializare, defectele si modificarile

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
laptelui uscat si condensat

Receptionarea laptelui uscat si condensat

Conditiile si termenul de pastrare a laptelui uscat si
condensat

Pregatirea laptelui uscat si condensat catre vanzare
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Abilitati
Al0. Prezentarea si vanzarea laptelui de
consum, uscat si condensat

Unitatea de competenta 2. Comercializarea fristii, produselor lactate acide si smantanii

All. ldentificarea sortimentului de frisca,
produse lactate acide si a smantanii

Al2. Aprecierea calitatii fristii, produselor lactate
acide si smantanii conform indicilor organoleptici
A13. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor fristii, produselor lactate acide si
smantanii respectand normele de pastrare

Al4. Utilizarea utilajelor, mobilierului si
inventarului necesar pentru comercializarea
fristii, produselor lactate acide si a smantanii

A15. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea fristii, produselor lactate acide si
smantanii

Al6. Receptionarea diverselor tipuri de frisca,
produse lactate acide si smantanii

Al7. Realizarea operatiilor specific de pregatire
catre vanzare a fristii, produselor lactate acide si
smantanii

Al8. Etalarea fristii, produselor lactate acide si
smantanii in sala comerciala

Al19. Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in

Cunostinte

Tehnici de etalare a laptelui uscat si condensat

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare

Respectarea regulilor sanitarii si igienei

Frisca

Tematica lucrarilor practice

LP2 Vanzarea fristii, produselor

valoarea nutritivd; materia prim&; notiuni de obtinere; lactate si smantanii

clasificarea si sortimentul; cerintele fata de calitate, metode
de ambalare, marcare, conditii de pastrare, depozitare,
transportare si comercializare, defectele si modificarile

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea

fristii

Receptionarea fristii

Pregatirea fristii pentru vanzare
Tehnici de etalare a fristii

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare

Produse lactate acide

valoarea nutritiva; materia primd si notiuni de obtinere;
clasificarea, sortimentul, caracteristicile de calitate metode
de ambalare, marcare, conditii de pastrare, depozitare,
transportare si comercializare, defectele si modificarile

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea

produselor lactate acide
Pregatirea produselor lactate acide pentru vanzare
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Abilitati
realizarea procesului de comercializare a fristii,
produselor lactate acide si smantanii

A20. Prezentarea si vanzarea fristii, produselor
lactate acide si smantanii

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Tehnici de etalare a produselor lactate acide
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Smantana

valoarea alimentara si energetica, particularitati de obtinere,
clasificarea, sortimentul, caracteristicile de calitate, metode
de ambalare, marcare, conditii de pastrare, depozitare,
transportare si comercializare, defectele si modificarile

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
smantanii

Receptionarea smantanii

Pregatirea smantanii pentru vanzare

Tehnici de etalare a sméantanii

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenta 3. Comercializarea untului de vaci, inghetatei si branzeturilor

A21. Identificarea sortimentului untului de vaci,
inghetatei si branzeturilor

A22. Aprecierea calitatii untului de vaci,
inghetatei si branzeturilor conform indicilor
organoleptici

A23. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor sortimente untului de vaci, inghetatei
si branzeturilor

A24. Utilizarea utilajului, mobilierului si

Untul de vaci LP 3 Vanzarea untului de vaci,
valoarea alimentara si energetica, particularitati de obtinere, LP 4 Vanzarea inghetatei
clasificarea, sortimentul, caracteristicile de calitate, metode [P 5 \anzarea branzeturilor
de ambalare, marcare, conditii de pastrare, depozitare,
transportare si comercializare, defectele si modificarile
Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
untului de vaci

Receptionarea untului de vaci
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Abilitati
inventarului necesar pentru comercializarea
untului de vaci, inghetatei si branzeturilor
A25. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la

ambalarea untului de vaci, inghetatei si
branzeturilor

A26. Receptionarea diverselor sortimente de unt
de vaci, inghetatei si branzeturi

A27. Realizarea operatiilor specific de pregatire
catre vanzare a untului de vaci, inghetatei si
branzeturilor

AZ28. Etalarea untului de vaci, inghetatei si
branzeturilor

A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a untului
de vaci, inghetatei si branzeturilor

A30. Prezentarea si vanzarea untului de vaci,
inghetatei si branzeturilor

Cunostinte

Conditiile si termenul de péastrare a untului de vaci
Pregatirea untului de vaci catre vanzare

Tehnici de etalare a untului de vaci

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Tnghetata
valoarea alimentara si energetica, particularitati de obtinere,
clasificarea, sortimentul, caracteristicile de calitate,metode
de ambalare, marcare, conditii de pastrare, depozitare,
transportare si comercializare, defectele si modificarile

Receptionarea inghetatei

Conditiile si termenul de pastrare a inghetatei
Pregatirea Tnghetatei catre vanzare

Tehnici de etalare ainghetatei

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Branzeturile
compozitia chimica si valoarea nutritivd, materia prima si
particularitatile de obtinere a diferitor tipuri de
branzeturi,clasificarea si sortimentul, caracteristicile calitatii,
metode de ambalare, marcare, conditii de pastrare,
depozitare, transportare si comercializare, defectele si
modificarile
Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
branzeturilor
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Tematica lucrarilor practice



Abilitati

Cunostinte
Receptionarea branzeturilor
Conditiile si termenul de pastrare a branzeturilor
Pregatirea branzeturilor catre vanzare
Tehnici de etalare a branzeturilor
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de bazi la
urmatoarele subiecte:

Notiune de compozitie chimica.

Notiune de sortiment.

Notiune de igiend personala si a lui de munca.

Notiune de proces tehnologic.

Notiune de receptionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificatii metodologice

Modulul 11 "Comercializarea laptelui si produsele din lapte" reprezintd o structurda
didactica unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele
practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a
cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodatd, parcursul
didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor
didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la
practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practica pot sa alterneze in dependenta de strategiile si
metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de
instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor utiliza activititi de
instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a
secventelor de continut in cadrul modulului este recomandatd, dar aceasta poate fi schimbata,
dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandatd, insd decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, raiméane la
discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in
functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru
instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrérilor practice in
grupuri mici (4-5 persoane). Abilitdtile practice de receptionare, depozitare, pregétire catre
vanzare, etalare laptelui si produselor lactate vor fi obtinute in urma comercializérii acestora.

Sugestii de evaluare

Sugestiille de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor
la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda

106 /152



realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca
este capabil sa:

- Descrie sortimentul de lapte si produse lactate

- Enumere indicii organoleptici caracteristici produselor lactate

- Receptioneze produsele lactate

- Respecte conditiile si termenii de pastrare a produselor lactate

- Pregateasca produsele lactate pentru vanzare

- Etaleze produsele lactate

- Pregateasca locul de munca a vanzatorului

- Utilizeze utilajul si inventarul necesar pentru comercializarea produselor

lactate

- Respecte principiile de comportament la locul de munca

- Aplice diferite forme de comunicare cu clientii

- Comunice preturile marfurilor

- Utilizeze diferite tehnici de vanzare

Respecte tehnica securitdtii muncii si antiincendiare

- Respecte regulile sanitariei si igienei

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice
relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului de evaluare,
profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
Lapte, lapte uscat, lapte condensat, friscd, branzeturi, produse lactate acide.

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; note
book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul 12. Comercializarea carnii si produselor din carne

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de
comercializare a carnii si produselor din carne respectand procesul tehnologic de
comercializare si cerintele sanitaro-igienice. Acesta este un modul de baza/tehnic, axat
pe achizitionarea de cunostinte profesionale, precum si dezvoltarea abilitatilor
practice,in vederea formarii competentelor profesionale specifice de comercializare a
carnii si produselor din carne

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
FI-1.Descrie sortimentul de carne si produse din carne
FI-2.Receptioneze carnea si produsele din carne
FI-3. Respecte conditiile si termenii de pastrare a carnii si produselor din carne
FI-4.Pregateasca carnea si produselor din carne pentru vinzare
FI-5.Etaleze carnea si produselor din carne
FI-6. Pregateasca locul de munca a vanzatorului si casierului operator
FI-7. Respecte tehnica securitatii muncii si antiincendiare
FI- 8. Respecte regulile sanitariei si igienei
FI-9. Aplice criteriile specifice de expunere si orientare a clientului in decizia

de cumparare
Unitati de competenta

o sex it g i IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Comercializarea cérnii in stare proaspatd, refrigeratd, 20 18 38
congelatd, subproduselor de abator si a semifabricatelor
din carne
UC2. Comercializarea salamurilor 18 12 30
UC3. Comercializarea preparatelor din carne obtinute prin 14 12 26

sarare, afumare si a conservelor din carne

Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 56 42 98
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Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Tematica lucrarilor
practice

Unitatea de competenta 1. Comercializarea carnii in stare proaspata, refrigerata, congelata, subproduselor de abator, semifabricatelor si

Al ldentificarea sortimentului de carne in stare
proaspata, refrigerata, congelata,
subproduselor de abator, semifabricatelor si
produselor culinare din carne

A2. Aprecierea calitatii carnii in stare proaspata,
refrigeratd, congelatd, subproduselor de abator,
semifabricatelor si produselor culinare din carne
conform indicilor organoleptici

A3. Asigurarea conditiilor de pastrare a diverselor
tipuri de carne Tn stare proaspata, refrigerata,
congelatd, subproduselor de abator,
semifabricatelor si produselor culinare din carne
respectand normele de pastrare

A4. Utilizarea utilajului, mobilierului si
inventarului necesar pentru comercializarea carnii
n stare proaspata, refrigerata, congelata,
subproduselor de abator, semifabricatelor si
produselor culinare din carne

Ab5. ldentificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea carnii Tn stare proaspata, refrigerata,
congelatd, subproduselor de abator,
semifabricatelor si produselor culinare din carne

produselor culinare din carne

Carnea proaspata, refrigerate si congelata
Notiuni generale; compozitia chimica si valoarea nutritiva,
importanta Tn alimentatia omului si pentru industria
alimentara; clasificarea si caracteristica tipurilor; cerintele
fatd de calitate. Tipurile si caracteristica generala a
tesuturilor carnii
Transarea comerciald a carnii de la diferite animale
domestice: necesitatea transarii; sorturile comerciale si
caracteristica generald a bucatilor
Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
carnii proaspete, refrigerate si congelate
Receptionarea carnii proaspete, refrigerate si congelate
Conditiile si termenul de pastrare a carnii proaspete,
refrigerate si congelate
Pregatirea carnii proaspete, refrigerate si congelate pentru
vanzare

Tehnici de etalare a carnii

congelate
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

proaspete refrigerate i

Carnea de pasare: tipurile de pasari domestice utilizate in
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LP1. Vanzarea carnii in stare
proaspatd, refrigerata, congelata
LP2 Vanzarea subproduselor de
abator

LP3 Vanzarea produselor culinare
din carne



Abilitati

A6. Receptionarea diverselor tipuri de carne in
stare proaspata, refrigerata, congelata,
subproduselor de abator, semifabricatelor si
produselor culinare din carne

A7. Realizarea operatiilor specific de pregatire a
carnii in stare proaspata, refrigeratd, congelata,
subproduselor de abator, semifabricatelor si
produselor culinare din carne catre vinzare

A8. Etalarea carnii Tn stare proaspata, refrigerata,
congelatd, subproduselor de abator,
semifabricatelor si produselor culinare din carne
sala comerciala

A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice,
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a carnii n
stare proaspata, refrigerata, congelata,
subproduselor de abator, semifabricatelor si
produselor culinare din carne.

A10. Prezentarea si vanzarea carnii in stare
proaspata, refrigerata, congelatd, subproduselor

de abator, semifabricatelor si produselor culinare

din carne

Cunostinte

alimentatie; compozitia chimicd si valoarea nutritiva a
carnii de pasare; clasificarea si categoriile; marcarea;
cerintele fata de calitate; termenul si conditiile de pastrare
Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
carnii de pasare

Receptionarea carnii de pasare

Conditiile si termenul de pastrare a carnii de pasare
Pregatirea carnii de pasare pentru vinzare

Tehnici de etalare a carnii de pasare

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Subprodusele din carne
notiuni generale; Tintrebuintare; tipurile, categoriile si
caracteristica lor; valoarea nutritiva; cerintele fatd de
calitate; termenul si conditiile de pastrare

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
subproduselor din carne

Receptionarea subproduselor din carne

Conditiile si termenul de pastrare a subproduselor din
carne

Pregatirea subproduselor din carne pentru vinzare
Tehnici de etalare a subproduselor din carne
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Semifabricatele si produsele culinare din carne
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Abilitati

All. Identificarea sortimentului de salamuri
Al12. Aprecierea calitatii salamurilor conform
indicilor organoleptici

Al3. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor salamuri respectand normele de

Cunostinte

notiuni generale; Tntrebuintare; tipurile, categoriile i
caracteristica lor; valoarea nutritiva; cerintele fatd de
calitate; termenul si conditiile de pastrare.

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
semifabricatelor si produselor culinare din carne

Receptionarea semifabricatelor si produselor culinare din
carne

Conditiile si termenul de pastrare a semifabricatelor si
produselor culinare din carne

Pregatirea semifabricatelor si produselor culinare din carne
pentru vinzare

Tehnici de etalare a semifabricatelor si produselor culinare
din carne

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competentd 2. Comercializarea salamurilor

Salamurile
Caracteristica si clasificarea salamurilor.
Sortimentul salamurilor fierte; valoarea nutritiva;

cerintele fata de calitate; termenul si conditiile de pastrare.
Ambalarea, marcarea si transportarea salamurilor fierte
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Tematica lucrarilor
practice

LP 4 Vanzarea salamurilor fierte
si semiafumate

LP 5 Vanzarea salamurilor
afumate



Abilitati

pastrare

Al4. Utilizarea utilajelor si inventarului necesar
pentru comercializarea salamurilor

A15. ldentificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea salamurilor

Al6. Receptionarea diverselor tipuri de salamuri
Al7. Realizarea operatiilor specific de pregatire
catre vinzare a salamurilor

Al18. Etalarea salamurilor Tn sala comerciala
A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice,
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a
salamurilor

A20. Prezentarea si vinzarea salamurilor

Cunostinte

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
salamurilor fierte

Receptionarea salamurilor fierte

Conditiile si termenul de pastrare a salamurilor fierte
Pregatirea salamurilor fierte pentru vinzare

Tehnici de etalare a salamurilor fierte

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Salamurile fiert-afumate, semiafumate

Sortimentul salamurilor fiert-afumate si  semiafumate;
valoarea nutritiva;

cerintele fata de calitate; termenul si conditiile de pastrare.
Ambalarea, marcarea si transportarea salamurilor fiert-
afumate si semiafumate

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
salamurilor fiert-afumate si semiafumate

Receptionarea salamurilor fiert-afumate si semiafumate

Pregatirea salamurilor fiert-afumate si semiafumate pentru
vinzare

Tehnici de etalare a salamurilor fiert-afumate i
semiafumate

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare
Salamurile afumat si uscate

Sortimentul salamurilor afumate si uscate ; valoarea
nutritiva,;
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Tematica lucrarilor
practice



Abilitati

Cunostinte

cerintele fata de calitate; termenul si conditiile de pastrare.
Ambalarea, marcarea si transportarea salamurilor afumate
si uscate.

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
salamurilor afumate si uscate

Receptionarea salamurilor afumate si uscate

Pregatirea salamurilor afumate si uscate pentru vinzare
Tehnici de etalare a salamurilor afumate si uscate
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Tematica lucrarilor
practice

Unitatea de competenta 3. Comercializarea preparatelor din carne obtinute prin sarare, afumare si conservelor din carne

A21. ldentificarea sortimentului de preperate din

carne obtinute prin sarare, afumare si conservelor

din carne

A22. Aprecierea calitatii preperatelor din carne
obtinute prin sarare, afumare si conservelor din
carne

conform indicilor organoleptici

A23. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor sortimente de preperate din carne
obtinute prin sarare, afumare si conservelor din
carne

A24. Utilizarea utilajului, mobilierului si
inventarului necesar pentru comercializarea
preperatelor din carne obtinute prin sarare,

Preparatele din carne obtinute prin sarare si afumare

Sortimentul preparatelor din carne obtinute prin sarare si
afumare; valoarea nutritiva;

cerintele fata de calitate; termenul si conditiile de pastrare.
Ambalarea, marcarea si transportarea preparatelor din
carne obtinute prin sarare si afumare

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
preparatelor din carne obtinute prin sarare si afumare

Receptionarea preparatelor din carne obtinute prin sarare si
afumare

Pregatirea preparatelor din carne obtinute prin sarare si
afumare

pentru vinzare
Tehnici de etalare a preparatelor din carne obtinute prin
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LP6 Vanzarea preparatelor din
carne obtinute prin sarare, afumare
LP7 Vanzarea conservelor din
carne



Abilitati
afumare si conservelor din carne

A25. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea preperatelor din carne obtinute prin
sarare, afumare si conservelor din carne

A26. Receptionarea diverselor sortimente de
preperate din carne obtinute prin sarare, afumare
si conservelor din carne

A27. Realizarea operatiilor specific de pregatire
catre vinzare a preperatelor din carne obtinute
prin sarare, afumare si conservelor din carne
A2S. Etalarea preperatelor din carne obtinute prin
sarare, afumare si conservelor din carne

A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a
preperatelor din carne obtinute prin sarare,
afumare si conservelor din carne

A30. Prezentarea si vanzarea preperatelor din
carne obtinute prin sarare, afumare si conservelor
din carne

Tematica lucrarilor

Cunostinte .
practice

sarare si afumare

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Conservelor din carne

Clasificarea conservelor din carne; valoarea nutritiva;
cerintele fata de calitate; termenul si conditiile de pastrare.
Ambalarea, marcarea si transportarea conservelor din
carne.

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
conservelor din carne

Receptionarea conservelor din carne

Pregatirea conservelor din carne pentru vinzare
Tehnici de etalare a conservelor din carne

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

1141 152



Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie s detina cunostinte de baza
la urmétoarele subiecte:

Notiune de compozitie chimica.

Notiune de sortiment.

Notiune de igiend personala si a locului de munca.

Notiune de proces tehnologic.

Notiune de receptionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificatii metodologice

Modulul 12 "Comercializarea carnii si produselor din carne" reprezintd o
structurd didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si
pentru cele practice. O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea
imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice.
Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite
aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practica), cat si
strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sd alterneze in dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitdti de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insd decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoreticd si practica, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de receptionare, depozitare, pregatire
catre vinzare, etalare a carnii si produselor din carne vor fi obtinute in urma
comercializarii acestora.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se
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recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul

va demonstra cd este capabil sa:

Clasifice carnea proaspata, refrigerata si congelata
Clasifice salamurile
Clasifice produsele obtinute din carne

Enumere indicii organoleptici caracteristici carnii proaspete, refrigerate si
congelate

Enumere indicii organoleptici ai salamurilor, subproduselor, produselor obtinute
din carne

Identifice sortimentul comercial de carne si produse obtinute din prelucrare lor.

Efectueze controlul calitatii carnii proaspete, refrigerate, congelate si produselor
obtinute din prelucrarea lor.

Examineze integritatea ambalajelor pentru produsele obtinute din carne

Respecte conditiile de depozitare, pastrare pentru carnea proaspata, refrigerata si
produsele obtinute din prelucrarea lor.

Efectueze operatii de pregitire a produselor din carne pentru vanzare
Completeze sortimentul comercial in conditii de siguranta
Pregéteasca mobilierul de prezentare si desfacere

Aplice criteriile specifice de expunere si orientare a clientului in decizia de
cumparare

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente

tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului

de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Carne si produse din carne (carne in stare proaspatd, refrigeratd, congelata,

subproduse de abator si a semifabricate din carne, salamuri, preperate din carne obtinute
prin sarare, afumare si a conserve din carne).

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene;

note book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul 13. Comercializarea pestelui si produselor din peste

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de
comercializare a pestelui si produselor din peste respectand procesul tehnologic de
comercializare si cerintele sanitaro-igienice. Acesta este un modul de baza/tehnic, axat
pe achizitionarea de cunostinte profesionale, precum si dezvoltarea abilitatilor
practice,in vederea formarii competentelor profesionale specifice de comercializare a
carnii si produselor din carne

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1. Identifice sortimentul de peste si produsele din peste

FI-2. Receptioneze pestele si produsele din peste

FI-3. Respecte conditiile si termenii de pastrare a pestelui si produselor din
peste

FI-4. Pregateasca pestele si produsele din peste pentru vanzare

FI-5. Etaleze pestele si produsele din peste

FI-6. Pregateasca locul de muncé a vanzatorului

FI-7. Utilizeze utilajul, mobilierul si inventarul necesar pentru comercializarea
pestelui si produsele din peste

FI-8. Respecte tehnica securitatii muncii si antiincendiare

FI- 9. Respecte regulile sanitariei si igienei

FI-10. Aplice criteriile specifice de expunere si orientare a clientului Tn decizia
cumparare

Unitati de competenta

e . IT IP Total

(rezultate ale invatarii la finele modulului)

UC1. Comercializarea pestelui viu, refrigerat, 24 24 48
congelat, zvantat, uscat, sarat si marinat

UC2. Comercializarea semifabricatelor, conservelor 14 12 26
si semiconservelor din peste

UC3. Comercializarea icrelor din peste si produselor 12 12 24
acvatice nepiscicole
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 54 48 102
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Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Tematica lucrarilor
practice

Unitatea de competenta 1. Comercializarea pestelui viu, refrigerat, congelat, zvintat, uscat, sarat si marinat

Al. ldentificarea sortimentului de peste viu,
refrigerat, congelat, zvintat, uscat, sarat si marinat
A2. Aprecierea calitatii pestelui viu, refrigerat,
congelat, zvintat, uscat, sarat si marinat conform
indicilor organoleptici

A3. Asigurarea conditiilor de pastrare a diverselor
tipuri peste viu, refrigerat, congelat, zvintat,

uscat, sarat si marinat respectand normele de
pastrare

A4. Utilizarea utilajelui, mobilierului si
inventarului necesar pentru comercializarea peste
viu, refrigerat, congelat, zvintat, uscat, sarat i
marinat

Ab. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea pestelui viu, refrigerat, congelat,
zvintat, uscat, sarat si marinat

A6. Receptionarea diverselor tipuri de peste viu,
refrigerat, congelat, zvintat, uscat, sarat si marinat
A7. Realizarea operatiilor specific de pregatire a
pestelui viu, refrigerat, congelat, zvintat, uscat,
sdrat si marinat catre vinzare

A8. Etalarea pestelui viu, refrigerat, congelat,

Pestele viu, refrigerat si congelat
Clasificarea pestelui: notiuni despre familiile de peste;
caracteristica familiilor industriale

Pestele viu, refrigerat si congelat: valoarea nutritiva si
importanta Tn alimentatie; intrebuintare; materia prima;
notiuni de obtinere; sortimentul; indicii calitatii; termenul
si conditiile de péastrare; defectele

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru pestelui viu,
refrigerat si congelat

Receptionarea pestelui viu, refrigerat si congelat
Pregatirea pestelui viu, refrigerat si congelat pentru vinzare
Tehnici de etalare a pestelui viu, refrigerat si congelat
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Pestele zvantat si uscat
valoarea nutritivd si importanta in alimentatie; materia
prima; notiuni de obtinere; sortimentul; indicii calitatii;
termenul si conditiile de pastrare; defectele.

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
pestelui zvantat si uscat

Receptionarea pestelui zvantat si uscat
Pregatirea pestelui zvantat si uscat pentru vinzare
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LP1. Vanzarea pestelui viu si
refrigerat

LP2.Vanzarea pestelui congelat,

LP3.Vanzarea pestelui zvantat si
uscat,

LP4.Vanzarea pestelui sarat si
marinat

LP5.Vanzarea pestelui afumat



Abilitati

zvintat, uscat, sarat si marinat
sala comerciala

A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice,
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a pestelui
viu, refrigerat, congelat, zvintat, uscat, sarat i
marinat

Al10. Prezentarea si Vvinzarea pestelui viu,
refrigerat, congelat, zvintat, uscat, sarat si marinat

Cunostinte

Tehnici de etalare a pestelui zvantat si uscat
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Pestele sarat si marinat

~

valoarea nutritivd si  importanta Tn  alimentatie;
intrebuintare; materia primd; notiuni de obtinere;
sortimentul; indicii calitatii; termenul si conditiile de
pastrare; defectele
Utilaj, mibilier si inventar necesar pentru comercializarea
pestelui sarat si marinat
Receptionarea pestelui sarat si marinat
Pregatirea pestelui sarat si marinat pentru vinzare
Tehnici de etalare a pestelui sarat si marinat
Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Pestele afumat
Valoarea nutritivda si importanta in  alimentatie;
intrebuintare; materia primd; notiuni de obtinere;
sortimentul; indicii calitatii; termenul si conditiile de
pastrare; defectele

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
pestelui afumat

Receptionarea pestelui afumat

Pregatirea pestelui afumat pentru vinzare

Tehnici de etalare a pestelui afumat

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
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Tematica lucrarilor
practice



Abilitati

Tematica lucrarilor

Cunostinte .
practice

Respectarea normelor igieno-sanitare

Produsele de batog: generalitati; valoarea nutritiva; materia
prima; tipurile; notiuni de obtinere; caracteristica
sortimentului; indicii de calitate; termenul si conditiile de
pastrare; defectele

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
produselor de batog

Receptionarea produselor de batog

Pregatirea produselor de batog pentru vinzare

Tehnici de etalare a produselor de batog

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenta 2. Comercializarea semifabricatelor din peste, conservelor si semiconservelor din peste

All. Identificarea sortimentului de semifabricate
din peste, conserve si semiconserve din peste
Al12. Aprecierea calitatii semifabricatelor din
peste, conservelor si semiconservelor din peste
conform indicilor organoleptici

Al3. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor semifabricate din peste, conserve si
semiconserve din peste respectand normele de
pastrare

Al4. Utilizarea utilajelor, mobilierului si
inventarului necesar pentru comercializarea
semifabricatelor din peste, conservelor si

LP 6. Vanzarea semifabricatelor
Semifabricatele din peste din peste,

Sortimentul semifabricatelor din peste, valoarea nutritiva; LP 7. Vanzarea conservelor si
indicii calitate; termenul si conditiile de pastrare; defectele. ~ semiconservelor din peste
Ambalarea, marcarea si transportarea semifabricatelor din

peste

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea

semifabricatelor din peste

Receptionarea semifabricatelor din peste

Pregatirea semifabricatelor din peste pentru vinzare

Tehnici de etalare a semifabricatelor din peste

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare

120/ 152



Abilitati

semiconservelor din peste

A15. ldentificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea semifabricatelor din peste, conservelor
si semiconservelor din peste

Al6. Receptionarea diverselor tipuri de
semifabricate din peste, conserve si semiconserve
din peste

Al7. Realizarea operatiilor specific de pregatire
catre vinzare a semifabricatelor din peste,
conservelor si semiconservelor din peste

AlS. Etalarea semifabricatelor din peste,
conservelor si semiconservelor din peste in sala
comerciald

Al19. Respectarea normelor sanitaro-igienice,
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a
semifabricatelor din peste, conservelor si
semiconservelor din peste

A20. Prezentarea si vinzarea semifabricatelor din
peste, conservelor si semiconservelor din peste

Cunostinte

Respectarea normelor igieno-sanitare

Conservele si semiconservele din peste
Particularitatile  distinctive;  valoarea  nutritiva i
importanta Tn alimentatie; materia prim&; notiuni de
obtinere; clasificarea; indicii calitatii; termenul si conditiile
de pastrare; defectele. Ambalarea, marcarea i
transportarea conservelor si semiconservelor din peste.

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
conservelor si semiconservelor din peste

Receptionarea conservelor si semiconservelor din peste

Pregatirea conservelor si semiconservelor din peste pentru
vinzare

Tehnici de etalare a conservelor si semiconservelor din
peste

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Tematica lucrarilor
practice

Unitatea de competenta 3. Comercializarea icrelor din peste si produselor acvatice nepiscicole

A21. Identificarea sortimentului de icre din peste Icrele de peste LP8. Vanzarea icrelor din peste

si produse acvatice nepiscicole - Compozitia chimica si valoarea nutritiva; tipurile de icre si i a produselor acvatice
A22. Aprecierea calitiii icrelor din peste si sortimentul; cerintele fatd de calitate; termenul si conditiile nepiscicole
produselor acvatice nepiscicole conform indicilor de pastrare; defectele. ~Ambalarea, marcarea i
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Abilitati

organoleptici

A23. Asigurarea conditiilor de pastrare a
diverselor sortimente de icrelor din peste si
produselor acvatice nepiscicole

A24. Utilizarea utilajului, mobilierului si
inventarului necesar pentru comercializarea
icrelor din peste si produselor acvatice
nepiscicole

A25. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea icrelor din peste si produselor acvatice
nepiscicole

A26. Receptionarea diverselor sortimente de
icrelor din peste si produselor acvatice
nepiscicole

A27. Realizarea operatiilor specific de pregatire
catre vanzare a icrelor din peste si produselor
acvatice nepiscicole

A28. Etalarea icrelor din peste si produselor
acvatice nepiscicole

A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
realizarea procesului de comercializare a icrelor
din peste si produselor acvatice nepiscicole
A30. Prezentarea si vanzarea icrelor din peste si
produselor acvatice nepiscicole

Tematica lucrarilor

Cunostinte i
stint practice

transportarea.

Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea
icrelor de peste

Receptionarea icrelor din peste

Pregatirea icrelor de peste pentru vinzare

Tehnici de etalare a icrelor de peste

Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Produsele acvatice nepiscicole
- Materia primd acvatica nepiscicold; generalitati;
valoarea nutritiva; tipurile si caracteristica lor; folosirea
n alimentatie

- Utilaj, mobier si  inventar necesar  pentru
comercializarea produselor acvatice nepiscicole

- Receptinarea produselor acvatice nepiscicole

- Pregatirea produselor acvatice nepiscicole

- pentru vinzare

- Tehnici de etalare a produselor acvatice nepiscicole

- Respectarea tehnicii securitatii muncii si antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza
la urmétoarele subiecte:

Notiune de compozitie chimica.

Notiune de sortiment.

Notiune de igiend personala si a locului de munca.

Notiune de proces tehnologic.

Notiune de receptionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificatii metodologice

Modulul 13 "Comercializarea pestelui si produselor din peste" reprezintd o
structurd didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si
pentru cele practice. O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea
imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice.
Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite
aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practica), cat si
strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sd alterneze in dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitdti de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insd decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoreticd si practica, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de receptionare, depozitare, pregatire
catre vinzare, etalare a petelui si produselor din peste vor fi obtinute in urma
comercializarii acestora.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se
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recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra cd este capabil sa:

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pestele si produsele din peste (Peste viu, refrigerat, congelat semifabricate din
peste, pestelui viu, refrigerat, congelat, zvintat, uscat, sarat si marinat, semifabricatelor
din peste, conservelor si semiconservelor din peste, icrelor din peste si produselor
acvatice nepiscicole)

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene;
note book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul 14. Comercializarea marfurilor nealimentare

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la comercializarea
marfurilor nealimentare.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
FI-1. Comunice in limbajul profesional din domeniul comertului

FI-2. Realizeze activitati de igienizare a locului de munca cu respectarea
normelor sanitaro-igienice si de protectie a mediului.

FI-3. Realizeze activitati de organizare a locului de munca.

FI-4. Asigure calitatea si siguranta marfurilor in unitatile comerciale.
FI-5. Identifice sortimentul marfurilor nealimentare

FI-6. Receptioneze marfuri nealimentare

FI-7. Respecte conditiile de pastrare a méarfurilor nealimentare

FI-8. Pregateasca marfurile nealimentare pentru vanzare

FI-9. Etaleze marfurile nealimentare

FI-10. Sa utilizeze utilajul, mobilierul si pentru comercializarea marfurilor
nealimentare

FI-11. Aplice criteriile specifice de expunere si orientare a clientului in decizia
de cumparare

Administrarea modulului

Unitati de competenta

o mew e . . IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Comercializarea marfurilor de menaj 8 12 20
UC2. Comercializarea marfurilor din piele 6 12 18
UC3. Comercializarea marfurilor textile 8 12 20
UC4. Comercializarea marfurilor chimice si cosmetice 10 12 22
UC5. Comercializarea marfurilor social culturale 10 12 22
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 46 60 106
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Abilitati

Unitatea de competenta 1. Comercializarea marfurilor de menaj

Al. Identificarea sortimentului de
marfuri din sticla

A2. Aprecierea calitatii marfurilor din
sticla

A3. Asigurarea conditiilor de pastrare a
marfurilor din sticla respectand normele
de pastrare

A4. Utilizarea mobilierului necesar pentru
comercializarea mérfurilor din sticla

Ab. ldentificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalarea marfurilor din sticla
A6. Receptionarea marfurilor din sticla
AT7. Realizarea operatiilor specifice de
pregatire a marfurilor din sticla

A8. Etalarea marfurilor din sticla

A9. Respectarea normelor sanitaro-
igienice, cerintelor securitatii si sanatatii
in munca in realizarea procesului de

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Marfuri din sticla
Rolul principalelor materii prime folosite pentru
obtinerea si asigurarea calitatii produselor din sticla

Proprietatile generale ale sticlei.
Tipuri de sticla.

Clasificarea i caracterizarea merceologicd a
marfurilor din sticla.

Calitatea articolelor de menaj din sticla.

Marcarea, ambalarea, transportarea, depozitarea
marfurilor din sticla.

Mobilier necesar pentru comercializarea marfurilor
din sticla.

Pregatirea marfurilor din sticla pentru vanzare
Tehnici de etalare a marfurilor din sticla.

Vanzarea marfurilor din sticla.

Respectarea  tehnicii
antiincendiare.

Respectarea normelor igieno-sanitare.

securitatiic -~ muncii i
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LP.1 Vanzarea marfurilor de menaj
din sticla si ceramica

LP. 2 Vanzarea marfurilor de menaj
din metal si mase plastice



Abilitati

comercializare a marfurilor din sticla
Al0. Prezentarea si vanzarea marfurilor
din sticla

All. Identificarea sortimentului de
marfuri din ceramica

Al2. Aprecierea calitatii marfurilor din
ceramica

A13. Asigurarea conditiilor de pastrare a
marfurilor din ceramica respectand
normele de pastrare

Al4. Utilizarea mobilierului necesar
pentru comercializarea marfurilor din
ceramica

A15. Identificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalarea marfurilor din
ceramica

A16. Receptionarea marfurilor din
ceramica

Al7. Realizarea operatiilor specifice de
pregatire a marfurilor din ceramica

A18. Etalarea marfurilor din ceramica

A19. Respectarea normelor sanitaro-
igienice, cerintelor securitatii si sanatatii

Cunostinte

Marfuri ceramice
Materiile prime folosite pentru obtinerea si
asigurarea calitatii produselor ceramice.

Tipuri de ceramica.

Clasificarea si caracteristica merceologicd a
marfurilor ceramice pentru menaj.

Calitatea marfurilor ceramice.

Marcarea, ambalarea, transportarea, depozitarea
marfurilor ceramice pentru menaj.

Mobilier necesar pentru comercializarea marfurilor
ceramice.

Pregatirea marfurilor ceramice pentru vanzare.
Tehnici de etalare a marfurilor ceramice.

Vénzarea marfurilor ceramice.

Respectarea  tehnicii ~ securitatii  muncii i
antiincendiare.
Respectarea normelor igieno-sanitare.

Marfuri metalice
Materiile prime folosite pentru obtinerea si
asigurarea calitatii marfurilor metalice.

Tipuri de metale.
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Abilitati

in munca in realizarea procesului de
comercializare a marfurilor din ceramica
A20. Prezentarea si vanzarea mérfurilor
din ceramica

A21.ldentificarea sortimentului de
marfuri din metale

A22. Aprecierea calitatii marfurilor din
metale

A23. Asigurarea conditiilor de pastrare a
marfurilor din metale respectand normele
de pastrare

A24. Utilizarea mobilierului necesar
pentru comercializarea marfurilor din
metale

A25. ldentificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalarea marfurilor din
metale

A26. Receptionarea marfurilor din metale

A27. Realizarea operatiilor specifice de
pregatire a marfurilor din metale

A28. Etalarea marfurilor din metale

A29. Respectarea normelor sanitaro-
igienice, cerintelor securitatii si sanatatii

Cunostinte

Clasificarea si caracteristica merceologica
marfurilor metalice pentru menaj.

Calitatea marfurilor metalice.

a

Marcarea, ambalarea, transportarea, depozitarea

marfurilor metalice pentru menaj.

Mobilier necesar pentru comercializarea marfurilor

metalice.

Pregatirea marfurilor metalice pentru vanzare.
Tehnici de etalare a marfurilor metalice.
Vanzarea marfurilor metalice.

Respectarea  tehnicii
antiincendiare.

securitatii -~ muncii

Respectarea normelor igieno-sanitare.

Marfuri din mase plastice
Materiile prime folosite pentru obtinerea
asigurarea calitatii marfurilor din mase plastice.
Clasificarea si caracteristica merceologica
marfurilor din mase plastice .

Calitatea marfurilor din mase plastice.

Si

Si

Marcarea, ambalarea, transportarea, depozitarea

marfurilor din mase plastice.
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Abilitati

in munca in realizarea procesului de
comercializare a marfurilor din metale
A30. Prezentarea si vanzarea marfurilor
din metale

A31. ldentificarea sortimentului de
marfuri din mase plastice

A32. Aprecierea calitatii marfurilor din
mase plastice

A33. Asigurarea conditiilor de pastrare a
marfurilor din mase plastice respectand
normele de pastrare

A34. Utilizarea mobilierului necesar
pentru comercializarea marfurilor din
mase plastice

A35. ldentificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalarea marfurilor din mase
plastice

A36. Receptionarea marfurilor din mase
plastice

A37. Realizarea operatiilor specifice de
pregéatire a marfurilor din mase plastice
A38. Etalarea marfurilor din mase plastice
A39.Respectarea normelor sanitaro-

Cunostinte

Mobilier necesar pentru comercializarea marfurilor
din mase plastice.

Pregatirea marfurilor din mase  plastice catre
vanzare.

Tehnici de etalare a marfurilor din mase plastice.
Vanzarea marfurilor din mase plastice.

Respectarea  tehnicii  securitdtii  muncii  si
antiincendiare.
Respectarea normelor igieno-sanitare.
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Abilitati

igienice, cerintelor securitatii si sanatatii
Tn munca in realizarea procesului de
comercializare a marfurilor din mase
plastice

A40. Prezentarea si vanzarea marfurilor
din mase plastice

Unitatea de competenta 2. Comercializarea marfurilor din piele

A41. ldentificarea sortimentului de
marfuri din piele si inlocuitori

A42. Aprecierea calitatii marfurilor din
piele si inlocuitori

A43. Asigurarea conditiilor de pastrare a
marfurilor din piele si Tnlocuitori
respectand normele de pastrare

A44. Utilizarea mobilierului necesar
pentru comercializarea incaltamintei

A45. ldentificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalarea incéltamintei

A46. Receptionarea incaltdminte
AA47. Realizarea operatiilor specifice de

Cunostinte

Marfuri din piele si inlocuitori ai pielii. Tncaltamintea.

Clasificarea si caracterizarea pieilor si inlocuitorilor
de piele

Factori care influenteaza calitatea pieilor finite
Tncaltamintea.

Clasificarea si caracteristica sortimentului de

incaltaminte

Verificarea calitatii Tncaltamintei

Marcarea, ambalarea, depozitarea si transportarea
incaltdminteli

Mobilier necesar pentru comercializarea marfurilor
din piele si inlocuitori ai pielii. Tnciltdmintea
Receptionarea marfurilor din piele si inlocuitori ai
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LP.3 Vanzarea incaltamintei

LP4.Vanzarea articolelor de
marochinarie



Abilitati

pregéatire a incaltdmintei catre vanzare
A48. Etalarea incaltamintei

A49. Respectarea normelor sanitaro-
igienice, cerintelor securitatii si sanatatii
Tn munca in realizarea procesului de
comercializare a incaltamintei

A50. Prezentarea si vanzarea incaltamintei
A51. Identificarea sortimentului
articolelor de marochinarie

Ab52. Aprecierea calitatii articolelor de
marochinarie

Ab53. Asigurarea conditiilor de pastrare a
articolelor de marochinarie respectand
normele de pastrare

Ab54. Utilizarea mobilierului necesar
pentru comercializarea articolelor de
marochindrie

A55. ldentificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalarea articolelor de
marochinarie

A56. Receptionarea articolelor de
marochinarie

Ab57. Realizarea operatiilor specifice de

Cunostinte

pielii. Tncaltdmintea.

Pregatirea marfurilor din piele si inlocuitori ai pielii.
Tncéltdmintea catre vanzare

Tehnici de etalare a  marfurilor din piele si
nlocuitori ai pielii. TnciltAmintea

Vénzarea marfurilor din piele si inlocuitori ai pielii.
Tncéltdmintea

Respectarea  tehnicii  securitatii  muncii i
antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare

Articole de marochinarie
Factorii ce influenteaza calitatea articolelor de
marochinarie

Caracterizarea sortimentului articolelor de

marochinarie

Calitatea articolelor de marochinarie

Verificarea calitatii articolelor de marochindrie
Marcarea, ambalarea, transportarea, depozitarea
articolelor de marochinarie

Mobilier necesar pentru comercializarea articolelor
de marochindrie
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Abilitati

pregatire a articolelor de marochinarie
Ab58. Etalarea articolelor de marochinarie
Ab59. Respectarea normelor sanitaro-
igienice, cerintelor securitatii si sanatatii
Tn munca in realizarea procesului de
comercializare a articolelor de
marochinarie.

A60. Prezentarea si vanzarea articolelor
de marochinarie

Cunostinte

Receptionarea articolelor de marochinarie
Pregatirea articolelor de marochinarie

catre vanzare

Tehnici de etalare a articolelor de marochinarie
Vanzarea articolelor de marochinarie

Respectarea  tehnicii  securitatii  muncii i
antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenta 3. Comercializarea marfurilor textile

A61. Identificarea sortimentului de fibre
si fire textile

A62. Aprecierea calitatii marfurilor din
fibre si fire textile

A63. Asigurarea conditiilor de pastrare a
fibrelor si firelor textile respectand
normele de pastrare

A64. Utilizarea mobilierului necesar

Fibre si fire textile

Sortimentul si proprietatile fibrelor textile reflectate
in calitatea produselor finite

Fibrele textile naturale: clasificarea si caracteristica
lor

Fibrele textile chimice:clasificarea si caracteristica
lor
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LP 5 Vanzarea tesaturilor textile
LP 6 Vanzarea confectiilor textile



Abilitati

pentru comercializarea fibrelor si firelor
textile

A65. Identificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalarea firelor si fibrelor
textile

A66. Receptionarea fibrelor si firelor
textile

A67. Realizarea operatiilor specifice de
pregatire a fibrelor si firelor textile

A68. Etalarea fibrelor si firelor textile

AB9. Respectarea normelor sanitaro-
igienice, cerintelor securitatii si sanatatii
in munca in realizarea procesului de
comercializare a fibrelor si firelor textile
AT0. Prezentarea si vanzarea fibrelor si
firelor textile

AT1. Identificarea sortimentului de
tesaturi si confectii

AT2. Aprecierea calitatii tesaturilor si
confectiilor

AT73. Asigurarea conditiilor de pastrare a
tesaturilor si confectiilor respectand
normele de pastrare

Cunostinte

Firele textile: clasificarea sortimentului
Calitatea firelor textile

Mobilier necesara pentru comercializarea fibrelor si
firelor textile

Receptionarea fibrelor si firelor textile
Pregatirea fibrelor si firelor catre vanzare
Tehnici de etalare a fibrelor si firelor textile
Vénzarea fibrelor si firelor textile

Respectarea  tehnicii  securitatii  muncii i
antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare
Tesaturile textile
Factorii ce influenteaza calitatea tesaturilor textile

Sistemele de legaturi ale ftesaturilor textile
Principalele proprietati ale tesaturilor textile

Caracteristica merceologica a principalelor grupe de
tesaturi

Calitatea tesaturilor. Sistemul de indicatori de
calitate

Factorii ce formeaza proprietatile de intrebuintare
ale confectiilor din tesaturi

Mobilier necesara pentru comercializarea tesaturilor
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Abilitati

AT4. Utilizarea mobilierului necesar
pentru comercializarea tesaturilor si
confectiilor

AT75. ldentificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalarea tesaturilor si
confectiilor

AT76. Receptionarea tesaturilor si
confectiilor

AT7. Realizarea operatiilor specifice de
pregatire a tesaturilor si confectiilor
AT78. Etalarea tesaturilor si confectiilor
AT9. Respectarea normelor sanitaro-
igienice, cerintelor securitatii si sanatatii
Tn munca in realizarea procesului de
comercializare a tesaturilor si confectiilor

A80. Prezentarea si vanzarea tesaturilor si
confectiilor

Cunostinte

Receptionarea tesaturilor textile
Pregatirea tesaturilor textile catre vanzare
Tehnici de etalare a tesaturilor textile
Vanzarea tesaturilor textile

Respectarea  tehnicii  securitatii  muncii i
antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare

Confectiile textile
Clasificarea si caracterizarea sortimentului de
confectii textile. Calitatea confectiilor textile.

Marcarea, etichetarea, ambalarea, depozitarea,
pastrarea confectiilor textile

Mobilier necesar pentru comercializarea confectiilor
textile

Receptionarea confectiilor textile
Pregatirea confectiilor textile catre vanzare
Tehnici de etalare a confectiilor textile
Vanzarea confectiilor textile

Respectarea  tehnicii  securitatii  muncii i
antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare
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Abilitati

Cunostinte

Confectii din tricoturi
Avantajele tricoturilor fata de tesaturi
Factorii ce influenteaza calitatea tricoturilor
Tipuri de tricoturi

Clasificarea si caracteristica merceologicd a
confectiilor din tricotaje

Calitatea tricotajelor

Marcarea, ambalarea, depozitarea, transportarea
confectiilor din tricoturi

Mobilier necesar pentru comercializarea confectiilor
din tricoturi

Receptionarea confectiilor din tricoturi
Pregatirea confectiilor din tricoturi catre vanzare
Tehnici de etalare a confectiilor din tricoturi
Vanzarea confectiilor din tricoturi

Respectarea  tehnicii ~ securitatii  muncii i
antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare
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Abilitati

Cunostinte

Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 4. Comercializarea marfurilor chimice si cosmetice

A81. ldentificarea sortimentului de
sapunuri si detergenti si produse
cosmetice

AB2. Aprecierea calitatii sdpunurilor si
detergentilor si produselor cosmetice

A83. Asigurarea conditiilor de pastrare a
sapunurilor si detergentilor si produselor
cosmetice respectand normele de pastrare
A84. Utilizarea mobilierului necesar
pentru comercializarea sapunurilor si
detergentilor si produselor cosmetice
A85. ldentificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalarea sapunurilor,
detergentilor si produselor cosmetice

A86. Receptionarea sapunurilor,
detergentilor si produselor cosmetice
A87. Realizarea operatiilor specifice de
pregatire a sapunurilor, detergentilor si
produselor cosmetice pentru vanzare
A88. Etalarea sapunurilor, detergentilor si

Agentii de spalat. Sapunul si detergentii

Clasificarea sapunului si detergentilor, defectele,
caracteristicile de calitate, marcare, pastrare i
transportare.

Mobilier necesar pentru comercializarea sédpunului
si detergentilor

Pregatirea sapunului si detergentilor pentru vanzare
Tehnici de etalare a sapunului si detergentilor
Vanzarea sapunului si detergentilor

Respectarea  tehnicii
antiincendiare

securitatii - muncii  si

Respectarea normelor igieno-sanitare
Produsele cosmetice

Clasificarea si caracteristica merceologicd a
produselor cosmetice,defectele.

Caracteristicile de calitate, marcare, pastrare i
transportare.

Mobilier necesar pentru comercializarea produselor
cosmetice
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LP 7 Vanzarea marfurilor chimice de uz
casnic

LP 8 Vanzarea produselor cosmetice



Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

produselor cosmetice - Pregatirea produselor cosmetice pentru vanzare
AB89. Respectarea normelor sanitaro- - Tehnici de etalare a produselor cosmetice

igienice, cerintelor securitatii si sanatatii - Vanzarea produselor cosmetice

in munca in realizarea procesului de - Respectarea  tehnicii  securitdtii  muncii s

comercializare a sapunurilor,detergentilor antiincendiare

$i produselor cosmetice - Respectarea normelor igieno-sanitare

A90. Prezentarea si vanzarea sapunurilor,
detergentilor si produselor cosmetice

Unitatea de competenta 5. Comercializarea marfurilor social -culturale

A91. Identificarea sortimentului de Marfuri electrocasnice

marfuri electrocasnice - Importanta si clasificarea marfurilor electrocasnice | pg \/anzarea marfurilor electrocasnice
A92. Aprecierea calitatii marfurilor - Caracterizarea merceologica a grupelor sortimentale
electrocasnice ale marfurilor electrocasnice Calitatea marfurilor
A93. Asigurarea conditiilor de pastrare a electrocasnice

marfurilor electrocasnice respectand - Pregatirea marfurilor electrocasnice pentru vanzare
normele de pastrare - Tehnici de etalare a méarfurilor electrocasnice

A94. Utilizarea mobilierului necesar - Vanzarea marfurilor electrocasnice

pentru comercializarea marfurilor - Respectarea  tehnicii  securitdtii  muncii s
electrocasnice antiincendiare

A95. ldentificarea tipului de ambalaje - Respectarea normelor igieno-sanitare

utilizate la ambalarea marfurilor
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Abilitati

electrocasnice

A96. Receptionarea marfurilor

electrocasnice

A97. Realizarea operatiilor specifice de

pregéatire a marfurilor electrocasnice

A98. Etalarea marfurilor electrocasnice

A99. Respectarea normelor sanitaro-

igienice, cerintelor securitatii si sanatatii

Tn munca in realizarea procesului de

comercializare a marfurilor electrocasnice

A100. Prezentarea si vanzarea marfurilor

electrocasnice

A101. Identificarea sortimentului de
marfuri pentru sport-turism

A102. Aprecierea calitatii marfurilor

pentru sport-turism

A103. Asigurarea conditiilor de pastrare a

marfurilor pentru sport-turism respectand

normele de pastrare

A104. Utilizarea mobilierului necesar

pentru comercializarea marfurilor pentru

sport-turism

A105. Identificarea tipului de ambalaje

Cunostinte

Articole de giuvaiergerie
Clasificarea si caracterizarea metalelor pretioase,
pietrelor pretioase si semipretioase
Clasificarea si caracteristica sortimentului de
bijuterii
Calitatea articolelor de giuvaiergerie
Marcarea si pastrarea articolelor de giuvaiergerie
Pregatirea articolelor de giuvaiergie pentru vanzare
Tehnici de etalare a articolelor de giuvaiergie
Vanzarea articolelor de giuvaiergie

Respectarea  tehnicii  securitatii  muncii i
antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare

Marfuri pentru sport-turism
Clasificarea marfurilor sport-turism

Caracteristica articolelor pentru sport Caracteristica
articolelor pentru voiaj si turism

Pregatirea marfurilor pentru sport-turism pentru
vanzare

Tehnici de etalare a marfurilor sport-turism
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Abilitati

utilizate la ambalarea marfurilor pentru
sport-turism

A106. Receptionarea mérfurilor pentru
sport-turism

A107. Realizarea operatiilor specifice de
pregatire a marfurilor pentru sport-turism

A108. Etalarea marfurilor pentru sport-
turism

A109. Respectarea normelor sanitaro-
igienice, cerintelor securitatii si sanatatii
in munca in realizarea procesului de
comercializare a marfurilor pentru sport-
turism

A110. Prezentarea si vanzarea marfurilor
sport-turism

Alll.ldentificarea sortimentului de
jucarii si marfuri de papetarie si birou
A112. Aprecierea calitatii jucariilor,
marfurilor de papetarie si birou

A113. Asigurarea conditiilor de pastrare a
jucériilor, marfurilor de papetérie si birou
respectand normele de pastrare

Al114. Utilizarea mobilierului necesar

Cunostinte

Vanzarea marfurilor sport-turism

Respectarea  tehnicii
antiincendiare

securitatiic -~ muncii i

Respectarea normelor igieno-sanitare
Jucarii

Conditii generale impuse jucariilor

Clasificareajucariilor

Sortimentul si conditiile de calitate a jucariilor din
lemn, metal, mase plastice, carton, electrice si
electronice

Aprecierea calitatii jucariilor

Marcarea, ambalarea si depozitareajucariilor
Pregatireajucariilor pentru vanzare

Tehnici de etalare ajucériilor

Vanzareajucariilor

Respectarea  tehnicii
antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare

securitatii - muncii  si

Marfuri de papetarie si birou
Clasificarea si caracterizarea marfurilor de papetarie
si birou
Caracteristica sortimentului de marfuri de papetarie

139/ 152
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LP 10 Véanzarea jucariilor si marfurilor
de papetadrie si birou



Abilitati

pentru comercializarea jucériilor,
marfurilor de papetarie si birou

A115. Identificarea tipului de ambalaje
utilizate la ambalareajucariilor, marfurilor
de papetarie si birou

A116. Receptionarea jucariilor, méarfurilor
de papetarie si birou

Al117. Realizarea operatiilor specifice de
pregétire ajucariilor, marfurilor de
papetarie si birou

Al118. Etalareajucariilor, méarfurilor de
papetarie si birou

A119. Respectarea normelor sanitaro-
igienice, cerintelor securitatii si sanatatii
n munca in realizarea procesului de
comercializare ajucariilor, marfurilor de
papetarie si birou

A120. Prezentarea si vanzareajucariilor,
marfurilor de papetarie si birou

Cunostinte

si birou
Calitatea marfurilor de papetarie si birou

Marcarea si pastrarea marfurilor de papetarie i
birou

Mobilier necesar pentru comercializarea marfurilor
de papetarie si birou

Pregatirea marfurilor de papetarie si birou pentru
vanzare

Tehnici de etalare a marfurilor de papetarie si birou
Vanzarea marfurilor de papetarie si birou

Respectarea  tehnicii  securitatii  muncii i
antiincendiare

Respectarea normelor igieno-sanitare
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detina cunostinte de bazi la
urmatoarele subiecte:

Notiune de compozitie chimica.

Notiune de sortiment.

Notiune de igiend personala si a locului de munca.

Notiune de proces tehnologic.

Notiune de receptionare, depozitare, marcare, ambalare, etalare.

Specificatii metodologice

Modulul 14 "Comercializarea marfurilor nealimentare" reprezinta o structurd didactica
unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cit si pentru cele practice. O
conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice
achizitionate, 1n realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va
avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la
teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practica pot sa alterneze in dependenta de strategiile si
metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de
instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor utiliza activititi de
instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a
secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata, dar aceasta poate fi schimbata,
dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandatd, insd decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, rimane la
discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in
functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru
instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice in
grupuri mici (4-5 persoane). Abilititile practice de receptionare, depozitare, pregatire catre
vinzare, etalare a mérfurilor nealimentare vor fi obtinute in urma comercializarii acestora.

Sugestii de evaluare

Sugestiille de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor
la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda
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realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca
este capabil sa:

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice
relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupad administrarea testului de evaluare,
profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; note
book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul . intocmirea documentelor de evidenta operativa

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de Tntocmire a
documentelor de evidenta operativa. Acesta este un modul de baza/tehnic, axat pe
achizitionarea de cunostinte profesionale, precum si dezvoltarea abilitatilor practice,in
vederea formarii competentelor profesionale specifice de intocmire a documentelor de
evidenta operativa.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1. Identifice documentele de evidenta operativa
FI-2. Recunoasca documentele de evidenta operativa
Fl-3.Intocmeascd documentele de evidentd operativa
FI-4.Verifice documentele de evidenta operativa
FI-5.Completeze documentele de evidenta operativa
FI-6.Elaboreze raportul zilnic, lunar si anual
F1-7.Intocmeascé raportul de dare de seama

Unitati de competenta

o ses it g i IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Tntocmirea documentelor de evidenta operativa 4 12 16
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 8 12 20
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Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Tematica lucrarilor

practice

Unitatea de competenta 1. Tntocmirea documentelor de evident’ operativa

Al.ldentificarea documentelor de evidenta
operativa;

AZ2.. Identificarea elementelor de structura
a documentelor de evidenta operativa;

A3. Tntocmirea documentelor de evident
operativa;

A4. Elaborarea rapoartelor zilnice, lunare si
anuale;

A5, Tntocmirea darilor de seama

A6. Efectuarea inventarierii

Documentele de evidenta operativa

Notiuni de documente de evidenta operativa

Structura documentelor de evidenta operativa

LP1. Tntocmirea documentelor
de evidenta operativa;
LP2.Efectuarea inventarierii i
determinarea rezultatelor.

Clasificarea documentelor de evidenta operativa

Tipurile de documente de evidenta operativa

Gestiunea documentelor de evidenta operativa

Raport de gestiune

Structura raportului de gestiune
Functia raportului de gestiune
Inventarierea

Esenta, insemnatatea si tipurile inventarierii
Modul de efectuare a inventarierii

Determinarea  rezultatelor
contabilitatea acestora

Documentele de intocmire a inventarierii

inventarierii
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Notiune de documente

e Notiune de igiend personala si a lui de munca.

e Notiune de proces tehnologic.

e Notiune de receptionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificatii metodologice

Modulul 15 "Intocmirea documentelor de evidentd operativd" reprezinti o
structurd didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si
pentru cele practice. O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea
imediatd a cunostintelor teoretice achizifionate, in realizarea activitatilor practice.
Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite
aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si
strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sd alterneze in dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor nvatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitdti de instruire activ-participative si metode de Tnvatare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbata, dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, insd decizia
finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de intocmire a documentelor de
evidentd operativa vor fi formate la lectiile de instruire practica.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra cd este capabil sa:

- Identifice documentele de evidenta operativa
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Recunoascd documentele de evidentd operative
~ Intocmiasca documentele de evidentd operativi
- Verifice documentele de evidenta operativa

- Completeze documentele de evidentd operativa
- Elaboreze raportul zilnic, lunare si anuale

~ Intocmiasca raportul de dare de seama

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
Documente de evidenta operativa (facturi, rapoarte de gestiune etc)
Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene;
note book, proiector; utilaj de intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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VI. Sugestii metodologice

Curriculumul la meseria "Vanzator produse alimentare" orienteazd proiectarea,
organizarea §i desfasurarea procesului de instruire in vederea formarii competentelor
profesionale si sociale corespunzatoare cerintelor pietii muncii.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeaza prin flexibilitate,
adaptandu-se la situatiile i conditiile de invédtare a contextului educational. Eficienta
procesului de invatdmant poate fi asiguratd de selectarea reusitd a metodelor, tehnicilor,
mijloacelor de invatare, a formelor de organizare gi de imbinarea armonioasa a acestora
oportune situatiilor de invatare.

Diversitatea mijloacelor didactice actuale motiveaza elevii pentru invatare si
formeaza abilitati profesionale. Un rol important, in acest caz, le revine mijloacelor
audiovizuale si anume: computerul, notebookul, videoproiectorul, filmele didactice pe
CD-uri, soft-urile educationale etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt
mijloacele didactice ilustrative: fige instructiv-tehnologice, cartele tehnologice, planse
referitoare la igiena personald a operatorului, locul de munca si activitati realizate la
locul de munca, etc.

Metodele interactive asigurd o educatie dinamica, formativd, motivant,
reflexivd, continud. Metodele cele mai recomandate Tn formarea profesionald care
presupun Tmbinarea cunostintelor teoretice i practice sant: demonstratia, exercitiul,
algoritmizarea, lucrarea practicd, Case-study-method (metoda situatiei), simularea de
caz, problematizarea, observatia, brainstorming, jocul de rol etc.

Profesorul are rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicand activ pe
cel ce Invata.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati
de invatare variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invétare
ale fiecarui elev. Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

e aplicarea metodelor centrate pe audient, pe activizarea structurilor cognitive
si operatorii ale cursantilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora,
pe transformarea cursantului in coparticipant la propria instruire si educatie;

e imbinarea §i o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul
individual al cursantului (documentarea dupa diverse surse de informare,
observatia proprie, exercitiul personal, instruirea programata, experimentul si
lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitatile ce solicitd efortul
colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

e insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care
oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Pe parcursul modulelor pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
e demonstratii de realizare a lucrarilor;
e exercitil practice de realizare a lucrarilor;

e exercitil practice de evaluare, autoevaluare si control a executarii lucrarii si a
rezultatului obtinut;

e viziondri de materiale video;
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e studii de caz

Este recomandata invatarea individuald, lucrul in perechi sau pe grupe in functie

de continuturi. Este recomandatd utilizarea lucrului cu computerul atunci cand

continuturile sunt adecvate.

Se considerd ca nivelul de pregatire este realizat corespunzitor, dacd poate fi
demonstrat fiecare dintre rezultatele invatarii.

VIL. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

In procesul de formare profesionald, in contextul structurarii procesului de
invatamant pe module axate pe competente, se utilizeaza o gama ampla de modalitati de
evaluare:

e cvaluarea diagnostica,

e evaluarea formativa,

e evaluarea sumativa,

e evaluarea autentica,

e cvaluarea pentru certificare.

Evaluarea  diagnosticd  stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor,
deprinderilor si a competentelor formate la elevi. Acest tip de evaluare se realizeaza la
inceputul procesului de instruire profesionald cu scopul de a identifica nivelul de
alfabetizare functionald la elevi, precum s§i aspecte ce necesitd corectare sau
imbunatatire, realizate prin programe de recuperare.

In contextul unui invitimant axat pe competente vectorul evaludrii este orientat
spre evaluarea formativd — proces continuu de observare a formarii elevului in procesul
de instruire. Acest tip de evaluare se realizeaza pe tot parcursul activitatii de instruire gi
oferd un feedback relevant in legatura cu procesul de formare a competentelor.

Astfel, valoarea evaluarii formative constd in formarea permanentd, continud a
competentelor la elevi reflectate in standardul ocupational.

In acest context, in activitatea didactici va reusi acel profesor care va oferi la
lectii un set de sarcini didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor
corespunzatoare, fapt ce va permite valorificarea la maximum a potentialului fiecarui
elev si va permite profesorului sd ghideze si sd monitorizeze activitatea de formare a
competentelor profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativa sunt utilizate diverse modalitati de evaluare:
observatia, raspunsuri orale ale elevilor, lucrari scrise, lucrarile practice etc.

Un interes deosebit prezinta lucrarile practice, in cadrul carora elevii sunt pusi in
situatia de a executa ei insusi, sub conducerea si indrumarea profesorului, diferite
sarcini cu caracter aplicativ in vederea fixarii si consolidarii cunostintelor si a formarii
priceperilor si deprinderilor. Astfel, lucrarile practice presupun un volum mai mare de
muncd independenta din partea elevilor.

Activitatile practice nu vizeazd numai o acumulare de cunostinte. R. Tavernier
aratd ca ele trebuie sa dezvolte la elevi anumite abilitati de folosire a cunostintelor.

La probele practice se evalueaza competenta de a:
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- duce evidenta marfurilor din magazin

- monitoriza conditiile de pastrare, depozitare a marfurilor

- completa documentele post vanzare

- pregati utilajul necesar pentru comercializarea marfurilor

- aplica masuri igienico-sanitare

Evaluarea sumativd este o evaluare finald care evidentiaza nivelul de pregatire
profesionald a elevului implicat intr-o activitate de formare dupd o anumita perioada de

timp; ea se realizeaza prin: teste sumative, examene etc. Acest tip de evaluare are drept
scop atestarea progreselor elevilor in formarea competentelor / certificarea.

Evaluarea autenticd este un tip de evaluare, utilizat in special, in cadrul
activitatilor practice care evalueaza aptitudinile si competentele elevului, plasat intr-o
situatie similard condifiilor reale de viaga — viata de zi cu zi sau activitatea profesionala.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare cu da/nu si indica
oportunitatea continudrii studiilor sau renuntarea la studii. In curriculum o astfel de
evaluare are loc la finele fiecirui modul sau poate fi la incheierea procesului de
instruire/formare, dupa care elevul primeste un certificat de calificare.
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Preliminarii

I. Scopul practicii in productie:

Stagiile de practica in productie se desfdsoara in baza "Regulamentul privind stagiile de practica
in productie in invadtdmantul profesional tehnic secundar”, ce stabileste cadrul normativ al raporturilor
privind planificarea, organizarea si desfasurarea stagiilor de practica in productie si este elaborat n
temeiul art.67, “ Stagiile de practica fi relatiile cu piata muncii”, Codul educatiei nr. 152, din 17 iulie
2014, Regulamentului cadru de organizare si functionare a institutiei de Tnvatamant profesional tehnic
secundar, aprobat prin ordinul Ministrului Educatiei nr.840. din 21 august 2015.

Stagiul de practicd are o importantd majord fin instruirea profesionald bazdndu-se pe
cunostintele acumulate de la instruirea teoretica si instruirea practica.

Proiectarea stagiilor de practica se subordoneaza planului de Tnvdtdmant al meseriei care
stabileste perioada de instruire si durata. in proiectarea curriculumui se tine cont de corelarea pregatirii
teoretico-practice cu sarcinile stagiului de practica.

Elevii vor activa in cadrul unitatilor comerciale in dependentd de varsta si prevederile legale si
se pot stagia la intreprinderi mici si mari.

Unitatea comerciald prin conditiile reale de realizare a meseriei motiveaza elevul in tendinta de
angajare in cdmpul muncii. Mediul de lucru trebuie sa fie binevenit cat din punct de vedere a asigurarii
elevilor cu cele necesare, atat si de tratarea psihologica al acestora.

Fiecare elev va 1l atasat de maistru- instructor, care i va explica esenta lucrului ce urmeaza sa-I
efectueze si 1l va ghida pe tot parcursul practicii. Statutul de elev 1i permite solicitarea ajutorului atat a
profesorilor, cat si a mentorului de la unitatea comerciald, iar programul de formare profesionald. fi
unitatea comerciald vor evalua elevul prin probd practicd conform criteriilor stabilite si il vor nota.

Durata practicii Tn productie: Anul 1-210 ore

Anul 11- 420 ore
Total- 630 ore

Pre-achizitii:

Legdturi anterioare- codul muncii, etica profesionala, utilajul tehnologic, bazele

antreprenoriatului.

M 1.Pregdtirea vanzatorului pentru activitatea profesionald



M2.0rganizarea activitdtii comerciale

M3.Administrarea marfurilor

M4.Comunicarea profesionala

M5.0rganizarea lucrului la masinile de casd si control cu memorie fiscala

M6.Comercializarea legumelor, fructelor si produselor obtinute din prelucrarea

lor

m7.Comercializarea cerealelor si produselor obtinute din prelucrarea lor

M8.Comercializarea produselor de cofetdrie

M9.Comercializarea stimulentelor

M 10.Comercializarea oudlor si grasimilor alimentare

MI I.Comercializarea laptelui si produselor din lapte

M 12.Comercializarea carnii si produselor din carne

M13.Comercializarea pestelui si produselor din peste

M 14.Comercializarea marfurilor nealimentare

M 15.intocmirea documentelor de evidentd operativa

Finalitdtile practicii Tn productie:

La finele practicii in productie elevul va fi capabil sa:

1
2.
3.

9.

10.

organizeze locul de munca;

recunoasca situatiile de risc si sd prevind accidentele la locul de munca;
respecte regulile tehnicii securitatii si sandtatii muncii;utilizeze instructiunile tehnice/
documentatia tehnica;

verifice documentele de Tnsotire a lotului de marfa;

verifice cantitativ, calitativ si numarul de bucdti de facto a mérfurilor:

ordoneze madrfurile conform comenzii;

pregateascd marfurile catre vinzare;

amenajeze marfurile in sala de vanzare conform sortimentului;

completeze sortimentul de marfuri in sala de vanzare;

returneze marfurile cu termen de valabilitate expirat;

11 calculeze necesarul de aprovizionat si cantitatea optima de aprovizionat;

12.
13.
14.
15.

execute operatii de Tncasare a contravalorii marfurilor;
incadreze in normele de timp:
execute operatii la céntar;

comunice cu cumpadratorii;



16. informeze cumpdratorii despre marla si noile oferte:

17. solutioneze situatiile de conflict;

18. completeze sitematic registrul de evidentd a masinii de casd si control;
19. asigure calitatea deservirii cumpdrdtorilor,

20. Tntocmeascd documente specifice activitatii de vanzare

21. raporteze activitatile de vanzare

22. promoveze imaginea magazinului

23. aplice legislatia in vigoare referitoare la comert

I1. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Achizitiile teoretice Ti servesc elevului doar ca bazd pentru formarea abilitatilor practice. Se
pune un accent considerabil pe activitatea in atelierul pentru instruirea practica ale institutiei de
invdtdmént. Cu toate acestea, cel mai eficient mediu de definitivare a procesului de formare a
competentelor profesionale, sunt stagiile de practicd la agentul economic, care permit cunoasterea de
catre elevi a conditiilor reale de exersare a meseriei.

Se proiecteazd traseul de formare profesionald astfel Tncét sd fie stabilitd relatia dintre stagiile
de practicd si activitatea instructivd n institutia de Tnvdtamént. Astfel de parcurgere de formare
profesionald 1i asigurd elevului pregdtirea necesard pentru fincadrarea in cimpul muncii la unitdtile
comerciale. Se efectueazd o corelare strdnsd dintre instruirea teoreticd- instruirea practicd- agentul
economic.

I11. Competentele profesionale specifice practicii in productie
Organizarea eficientd a locului de muncd;
Aplicarea masurilor igienico-sanitare:
Asigurarea calitatii marfurilor si serviciilor;
Pregdtirea spatiilor comerciale pentru vanzare:
Pregdtirea echipamentului, mobilierului, ustensilelor si utilajelor pentru activitate;
Pregatirea marfurilor pentru vanzare;
intdmpinarea amabilda a cumpadratorilor;

Alegerea formelor de vénzare;

Alegerea formelor de platd;
10. Prezentarea ofertei de marfa si servicii;

11.Tncasarea contrvalorii marfurilor vandute;



12. Completarea documentelor post vanzare;

13. Finalizarea procesului de vénzare.

IV. Administrarea practicii in productie

Anul Numarul de Numarul Perioada Modalitatea de
saptamani de ore evaluare

1 2 3 4 5

Mai- iunie in « Agenda formdrii profesionale
I 6 210 concordanta cu « Proba practica.

agentul economic.

Martie- iunie in « Agenda formarii profesionale
il 12 420 concordanta cu « Probd practica.

agentul economic.
Total 18 630

V. Descrierea procesului de desfasurare a practicii in productie

Locul Nr. ore
de Activitati/sarcini de lucru Proces realizat recomandate
munca

Practica in productie 1
Spatiul de Verificarea documentelor de insotire a Procesul de
receptie lotului de marfa. receptionare a marfurilor.
Receptionarea marfurilor cantitativ si

calitativ conform comenzii.

Depistarea defectelor pe grupe de marfuri. #
Dezambalarea marfurilor.
Asamblarea marfurilor.
Aranjarea marfurilor pe sortiment i
articole.
Utilizarea echipamentului si utilajului
comercial.
Spatiul de Manipularea si transportarea marfurilor Tn Procesul de depozitare si
depozitare spatiul de depozitare n functie de stocare a marfurilor.
caracteristicile marfurilor 28



Spatiul de

depozitare

Sala

comercialad

Sala

comerciald

Sala

comerciala

Monitorizarea stocului de marfuri.

Determinarea stocului de marfa in functie de

ritmul vinzarii

Respectarea regulilor specifice pastrarii

marfurilor

Efectuarea operatiilor comune si specifice Tn

vederea pregatirii marfurilor pentru vanzare  Procesul de pregatire a
Transportarea si manipularea marfurilor in marfurilor cdtre vanzare
sala de vénzare

Etalarea marfurilor respectand criteriile Procesul de expunere a
specifice etaldrii pe grupe de marfuri marfurilor in sala de
Completarea sortimentului comercial in sala véanzare

de vénzare

Aplicarea indicatoarelor de pret

Evaluarea nevoilor clientului Procesul de vénzare a
Prezentarea ofertei de marfuri si servicii marfurilor
Argumentarea vanzarii

incheierea vanzarii

Oferirea de servicii postvanzare

Comercializarea legumelor, fructelor si

ciupercilor proaspete

Comercializarea conservelor din legume i

fructe

Comercializarea crupelor

Comercializarea fainii

Comercializarea produselor de panificatie

Practica Tn productie 1
Véanzarea marfurilor prin forma clasica de Procesul de vénzare
vanzare
Vénzarea marfurilor prin autoservire

Vénzarea marfurilor prin autoservire asistata

14

21

98

42



Sala

comerciald/
Punctul de
achitare cu

cumpadratorii

Sala

comercialad

Executarea operatiei inceputul zilei de lucru
Scanarea marfurilor

incasarea contravalorii marfurilor in
numerar

incasarea contravalorii marfurilor prin
carduri

Achitarea cu clientii

Restituirea numerarului pentru marfurile
necom forme

Transmiterea numerarului ncasat pe
parcursul zilei de lucru

Executarea operatiilor de incheiere a zilei de
lucru

Vanzarea marfurilor din sector alimentar
Vanzarea mirfurilor din sector nealimentar
Inventarierea marfurilor

Efectuarea raportului de gestiune a

mirfurilor

Procesul de achitare cu 154
cumparatorii
Procesul de vanzare 224

V1. Sugestii de evaluare a practicii in productie

Sugestiile de evaluare sunt destinate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor. Pe

parcursul practicii elevii vor realiza operatii de fincasare a contrvalorii marfurilor alimentare i

nealimentare. La finele practicii in productie practicanzii vor sustine o probd practica care va constitui

efectuarea operatiunilor de incasare a platii marfurilor si va fi evaluatd in baza urmatoarelor criterii:

« Organizarea locului de munca, asigurdndu-se cu ustensile, instrumente si utilajul necesar;

* Respectarea regulilor de securitate la exploatarea utilajului comercial:

« Executarea operatiilor conform normelor si cerintelor tehnice;

+ Respectarea cerintelor la efectuarea lucrarilor conform fisei de post;

« Verificarea calitdtii operatiunilor de incasare a platilor la masina de casd si control:

« Completarea registrului de evidenta a masinii de casa si control:

« Tntocmirea raportului de gestiune.



Dupd finalizarea probei practice elevii vor primi referinte de producere din unitatea comerciald unde

vor fi evaluati de cdtre seful de sald si administratorul din intreprindere prin notare.

VII. Cerinte fata de locurile de practica

Categoriile de institutii/intreprinderi la care se va desfasura practica:

chZ Categoria de institutii Cerinte fatd de institutiile in care se va desldsura practica
1L ICS "Fourchett” M-SRL. 1 Desfisurarea instructajului privind tehnica securitatii si
2 "Moldretail Group" SRL.  sanitaro- igienice.
2. Tncadrarea elevilor Tn procesul de deservire a cumparatorilor
3 CIC'Fidesco™ SRL cu profil corespunzator meseriei.
3. Efectuarea instructajului cerintelor fatd de comportamentul
4. ™Agroiana Lux " SRL elevilor; respectarea tehnicii securitatii si sanitatii n munca,
regulilor securitdtii antiincendiare, cerintelor sanitaro-igienice.
5. Il "Cojocaru Eudochia” 4, Asigurarea evacudrii rapide In situatii exceptionale.
5. Amenajarea incaperilor speciale -blocuri alimentare,
6 SRL " Vega-L" sanitare, vestiar.
6. Asigurarea elevilor cu mobilier si utilaj comercial.
7 "UniMarket” SRL 7. lluminarea locului de muncé si a spatiului de deservire.

8. Asigurarea conditiilor de munca pentru mentinerea sanatatii

oo

SRL ,Danvlador” si a capacititii de muncé .
9. Desemnarea unui instructor dintre salariatii calificati
responsabil de fiecare elev.
10. Asigurarea elevilor cu instrumente, utilaje, echipamente
de protectie necesare pentru respectarea securitatii muncii i

secutitatii vietii la Fiecare loc de lucru.



10.
11.

12.
13.

VI1IIl. Resursele didactice recomandate elevilor
Barbulescu. C., Gavrild, T. Economia si gestiunea intreprinderii. Editura Economica,
Bucuresti. 1999.
Ristea. A.. Tudose, C. Tehnologie comerciald. Editura Expert. Bucuresti. 1995
Nitina, L.. Naumenco, E. Organizarea comert cu produse alimentare. Editura
Lumina,Chisindu. 1991
Pdcurarii, Gh. Merceologie si tehnica vénzarii marfurilor. Bucuresti. 2002
Redes, A. L.. Raducanu, I. L. Merceologia industriald. Bucuresti, 1999
Ristea, A. L, Tudose, C. Tehnologia comercializdrii mdrfurilor. Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 1993
Stanciu. I.. Schilieru. I. Merceologie calitatea si sortimentul marfurilor nealimentare.
Bucuresti, 2003
Vasile, D. Merceologia méarfurilor nealimentare. Bucuresti. 2002
Vestemean. L. Merceologie. Bucuresti, 1993
Tardlungd. Gh. Ghid de protectie a muncii. Chisindu. 2003
Stanciulescu, G., (coordonolor). Managimentul Organizatiei. Editura Economica,
Bucuresti. 1998

Deaconu, A. Economia intreprinderii. Editura Didacticd si Pedagogicd, Bucuresti, 1998

Ciumac. J. Merceologia produselor alimentare. Chisindu, Tehnica: 1995, 167 p.

10



