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Codul şi denumirea meseriei

Evaluarea curriculumului meseriei

Nr.
crt.

Criteriu de evaluare
Punctajul 
acordat 
(1... 10)

1. Corespunderea finalităţile de studiu prevederilor documentelor normativ-regiatorii (Cadrul de 
Referinţă al învăţământului profesional tehnic, standardul ocupaţional, calificarea profesională)

1. Măsura în care curriculumul asigură formarea competenţelor profesionale \d-\L\
2. Gradul de asigurare a dezvoltării continue a competenţelor-cheie \£\2_\
3. Măsură în care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru 

dezvoltarea valorilor şi atitudinilor caracteristice calificării profesionale \£\£ .\

II. Fundamentarea curriculumului pe inovaţii şi realizări tehnologice moderne

4. Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor şi proceselor tehnologice 
eficiente \d-\Q\

5. Orientarea curriculumului spre utilizarea eficientă a mijloacele de producţie în 
scopul creşterii productivităţii muncii şi a reducerii preţului de cost \d-\0\

III. Respectarea prevederilor conceptule moderne în învăţământului profesional tehnic secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia (curriculumul 
conţine activităţi de colaborare, de valorizare a aptitudinilor individuale etc.) l _ M l

7. Măsura în care activităţile de predare-învăţare-evaluare incluse în curriculum 
încurajează gândirea critică, capacitatea de a-şi adapta propriul comportament şi 
de a rezolva probleme în diferite contexte de activitate profesională

\A\SL\

8. Măsură în care activităţile de învăţare sugerate în curriculumul sunt utile pentru 
proiectarea demersului didactic şi realizarea de contexte reale de învăţare, care să 
conducă la formarea competenţelor preconizate

\ * \ 0 \

9. Ponderea în totalul activităţilor de predare-învăţare-evaluare din curriculum a 
celora ce stimulează asumarea responsabilităţii pentru executarea sarcinilor într- 
un domeniu de muncă

\z.m

10. Ponderea în totalul activităţilor de predare-învăţare-evaluare din curriculum a 
celora care facilitează adaptarea propriului comportament la situaţii ce facilitează 
rezolvare de probleme.

\ £ \ £ \

11. Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta în mod creativ demersurile 
didactice la specificul fiecărei grupe de elevi \A\2\

12. Relevanţainştrumentarului de evaluare a nivelului competenţelor profesionale \£\£\  j
13. Relevanţa instrumentarului de certificare a nivelului competenţelor profesionale \d-\Q_\ |
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Wr.
crt.

Criteriu de evaluare
Punctajul 
acordat 
(1 ... 10)

14. Relevanţa materiilor de studiu induse în curriculum \ £ \ £ x  l
15. Claritatea, laconismul şi coerenţa textuală a curriculumul« meseriei \ L \ v \  jsi

IV. Coerenţa Planului de învăţământ
!

16. Corelaţia dintre numărul de ore alocate fiecărui modd şi complexitatea 
competenţelor ce trebuie formate şi/sau dezvoltate

1
\£ \Q \ K$

17. Măsura în care Planul de învăţământ oferă posibilitatea dezvoltării competenţelor 
elevilor prin extinderi / aprofundări / discipline opţionale

i
\ £ \ £ \  |

18. Măsură în care Planul de învăţământ oferă posibilitatea adaptării 8a specificul 
pieţei de muncă iZLâ 'j

1
19. Măsură în care Planul de învăţământ oferă posibilitatea cfîwersificâri! ofertei 

educaţionale în funcţie de nevoile şi interesele elevilor

-

\ £ \ Q \  |

20. Măsura în care timpul şcolar prevăzut în Planul de învăţământ corespunde 
particularităţilor de vârstă ale elevilor

1
\ £ \ < £  j

1
21. Măsură în care Planul de învăţământ oferă posibilitatea consilierii în carieră a 

elevilor
1

\ L \ 2 \  1

Notă. Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare daci în cadrul evaluării externe, pentru fiecare 
din criteriiie de evaluare, vor fi acordate nu mai puţin de 8 puncte.

Concluzie: Se recomandă pentru aprobare 

Propuneri de îmbunătăţire:

1.   '_________

2.  —  ---------------  —

3.   —

Recenzent:

Numele, oreouinele, postul, denumirea instituţiei

2  2017
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Codul şi denumirea meseriei

Evaluarea curriculurnului meseriei

Nr.
crt. Criteriu de evaluare

Punctajul 
acordat 
(1... 10)
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\ d t \ 0 \
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dezvoltarea va lo rilo r şi atitu d in ilor caracteristice  calificării profesionale \ S \ C \

II. Fundamentarea curriculurnului pe inovaţii şi realizări tehnologice moderne

4. O rientarea curriculurnu lu i spre fo losirea m etodelor şi p roceselor tehnologice  
eficiente \ Z \  0 \

5. O rientarea curriculurnulu i spre utilizarea eficientă a m ijloacele de producţie  în 
scopul creşterii prod uctiv ităţii m uncii şi a reducerii preţului de cost \ £ \ Q \

III. Respectarea prevederilor conceptule moderne în învăţământului profesional tehnic secundar

6. Gradul de centrare  pe elev, de prom ovare a unui rol activ al acestuia (curricu lum ul 
conţine activităţi de co laborare, de valorizare  a aptitud in ilor individuale etc.) i - M i

7. M ăsura în care activităţile  de predare-în văţare-eva luare  incluse în curriculum  
încura jează gândirea critică, capacitatea de a-şi adapta propriul com portam ent şi 
de a rezolva prob lem e în d iferite  contexte de activitate  profesională

\ d \ Q \

8. M ăsură în care activităţile  de învăţare  sugerate  în cu rricu lum ul sunt utile pentru 
proiectarea d em ersulu i d idactic şi realizarea de contexte reale de învăţare, care să 
conducă la form area co m pete nţelor preconizate

\ A Ü \

9. Ponderea în totalu l activ ităţilo r de p redare-în văţare-eva luare  din curriculum  a 
celora ce stim ulează asum area responsabilităţii pentru executarea sarcin ilor într- 
un dom eniu  de m uncă

| / |£ i
10. Ponderea în totalul activ ităţilo r de p redare-în văţare-eva luare  din curriculum  a 

celora care facilitează adaptarea propriului com portam en t la situaţii ce facilitează 
rezolvare de problem e.

\ Z \ £ \

11. Flexibilitatea curriculurnulu i, posib ilitatea de a adapta în mod creativ  dem ersurile  
d idactice la specificu l fiecărei grupe de elevi \ 4 \ 0 \
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Nr.
crt. Criteriu de evaluare

Punctajul
acordat
( 1 . . .1 0 )
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21. M ăsură în care Planul de în văţăm ânt oferă posibilitatea consilierii în carieră a 
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Notă. Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare dacă în cadrul evaluării externe, pentru fiecare 
din criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai puţin de 8 puncte.

C o n clu zie : Se recom andă pentru ap rob are /  Nu se recom andă pentru aprobare / Se rem ite autorilor 
pentru îm b un ătăţire

Propuneri de îm b un ătăţire:

1. ___________ ' '____________________________________________

2 .   —  - ______________________________________________________________________________________________________________________

3.  ............ ...
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I. Preliminarii
Realizarea unui învăţământ profesional de calitate în contextul realităţilor socio­

economice actuale impune o nouă abordare a procesului de învăţământ, care vizează 
formarea la elevi a unui sistem de competenţe necesare pentru integrarea pe piaţa 
muncii şi pentru învăţarea pe parcursul întregii vieţi.

Prezentul curriculum reprezintă un document normativ-reglator şi constituie 
reperul conceptual de formare profesională, care specifică finalităţile de învăţare şi 
descrie condiţiile de formare a competenţelor profesionale pentru formarea iniţială la 
profesia Vânzător produse alimentare.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din învăţământul profesional 
secundar, autorilor de manuale şi materiale didactice, factorilor de decizie şi părinţilor. 
Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea şi evaluarea 
demersului didactic pentru formarea profesională la profesia Vânzător produse 
alimentare.

Formarea profesională a vânzătorului, realizată în cadrul instituţiilor de 
învăţământ profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform 
Cadrului Naţional al Calificărilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se 
atribuie absolventului care, în raport cu diversitatea de împuterniciri şi responsabilităţi, 
trebuie să realizeze activităţi sub conducere, având independenţă la soluţionarea 
sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Vânzătorul trebuie să-şi planifice 
activităţile personale, reieşind din sarcinile puse de conducător, să-şi asume 
responsabilităţi individuale pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activităţii se referă la soluţionarea sarcinilor practice tipice. 
Vânzătorul calificat alege modalitatea de realizare a sarcinilor conform procedeele bine 
cunoscute în baza instruirii teoretice şi practice. Acţiunile întreprinse se corectează în 
funcţie de condiţiile de realizare.

Finalităţile de învăţare ale profesiei Vânzător produse alimentare sunt orientate 
spre atingerea nivelului de calificare pretins şi se realizează în baza curriculumului la 
profesia respectivă.

II. Concepţia curriculumului modular

Piaţa muncii, în conformitate cu schimbările sociale actuale, cu progresul 
ştiinţific din diverse domenii, determină orientări conceptuale noi în sistemul de 
învăţământ profesional tehnic secundar. Convingerea asupra eficienţei noii modalităţi de 
formare profesională este consolidată şi de către bunele practici ale altor state.

Atât nivelul de calificare, cât şi specificul activităţii profesionale, a cărei esenţă 
constă în rezolvarea sarcinilor sau realizarea lucrărilor specifice, scot în evidenţă 
necesitatea deţinerii unui sistem de competenţe, a căror formare şi demonstrare în 
procesul de instruire garantează calitatea activităţii pe piaţa muncii.

Evoluţia domeniului de formare profesională la nivelul învăţământului 
profesional secundar, dezvoltarea ştiinţelor educaţiei şi promovarea în contextul
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acestora a noilor paradigme (centrarea pe cel ce învaţă, centrarea pe competenţe, 
constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor în domeniul profesional respectiv, au 
conturat necesitatea schimbării concepţiei de formare profesională.

Contextul formării şi integrării socioprofesionale demonstrează necesitatea 
conceperii pregătirii profesionale în baza unui curriculumul axat pe formarea 
competenţelor, iar modalitatea optimă de formare a competenţelor profesionale este 
organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulară în formarea profesională are multiple avantaje:

• realizează principalul deziderat al perioadei actuale: stabileşte legătura dintre 
cerinţele pieţei muncii şi formarea profesională;

• reflectă o paradigmă educaţională nouă, care are drept finalitate formarea 
competenţelor;

• permite abordarea integrativă a conţinuturilor;
• contribuie la reducerea dublării informaţiilor;
• asigură conexiunea acţiunilor profesorilor şi elevilor în vederea formării 

competenţelor;
• asigură îmbinarea necesară a teoriei şi practicii;
• creează condiţii pentru o evaluare autentică - evaluarea competenţelor.
Prezentul curriculum este structurat pe module, conţinutul căruia derivă din

Standardul ocupaţional al profesiei Vânzător produse alimentare. Modulele sunt 
proiectate pe baza unor principii complementare şi au scopul de a pregăti elevul pentru 
realizarea anumitor sarcini de muncă. Structurarea modulară a curriculumului oferă 
posibilitatea de a dobândi cunoştinţe, abilităţi şi atitudini, şi respectiv, de a forma 
competenţele profesionale.

Abordarea modulară reflectată în curriculum determină competenţa ca element- 
cheie al procesului de formare profesională. Complexitatea competenţei generează 
complexitatea conţinuturilor, a căror eşalonare nu are la bază principiul repartiţiei pe 
discipline, ci selectarea şi integrarea acestora într-un mesaj educaţional, care susţine 
formarea competenţelor. Pertinenţa, relevanţa conţinuturilor în modul este stabilită în 
raport cu contribuţia acestora la formarea unei competenţe sau unui set de competenţe 
profesionale.

Abordarea modulară este în esenţă interdisciplinară, deoarece conţinuturile 
fuzionează funcţional în raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor 
aspecte a materiei de studiu din diverse domenii/discipline, precum şi a activităţilor de 
învăţare, şi integrarea acestora în unităţi logice de învăţare/module care urmează a fi 
însuşite într-o anumită perioadă de timp pentru a forma competenţe profesionale cerute 
la locul de muncă. Prin urmare, conţinuturile modulului sunt predate în manieră 
integrată pentru construirea unei viziuni holistice a realităţii, fapt care încurajează elevul 
să descopere sensul unitar şi liantul acestor conţinuturi.

Curriculumul modular schimbă în esenţă concepţia procesului didactic, prin 
operarea unor schimbări majore în conceptualizarea tuturor celor trei ipostaze ale 
procesului de predare - învăţare-evaluare.
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Se schimbă substanţial procesul predării. Se renunţă la predarea conţinuturilor 
prin anumite teme, care mai degrabă demonstrează exigenţa de consecutivitate în 
interiorul disciplinei, fără a soluţiona problema intercorelării conţinuturilor tuturor 
disciplinelor. In contextul curriculumului modular, predarea elementelor de conţinut 
este axată spre rezolvarea unor sarcini concrete, de aceea conţinutul se predă în 
consecutivitatea determinată de logica şi specificul situaţiei de rezolvat.

Abordarea modulară nu pune accent pe profesorul la disciplină, ci pe profesorul 
sau mai degrabă pe echipa cadrelor didactice, care realizează modulul, respectând 
principiul continuităţii şi complementarităţii în procesul de formare profesională.

Se produc schimbări de esenţă în procesul învăţării. Elevul dobândeşte 
cunoştinţe, pornind de la necesitatea realizării unei sarcini concrete. Contează foarte 
mult îmbinarea judicioasă a cunoştinţelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de 
calificare îi solicită competenţe concrete, un rol aparte îl au abilităţile, prin urmare 
exersarea este obligatorie, fiind modalitatea cea mai eficientă de învăţare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-învăţare modulară 
cu evaluarea modulară. Evaluarea se axează pe constatarea şi aprecierea competenţelor, 
ce demonstrează un anumit nivel de performanţă. Sânt importante toate tipurile de 
evaluare:

• iniţială/diagnostică, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea 
cunoştinţelor şi abilităţilor, competenţelor profesionale;

• curentă/formativă, pentru a ghida formarea competenţelor;
• finală/sumativă, pentru a constata şi aprecia deţinerea competenţei.
Fără a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem că din punct de vedere 

conceptual, un rol deosebit îl are evaluarea finală/sumativă, realizată la sfârşitul 
modulului. Profesorul sau echipa cadrelor didactice trebuie să-şi coopereze eforturile 
pentru a concepe, organiza şi realiza o nouă modalitate de evaluare. Evaluarea în 
comun, de către echipa de profesori, prin determinarea clară a criteriilor de evaluare, va 
demonstra eficienţa formării profesionale.

Ordinea modulelor se stabileşte în baza logicii formării sistemului de 
competenţe, fiind axată pe valorificarea maximă a principiului complementarităţii 
funcţionale.

Pornind de la accepţia dată competenţei, curriculumul reflectă cunoştinţele, 
abilităţile şi resursele de formare a acestora în scopul realizării unor 
sarcini/activităţi/procese, care demonstrează competenţa profesională.

Administrarea modulului stabileşte criteriile de corelare a diverselor elemente 
ale acestuia, în mare parte, punând accent pe corelarea dintre competenţe/finalităţi, 
conţinuturi şi modalităţile de realizare. Prin prezentarea acestui element de structură este 
monitorizată şi dimensiunea timp a curriculumului.
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III. Sistemul de competenţe ce asigură calificarea profesională

Proiectarea curriculum-ului se axează pe realizarea obiectivelor majore ale 
învăţământului profesional şi urmăreşte asigurarea premiselor pentru angajarea pe 
termen lung a absolvenţilor prin:

• dezvoltarea acelor competenţe-cheie, care sunt necesare pentru integrarea 
socio-profesională a absolvenţilor;

• dobândirea competenţelor generale pe domeniu, care sporesc angajarea unui
absolvent şi-i asigură flexibilitatea pe piaţa muncii în cadrul unei arii
ocupaţionale;

• dobândirea competenţelor specifice meseriei, care sunt necesare pentru 
adaptarea continuă la cerinţele angajatorilor, potrivit dinamicii pieţei muncii.

Competenţa reprezintă un ansamblu/sistem integrat de cunoştinţe, capacităţi, 
priceperi, deprinderi şi atitudini dobândite de elevi prin învăţare şi mobilizate în
contexte profesionale specifice, în scopul realizării activităţilor ocupaţionale la nivelul
calitativ cerut la locul de muncă.

Sistemul de competenţe necesare pentru angajarea la locul de muncă include 
competenţe cheie şi competenţe profesionale generale şi specifice.

Competenţele-cheie reprezintă un pachet transferabil şi multifuncţional de 
cunoştinţe, deprinderi (abilităţi) şi atitudini de care au nevoie toţi indivizii pentru 
împlinirea şi dezvoltarea personală, pentru incluziune socială şi inserţie profesională.

Din această definiţie şi din analiza specificului competenţelor-cheie rezultă 
următoarele:

• competenţele se definesc printr-un sistem de cunoştinţe -  deprinderi (abilităţi)
-  atitudini;

• au un caracter transdisciplinar implicit;

• acestea trebuie să reprezinte baza educaţiei permanente.
Comunitatea europeană a determinat opt competenţe-cheie, care se formează pe 

parcursul întregii vieţi:
a) competenţe de comunicare în limba română şi în limba maternă, în cazul 

minorităţilor naţionale;
b) competenţe de comunicare în limbi străine;
c) competenţe de bază de matematică, ştiinţe şi tehnologie;
d) competenţe digitale de utilizare a tehnologiei informaţiei ca instrument de 

învăţare şi cunoaştere;
e) competenţe sociale şi civice;
f) competenţe antreprenoriale;
g) competenţe de sensibilizare şi de expresie culturală;
h) competenţa de a învăţa să înveţi.
Competenţele profesionale generale sunt proprii unui grup de meserii/profesii 

înrudite în cadrul unui domeniu ocupaţional, iar raportarea competenţelor generale la o
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meserie/profesie concretă se efectuează prin formularea competenţelor profesionale 
specifice. Competenţele generale constituie comportamente profesionale ce trebuie 
demonstrate în mai multe activităţi profesionale. Sistemul de competenţe profesionale 
generale asigură succesul/reuşita activităţii profesionale în toate situaţiile de 
manifestare, influenţând calitatea acestora printr-o corelaţie sistemică.

Vânzătorul produse alimentare trebuie să deţină următoarele competenţe 
profesionale generale:

1. Respectarea normelor igienico-sanitare în procesul de depozitare, păstrare, 
realizare a mărfurilor

2. Respectarea cadrului legal şi normativ regulator de referinţă în activitatea 
desfăşurată

3. Asigurarea calităţii proceselor şi mărfurilor specifice domeniului de 
deservire în unităţile comerciale

4. Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului în vederea protejării sănătăţii 
proprii şi a consumatorilor

5. Întocmirea documentelor specifice domeniului
6. Gestionarea corectă a deşeurilor şi prevenirea poluării mediului
7. Comunicarea corectă şi eficientă cu membrii echipei, superiorii şi 

consumatorii

Competenţele profesionale specifice reprezintă un sistem de cunoştinţe, abilităţi 
şi atitudini, care, prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea individuală sau 
în grup a unor sarcini stabilite de contextul activităţii profesionale. Aceste competenţe 
trebuie să le întrunească persoana pentru a îndeplini anumite lucrări în cadrul unei 
meserii/profesii şi pentru a se integra în câmpul muncii.

Vânzătorul produse alimentare trebuie să deţină următoarele competenţe 
profesionale specifice:

CS1. Organizarea eficientă a locului de muncă.
CS2. Aplicarea măsurilor igienico-sanitare
CS3. Asigurarea calităţii mărfurilor şi serviciilor
CS4. Pregătirea spaţiilor comerciale pentru vânzare
CS5. Pregătirea echipamentului, mobilierului, ustensilelor şi utilajelor pentru 

activitate
CS6. Pregătirea mărfurilor pentru vânzare
CS7. Întâmpinarea amabilă a cumpărătorilor
CS8. Alegerea formelor de vânzare
CS9. Alegerea formelor de plată
CS10. Prezentarea ofertei de marfă si servicii
CS11. Încasarea contravalorii mărfurilor vândute
CS12. Completarea documentelor post vânzare
CS13. Finalizarea procesului de vânzare
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IV. Administrarea modulelor

Programul de formare profesională a vânzătorului produse alimentare este 
structurat pe module ce derivă din competenţele profesionale.

Prin asocierea competenţelor generale cu cele specifice au fost definite 
următoarele module de formare profesională:

Nr.
crt.

Inclusiv
Denumirea modulului Total ore Instruire Instruire

teoretică practică

1. Pregătirea vânzătorului pentru activitatea 
profesională

50 38 12

2. Organizarea activităţii comerciale 52 40 12

3. Administrarea mărfurilor 124 52 72

4. Comunicarea profesională 98 50 48

5.
Organizarea lucrului la maşinile de casă şi 
control cu memorie fiscală

112 40 72

6.
Comercializarea legumelor, fructelor şi 
produselor obţinute din prelucrarea lor

96 48 48

7.
Comercializarea cerealelor şi produselor 
obţinute din prelucrarea lor

44 20 24

Practica în producţie 210 0 0

Total Anul I 786 288 288

8. Comercializarea produselor de cofetărie 84 42 42

9. Comercializarea stimulentelor 80 44 36

10.
Comercializarea ouălor şi grăsimilor 
alimentare

30 12 18

11.
Comercializarea laptelui şi produselor din 
lapte

56 26 30

12.
Comercializarea cărnii şi produselor din 
carne

98 56 42

13.
Comercializarea peştelui şi produselor din 
peşte

102 54 48

14. Comercializarea mărfurilor nealimentare 106 46 60

15.
Întocmirea documentelor de evidenţă 
operativă

20 8 12
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Nr.
crt.

Inclusiv
Denumirea modulului Total ore Instruire Instruire

teoretică practică

Practica în producţie 420 0 0

Total Anul II 996 288 288

Total Anul I+Anul II 1782 576 576

Modulele sunt segmente separate, specifice sau pachete de învăţare, care conduc 
la atingerea rezultatelor învăţării definite. In curriculumul de faţă deosebim două tipuri 
de module de instruire: modul transversal sau general (Modulul 1) şi modulele de bază 
(Modulele 2-14).

Modulul transversal formează competenţele profesionale generale necesare 
pentru iniţiere în meserie şi pentru activitatea ulterioara a vânzătorului în comerţ. 
Modulele de bază urmăresc formarea competenţelor profesionale specifice, valabile 
pentru anumite tipuri de activităţi profesionale.

Modulele au următoarea structură:
• titlul modulului;
• scopul modulului;
• unităţile de competenţă (rezultatele învăţării), pe care elevul va fi capabil să

le demonstreze la final de modul;
• conţinutul de formare (achiziţiile teoretice şi practice):

a) abilităţile ce trebuie formate şi dezvoltate;
b) cunoştinţele teoretice necesare pentru formarea şi dezvoltarea

competenţelor profesionale;
c) lucrări practice recomandate pentru unităţile de competenţă;

• precondiţii pentru asimilarea modulului;
• specificaţii metodologice;
• sugestii de evaluare a competenţelor profesionale;
• resurse (materialele consumabile şi utilajul-suport cuantificate, necesare

pentru asigurarea condiţiilor de realizare a procesului de formare şi
dezvoltare a competenţelor);

• lista resurselor didactice recomandate.

Realizarea modulelor se va desfăşura în mod sistemic şi continuu pe o perioadă 
determinată de timp şi se va finaliza cu evaluări.
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V. Modulele de instruire

Modulul 1. Pregătirea vânzătorului pentru activitatea profesională

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale generale de organizare 
a locului de muncă, aplicare a măsurilor igienico-sanitare, comunicare în limbaj de 
specialitate, precum şi de asigurare a calităţii şi siguranţei producţiei şi prestării 
serviciilor în comerţ.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1. Comunice în limbajul profesional din domeniul comerţului
FI-2. Respecte cerinţele privind igiena personală şi regulile securităţii şi 

sănătăţii în muncă.
FI-3. Realizeze activităţi de igienizare a locului de muncă cu respectarea 

normelor sanitaro-igienice şi de protecţie a mediului.
FI-4. Realizeze activităţi de organizare a locului de muncă.
FI-5. Acorde primul ajutor în caz de accident.
FI-6. Utilizeze documentaţia normativ-tehnică.
FI-7. Asigure calitatea şi siguranţa mărfurilor în unităţile comerciale

Administrarea modulului

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Comunicare în limbaj de specialitate 8 6 14

UC2. Respectarea legislaţiei specifice domeniului de activitate 8 - 8

UC3. Respectarea cerinţelor sanitaro-igienice în unităţile 
comerciale

6 6 12

UC4. Asigurarea calităţii şi siguranţei mărfurilor în unităţile 
comerciale

12 - 12

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 38 12 50
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Comunicarea în limbaj de specialitate

A1. Identificarea întreprinderilor comerciale 
A2. Identificarea cerinţelor formării 

competenţelor profesionale.
A3. Respectarea atribuţiilor şi

responsabilităţilor conform fişei postului 
A4. Respectarea normelor de etică şi

criteriile profesionale a vânzătorului 
A5. Adaptarea limbajului de specialitate în 

diverse contexte şi situaţii 
A6. Utilizarea terminologiei specifice 

procesului de deservire a 
consumatorului

- Importanţa comerţului în economia Republicii 
Moldova.

- Caracteristica întreprinderilor comerciale din Republica 
Moldova.

- Cerinţe profesionale faţă de personalul angajat în 
unităţile comerciale.

- Drepturile şi obligaţiile vânzătorului
- Reguli de comportament al vânzătorului în procesul 

deservirii cumpărătorilor:
Calităţile morale 
Calităţile psiho-profesionale 
Calităţile psiho-intelectuale

- Noţiuni generale de specialitate şi caracteristica lor.
- Termeni tehnici de specialitate.

LP1. Excursie la întreprinderile 
comerciale din apropiere.

LP2. Familiarizarea cu laboratorul de 
instruire practică, locurile de muncă.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 2. Respectarea legislaţiei specifice domeniului de activitate

A7. Aplicarea prevederilor legale cu privire 
la protecţia consumatorului

A8. Utilizarea prevederilor legislative 
privind securitatea şi sănătatea în 
muncă.

A9. Asigurarea securităţii produselor 
plasate pe piaţa Republicii Moldova

A10. Prevenirea apariţiei incendiilor
A11. Acordarea primului ajutor persoanelor 

aflate în pericol sau în dificultate.
A12. Acordarea primul ajutor în caz de 

accident.
A13. Identificarea factorilor de risc.
A14. Raportarea în timp util a pericolelor la 

locul de munca.
A15. Evitarea situaţiilor de risc.
A16. Prevenirea apariţiilor bolilor 

profesionale.

Acte normative cu privire la:
Legea privind protecţia consumatorilor 
Legea cu privire la comerţul interior 
Legea cu privire la standardizarea naţională 
Politica statului în domeniul securităţii şi sănătăţii în 
muncă. (Codul Muncii. Titlul 9)
Legea securităţii şi sănătăţii în muncă 
Reglementări tehnice
Instruirea în domeniul securităţii şi sănătăţii în muncă. 
Fazele instruirii lucrătorilor în domeniul securităţii şi 
sănătăţii în muncă.
Instruirea la angajare:
Instruirea introductiv generală.
Instruirea la locul de muncă.
Instruirea periodică.
Activitatea de prevenire şi stingere a incendiilor la 
depozite şi magazine comerciale:
Plan de evacuare
Evacuarea şi salvarea persoanelor.
Evacuarea bunurilor materiale.
Factorii de risc la locul de muncă: de natura fizică,
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A17. Utilizarea echipamentelor de protecţie a 
muncii.

chimică şi biologică.
- Bolile profesionale.
- Efectele produse de factorii de risc asupra sănătăţii 

angajaţilor şi măsuri de reducere a acestora.
- Echipamente de protecţie a muncii.
- Clasificarea şi definirea accidentelor de muncă.
- Comunicarea despre producerea accidentelor de 

muncă.
- Măsuri de prim ajutor în caz de accident.

Unitatea de competenţă 3. Respectarea cerinţelor sanitaro-igienice în unităţile comerciale

A18. Respectarea normelor de igienă
personală, a echipamentului sanitar şi a 
locului de muncă.

A19. Aplicarea măsurilor de spălare şi 
dezinfectare a mâinilor.

A20. Aplicarea măsurilor de dezinfecţie la 
locul de muncă.

A21. Prevenirea apariţiei insectelor şi 
rozătoarelor - măsură de protecţie a 
mărfurilor alimentare.

- Noţiuni despre sanitarie şi igienă.
- Reguli de igienă personală pentru angajaţii din unităţile 

comerciale
- Igiena echipamentului sanitar.
- Igiena locului de muncă.
- Cerinţe sanitaro-igienice faţă de teritoriul întreprinderii, 

secţiilor de bază şi auxiliare.
- Măsuri de combatere a microorganismelor patogene: 

dezinfecţia, dezinsecţia deratizarea.
- Consecinţe ale nerespectării regulilor de igienă: 

intoxicaţii alimentare, infecţii intestinale acute, boli 
parazitare, profilaxia.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A22. Prevenirea contaminării mărfurilor
alimentare cu microorganisme patogene

Unitatea de competenţă 4. Asigurarea calităţii şi siguranţei mărfurilor în unităţile comerciale

A23. Utilizarea termenilor marfă şi serviciu 
şi interpretarea corectă în contexte date; 

A24. Diferenţierea produselor şi serviciilor 
după criterii date;

A25. Identificarea proprietăţilor în raport cu 
criteriile de clasificare ale mărfurilor 

A26. Diferenţierea caracteristicilor de calitate 
ale produselor şi serviciilor 

A27. Diferenţierea tipurilor de standarde după 
criterii date;

A28. Aplicarea principiilor HACCP la nivel 
de agent economic;

A29. Identificarea semnelor folosite ca mărci 
A30. Identificarea elementelor de codificare a 

produselor;
A31. Verificarea condiţiilor de ambalare a

-  Marfă.Definire.Rol şi importanţă
-  Serviciul.Definire.Rol şi importanţă;
-  Calitatea produselor şi serviciilor:
-  Definirea conceptului de "calitate”;
-  Orientări privind definirea calităţii produselor şi 

serviciilor;
-  Ipostazele calităţii produselor şi serviciilor;
-  Clasificarea produselor şi serviciilor:
-  Sortimentul de produse;
-  Clasificarea mărfurilor;
-  Clasificarea serviciilor;
-  Proprietăţile mărfurilor:
-  Clasificarea proprietăţilor mărfurilor;
-  Caracterizarea proprietăţilor mărfurilor;
Proprietăţi fizice;
Proprietăţi chimice;
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

mărfurilor la nivel de agent economic 
A32. Verificarea prezenţei şi corespunderea 

elementelor de marcare-etichetare 
A33. Explicarea mesajului de pe etichetă 
A34. Deosebirea tipurilor de ambalaje în 

dependenţă de materialul utilizat 
A35. Verificarea integrităţii ambalajelor 
A36. Verificarea respectării condiţiilor de 

ambalare a mărfurilor 
A37. Recomandarea tipului de ambalaj în 

funcţie de produs 
A38. Respectarea regulilor de recepţionare a 

ambalajelor 
A39. Respectarea regulilor de păstrare a 

ambalajului

Proprietăţi biologice;
Proprietăţi economice;
Proprietăţi estetice;
- Proprietăţi organoleptice;
- Proprietăţi ergonomice;
- Proprietăţi ecologice;
- Caracteristicile calităţii produselor şi serviciilor:
- Caracteristici de calitate ale produselor;
- Caracteristicile calităţii serviciilor;
- Determinarea calităţii produselor şi serviciilor;
- Cadrul legislativ privind calitatea produselor şi 

serviciilor:
- Reglementări legislative privind calitatea produselor şi 

serviciilor;
- Standardizarea produselor şi serviciilor;
- HACCP;
- Certificarea şi garantarea produselor şi serviciilor;
- Marcarea mărfurilor:
- Elemente de definire a mărcilor;
- Funcţiile mărcilor;
- Clasificarea mărcilor;
- Tipuri de mărci;
- Codificarea mărfurilor;
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

- Ambalarea mărfurilor:
- Definirea ambalajului;
- Definirea operaţiei de ambalare a mărfurilor,
- Funcţiile ambalajului;
- Tipuri de materiale utilizate pentru ambalaje;
- Metode de ambalare a mărfurilor.
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază 
la următoarele subiecte:

• Utilizarea corectă şi adecvată a limbii române în diferite situaţii de 
comunicare.

• Argumentarea scrisă şi orală a unor opinii în diverse situaţii de comunicare.
• Participarea la o discuţie scurtă pe subiecte de interes.
• Traducerea unor mesaje funcţionale (prospect, etichetă) cu ajutorul 

dicţionarului.
• Înţelegerea şi explicarea unor fenomene fizice (arderea, stingerea focului).

• Proprietăţile fizico-chimice ale soluţiilor de spălare şi dezinfectare.
• Evaluarea consecinţelor proceselor şi acţiunii produselor chimice asupra 

propriei persoane şi asupra mediului.

• Evaluarea consecinţelor proceselor şi acţiunii activităţilor umane asupra 
mediului şi asupra sa.

• Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet)
• Elemente de educaţie antreprenorială (promovarea produsului, protecţia 

consumatorului).

Specificaţii metodologice

Modulul 1 "Pregătirea vânzătorului pentru activitatea profesională" este un 
modul introductiv, de familiarizare a elevilor cu meseria Vânzător produse alimentare, 
respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe achiziţionarea cunoştinţelor 
teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomandă o vizită la întreprinderile 
comerciale din apropiere. În timpul instruirii practice vor fi realizate activităţi de 
familiarizare cu întreprinderile comerciale din raza localităţii şi instruirea introductivă 
generală la locul de muncă.

Cadrele didactice vor utiliza activităţi de instruire centrate pe elev şi vor aplica 
metode de învăţare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este 
recomandată de autori, dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de 
formare a competenţelor profesionale. Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este 
recomandată, însă decizia finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de 
conţinut în cadrul modulului, rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau 
conţinutul modulului. Orele vor fi repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de 
nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de 
către elevi. Numărul total de ore pe modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi 
practică, va rămâne neschimbat.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

• Identifice întreprinderile de comerţ din preajma locului de trai şi din 
republică.

• Caracterizeze întreprinderile de comerţ din ţară.
• Identifice cerinţele formării competenţelor profesionale.

• Explice noţiuni de specialitate
• Enumere factorii de risc din mediul în care locuiesc şi învaţă.

• Stabilească pericolele la locul de muncă.
• Enumere bolile profesionale.
• Manipuleze corect echipamentele de protecţie a muncii.
• Utilizeze prevederile legislative privind securitatea şi sănătatea în muncă.
• Prevină apariţia incendiilor.
• Respecte normele de igienă personală, a echipamentului sanitar şi a locului 

de muncă.

• Aplice măsurile de spălare şi dezinfectare a mâinilor.
• Aplice măsurile de dezinfecţie la locul de muncă.
• Prevină apariţia insectelor şi rozătoarelor, măsură de protecţie a alimentelor.

• Prevină contaminarea produselor alimentare cu microorganisme patogene.
• Colaboreze cu membrii echipei în scopul îndeplinirii sarcinilor de la locul de 

muncă;
• Verifice elemente de marcare şi codificare a mărfurilor, conform legislaţiei în 

vigoare
• Explice mesajul de pe etichetă
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 

tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Echipament : echipament de lucru, bonetă, încălţăminte comodă.
• Întreprinderi comerciale

• Laboratorul de instruire practică.
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Materiale didactice

Caracteristica de calificare a vânzătorului produse alimentare; fişe de lucru; 
tabele; scheme; materiale foto, video; desene; notebook, proiector; test de evaluare 
sumativă.
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Modulul 2. Organizarea activităţii comerciale

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale de organizare a
activităţii comerciale.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1. Stabilească poziţia proprie într-o structură organizatorică dată
FI-2. Descrie sistemele de amenajare a sălii comerciale
FI-3. Caracterizeze fluxurilor de circulaţie
FI-4. Descrie elementele designului interior/exterior al unităţii comerciale
FI-5. Identifice spaţiile la nivel de unitate comercială
FI-6. Organizeze spaţiul de vânzare.
FI-7. Diferenţieze unităţile de comerţ conform specializării lor.
FI-8. Stabilească relaţii comerciale cu furnizorii.
FI-9. Descrie circuitele şi canalele de distribuţie.
FI-10. Organizeze procesul de aprovizioneze.
FI-11. Aprovizioneze unitatea de comerţ cu amănuntul cu mărfuri.
FI-12. Amenajeze şi doteze sala de comerţ cu mobilă şi inventar necesar

desfăşurării proceselor tehnologice din magazin.
FI-13. Utilizeze mobilierul şi echipamentul comercial în funcţie de locul de

lucru.
FI-14. Pregătească utilajul de cântărire pentru lucru.
FI-15. Determine masa produselor.
FI-16. Calculeze costul cumpărăturii cu ajutorul tastei M+.
FI-17. Întreţină utilajul frigorific.
FI-18. Utilizeze în procesul de lucru utilajul de feliat.

Administrarea modulului

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

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

UC2. Urmărirea fluxurilor de circulaţie în spaţiile unităţilor de 
comerţ

10 0 10

UC3. Prezentarea atribuţiilor şi responsabilităţilor personalului 
în cadrul unităţii comerciale

2 0 2

UC4. Utilizarea mobilierului şi a echipamentelor comerciale în 
unităţile de comerţ

12 12 24

UC5. Stabilirea relaţiilor economice cu furnizorii de mărfuri 6 0 6

Recapitulare 2 - 2
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Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 40 12 52
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Prezentarea modului de organizare a unităţii comerciale

A1. Identificarea unităţii comerciale după 
forma de proprietate, forma organizatorico- 
juridică şi specializare 
A2. Diferenţierea tipurilor de unităţi 
economice, după criterii date;
A3. Stabilirea poziţiei proprii într-o structură 
organizatorică dată
A4. Identificarea elementelor de bază a 
structurii organizatorice: post, funcţie, pondere 
ierarhică, compartiment, nivel ierarhic, 
relaţii organizatorice.
A5. Respectarea fişei de post
A6. Identificarea unităţilor comerciale conform
nomenclatorului tip

- Tipuri de unităţi economice:
- Delimitări terminologice: întreprindere, societate, 

firmă, unitate economică;
- Caracteristicile şi definirea întreprinderii în economia 

de piaţă.
- Mediul întreprinderii;
- Tipologiile unităţii economice:

- forma de proprietate;
- forma juridică;
- modul de asociere;
- obiectul de activitate;
- structură operativă.

- Organizarea structurală:
- Conceptul de structură a întreprinderii;
- Tipuri de structuri organizatorice
- Structura organizatorică ierarhica
- Structura organizatorică funcţională
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

- Structura organizatorică 
ierarhic funcţională

- Elemente de bază ale structurii organizatorice 
-postul
- fişa de post 
-funcţia,

-ponderea ierarhică,
-compartimentul,
-nivelurile ierarhice 

-relaţiile organizatorice
- Formelor principale ale comerţului
- Comerţul cu ridicata;
- Conţinutul, rolul si funcţiile comerţului cu ridicata;
- Clasificarea comercianţilor cu ridicata;
- Avantajele comerţului cu ridicata;
- Comerţul cu amănuntul
- Conţinutul, rolul si funcţiile comerţului cu amănuntul;
- NOMENCLATORUL-TIP al unităţilor de comerţ cu 

amănuntul;
- Avantajele comerţului cu amănuntul;
- Comerţul cash and carry
- Conţinutul, rolul si funcţiile comerţului cash and
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

carry;
- Avantajele comerţului cash and carry cu ridicata;

Unitatea de competenţă 2. Urmărirea fluxurilor de circulaţie în spaţiile unităţilor de comerţ

A7. Identificarea importanţei şi factorilor de
influenţă a poziţiei magazinului
A8. Determinarea principiilor de amplasare
raţională a unităţilor comerciale
A9. Analizarea efectelor psihologice ale
magazinului asupra consumatorului
A10. Repartizarea suprafeţelor comerciale
A11. Organizarea spaţiului de vânzare
A12.Utilizarea elementelor designului exterior
A13. Identificarea spaţiilor la nivel de unitate
economică.
A14. Diferenţierea fluxurilor de circulaţie într- 
o unitate economică.
A15.Aplicarea principiilor şi proceselor 
matematice de bază în determinarea spaţiilor 
aflate la nivelul unei unităţi economice.;

- Amplasarea unităţilor de comerţ cu amănuntul
- Importanţa şi factorii de influenţă a poziţiei 

magazinului
- Aria de piaţă şi de atracţie comercială
- Principii de amplasare raţională a unităţilor de comerţ 

cu amănuntul.
- Organizarea spaţiului de vânzare
- Definirea, importanţa şi efectele psihologice ale 

magazinului
- Componentele principale ale suprafeţelor comerciale. 

Forma şi mărimea sălii de vânzare
- Spaţiul de contact cu clienţii: raioane, culoare de 

circulaţie, spaţii de prezentare, spaţii de aşteptare.
- Fluxurile de circulaţie într-o unitate economică: 

informaţiilor, mărfurilor, personalului, clienţilor
- Designul punctelor de vânzare
- Imaginea magazinului;
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

- Designul exterior al magazinelor;
- Designul interior al magazinului
- Spaţiile la nivelul unităţii economice:
- Spaţiile la nivel de depozit:
- Spaţiul privind recepţia mărfurilor, a materiilor prime;
- Spaţiul privind depozitarea, păstrarea, condiţionarea 

ambalajelor şi a stocului de marfă.

Unitatea de competenţă 3. Prezentarea atribuţiilor şi responsabilităţilor personalului în cadrul unităţii comerciale

A16. Identificarea tipurilor de resurse la nivelul 
unităţii economice;
A17. Identificarea efectelor organizării 
procesuale în cadrul întreprinderii 
A18.Identificarea funcţiunilor la nivelul 
întreprinderii
A19. Diferenţierea fişelor de post pe domenii 
de activitate.
A20. Utilizarea managementului timpului în 
aplicarea procedurilor operaţionale la nivelul

- Tipuri de resurse:
- resursele umane;
- resurse materiale;
- resurse financiare;
- resurse informaţionale;
- resurse de timp.

- Organizarea procesuală:
- elemente componente;
- efecte (funcţiunea, activitatea, sarcini, atribuţii);
- procese economice (aprovizionare, depozitare,
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

unui loc de muncă. producţie, comercializare), rentabilitatea şi eficienţa 
proceselor economice;

- Resurse umane la nivelul unităţii economice:
- productivitatea muncii;
- motivaţia muncii;
- managementul timpului;
- managementul proiectului.

28 / 152



Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 3. Utilizarea mobilierului şi a echipamentelor comerciale în unităţile de comerţ

A21. Utilizarea mobilierului şi a inventarului 
comercial în procesul de lucru 
A22. Selectarea mobilierului pentru depozit şi 
sala comercială
A23. Determinarea necesarului de inventar 
comercial pentru desfăşurarea activităţii 
comerciale
A24. Exploatarea utilajelor de cântărire şi 
măsurare în comerţ
A25.Respectarea cerinţelor faţă de cântarele 
comerciale
A26.Pregătirea cântarelor de masă cu cadran 
pentru lucru
A27.Efectuarea etapelor de lucru la cântarul de 
masă cu cadran
A28.Monitorizarea proceselor de programare a 
preţurilor, cântărirea produselor, calcularea 
preţului de vânzare, anularea preţurilor 
programate la cântarul electronic 
A29.Respectarea regulilor de exploatare a 
cântarelor comerciale

- Mobila şi inventarul comercial
- Rolul, funcţiile şi clasificarea mobilei comerciale
- Cerinţele faţă de mobila comercială şi utilajul 

nemecanic
- Rolul, funcţiile şi clasificarea inventarului comercial 

utilizat în unităţile comerciale
- Utilajul pentru măsurarea şi cântărirea mărfurilor în 

unităţile de comerţ
- Clasificarea, cerinţele faţă de cântarele comerciale
- Dispozitivele de măsură a greutăţii, lungimii şi 

volumului
- Cântarele de masă cu cadran, construcţia, pregătirea 

pentru lucru, regulile de exploatare
- Cântarele electronice, particularităţile constructive, 

pregătirea pentru lucru.
- Reguli de exploatare
- Cântarele mobile şi staţionare, destinaţia, construcţia, 

regulile de exploatare

- Utilajul frigorific comercial

LP1. Pregătirea utilajului de 
cântărire pentru lucru 

LP2. Cântărirea mărfurilor cu 
ajutorul utilajului de 
cântărire
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A30. Documentarea privind modul de lucru a
cântarelor mobile şi staţionare în comerţ
A31. Exploatarea utilajului frigorific
A32. Selectarea maşinilor frigorifice necesare
păstrării, etalării şi comercializării mărfurilor
uşor alterabile în comerţ
A33.Verificarea funcţionării corespunzătoare a
echipamentului frigorific
A34.Menţinerea regimului stabilit de păstrare
privind termometrul
A35. Respectarea regulilor de exploatare a 
utilajului frigorific
A36. Utilizarea utilajului de tăiat, măcinat şi 
ambalat mărfurile în comerţ în procesul de 
vânzare al mărfurilor
A37.Efectuarea operaţiilor de tăiere, măcinare 
şi ambalare a produselor 
A38.Executarea operaţiilor la maşina de feliat 
salam, afumături, caşcaval 
A39.Respectarea regulilor de exploatare a 
utilajelor şi agregatelor de tăiat, măcinat şi 
ambalat mărfuri şi a măsurilor de securitate a 
muncii

- Noţiunea despre frig, răcire şi congelare.
- Esenţa frigului în comerţ.
- Lanţul frigorific unic.
- Agregate şi maşini frigorifice, tipurile şi clasificarea 

lor, reguli de exploatare a utilajului frigorific.
- Utilajele şi agregatele de tăiat, măcinat şi ambalare a 

mărfurilor în comerţ
- Esenţa şi clasificarea utilajului de tăiat, măcinat şi 

ambalare a mărfurilor în comerţ
- Maşini şi agregate pentru tăiat şi măcinat produsele în 

unităţile comerciale
- Utilajul pentru ambalare şi dozarea produselor în 

unităţile de comerţ.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 5. Stabilirea relaţiilor economice cu furnizorii de mărfuri

A40.Stabilirea formelor de aprovizionare a 
unităţilor de comerţ cu mărfuri;
A41. Organizarea procesului de aprovizionare 
A42. Aprovizionarea unităţilor de comerţ cu 
amănuntul cu necesarul de mărfuri

- Activitatea de aprovizionare a comerţului
- Organizarea activităţii de aprovizionare cu mărfuri
- Sursele principale pentru aprovizionare
- Formele principale de aprovizionare
- Principii şi cerinţe privind achiziţionarea mărfurilor şi 

aprovizionarea reţelei comerciale
- Principalele documente pe baza cărora are loc primirea 

mărfurilor
- Comenzile de mărfuri
- Contractele în activitatea de comerţ
- Părţile contractante
- Obiectul contractului
- Termene de livrare
- Expediere şi transport
- Răspunderea contractuală
- Tipuri de politici de aprovizionare utilizate în comerţ
- Politici independente de aprovizionare
- Politici asociate de aprovizionare
- Politici integrate de aprovizionare
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază 
la următoarele subiecte:

• Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a celui de specialitate.
• Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activităţii profesionale desfăşurate.
• Comunicarea, în cadrul echipei de lucru, în scopul realizării sarcinilor de 

lucru primite.

• Noţiune de unitate comercială.
• Unităţi de măsură uzuale pentru masă (kg, g, mg) şi volum ( l, ml).
• Noţiune de procent şi operaţii de calcul a procentelor dintr-un număr dat; 

operaţii de calcul a unui număr când sunt cunoscute procentele din acesta.
• Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate.
• Noţiune de contract, spaţii comerciale.
• Elemente de igienă a muncii/ personală.
• Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, Internet).

Specificaţii metodologice

Modulul 2 "Organizarea activităţii comerciale" este un modul de iniţiere în 
profesia de vânzător produse alimentare, axat pe achiziţionarea de cunoştinţe 
profesionale, precum şi dezvoltarea dexterităţii în realizarea operaţiilor de 
aprovizionare cu mărfuri.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă:
- predarea conţinuturilor, precum şi organizarea racordarea procesului de 

instruire la organizarea activităţii comerciale.
- realizarea instruirii practice în laboratorul de instruire practică.
În timpul instruirii practice vor fi realizate activităţi de organizare a lucrului în 

sala comercială, pregătire a utilajului de cântărire pentru lucru, cântărire a mărfurilor 
alimentare precum şi de învăţare a documentaţiei specific aprovizionării cu mărfuri.

Cadrele didactice vor utiliza activităţi de instruire centrate pe elev şi vor aplica 
metode de învăţare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este 
recomandată de autori, dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de 
formare a competenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Enumere tipurile de unităţi comerciale în funcţie de mai multe criterii
- Enumere încăperile magazinului şi al depozitului
- Caracterizeze comerţul cu amănuntul şi comerţul cu ridicata.
- Explice noţiuni de distribuţie, aprovizionare
- Stabilească formele de aprovizionare a unităţilor comerciale.
- Enumere componentele principale ale suprafeţelor comerciale.
- Identifice factorii de influenţă a poziţiei magazinului.
- Descrie elementele de design interior al magazinului.
- Caracterizeze elementele de design exterior al magazinului.
- Utilizeze mobila şi inventarul comercial în desfăşurarea activităţilor 

comerciale.
- Manipuleze corect utilajele de tăiat, măcinat şi ambalat mărfuri.
- Pregătească cântarul electronic pentru lucru.
- Respecte regulile de exploatare a utilajului de cântărire.
- Verifice corectitudinea lucrului utilajului de cântărire
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 

tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Laboratorul de instruire practică dotat cu mobilier şi utilaje de măsurare.

Resurse didactice

Pliante informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; 
notebook, proiector; utilaj de întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 3. Administrarea mărfurilor

Scopul modulului: Formarea competenţelor generale şi specifice de
recepţionare, depozitare, stocare, păstrare şi pregătire către vânzare a mărfurilor.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1. Descrie procesul de recepţionare.
FI-2. Recepţioneze marfa din punct de vedere calitativ.
FI-3. Recepţioneze marfa din punct de vedere cantitativ.
FI-4. Completeze documentaţia specifică la recepţia calitativă şi cantitativă.
FI-5. Aplice calcule tehnologice la recepţia cantitativă.
FI-6. Asigure circulaţia documentaţiei specifice secţiei de recepţie.
FI-7. Respecte condiţiile de păstrare şi depozitare a mărfurilor
FI-8. Efectueze operaţii de întreţinere şi pregătire a mărfurilor.
FI-9. Aplice criteriile de depozitare a mărfurilor.
FI-10. Depisteze mărfurile epuizate în spaţiile de vânzare, depozitare.
FI-11. Stabilească sortimentul de mărfuri ce trebuie expus.
FI-12. Rezerveze spaţiul necesar în funcţie de numărul de articole.
FI-13. Eticheteze fiecare produs expus, realizând etichete speciale.
FI-14. Completeze sortimentul comercial în sala de vânzare în condiţii de 

siguranţă.
FI-15. Utilizeze echipamentele tehnice pentru păstrarea, etalarea mărfurilor. 
FI-16. Pregătească mobilierul de prezentare şi desfacere a mărfurilor.
FI-17. Aplice criteriile specifice de expunere pentru orientarea clientului.

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Recepţia mărfurilor 14 24 38

UC2. Depozitarea mărfurilor 14 12 26

UC3. Pregătirea mărfurilor pentru vânzare şi etalarea lor 20 36 56

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 52 72 124

34 / 152



Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Recepţia mărfurilor

A1. Efectuarea recepţiei mărfurilor după 
cantitate şi calitate
A2. Examinarea documentelor necesare 
recepţiei mărfurilor
A3. Verificarea documentelor ce însoţesc lotul 
de marfă
A4. Compararea situaţiei faptice cu 
documentele ce însoţesc mărfurile 
A5. Utilizarea utilajelor necesare recepţionării 
mărfurilor
A6. Pregătirea mărfurilor pentru verificarea
cantitativă, calitativă
A7. Verificarea cantitativă a mărfurilor
A8. Respectarea obligaţiunilor părţilor
implicate în procesul de recepţie
A9. Efectuarea operaţiunilor de pregătire
mărfurilor pentru verificarea calitativă,
cantitativă

- Recepţia mărfurilor
- Conceptul de recepţie a mărfurilor
- Scopul şi importanţa recepţiei mărfurilor
- Documente de însoţire a lotului de marfă
- Documente de contractare (contractul de livrare, anexe 

la contract, grafice de livrări, specificaţiile, clauzele);
- Documentul de însoţire a lotului
- Documente de livrare (factura fiscală, aviz de 

expediţie);
- Documente de transport (foaia de parcurs)
- Documente de certificare a calităţii mărfurilor
- ( certificat de calitate, certificat de conformitate, 

veterinar, fito-sanitar, buletin de analiză, certificat de 
garanţie);

- Utilaje necesare recepţionării mărfurilor

- Obligaţiunile şi răspunderile părţilor implicate în 
procesul de recepţie

LP1. Verificarea documentelor de 
însoţire a lotului de marfă 

LP2. Pregătirea mărfurilor pentru 
verificarea cantitativă 

LP3. Verificarea cantitativă a 
mărfurilor 

LP4. Verificarea calitativă a 
mărfurilor
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A10. Stabilirea cantităţii mărfurilor 
A11. Verificarea calitativă a mărfurilor 
A12. Stabilirea calităţii mărfurilor 
A13. Anunţarea eventualelor neconformităţi 
apărute în urma recepţiei

- obligaţiunile furnizorului
- răspunderile furnizorului
- obligaţiunile transportatorului
- răspunderile transportatorului
- obligaţiunile beneficiarului
- răspunderile beneficiarului
- Condiţile generale de recepţionare a mărfii conform 

cantităţii şi calităţii
- Neconformităţi apărute în urma recepţiei mărfurilor
- Descrierea neconformităţilor ce pot să apară în urma 

recepţiei
- Pregătirea mărfurilor pentru verificarea cantitativă, 

calitativă:
- Dezambalarea de ambalajul de transport, aranjarea pe 

sortimente, articole;
- Verificarea cantitativă a mărfurilor: numărare,
- cântărire, măsurare;
- Verificarea calitativă a mărfurilor: integritatea 

ambalajelor, a marcării, caracteristici calitative pe 
grupe de mărfuri
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 2. Depozitarea mărfurilor

A14. Identificarea depozitelor de marfă
A15. Efectuarea manipulării mărfurilor
A16. Formarea loturilor de marfă
A17. Încărcarea-descărcarea mărfurilor din
mijloacele de transport
A18. Respectarea regulilor de exploatare a
utilajelor şi agregatelor de încărcare, descărcare
şi manipulare cu marfa în unităţile comerciale
şi a tehnicii securităţii
A19. Verificarea condiţiilor de depozitare
A20. Pregătirea mărfurilor pentru păstrare
A21. Efectuarea operaţiilor de depozitare a
mărfurilor cu ajutorul utilajelor specifice
A22. Identificarea pierderile de marfă normate
şi nenormate
A23. Verificarea stocurile de produse cu 
atenţie si responsabilitate, conform normelor 
interne şi prevederilor legale.
A24. Asigurarea stocului de rezervă prompt şi 
cu profesionalism, ţinând cont de vânzările 
efectuate şi de cerinţele specifice ale clienţilor,

- Depozitele de marfă
- Funcţiile depozitului
- Clasificarea depozitelor
- Operaţii specifice depozitării mărfurilor
- Manipularea şi transportul mărfurilor în spaţiul de 

depozitare în funcţie de caracteristici: greutate, volum, 
grad de perisabilitate, înscrisuri pe ambalaj, manual, 
mecanic, automat;

- Utilaje specifice depozitării mărfurilor în funcţie de 
natura mărfurilor

- Norme de transport şi manipulare a mărfurilor: poziţia 
corpului, cantitate maximă, echilibrarea greutăţii.

- Reguli specifice păstrării mărfurilor:
- Condiţii de păstrare şi depozitare în funcţie de 

caracteristicile mărfurilor: temperatură, umiditate, 
circulaţia aerului, vecinătate admisă, înălţimea stivei, 
distanţa dintre purtătorii de marfă, distanţa faţă de 
sursele de căldură şi lumină;

- Operaţii de întreţinere a mărfurilor: ştergere, 
dezinfectare, curăţare;

- Înlocuirea mărfurilor necorespunzătoare: sparte, rupte,

LP5. Efectuarea operaţiilor 
specifice depozitării 
mărfurilor 

LP6. Amplasarea mărfurilor în 
spaţiul de depozitare 
conform regulilor de 
vecinătate
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

în conformitate cu normele interne.
A25. Verificarea stării produselor din stoc 
periodic, cu responsabilitate şi profesionalism, 
conform normelor interne si normelor specifice 
ale producătorului, urmărind menţinerea în 
permanenţă, a condiţiilor de depozitare şi 
păstrare specifice şi respectând normele de 
sănătate şi securitate în muncă,în scopul 
evitării accidentelor.
A26.Menţinerea produselor din stoc în 
termenul de garanţie/valabilitate 
A27. Controlarea periodică a stocului de marfă 
în conformitate cu legislaţia specifică şi 
indicaţiile producătorului şi punându-le în 
vânzare în funcţie de data acestuia şi de 
cerinţele clienţilor.
A28.Eliminarea produselor cu termenul de 
garanţie/valabilitate expirat din stoc prin 
modalităţi specifice.

expirate, ambalaje deteriorate, neetichetate, fisurate, 
decolorate

- Pierderile de marfă
- Stocurile de marfă
- Rolul stocurilor şi importanţa optimizării lor Stocurile 

şi gestiunea lor.
- Politici de gestiune,metode de control a stocurilor.
- Modalităţi de întocmire a necesarului de produse
- Norme interne privind verificarea produselor din stoc
- Factori de influenţă a nivelului stocurilor, dinamicii şi 

a structurii acestora
- Norme de sănătate şi securitate în muncă aplicabile la 

depozitarea şi păstrarea stocurilor
- Termene de garanţie / valabilitate a produselor -  

Modalităţi de a efectua rulajul produselor din stoc şi 
de eliminare a produselor expirate

- Tipuri de efecte negative în ce priveşte termenul de 
garanţie / valabilitate a produselor -  Modalităţi 
specifice de eliminare din stoc

- Inventarierea stocurilor de marfă. Analiza stocurilor de 
mărfuri
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 3. Pregătirea mărfurior pentru vânzare şi etalarea lor

A29.Efectuarea operaţiilor comune în vederea 
pregătirii mărfurilor pentru vânzare.

A30.Efectuarea operaţiilor specifice în vederea 
pregătirii mărfurilor pentru vânzare. 
A31.Respectarea regulilor de exploatare a 
utilajelor şi agregatelor necesare pregătirii 
mărfurilor pentru vânzare şi a măsurilor de 
securitate a muncii
A32.Transportarea şi manipularea mărfurilor în 
sala de vânzare
A33. Organizarea spaţiului de etalare 
A34.Etalarea mărfurilor cu respectarea 
cerinţelor specifice pentru fiecare grupă de 
mărfuri
A35. Aranjarea şi organizarea produselor pe 
grupuri, tipuri luând în consideraţie vecinătatea 
mărfurilor
A36 Verificarea termenului de valabilitate a
produselor de pe rafturi
A37. Informarea administratorului sălii despre

- Rolul şi importanţa pregătirii mărfurilor pentru 
vânzare;

- Pregătirea mărfurilor în vederea vânzării mărfurilor:
- Operaţii comune în vederea pregătirii mărfurilor 

pentru vânzare:dezambalare, etichetare, codificare
- Operaţii specific în vederea pregătirii mărfurilor 

pentru vânzare cu echipamente specifice:cântărire, 
preambalare, porţionare, călcare, recondiţionare, 
asamblare, remedierea micilor defecte

- Transportarea şi manipularea mărfurilor în sala de 
comerţ

- Etalarea mărfurilor
- Conţinutul şi rolul etalării
- Etalarea mărfurilor în vitrine
- Etalarea mărfurilor în interiorul magazinului
- Reguli generale de etalare a mărfurilor în spaţiul de 

vânzare
- Tehnologia etalării mărfurilor în vitrine
- Modalităţi de realizare tehnică a etalării mărfurilor în 

magazine
- Preţul

LP7.Executarea operaţiilor 
comune mărfurilor alimentare 
LP8.Executarea operaţiilor 
comune mărfurilor nealimentare 
LP9.Executarea operaţiilor 
specifice unor grupe de mărfuri 
alimentare
LP10.Executarea operaţiilor 
specifice unor grupe de mărfuri 
nealimentare
LP11 .Calcularea preţului de 
vânzare
LP12.Etalarea mărfurilor
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

mărfurile la care termenul de valabilitate se 
apropie de sfârşit
A38.Eliminarea produselor expirate şi cele cu 
ambalajul deteriorat
A39.Efectuarea rotaţiei mărfurilor de pe rafturi 
cu scopul asigurării prospeţimii lor 
A40.Întreţinerea spaţiilor şi mobilierului din 
sala de vânzare
A41. Aplicarea elementelor de etichetare în sala 
de vânzare
A42.Identificarea factorilor ce influenţează 
formarea preţurilor
A43.Determinarea preţului de vânzare

- Noţiune de preţ.
- Importanţa şi rolul preţului.
- Factorii ce influenţiază formarea preţului.
- Tipuri de preţuri:
- Preţuri de aprovizionare
- Preţuri de vânzare
- Preţuri de vânzare cu ridicata ( en- gros)
- Preţuri de vânzare cu amănuntul ( en-detail)
- Metode de formare a preţurilor în întreprinderile 

comerciale

40 / 152



Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază 
la următoarele subiecte:

• Noţiune de marfă
• Noţiune de preţ
• Noţiune de procent şi operaţii de calcul a procentelor dintr-un număr dat; 

operaţii de calcul a unui număr când sunt cunoscute procentele din acesta.

• Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activităţii profesionale desfăşurate.
• Comunicarea, în cadrul echipei de lucru, în scopul realizării sarcinilor de 

lucru primite.
• Operaţii specifice şi comune.
• Noţiune de igienă personală şi a locului de muncă.
• Noţiune de proces tehnologic.
• Noţiune utilaje şi inventar comercial

Specificaţii metodologice

Modulul 3 "Administrarea mărfurilor" reprezintă o structură didactică unitară 
din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O 
condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor 
teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al 
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice 
deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică 
spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de recepţionare, depozitare, pregătire 
către vânzare şi etalare a mărfurilor vor fi formate în laboratorul de instruire practică.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Enumere tipurile de recepţie .
- Descrie etapele procesului de recepţie
- Verifice documentele ce însoţesc lotul de marfă.
- Verifice cantitativ marfa.
- Descrie metodele de apreciere a calităţii mărfurilor.
- Explice regulile specifice păstrării mărfurilor.
- Respecte cerinţele de depozitare
- Ordoneze mărfurile conform cerinţelor de depozitare
- Stabilească stocul de marfă existent.
- Menţină produsele în stoc în dependenţă de termenul de valabilitate/garanţie
- Recunoască utilajul necesar pentru depozitarea mărfurilor.
- Etaleze mărfurile cu respectarea cerinţelor de etalare pentru fiecare grupă de 

mărfuri.
- Completeze etichetul de preţ.
- Efectueze calcule de determinare a preţului de vânzare.
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 

tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Mărfuri alimentare şi nealimentare.

• Laborator de instruire practică dotat cu utilaje necesare desfăşurării activităţilor
prevăzute în curriculum.

Resurse didactice

Planşe informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; 
note book, proiector; utilaj de întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 4. Comunicarea profesională

Scopul modulului: Formarea competenţelor specifice de comunicare optimă cu 
clienţii la locul de muncă.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1. Creeze o ambianţă propice vânzării mărfurilor.
FI-2. Se exprime clienţilor în termeni cât mai familiari pentru aceştia.
FI-3. Asigure un feedback corespunzător din partea clienţilor.
FI-4. Elimine barierele de exprimare pe care le pot avea cu clienţii.
FI-5. Aplice diferite forme de comunicare.
FI-6. Soluţioneze situaţii conflictuale.
FI-7. Întâmpine clientul adoptând un comportament profesional.
FI-8. Identifice motivele de cumpărare.
FI-9. Prezinte oferta de produse şi servicii.
FI-10. Descrie produsele şi serviciile în funcţie de cererea clientului.
FI-11. Conceapă un dialog comercial în funcţie de nevoile clientului .
FI-12. Aplice tehnici de încheiere a vânzării.

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Utilizarea tehnicilor de comunicare 8 6 14

UC2. Aplicarea formelor de vânzare 8 18 26

UC3. Evaluarea nevoilor clientului 8 6 14

UC3. Informarea clientului cu privire la oferta de mărfuri şi 
servicii

8 6 14

UC4. Argumentarea vânzării 6 12 18

UC5. Finalizarea vânzării 8 - 8

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 50 48 98
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Utilizarea tehnicilor de comunicare

A1.Poziţionarea interlocutorului într-o schemă 
de comunicare.
A2. Aplicarea diferitelor forme de comunicare 
în diferite contexte;
A3. Utilizarea mijloacele de comunicare;
A4. Ameliorarea calităţii comunicării 
A5. Îndepărtarea barierelor comunicării;
A6. Analizarea caracteristicilor personale şi 
factorii implicaţi în dezvoltarea carierei;
A7. Utilizarea tehnicilor de ascultare necesare 
obţinerii informaţiilor;
A8. Susţinerea orală a anumitor idei în faţa 
interlocutorului
A9. Soluţionarea situaţiilor conflictuale.
A10. Identificarea elementelor mesajului scris; 
A11. Redactarea unui mesaj scris cu 
respectarea regulilor;

- Tehnici de comunicare:
- Modelul general al comunicării;
- Obiectivele comunicării;
- Nivelurile comunicării;
- Forme de comunicare;
- Comunicarea verbală
- Tehnici de ascultare (ascultare activă, reformulare a 

mesajelor, ordonarea informaţiilor);
- Barierele comunicării (bariere interne, bariere 

externe);
- Situaţii conflictuale -  metode de rezolvare (acceptarea 

opiniilor diferite, participarea la discuţii, asigurarea 
posibilităţilor de exprimare, obţinerea de feedback, 
echilibrarea intereselor, concilierea).

- Comunicarea nonverbala
- Definiţie
- Componentele comunicării nonverbale (limbajul 

trupului, limbajul timpului, limbajul culorilor, limbajul

LP1 Soluţionarea situaţiilor de 
conflict
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A12. Elaborarea unui raport formal; spaţiului)
- Comunicarea scrisă
- Elementele mesajului scris (conţinutul mesajului, 

informaţiile principale, emitentul, receptorul);
- Redactarea unui mesaj scris (cu respectarea regulilor 

de sintaxă, ortografie si punctuaţie, folosirea 
formulelor agreate de firmă, folosirea însemnelor 
firmei);

- Raportul formal (note informative, note de constatare, 
sesizări, centralizatoare, documente coerente, bine 
structurate, adecvate situaţiilor prezentate).

Unitatea de competenţă 2. Aplicarea formelor de vânzare

A13. Respectarea regurilor de bază în 
activitatea de vânzare.

- Reguli generale cu privire la comercializarea 
mărfurilor

LP2 Vânzarea mărfurilor prin 
metoda tradiţională
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A14. Aplicarea formelor de vânzare personale 
la nivelul unităţii comerciale 
A15. Aplicarea formelor impersonale la nivelul 
unităţii comerciale

-  Clasificarea formelor de vânzare
-  Caracterizarea formelor de vânzare
-  Vânzarea personala:
-  Vânzarea prin reprezentant;
-  Vânzarea directa la domiciliu;
-  Vânzarea prin comerţul mobil;
-  Vânzarea la stand;
-  Vânzările impersonale:
-  vânzarea vizuală;
-  vânzarea prin automate;
-  vânzarea la distanţă;

LP3 Vânzarea mărfurilor prin 
metoda autoservire 
LP 4 Vânzarea mărfurilor prin 
alte forma de vânzare

Unitatea de competenţă 3.Evaluarea nevoilor clientului

A16. Întâmpinarea clientul adoptând un 
comportament profesional;
A17. Utilizarea tehnicilor de comunicare în 
relaţia cu clienţii;
A18. Identificarea motivelor de cumpărare ale 
clienţilor.

-  Evaluarea nevoilor clientului
-  Reguli de întâmpinare a clientului (utilizarea adecvată 

a formulelor de politeţe în relaţiile comerciale, ţinuta, 
atenţia, nivelul limbajului, atitudini non-verbale, 
forme de salut);

-  Tipologia clienţilor (în funcţie de caracteristici 
demografice -  vârsta, ocupaţie -  psihologice -  
temperament, caracter -  socioculturale, economice);

-  Identificarea motivelor de cumpărare ale clienţilor

LP5 Întâmpinarea şi 
comunicarea cu cumpărătorul
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

(satisfacerea unei nevoi de bază, dorinţa de a 
economisi, siguranţa, costuri reduse, încredere, 
comoditate, curiozitate, protecţia mediului, starea de 
bine si sănătate).

Unitatea de competenţă 4. Informarea clientului cu privire la oferta de mărfuri

A19. Prezentarea ofertei de produse şi servicii;

A20. Utilizarea informaţiilor curente cu privire 
la produse şi servicii pentru argumentarea 
vânzării;
A21.Descrierea produselor şi serviciilor, în 
funcţie de cererea clientului.

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

- Descrierea produselor si serviciilor, în funcţie de 
cererea clientului (aspect, culoare, marca producător, 
raport preţ/calitate, condiţii de întreţinere, condiţii de 
utilizare, caracteristici tehnico-funcţionale, fişa 
tehnologică).

- Reguli de întâmpinare a clientului (utilizarea adecvată 
a formulelor de politeţe în relaţiile comerciale, ţinuta, 
atenţia, nivelul limbajului, atitudini non-verbale, 
forme de salut);

LP6 Evaluarea nevoilor clientului 
LP7 Informarea cumpărătorului cu 

privire la oferta de mărfuri

Unitatea de competenţă 5. Argumentarea vânzării

A22. Conceperea unui scenariu de vânzare în - Dialogul comercial (în funcţie de nevoile clientului, LP 8 Dialogul comercial
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

funcţie de tipurile de clienţi;
A23. Pregătirea unui argument pe baza 
criteriilor prestabilite;
A24. Anticiparea obiecţiilor şi răspunsurilor la 
obiecţii;
A25. Formularea ofertei de preţ şi justificarea 

ei.

caracteristici şi calităţi specifice ale proprietăţii 
produselor propuse, servicii disponibile, termene de 
livrare, preţul, modalităţi de plată, valoarea 
psihologică -  estetica, lux, plăcere, modernitate -  a 
produselor).

- Obiecţiile şi răspunsuri la obiecţii (legate de preţ, 
culoare, mărime, mod de plată, condiţii de livrare, 
condiţii de întreţinere, durabilitate, consum, 
fiabilitate);

- Oferta de preţ si justificarea ei (în funcţie de materia 
primă, durata de folosinţă, comoditatea în utilizare, 
caracterul de noutate, politica firmei).

Unitatea de competenţă 6. Finalizarea vânzării

A26. Aplicarea tehniciile de încheiere a 
vanzării;
A27. Calcularea contravaloarii mărfurilor şi 
fidelizarea clientului;
A28. Eliberarea mărfurile;
A29. Oferirea serviciilor post vanzare şi 
completarea documentelor,
A30. Utilizarea tehnicile promoţionale la locul

- Încheierea vânzării
- Tehnici de încheiere a vânzării (întrebări de control, 

întrebări alternative, rezumarea avantajelor, 
recomandarea din partea vânzătorului cu privire la 
produse complementare sau suplimentare);

- Calcularea contravalorii mărfurilor;
- Tehnici de fidelizare a clientului (reduceri comerciale 

-  remize, res-turnuri, rabaturi -, reduceri financiare -

48 / 152



Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

de muncă
A31. Integrarea la locul de muncă

sconturi - , cărţi de fidelitate -  pe bază de puncte 
valorice -, cărţi de credit pentru magazin);

- Eliberarea mărfurilor;
- Servicii post vânzare (transport la domiciliu, instalare, 

retuşuri, service);
- Documente aferente vânzării mărfurilor (certificat de 

garanţie oferit de producător şi/sau comerciant, 
documente de returnare şi schimb).

- Tehnici promoţionale
- Promovarea propriei imagini (imaginea de sine, etica 

profesională, construirea unei imaginii proprii);
- Promovarea imaginii firmei (logo, slogan, elemente de 

identificare ale firmei);
- Promovarea mărfurilor/serviciilor
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază 
la următoarele subiecte:

• Noţiune de documente
• Noţiune de comunicare
• Noţiune de client
• Noţiune de vânzare
• Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a celui de specialitate.
• Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activităţii profesionale desfăşurate.
• Comunicarea, în cadrul echipei de lucru, în scopul realizării sarcinilor de 

lucru primite.

Specificaţii metodologice

Modulul 4 "Comunicarea profesională" reprezintă o structură didactică unitară 
din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O 
condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor 
teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al 
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice 
deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică 
spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de comunicare vor fi formate în 
procesul de vânzare al mărfurilor.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Identifice scopul comunicării la locul de muncă.
- Descrie metode de comunicare utilizate
- Descrie procesul de soluţionare al conflictelor.
- Enumere factorii ce influenţează cererea de mărfuri.
- Caracterizeze oferta de mărfuri.
- Deosebească tipurile de clienţi.
- Caracterizeze tehnicile promoţionale utilizate în procesul de vânzare al 

mărfurilor
- Soluţioneze situaţii conflictuale
- Aplice formele de vânzare
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente

tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse didactice

Planşe informative; fişe de lucru; tabele ; scheme; materiale foto-video; desene ; 
note book, proiector; utilaj de întreprindere; secţie prelucrare a laptelui; panouri; test 
de evaluare sumativă.
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Modulul 5. Organizarea lucrului la maşinile de casă si control cu memorie
fiscală în unitătile de comerţ

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale de organizare a 
lucrului de casă în unităţile de comerţ.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1. Descrie procesul de pregătire a maşinilor de casă şi control cu memorie

fiscală.
FI-2. Pregătească maşina de casă şi control cu memorie fiscală pentru lucru.
FI-3. Înregistreze banii de serviciu în maşina de casă şi control
FI-4. Încaseze banii de la clienţi.
FI-5. Elibereze cumpărătorului bonuri de casă.
FI-6. Verifice banii încasaţi de la clienţi.
FI-7. Înmâneze restul cumpărătorilor împreună cu bonul de casă.
FI-8. Anuleze articolele înregistrate în Maşina de casă şi control la cererea 

cumpărătorului.
FI-9. Explice diferenţa dintre raportul X şi Z.
FI-10. Compare suma de bani din maşina de casă şi control cu cea indicată în

raportul X sau Z.
FI-11. Pregătească banii pentru a fi transmişi încasatorului.
FI-12. Completeze borderourile de însoţire a banilor.
FI-13. Transmită numerarul persoanei responsabile pe activitatea financiară. 
FI-14. Completeze Registrul Maşinii de casă şi control cu memorie fiscală.
FI-15. Restituie bani cumpărătorilor pentru mărfurile necalitative.

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Utilizarea maşinilor de casă şi control cu memorie fiscală 
în procesul deservirii cumpărătorilor 10 0 10

UC2. Organizarea lucrului la maşinile de casă şi control 18 48 66

UC3. Perfectarea documentaţiei casierului operator 8 24 32

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 40 72 112
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Utilizarea maşinilor de casă şi control cu memorie fiscală în procesul deservirii cumpărătorilor

A1. Utilizarea maşinilor de casă şi control cu 
memorie fiscală în procesul deservirii 
cumpărătorilor
A2. Înregistrare maşinilor de casă şi control în 
organele abilitate
A3. Respectarea cerinţelor tehnice faţă de
maşinile de casă şi control
A4. Respectarea regulilor de exploatare a
maşinilor de casă şi control în procesul de lucru
şi deservire a cumpărătorilor
A5.Utilizarea tastelor maşinii de casă şi control

Maşinile de casă şi control
- Rolul maşinilor de casă şi control în evidenţa 

încasărilor băneşti de la populaţie
- Reglementările utilizării maşinilor de casă şi control în 

procesul decontărilor băneşti cu populaţia
- Clasificarea, funcţiile şi cerinţele faţă de maşinile de 

casă şi control cu memorie fiscală
- Ordinea înregistrării maşinilor de casă şi control în 

organele fiscale teritoriale de stat
- Construcţia maşinii de casă şi control cu memorie 

fiscală

Unitatea de competenţă 2. Organizarea lucrului la maşinile de casă şi control

A6. Pregătirea pentru lucru a maşinii de casă şi 
control
A7. Alegerea regimurilor de lucru

Regulile de pregătire a maşinii de casă şi control 
pentru lucru 

- Instalarea bobinei de hârtie dublă

Instructajul securităţii şi 
sănătăţii în muncă în timpul 
lucrului la maşina de casă şi 
control cu memorie fiscală.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A8. Instalarea bobinei de hîrtie 
A9. Întroducerea sumei de serviciu 
A10. Identificarea obligaţiunilor controlor- 
casierului
A11. Imprimarea raportului nefiscal de tip-X 
A12. Încasarea contravalorii mărfurilor 
A13. Identificarea banilor necorespunzători şi 
cu defecte
A14. Respectarea regulilor de securitate 
tehnică în timpul lucrului la maşina de casă şi 
control cu memorie fiscală

- Perfectarea începutului benzii de control
- Trecerea la regimurile de lucru
- Începutul zilei de muncă a casierului operator;
- Întroducerea sumei de serviciu
- Lucrul casierului operator pe parcursul zilei de muncă;
- Înregistrarea cumpărăturilor
- Calcularea contravalorii mărfurilor
- Încasarea sumei de bani de la cumpărător
- Obligaţiunile controlor-casierului în timpul lucrului
- Regulile de exploatare a maşinilor de casă şi control 

cu memorie fiscală
- Identificarea tipurilor de bancnote şi monezi.
- Tipuri de defecte ale banilor
- Tipuri de bani necorespunzători
- Metode de încasare a plăţilor de la cumpărători
- Respectarea regulilor de securitate tehnică în timpul 

lucrului la maşina de casă şi control

LP1 Pregătirea pentru lucru a 
maşinii de casă şi control cu 
memorie fiscală 
LP2 Încasarea contravalorii 
pentru un articol 
LP3 Încasarea plăţilor pentru 
mai multe articole cu acelaşi 
preţ
LP4 Încasarea plăţilor pentru 
mai multe articole cu preţ 
diferit
LP5 Încasarea plăţilor pentru 
mărfurile comercializate la kg 
LP6 Încasarea plăţilor pentru 
mărfurile comercializate prin 
măsurare
LP7 Încasarea plăţilor pentru 
cumpărăturile combinate 
LP8 Înregistrarea mărfurilor la 
Maşina de casă şi control cu 
memorie fiscală
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 3. Perfectarea documentaţiei casierului operator

A15. Executarea raportului Z 
A16.Compararea sumei de bani din maşina de 
casă şi control cu cea indicată în raportul Z 
A17.Perfectarea registrului maşinii de casă şi 
control
A18.Completarea rubricilor din registrul 
maşinii de casă şi control 
A19.Respectarea regulilor de perfectarea a 
registrului maşinii de casă şi control 
A.20 Pregătirea banilor pentru a fi transmişi 
persoanei responsabile 
A21.Completarea ordinelor de încasare

- Registrul maşinii de casă şi control cu memorie fiscală
- Structura registrului maşinii de casă şi control
- Reguli de perfectare a registrului maşinii de casă şi 

control
- Actul privind sumele de bani restituite pe parcursul 

zilei de lucru
- Reguli de perfectare a actului
- Transmiterea numerarului
- Pregătirea numerarului şi a documentelor însoţitoare 

pentru a fi transmise persoanei responsabile pe 
activitatea financiară

- Pregătirea numerarului şi a documentelor însoţitoare 
pentru a fi transmise încasatorului

- Transmiterea numerarului persoanei responsabile pe 
activitatea financiară

- Transmiterea numerarului încasatorului

LP9 Anularea, substituirea şi 
restituirea contravalorii 
mărfurilor
LP10 Executarea raportului X 
şi Z
LP 11 Transmiterea 
numerarului
LP 12 Perfectarea registrului 
Maşinii de casă şi control
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază la 
următoarele subiecte:

• Documente de reglementare tehnică.
• Noţiune de tehnică a securităţii.
• Noţiune de igienă personală şi a locului de muncă.
• Noţiune de proces tehnologic.
• Noţiune de aparate de casă.

Specificaţii metodologice

Modulul 5 "Organizarea lucrului de casă în unităţile de comerţ" reprezintă o structură 
didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele 
practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a 
cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul 
didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor 
didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la 
practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de strategiile şi 
metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de 
instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor utiliza activităţi de 
instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a 
secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, dar aceasta poate fi schimbată, 
dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia finală, 
inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, rămâne la 
discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi repartizate în 
funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritmul de 
asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe modul, precum şi pentru 
instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice în 
grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de a pregăti maşina de casă şi control pentru 
lucru,a instala bobina de hârtie dublă, încasare a contravalorii mărfurilor, eliberare a bonului 
de casă vor fi formate în procesul de lucru la maşina de casă şi control cu memorie fiscală.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a
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competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor 
la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se recomandă 
realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul va demonstra că 
este capabil să:

- Deosebească tipurile de maşini de casă şi control utilizate pe teritoriul Republicii 
Moldova.

- Enumere amenzile aplicate în diferite cazuri de neutilizare a maşinilor de casă.
- Descrie operaţiile de pregătire a maşinii de casă şi control pentru lucru.
- Descrie procesul de încasare a contravalorii mărfurilor.
- Deosebească metodele de încasare a banilor de la cumpărători.
- Explice principiul de lucru a maşinii de casă şi control.
- Pregătească maşina de casă şi control pentru lucru.
- Descrie procesul de perfectare a Registrului Maşinii de casă şi control.
- Descrie procesul de pregătire a banilor pentru a fi înmînaţi persoanei 

responsabile/încasatorului..
- Enumere elementele unui bon de casă.
- Identifice bancnote necorespunzătoare.
- Perfecteze Registrul maşinii de casă şi control.
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente normative 

pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului de evaluare, profesorul va 
oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Maşini de casă şi control cu memorie fiscală.
• Banda de hârtie dublă.
• Registrul Maşinii de casă şi control
• Act cu privire la sumele de bani întoarse pe parcursul zilei
• Borderouri de transmitere a numerarului

• Laborator didactic dotat cu mărfuri alimentare.

Resurse didactice

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

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la comercializarea 
legumelor, fructelor şi produselor prelucrate respectând procesul de comercializare şi cerinţele 
sanitaro - igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1. Identifice sortimentul comercial de legume, fructe, ciuperci şi produse obţinute 

din prelucrarea lor.
FI-2. Efectueze controlul calităţii legumelor, fructelor ,ciupercilor şi produselor 

obţinute din prelucrarea lor.
FI-3. Examineze integritatea ambalajelor pentru produsele obţinute din prelucrarea 

legumelor, fructelor şi ciupercilor.
FI-4. Respecte condiţiile de depozitare, păstrare pentru legumele, fructele, ciupercile 

proaspete şi produsele obţinute din prelucrarea lor.
FI-5. Efectueze operaţii de pregătire a legumelor, fructelor, ciupercilor pentru 

vânzare
FI-6. Sorteze legumele, fructele, ciupercile şi produsele obţinute din prelucrarea 

acestora în scopul inventarierii.
FI-7. Completeze sortimentul comercial în condiţii de siguranţă
FI-8. Pregătească mobilierul de prezentare şi desfacere
FI-9. Aplice criteriile specifice de expunere şi orientare a clientului în decizia de

cumpărare

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Comercializarea legumelor proaspete 18 12 30

UC2. Comercializarea fructelor proaspete 18 18 36

UC3. Comercializarea ciupercilor proaspete 2 6 8

UC3. Comercializarea produselor obţinute din prelucrarea fructelor 
şi legumelor proaspete

6 12 18

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 48 48 96
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Comercializarea legumelor proaspete

A1 Identificarea sortimentului legumelor 
proaspete Caracterizarea merceologică a 
legumelor proaspete 

A2. Aprecierea calităţii legumelor proaspete 
conform indicilor organoleptici 
A3. Respectarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor tipuri de legume respectând normele 
de păstrare
A4. Selectarea şi utilizarea utilajelor şi 
inventarului necesar pentru comercializarea 
legumelor proaspete
A5. Identificarea tipului de ambalaje utilizate 
la ambalarea legumelor, fructelor proaspete 
A6. Recepţionarea diverselor tipuri de legume 
de la depozit
A7. Pregătirea legumelor proaspete către 
vânzare
A8.Etalarea legumelor proaspete în sala

- Legumele proaspete destinate în consumul uman, 
importanţa economică, valoarea alimentară

- Clasificarea, sortimentul legumelor proaspete, 
caracteristica merceologică, caracteristicile de calitate, 
metode de ambalare, marcarea, depozitarea, 
transportarea, condiţiile de păstrare, bolile şi defectele

- Utilajele şi inventare destinate comercializării 
legumelor proaspete;

- Recepţionarea legumelor proaspete
- Depozitarea legumelor proaspete
- Pregătirea legumelor proaspete către vânzare
- Tehnici de etalarea a legumelor proaspete
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

LP1. Vânzarea legumelor 
vegetative
LP2. Vânzarea legumelor 
fructoase
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

comercială
A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
legumelor proaspete 
A10. Prezentarea şi vânzarea legumelor 
proaspete

Unitatea de competenţă 2. Comercializarea fructelor proaspete.

A11. Identificarea sortimentului fructelor 
proaspete
A12. Aprecierea calităţii fructelor proaspete 
conform indicilor organoleptici 
A13. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor tipuri de fructe respectând normele 
de păstrare
A14. Utilizarea utilajelor şi inventarului 
necesar pentru comercializarea fructelor 
proaspete
A15. Identificarea tipului de ambalaje utilizate 
la ambalarea fructelor proaspete 
A16. Recepţionarea diverselor tipuri de fructe 
proaspete de la depozit

- Fructele proaspete destinate în consumul uman, 
importanţa economică, valoarea alimentară .

- Clasificarea, sortimentul fructelor proaspete, 
caracteristica merceologică, caracteristicile de calitate, 
metode de ambalare, marcare, depozitare, transportare, 
condiţiile de păstrare, bolile şi defectele

- Utilajele şi inventare destinate comercializării 
fructelor proaspete;

- Recepţionarea fructelor proaspete
- Pregătirea fructelor proaspete către vânzare
- Tehnici de etalarea a fructelor proaspete
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare la

LP 3 Vânzarea fructelor 
sămânţoase şi sâmburoase 
LP 4 Vânzarea fructelor nucifere 
şi pomuşoarelor
LP 5 Vânzarea fructelor tropicale 
şi subtropicale
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A17. Realizarea operaţiilor specific de 
pregătire a fructelor proaspete către vânzare 
A18. Etalarea fructelor proaspete în sala 
comercială
A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
fructelor proaspete 
A20. Prezentarea şi vânzarea fructelor 
proaspete

comercializarea fructelor proaspete

Unitatea de competenţă 3. Comercializarea ciupercilor proaspete

A21. Identificarea sortimentului ciupercilor 
proaspete
A22. Aprecierea calităţii ciupercilor proaspete 
conform indicilor organoleptici 
A23. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
ciupercilor proaspete respectând normele de 
păstrare
A24. Utilizarea utilajelor şi inventarului 
necesar pentru comercializarea ciupercilor 
proaspete
A25.Identificarea tipului de ambalaje utilizate

Ciupercile proaspete
- valoarea nutritivă, clasificarea, sortimentul ciupercilor
- Ciupercile în industria alimentară, generalităţi despre 

ciupercile prelucrate
- Utilajele şi inventare destinate comercializării 

ciupercilor proaspete şi produselor obţinute din 
prelucrarea lor;

- Recepţionarea ciupercilor proaspete şi produselor 
obţinute din prelucrarea lor

- Pregătirea ciupercilor şi produselor obţinute din 
prelucrarea lor către vânzare

LP 6 Vânzarea ciupercilor 
proaspete
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

la ambalarea ciupercilor proaspete 
A26. Recepţionarea diverselor tipuri de 
ciuperci proaspete de la depozit 
A27. Realizarea operaţiilor specific de 
pregătire a ciupercilor proaspete către vânzare 
A28. Etalarea ciupercilor proaspete în sala 
comercială
A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
ciupercilor proaspete 
A30. Prezentarea şi vânzarea ciupercilor 
proaspete

- Tehnici de etalarea a ciupercilor proaspete şi 
produselor obţinute din prelucrarea lor

- Încasarea contravalorii la comercializarea ciupercilor 
proaspete şi produselor obţinute din prelucrarea lor

- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 
antiincendiare

- Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenţă 4. Comercializarea produselor obţinute din prelucrarea legumelor şi fructelor proaspete

A31.Identificarea sortimentului produselor 
obţinute din prelucrarea legumelor şi fructelor 
proaspete
A32. Aprecierea calităţii produselor obţinute 
din prelucrarea legumelor şi fructelor proaspete 
conform indicilor organoleptici 
A33. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
produselor obţinute din prelucrarea legumelor

- Conservarea produselor alimentare
- Metode de conservare a produselor alimentare
- Conserve sterilizate din legume şi fructe
- Legume şi fructe congelate
- Legume şi fructe deshidratate
- Concentrate din legume şi fructe
- Legume şi fructe conservate prin murare

LP 7 Vânzarea legumelor şi 
fructelor congelate şi 
deshidratate
LP 8 Vânzarea legumelor şi 
fructelor murate şi sterilizate
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

şi fructelor proaspete
A34.Utilizarea utilajelor şi inventarului necesar 
pentru comercializarea produselor obţinute din 
prelucrarea legumelor şi fructelor proaspete 
A35.Identificarea tipului de ambalaje utilizate 
la ambalarea produselor obţinute din 
prelucrarea legumelor şi fructelor proaspete 
A36.Recepţionarea diverselor tipuri de produse 
obţinute din prelucrarea legumelor şi fructelor 
proaspete
A37.Realizarea operaţiilor specific de pregătire 
a produselor obţinute din prelucrarea legumelor 
şi fructelor proaspete către vânzare 
A38.Etalarea produselor obţinute din 
prelucrarea legumelor şi fructelor proaspete în 
sala comercială
A39.Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
produselor obţinute din prelucrarea legumelor 
şi fructelor proaspete 
A40. Prezentarea şi vânzarea produselor 
obţinute din prelucrarea legumelor şi fructelor

- Utilajele şi inventare destinate comercializării 
produselor obţinute din prelucrarea legumelor şi 
fructelor

- Recepţionarea produselor obţinute din prelucrarea 
legumelor şi fructelor proaspete

- Pregătirea produselor obţinute din prelucrarea 
legumelor şi fructelor către vânzare

- Tehnici de etalarea a produselor obţinute din legume şi 
fructe

- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 
antiincendiare

- Respectarea normelor igieno-sanitare la 
comercializarea produselor obţinute din legume şi 
fructe
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

proaspete
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază 
la următoarele subiecte:

• Noţiune de compoziţie chimică.
• Noţiune de sortiment.
• Noţiune de igienă personală şi a locului de muncă.
• Noţiune de proces tehnologic.
• Noţiune de recepţionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificaţii metodologice

Modulul 6 "Comercializarea legumelor, fructelor, ciupercilor proaspete şi 
produselor obţinute din prelucrarea lor" reprezintă o structură didactică unitară din 
punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O 
condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor 
teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al 
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice 
deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică 
spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de recepţionare, depozitare, pregătire 
către vânzare,etalare a legumelor şi fructelor proaspete şi produselor obţinute din 
prelucrarea lor vor fi obţinute în urma comercializării acestora.

65 / 152



Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Clasifice legumele şi fructele proaspete
- Enumere indicii organoleptici caracteristici legumelor şi fructelor proaspete
- Identifice sortimentul comercial de legume, fructe, ciuperci şi produse obţinute 

din prelucrarea lor.
- Efectueze controlul calităţii legumelor, fructelor ,ciupercilor şi produselor 

obţinute din prelucrarea lor.
- Examineze integritatea ambalajelor pentru produsele obţinute din prelucrarea 

legumelor, fructelor şi ciupercilor.
- Respecte condiţiile de depozitare, păstrare pentru legumele, fructele, ciupercile 

proaspete şi produsele obţinute din prelucrarea lor.
- Efectueze operaţii de pregătire a legumelor, fructelor, ciupercilor pentru vânzare
- Sorteze legumele, fructele, ciupercile şi produsele obţinute din prelucrarea 

acestora în scopul inventarierii.
- Completeze sortimentul comercial în condiţii de siguranţă
- Pregătească mobilierul de prezentare şi desfacere
- Aplice criteriile specifice de expunere şi orientare a clientului în decizia de 

cumpărare

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Legume, fructe, ciuperci proaspete
Conserve din legume fructe obţinute din prelucrarea acestora 
Cântare, maşini de casă şi control.

Resurse didactice

Pliante informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene ; 
note book, proiector; utilaj de întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 7. Comercializarea cerealelor si produselor obţinute din
prelucrarea acestora

Scopul modulului Formarea competenţelor profesionale la comercializarea 
cerealelor şi produselor prelucrate respectând procesul de comercializare şi cerinţele 
sanitaro - igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1. Identifice sortimentul comercial de cereale, crupe,paste făinoase, produse 
de panificaţie
FI-2. Efectueze controlul calităţii cerealelor, crupelor, pastelor făinoase şi 
produselor de panificaţie.
FI-3. Examineze integritatea ambalajelor pentru crupe, paste făinoase şi 
produse de panificaţie.
FI-4. Respecte condiţiile de depozitare, păstrare pentru cereale, paste făinoase 
crupe şi produse de panificaţie.
FI-5. Efectueze operaţii de pregătire a cerealelor, crupelor,pastelor făinoase şi
produselor de panificaţie pentru vânzare
FI-6.Completeze sortimentul comercial în condiţii de siguranţă
FI-7. Pregătească mobilierul de prezentare şi desfacere
FI-8. Aplice criteriile specifice de expunere şi orientare a clientului în decizia
de cumpărare

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Comercializarea cerealelor 2 0 2

UC2. Comercializarea crupelor, făinii şi pastelor făinoase 6 18 24

UC3. Comercializarea produselor de panificaţie 8 6 14

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 20 24 44
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Comercializarea cerealelor si leguminoaselor

A1.Identificarea sortimentului cerealelor 
A2. Aprecierea calităţii cerealelor conform 

indicilor organoleptici 
A3. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 

diverselor tipuri de cereale respectând 
normele de păstrare 

A4.Utilizarea utilajelor şi inventarului necesar 
pentru comercializarea cerealelor. 

A5.Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea cerealelor 

A6.Recepţionarea diverselor tipuri de cereale 
A7.Realizarea operaţiilor specifice de 

pregătire a cerealelor către vânzare 
A8.Etalarea cerealelor în sala comercială 
A9.Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 

cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă 
în realizarea procesului de comercializare a 
cerealelor

Cerealele şi leguminoasele
- clasificarea, importanţa economică, compoziţia chimică 

a diferitor tipuri de cereale;
- Metodele de ambalare, marcare, depozitare, condiţiile 

de păstrare şi transportare;
- Utilajele şi inventare destinate comercializării 

cerealelor şi leguminoaselor;
- Recepţionarea cerealelor şi leguminoaselor
- Pregătirea cerealelor şi leguminoaselor către vânzare
- Tehnici de etalarea a cerealelor şi leguminoaselor
- Încasarea contravalorii la comercializarea cerealelor şi 

leguminoaselor
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A10. Prezentarea şi vânzarea cerealelor

Unitatea de competenţă 2. Comercializarea crupelor, făinii, pastelor făinoase

A11.Identificarea sortimentului de crupe, făină 
şi paste făinoase
A12. Aprecierea calităţii crupelor,făini şi 
pastelor făinoase conform indicilor 
organoleptici
A13. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor tipuri de crupe,făină, paste făinoase 
respectând normele de păstrare 
A14.Utilizarea utilajelor şi inventarului 
necesar pentru comercializarea crupelor, făinii, 
pastelor făinoase.
A15.Identificarea tipului de ambalaje utilizate 
la ambalarea crupelor, făinii, pastelor făinoase. 
A16.Recepţionarea diverselor tipuri de crupe, 
făină, paste făinoase 
A17.Realizarea operaţiilor specific de 
pregătire către vânzare a crupelor, făinii, 
pastelor făinoase
A18.Etalarea crupelor, făinii, pastelor făinoase

Crupele
- valoarea alimentară şi energetică, compoziţia chimică, 

clasificarea, particularităţi de obţinere, sortimentul, 
caracteristicile de calitate, metode de ambalare, 
marcare, depozitare şi transportare, condiţiile de 
păstrare

- Utilajele şi inventare destinate comercializării 
crupelor;

- Recepţionarea crupelor
- Pregătirea crupelor către vânzare
- Tehnici de etalarea a crupelor
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Făina
- valoarea alimentară şi energetică, compoziţia chimică, 

particularităţi de obţinere. Clasificarea, sortimentul, 
caracteristicile de calitate, metode de ambalare, 
marcare, depozitare şi transportare, condiţiile de

LP1 Comercializarea crupelor 
LP2 Comercializarea făinii 
LP3 Comercializarea pastelor 
făinoase
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

în sala comercială
A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
crupelor, făinii şi pastelor făinoase 
A20. Prezentarea şi vînzarea crupelor, făinii şi 
pastelor făinoase

păstrare
- Utilajele şi inventare destinate comercializării făinii;
- Recepţionarea făinii
- Pregătirea făinii către vânzare
- Tehnici de etalarea a făinii
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Pastele făinoase 
valoarea alimentară şi energetică, compoziţia 
chimică,clasificarea, particularităţile de obţinere, 
sortimentul, caracteristicile de calitate, metode de 
ambalare, marcarea, depozitarea şi 
transportarea,condiţiile de păstrare

- Utilajele şi inventare destinate comercializării pastelor 
făinoase;

- Recepţionarea pastelor făinoase
- Pregătirea pastelor făinoase către vânzare
- Tehnici de etalarea a pastelor făinoase
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 3. Comercializarea pâinii si a produselor de panificaţie

A21. Identificarea sortimentului de pâine şi 
produse de panificaţie
A22. Aprecierea calităţii pâinii şi produselor 
de panificaţie conform indicilor organoleptici 
A23. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor sortimente de pâine şi produse de 
panificaţie.
A24. Utilizarea utilajelor şi inventarului 
necesar pentru comercializarea pâinii şi 
produselor de panificaţie.
A25. Identificarea tipului de ambalaje utilizate 
la ambalarea produselor de panificaţie.
A26. Recepţionarea diverselor sortimente de 
produse de panificaţie 
A27. Realizarea operaţiilor specific de 
pregătire către vânzare a produselor de 
panificaţie
A28. Etalarea pâinii şi a produselor de 
panificaţie
A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în

Pâinea si produsele de panificaţie
- valoarea alimentară şi energetică, metode de obţinere, 

clasificarea, sortimentul, caracteristica merceologică a 
sortimentului, bolile şi defectele

- Utilajele şi inventare destinate comercializării pâinii şi 
produselor de panificaţie;

- Recepţionarea pâinii şi produselor de panificaţie
- Pregătirea pâinii şi produselor de panificaţie către 

vânzare
- Tehnici de etalare a pâinii şi produselor de panificaţie
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

LP4 Comercializarea produselor 
de panificaţie
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

realizarea procesului de comercializare a 
produselor de panificaţie 
A30. Prezentarea şi vânzarea produselor de 
panificaţie
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază 
la următoarele subiecte:

• Valoarea alimentară şi energetică.
• Regimurile de păstrare.
• Factorii ce influenţează asupra păstrării mărfurilor.
• Noţiuni de pierderi de marfă.

• Norme de igienă şi sanitare.

Specificaţii metodologice

Modulul 7 "Comercializarea cerealelor şi produselor obţinute din prelucrarea 
acestora" reprezintă o structură didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru 
lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O condiţie prioritară de parcurgere a 
modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea 
activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al modulului va avea un caracter 
flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre 
practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de recepţionare, pregătire către 
vânzare etalare a cerealelor şi produselor obţinute din prelucrarea acestora vor fi 
formate în procesul de comercializare a lor.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
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referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Descrie procesului tehnologic de obţinere a cerealelor, crupelor, pastelor 
făinoase, produselor de panificaţie.

- Analizeze senzorial crupele, făina, pastele făinoase, cerealele, produsele de 
panificaţie.

- Identifice defectele produselor de panificaţie.
- Stabilească cauzele apariţiei defectelor produselor de panificaţie.
- Enumere sortimentul de cereale, paste făinoase, făină, produse de panificaţie.
- Enumere utilajul necesar etalării acestor produse.
- Pregătească crupele, pastele făinoase, produsele de panificaţie către vânzare.
- Clasifice produsele de panificaţie
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente

tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Cereale, crupe, paste făinoase, produse de panificaţie.
• Laborator didactic dotat cu utilaj, inventar specific comercializării cerealelor, 

crupelor şi pastelor făinoase.

Resurse didactice

Pliante informative; fişe de lucru; tabele ; scheme; material foto-video; desene ; 
note book, proiector; utilaj de întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 8. Comercializarea produselor de cofetărie

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la comercializarea 
produselor de cofetărie respectând procesul de comercializare şi cerinţele sanitaro -  
igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1 Identifice sortimentul comercial de produse de cofetărie 
FI-2 Efectueze controlul calităţii produselor de cofetărie.
FI-3Examineze integritatea ambalajelor pentru produsele de cofetărie 
FI-4Respecte condiţiile de depozitare, păstrare pentru produsele de cofetărie. 
FI-5Efectueze operaţii de pregătire a produselor de cofetărie pentru vânzare 
FI-6Sorteze produsele de cofetărie în scopul inventarierii.
FI-7Completeze sortimentul comercial în condiţii de siguranţă 
FI-8Pregătească mobilierul de prezentare şi desfacere
FI-9Aplice criteriile specifice de expunere şi orientare a clientului în decizia de 
cumpărare

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Comercializarea mierii, zahărului şi amidonului 6 6 12

UC2. Comercializarea produselor de cofetărie zaharoase 18 18 36

UC3. Comercializarea produselor de cofetărie făinoase 14 18 32

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 42 42 84
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Comercializarea mierii, zahărului si amiodonului

A1. Identificarea sortimentului de miere, zahăr 
şi amidon
A2. Aprecierea calităţii mierii,zahărului şi 
amidonului conform indicilor organoleptici 
A3. Asigurarea condiţiilor de păstrare a mierii, 
amidonului, zahărului respectând normele de 
păstrare
A4. Utilizarea utilajelor şi inventarului necesar 
pentru comercializarea mierii, zahărului, 
amidonului.
A5. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea .
A6. Recepţionarea mierii, zahărului şi 
amidonului
A7. Realizarea operaţiilor specifice de pregătire 
către vânzare a mierii,zahărului şi amidonului 
A8. Etalarea mierii, zahărului, amidonului în 
sala comercială

Mierea
- Noţiuni generale. Importanţa mierii în alimentaţie
- Clasificarea mierii
- Compoziţia chimică şi proprietăţile mierii
- Sortimentul de miere
- Calitatea şi defectele mierii
- Ambalarea, marcarea, transportarea şi păstrarea mierii
- Mierea artificială
- Utilaje şi inventare destinate comercializării mierii
- Recepţionarea mierii
- Pregătirea mierii către vânzare
- Tehnici de etalare a mierii
- Respectarea normelor igienico-sanitare

Zahărul
- Noţiuni generale. Importanţa zahărului în alimentaţia 

omului şi pentru industria alimentară.
- Zahărul cristal. Materia primă
- Clasificarea sortimentului zahărului
- Calitatea zahărului

LP 1 Vânzarea mierii, zahărului şi 
amidonului
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

- Defectele zahărului
- Ambalarea, marcarea, transportarea şi păstrarea 

zahărului
- Substituienţii zahărului
- Utilaje şi inventare destinate comercializării zahărului
- Recepţionarea zahărului
- Pregătirea zahărului către vânzare
- Tehnici de etalare a zahărului
- Respectarea normelor igienico-sanitare

Amidonul
- Generalităţi despre amidon. Importanţa amidonului 

pentru alimentaţia omului şi pentru industrie
- Clasificarea amidonului
- Calitatea şi defectele amidonului
- Ambalarea, marcarea, transportarea şi păstrarea 

amidonului
- Produsele obţinute din amidon
- -sago-ul artificial
- -amidonul modificat
- Utilaje şi inventare destinate comercializării amidonului
- Recepţionarea amidonului
- Pregătirea amidonului către vânzare
- Tehnici de etalare a amidonului
- Respectarea normelor igienico-sanitare
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 2. Comercializarea produselor de cofetărie zaharoase

A9. Identificarea sortimentului de produse de 
cofetărie din fructe şi pomuşoare 
A10. Aprecierea calităţii produselor de cofetărie 
din fructe şi pomuşoare conform indicilor 
organoleptici
A11. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
produselor de cofetărie din fructe şi pomuşoare 
respectând normele de păstrare 
A12. Utilizarea utilajelor şi inventarului necesar 
pentru comercializarea produselor de cofetărie 
din fructe şi pomuşoare.
A13. Identificarea tipului de ambalaje utilizate 
la ambalarea produselor de cofetărie din fructe 
şi pomuşoare.
A14. Recepţionarea produselor de cofetărie din 
fructe şi pomuşoare.
A15. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire către vânzare a produselor de 
cofetărie din fructe şi pomuşoare.
A16. Etalarea produselor de cofetărie din fructe 
şi pomuşoare în sala comercială

- Generalităţi despre produsele de cofetărie. Materia 
primă pentru obţinerea produselor de cofetărie

Produsele de cofetărie din fructe si pomuşoare
- Marmelada
- Clasificarea marmeladei din fructe şi pomuşoare
- Indicii şi cerinţele calităţii
- Ambalarea, marcarea, transportarea şi păstrarea 

marmeladei
- Pastila
- Clasificarea produselor de pastilă
- Indicii şi cerinţele de calitate a pastilei
- Ambalarea, marcarea, transportarea şi păstrarea pastilei
- Gemul
- Materia primă. Sortimentul
- Indicii şi cerinţele de calitate
- Confitura
- Materia primă. Sortimentul. Indicii şi cerinţele de 

calitate
- Ţucate şi pelteaua
- Materia primă. Indicii şi cerinţele de calitate

LP2 Vânzarea produselor de 
cofetărie din fructe şi pomuşoare 
LP3 Vânzarea caramelelor şi 
bomboanelor
LP4 Vânzarea ciocolatei şi 
prafului de cacao
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

- Ambalarea, marcarea, transportarea şi păstrarea 
dulceţei, gemului, magiunului, ţucatelor, peltelei

- Utilaje şi inventare destinate comercializării produselor 
de cofetărie din fructe şi pomuşoare

- Recepţionarea produselor de cofetărie din fructe şi 
pomuşoare

- Pregătirea produselor de cofetărie din fructe şi 
pomuşoare către vânzare

- Tehnici de etalare a produselor de cofetărie din fructe şi 
pomuşoare

- Respectarea normelor igienico-sanitare
- Caramelele.
- Noţiuni generale despre caramele.
- Clasificarea şi sortimentul caramelelor
- Indicii şi cerinţele de calitate ale caramelelor
- Ambalarea, marcarea,transportarea şi păstrarea 

caramelelor
Ciocolata şi praful de cacao

- Materia primă de bază pentru obţinerea ciocolatei şi 
prafului de cacao

- Clasificarea şi sortimentul ciocolatei
- Indicii şi cerinţele de calitate ale ciocolatei. Defectele 

ciocolatei
- Ambalarea, marcarea, transportarea şi păstrarea 

ciocolatei
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

- Indicii şi cerinţele de calitate ale prafului de cacao
Bomboanele

- Clasificarea şi sortimentul bomboanelor
- Indicii şi cerinţele de calitate ale bomboanelor. 

Defectele bomboanelor
- Ambalarea, marcarea, transportare şi păstrarea 

bomboanelor
Irisul şi drajeurile

- Clasificarea şi sortimentul
- Indicii şi cerinţele de calitate

Halvaua
- Clasificarea şi sortimentul
- Indicii şi cerinţele de calitate
- Utilaje şi inventare destinate comercializării produselor 

de cofetărie din fructe şi pomuşoare zaharoase
- Recepţionarea produselor de cofetărie zaharoase
- Pregătirea produselor de cofetărie zaharoase către 

vânzare
- Tehnici de etalare a produselor de cofetărie zaharoase
- Respectarea normelor igienico-sanitare
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 3. Comercializarea produselor de cofetărie făinoase

A17. Identificarea sortimentului de produse de 
cofetărie făinoase
A18. Aprecierea calităţii produselor de cofetărie 
făinoase conform indicilor organoleptici 
A19. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
produselor de cofetărie făinoase respectând 
normele de păstrare
A20. Utilizarea utilajelor şi inventarului necesar 
pentru comercializarea produselor de cofetărie 
făinoase.
A21. Identificarea tipului de ambalaje utilizate 
la ambalarea produselor de cofetărie făinoase . 
A22. Recepţionarea produselor de cofetărie 
făinoase.
A23. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire către vânzare a produselor de 
cofetărie făinoase.
A24. Etalarea produselor de cofetărie făinoase 
în sala comercială

Biscuiţii şi turtele dulci
5 5

- Clasificarea şi sortimentul
- Indicii şi cerinţele de calitate
- Ambalarea, marcarea, transportarea şi păstrarea
- Vafele şi napolitanele
- Clasificarea napolitanelor
- Indicii de calitate
- Ambalare, marcarea, transportarea şi depozitarea

Torturile şi prăjiturile
- Sortimentul torturilor şi prăjiturilor
- Indicii şi cerinţele de calitate
- Ambalarea, marcarea,transportarea şi păstrarea
- Checurile şi ruladele
- Ambalarea, marcarea, transportarea şi păstrarea

Dulciurile orientale
- Clasificarea dulciurilor orientale
- Indicii şi cerinţele de calitate ale dulciurilor orientale
- Ambalarea, marcarea, transportarea şi păstrarea
- Utilaje şi inventare destinate comercializării produselor 

de cofetărie făinoase
- Recepţionarea produselor de cofetărie făinoase

LP5. Vânzarea biscuiţilor şi 
turtelor dulci
LP6. Vânzarea torturilor şi 
prăjiturilor
LP7. Vânzarea checurilor şi 
ruladelor
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

- Pregătirea produselor de cofetărie făinoase către 
vânzare

- Tehnici de etalare a produselor de cofetărie făinoase
- Respectarea normelor igienico-sanitare
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază 
la următoarele subiecte:

• Ambalarea mărfurilor

• Recepţionarea mărfurilor
• Proces tehnologic
• Valoarea alimentară şi energetică.
• Regimurile de păstrare.
• Factorii ce influenţează asupra păstrării mărfurilor.
• Noţiuni de pierderi de marfă.

• Norme de igienă şi sanitare.

Specificaţii metodologice

Modulul 8 "Comercializarea produselor de cofetărie" reprezintă o structură 
didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru 
cele practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a 
cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, 
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a 
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice 
inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de de recepţionare, pregătire către 
vânzare etalare a produselor de cofetărie vor fi formate în procesul de comercializare a 
lor.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Enumere sortimentul produselor de cofetărie făinoase şi zaharoase
- Analizeze senzorial produsele de cofetărie făinoase şi zaharoase
- Identifice defectele produselor de cofetărie.
- Stabilească cauzele apariţiei defectelor produselor de cofetărie.
- Enumere utilajul necesar etalării produselor de cofetărie.
- Pregătească produsele de cofetărie către vânzare.
- Clasifice produsele de cofetărie
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 

tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Produse de cofetărie zaharoase şi făinoase, utilaj de cântărire, maşini de casă 
şi control.

Resurse didactice

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

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la comercializarea 
produselor gustative respectând procesul de comercializare şi cerinţele sanitaro -  
igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1 Descrie sortimentul de produse gustative 
FI-2 Recepţioneze produsele gustative
FI-3 Respecte condiţiile şi termenii de păstrare a produselor gustative
FI-4 Pregătească produsele gustative pentru vânzare
FI-5 Etaleze produsele gustative
FI-6 Pregătească locul de muncă a vânzătorului
FI-8 Utilizeze utilajul şi inventarul necesar pentru comercializarea produselor 

gustative
FI-9 Respecte principiile de comportament la locul de muncă
FI-10 Aplice diferite forme de comunicare cu clienţii
FI-11 Comunice preţurile produselor/mărfurilor
FI- 12 Utilizeze diferite tehnici de vânzare
FI- 13 Respecte tehnica securităţii muncii şi antiincendiare
FI- 14 Respecte regulile sanitariei şi igienei

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Comercializarea stimulentelor şi condimentelor 8 12 20

UC2. Comercializarea apelor minerale şi băuturilor nealcoolice 16 6 22

UC3. Comercializarea băuturilor slab alcoolice, moderat 
alcoolice şi tari alcoolice

16 18 34

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 44 36 80
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Comercializarea stimulentelor si condimentelor

A1. Identificarea sortimentului de produse 
stimulente şi condimentare 

A2. Aprecierea calităţii produselor stimulente şi 
condimentare conform indicilor organoleptici 
A3. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor tipuri de produse stimulente şi 
condimentare respectând normele de păstrare 
A4. Utilizarea utilajelui, mobilierului şi 
inventarului necesar pentru comercializarea 
produselor stimulente şi condimentare 
A5. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea produselor stimulente şi 
condimentare
A6. Recepţionarea diverselor tipuri de produse
stimulente şi condimentare
A7. Realizarea operaţiilor specific de pregătire a
produselor stimulente şi condimentare către
vînzare
A8. Etalarea produselor stimulente în sala 
comercială
A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi

Produsele stimulente
- Ceaiul, valoarea nutritivă, clasificarea şi sortimentul, 

cerinţele faţă de calitate. Ambalarea, marcarea, 
etichetarea.

- Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru vînzarea 
ceaiului

- Recepţionarea ceaiului
- Condiţiile si termenul de păstrare a ceaiului
- Pregătirea ceaiului către vînzare
- Tehnici de etalare a ceaiului
- Respectarea tehnicii securităţii muncii si antiincendiare
- Respectarea regulilor sanitariei si igienei
- Cafeaua
- Materia primă şi prelucrarea boabelor crude de cafea, 

cerinţele faţă de calitatea boabelor crude de cafea, 
valoarea nutritivă, tipurile de cafea naturală, 
caracteristica băuturilor de cafea. Ambalarea, marcarea, 
etichetarea.

- Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru 
comercializarea cafelei

LP1 Vânzarea produselor 
stimulente
LP2 Vânzarea condimentelor
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
produselor stimulente şi condimentare.
A10. Prezentarea şi vînzarea produselor 
stimulente şi condimentare.

- Recepţionarea cafelei
- Condiţiile si termenul de păstrare a cafelei
- Pregătirea cafelei către vînzare
- Tehnici de etalare a cafelei
- Respectarea tehnicii securităţii muncii si antiincendiare
- Respectarea regulilor sanitariei si igienei

Condimente
- valoarea nutritivă şi importanţa în alimentaţia omului, 

clasificarea si caracteristica merceologică, verificarea 
calităţii a condimentelor, ambalarea, marcarea, 
transportarea.

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru 
comercializarea condimentelor

- Recepţionarea condimentelor
- Condiţiile si termenul de păstrare a condimentelor
- Pregătirea condimentelor către vînzare
- Tehnici de etalare a condimentelor
- Respectarea tehnicii securităţii muncii si antiincendiare
- Respectarea regulilor sanitariei si igienei

Unitatea de competenţă 2. Comercializarea apelor minerale şi băuturilor nealcoolice

A11. Identificarea sortimentului de băuturi
nealcoolice şi apelor minerale
A12. Aprecierea calităţii băuturilor nealcoolice

Băuturile nealcoolice şi apele minerale
- valoarea nutritivă, modul de obţinere, clasificarea şi

LP3 Vânzarea apelor minerale şi 
băuturilor nealcoolice
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

şi apelor minerale conform indicilor 
organoleptici
A13. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor băuturi nealcoolice şi apelor minerale 
respectând normele de păstrare 
A14. Utilizarea utilajelor şi inventarului necesar 
pentru comercializarea băuturilor nealcoolice şi 
apelor minerale
A15.Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea băuturilor nealcoolice şi apelor 
minerale
A16.Recepţionarea diverselor tipuri de băuturi 
nealcoolice şi apelor minerale 
A17.Realizarea operaţiilor specific de pregătire 
către vînzare a băuturilor nealcoolice şi apelor 
minerale
A18. Etalarea băuturilor nealcoolice şi apelor 
minerale în sala comercială 
A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
băuturilor nealcoolice şi apelor minerale 
A20. Prezentarea şi vânzarea băuturilor 
nealcoolice şi apelor minerale

sortimentul, cerinţele faţă de calitate. Ambalarea, 
marcarea, transportarea.

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru 
comercializarea băuturilor nealcoolice şi apelor 
minerale

- Condiţiile şi termenul de păstrare a băuturilor 
nealcoolice şi apelor minerale

- Pregătirea băuturilor nealcoolice şi apelor minerale 
către vînzare

- Tehnici de etalare a băuturilor nealcoolice şi apelor 
minerale

- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea regulilor sanitariei şi igienei
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 3. Comercializarea băuturilor slab alcoolice, moderat alcoolice şi tari alcoolice

A21. Identificarea sortimentului băuturi slab 
alcoolice, moderat alcoolice şi tari alcoolice 
A22. Aprecierea calităţii băuturilor slab 
alcoolice, moderat alcoolice şi tari alcoolice 
conform indicilor organoleptici 
A23. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor sortimente băuturi slab alcoolice, 
moderat alcoolice şi tari alcoolice 
A24. Utilizarea utilajului, mobilierului şi 
inventarului necesar pentru comercializarea 
băuturilor slab alcoolice, moderat alcoolice şi 
tari alcoolice
A25. Identificarea tipului de ambalaje utilizate 
la ambalarea băuturilor slab alcoolice, moderat 
alcoolice şi tari alcoolice 
A26. Recepţionarea diverselor sortimente de 
băuturi slab alcoolice, moderat alcoolice şi tari 
alcoolice
A27. Realizarea operaţiilor specific de pregătire
către vînzare a băuturilor slab alcoolice,
moderat alcoolice şi tari alcoolice
A28. Etalarea băuturilor slab alcoolice, moderat
alcoolice şi tari alcoolice
A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi

Băuturile slab alcoolice
- importanţa alimentară şi compoziţia chimică, materiile 

prime folosite la obţinerea berii, tehnologia de obţinerea 
berii, clasificarea, sortimentul, caracteristici de calitate. 
Ambalarea, marcarea, transportarea.

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru 
comercializarea băuturilor slab alcoolice

- Recepţionarea băuturilor slab acoolice
- Condiţiile şi termenul de păstrare a băuturilor slab 

alcoolice
- Pregătirea băuturilor slab alcoolice către vînzare
- Tehnici de etalare a băuturilor slab alcoolice
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Băuturile moderat alcoolice
- influenţa băuturilor alcoolice asupra sănătăţii omului, 

clasificarea vinurile liniştite, procesul tehnologic de 
obţinere a vinurilor liniştite, caracteristici de calitate a 
vinurilor, bolile şi defectele. Ambalarea, marcarea, 
transportarea.

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru 
comercializarea băuturilor moderat alcoolice

- Recepţionarea băuturilor moderat alcoolice

LP4 Vînzarea băuturilor slab 
alcoolice
LP5 Vânzarea băuturilor moderat 
alcoolice
LP6 Vânzarea băuturilor tari 
alcoolice
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
băuturilor slab alcoolice, moderat alcoolice şi 
tari alcoolice
A30. Prezentarea şi vânzarea băuturilor slab 
alcoolice, moderat alcoolice şi tari alcoolice.

- Condiţiile şi termenul de păstrare a băuturilor moderat 
alcoolice

- Pregătirea băuturilor moderat alcoolice către vînzare
- Tehnici de etalare a băuturilor moderat alcoolice
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Vinurile efervescente
- noţiuni generale, clasificarea, tehnologia de obţinere a 

spumantului clasic natural, caracteristicile de calitate a 
vinurilor efervescente, marcarea, păstrarea şi 
transportare

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru 
comercializarea vinurilor efervescente

- Recepţionarea vinurilor efervescente
- Condiţiile şi termenul de păstrare a vinurilor 

efervescente
- Pregătirea vinurilor efervescente către vînzare
- Tehnici de etalare a vinurilor efervescente
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea regulilor sanitariei şi igienei

Băuturile alcoolice tari
- clasificarea, particularităţile de obţinere, caracteristicile 

de calitate a băuturilor alcoolice tari, ambalare, 
marcare, păstrare, transportarea.

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

comercializarea băuturile alcoolice tari
- Recepţionarea băuturilor alcoolice tari
- Condiţiile si termenul de păstrare a băuturilor tari 

alcoolice
- Pregătirea băuturilor alcoolice tari către vînzare
- Tehnici de etalare a băuturilor alcoolice tari
- Respectarea tehnicii securităţii muncii si antiincendiare
- Respectarea regulilor sanitariei si igienei
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Specificaţii metodologice

Modulul 9 "Comercializarea produselor gustative" reprezintă o structură didactică 
unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O 
condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor teoretice 
achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al modulului va 
avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la 
teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de strategiile şi 
metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de 
instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor utiliza activităţi de 
instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a 
secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, dar aceasta poate fi schimbată, 
dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia finală, 
inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, rămâne la 
discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi repartizate în 
funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritmul de 
asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe modul, precum şi pentru 
instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice în 
grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de recepţionare, depozitare, pregătire către 
vînzare, etalare a produselor gustative vor fi obţinute în urma comercializării acestora.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor 
la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se recomandă 
realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul va demonstra că 
este capabil să:

- Descrie sortimentul de produse gustative
- Recepţioneze produsele gustative
- Respecte condiţiile şi termenii de păstrare a produselor gustative
- Pregătească produsele gustative pentru vânzare
- Etaleze produsele gustative
- Pregătească locul de muncă a vânzătorului
- Utilizeze utilajul şi inventarul necesar pentru comercializarea produselor 

gustative
- Respecte principiile de comportament la locul de muncă
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- Aplice diferite forme de comunicare cu clienţii
- Comunice preţurile produselor/mărfurilor
- Utilizeze diferite tehnici de vânzare
- Respecte tehnica securităţii muncii şi antiincendiare
- Respecte regulile sanitariei şi igienei

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente tehnologice 
relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului de evaluare, 
profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

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

Resurse didactice

Pliante informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; note 
book, proiector; utilaj de întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 10. Comercializarea ouălor si grăsimilor alimentare

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la comercializarea ouălor şi 
grăsimilor respectând procesul de comercializare şi cerinţele sanitaro - igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1 Identifice sortimentul comercial de ouă şi grăsimi.
FI-2 Efectueze controlul calităţii ouălor şi grăsimilor.
FI-3 Examineze integritatea ambalajelor pentru ouă şi grăsimi.
FI-4 Respecte condiţiile de depozitare, păstrare pentru ouă şi grăsimi.
FI-5 Efectueze operaţii de pregătire a ouălor, grăsimilor pentru vânzare 
FI-6 Completeze sortimentul comercial în condiţii de siguranţă 
FI-7 Pregătească mobilierul de prezentare şi desfacere
FI-8 Aplice criteriile specifice de expunere şi orientare a clientului în decizia de 
cumpărare

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Comercializarea ouălor şi produselor din ouă 4 6 10

UC2. Comercializarea grăsimilor alimentare 4 12 16

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 12 18 30
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Comercializarea ouălor si produselor din ouă

A1. Identificarea sortimentului de ouă 
A2. Aprecierea calităţii ouălor conform 

indicilor organoleptici 
A3. Respectarea condiţiilor de păstrare a ouălor 
A4. Selectarea şi utilizarea utilajelor şi 
inventarului necesar pentru comercializarea 
ouălor
A5. Identificarea tipului de ambalaje utilizate
la ambalarea ouălor
A6. Recepţionarea ouălor
A7. Pregătirea ouălor către vânzare
A8. Etalarea ouălor în sala comercială
A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în
realizarea procesului de comercializare a
ouălor
A10. Prezentarea şi vânzarea ouălor

Ouăle si produsele din ouă
- Structura, compoziţia chimică şi valoarea nutritivă a 

ouălor
- Caracteristica ouălor şi cerinţele faţă de calitatea lor
- Defectele ouălor
- Ambalarea, marcarea, păstrarea, transportul şi 

depozitarea ouălor
- Produse preparate din ouă
- Modificările care se produc în timpul păstrării 

produselor preparate din ouă
- Utilajele şi inventare destinate comercializării ouălor;
- Recepţionarea ouălor
- Depozitarea ouălor
- Pregătirea ouălor către vânzare
- Tehnici de etalarea a ouălor
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare

LP1. Vânzarea ouălor şi 
produselor din ouă
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

- Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenţă 2. Comercializarea grăsimilor alimentare.

A11.Identificarea sortimentului grăsimilor 
alimentare
A12. Aprecierea calităţii grăsimilor alimentare 
conform indicilor organoleptici 
A13. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
grăsimilor alimentare respectând normele de 
păstrare
A14. Utilizarea utilajelor şi inventarului 
necesar pentru comercializarea grăsimilor 
alimentare
A15. Identificarea tipului de ambalaje utilizate 
la ambalarea grăsimilor alimentare 
A16. Recepţionarea diverselor tipuri de grăsimi 
alimentare
A17. Realizarea operaţiilor specific de 
pregătire a grăsimilor alimentare către vânzare 
A18. Etalarea grăsimilor alimentare în sala 
comercială
A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi

Grăsimile alimentare
- Clasificarea grăsimilor
- Grăsimi vegetale lichide. Caracteristica sortimentului
- Modificările care se produc în timpul păstrării 

uleiurilor vegetale
- Cerinţele faţă de calitatea uleiurilor vegetale
- Ambalarea, marcarea şi păstrarea uleiurilor vegetale
- Grăsimi de origine animală
- Sortimentul de grăsimi animale
- Modificări care se produc în timpul păstrării 

grăsimilor animale
- Cerinţele faţă de calitatea grăsimilor animale
- Ambalarea şi păstrarea grăsimilor
- Grăsimile hidrogenate. Margarina. Sortimentul 

margarinei
- Modificările care se produc în timpul păstrării 

margarinei şi a grăsimilor alimentare
- Cerinţele faţă de calitatea margarinei

LP2 Vânzarea grăsimilor 
vegetale lichide 
LP3 Vânzarea grăsimilor de 
origine animalieră
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
grăsimilor alimentare 
A20. Prezentarea şi vânzarea grăsimilor 
alimentare

- Ambalarea, marcarea şi păstrarea margarinei
- Maioneza.Sortimentul şi clasificarea maionezei
- Modificările care se produc în timpul păstrării 

maionezei
- Cerinţele faţă d calitatea maionezei
- Ambalarea, marcarea, păstrarea şi transportul 

maionezei
- Utilajele şi inventare destinate comercializării 

grăsimilor alimentare;
- Recepţionarea grăsimilor alimentare
- Pregătirea grăsimilor alimentare către vânzare
- Tehnici de etalarea a grăsimilor alimentare
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare la 

comercializarea grăsimilor alimentare
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază la 
următoarele subiecte:

• Noţiune de compoziţie chimică.
• Noţiune de sortiment.
• Noţiune de igienă personală şi a locului de muncă.
• Noţiune de proces tehnologic.
• Noţiune de recepţionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificaţii metodologice

Modulul 10"Comercializarea ouălor şi grăsimilor" reprezintă o structură didactică 
unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. 
O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor 
teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al 
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice 
deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică 
spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de strategiile 
şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de 
instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor utiliza activităţi de 
instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a 
secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, dar aceasta poate fi 
schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia finală, 
inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, rămâne la 
discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi repartizate în 
funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritmul de 
asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe modul, precum şi pentru 
instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice în 
grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de recepţionare, depozitare, pregătire către 
vânzare,etalare a ouălor şi grăsimilor alimentare vor fi obţinute în urma comercializării 
acestora.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va 
demonstra că este capabil să:

- Clasifice sortimentul de ouă şi grăsimi alimentare
- Descrie sortimentul de ouă şi grăsimi alimentare
- Recepţioneze ouă şi grăsimi alimentare
- Respecte condiţiile şi termenii de păstrare a ouălor şi grăsimilor alimentare
- Pregătească ouăle şi grăsimile alimentare pentru vânzare
- Etaleze ouăle şi grăsimile alimentare
- Pregătească locul de muncă a vânzătorului
- Utilizeze utilajul şi inventarul necesar pentru comercializarea ouălor şi 

grăsimilor alimentare
- Respecte principiile de comportament la locul de muncă
- Aplice diferite forme de comunicare cu clienţii
- Comunice preţurile mărfurilor
- Utilizeze diferite tehnici de vânzare
- Respecte tehnica securităţii muncii si antiincendiare
- Respecte regulile sanitariei si igienei
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente 

tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului de 
evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Ouă, grăsimi alimentare.

Resurse didactice

Pliante informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene ; 
note book, proiector; utilaj comercial; panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 11. Comercializarea laptelui si produselor din lapte

Scopul modulului: Formarea competenţelor generale şi specifice de
comercializare a laptelui şi produselor din lapte respectând procesul tehnologic de 
comercializare şi cerinţele sanitaro-igienice. Acesta este un modul de bază/tehnic, axat pe 
achiziţionarea de cunoştinţe profesionale, precum şi dezvoltarea abilităţilor practice, în 
vederea formării competenţelor profesionale specifice de comercializare a laptelui şi 
produselor din lapte.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1 Prezinte sortimentul de lapte şi produse din lapte 
FI-2 Recepţioneze lapte şi produse din lapte
FI-3 Respecte condiţiile şi termenii de păstrare a laptelui şi produselor din lapte 
FI-4 Pregătească laptele şi produsele din lapte pentru vânzare 
FI-5 Etaleze laptele şi produsele din lapte
FI-6 Pregătească locul de muncă a vânzătorului şi casierului operator
FI-7 Utilizeze utilajul, mobilierul şi inventarul necesar pentru comercializarea
laptelui şi produselor din lapte
FI- 8 Utilizeze diferite tehnici de vânzare
FI- 9 Respecte tehnica securităţii muncii şi antiincendiare
FI- 10 Respecte regulile sanitariei şi igienei

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Comercializarea laptelui de consum, uscat şi condensat 6 6 12

UC2. Comercializarea friştii, produselor lactate acide şi smântânii 8 6 14

UC3. Comercializarea untului de vaci, îngheţatei şi brânzeturilor 8 18 26

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 26 30 56
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Comercializarea laptelui de consum, uscat şi condensat

A1.Identificarea sortimentului de lapte de 
consum, uscat şi condensat 

A2. Aprecierea calităţii laptelui de consum, uscat 
şi condensat conform indicilor organoleptici 
A3. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor tipuri de lapte de consum, uscat şi 
condensate respectând normele de păstrare 
A4. Utilizarea utilajului, mobilierului şi 
inventarului necesar pentru comercializarea 
laptelui de consum, uscat şi condensat 
A5. Identificarea tipurilor de ambalaje utilizate la 
ambalarea laptelui de consum, uscat şi condensat 
A6. Recepţionarea diverselor tipuri de lapte de 
consum, uscat şi condensat 
A7. Realizarea operaţiilor specifice de pregătire a 
laptelui de consum, uscat şi condensat către 
vânzare
A8. Etalarea laptelui de consum, uscat şi 
condensat în sala comercială 
A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a laptelui 
de consum, uscat şi condensat

Laptele de consum
- valoarea nutritivă, clasificarea, sortimentul, caracteristicile 

de calitate, metode de ambalare, marcare, condiţii de 
păstrare, depozitare, transportare şi comercializare, 
defectele.

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru vânzarea laptelui 
de consum

- Recepţionarea laptelui
- Pregătirea laptelui către vânzare
- Tehnici de etalare a laptelui
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea regulilor sanitariei şi igienei

Laptele uscat şi condensat
- valoarea nutritivă, materia primă, noţiuni de obţinere, 

clasificarea şi sortimentul, cerinţele faţă de calitate,metode 
de ambalare, marcare, condiţii de păstrare, depozitare, 
transportare şi comercializare, defectele şi modificările

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

- Recepţionarea laptelui uscat şi condensat
- Condiţiile si termenul de păstrare a laptelui uscat şi 

condensat
- Pregătirea laptelui uscat şi condensat către vânzare

LP1 Vânzarea laptelui de 
consum, uscat şi condensat
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A10. Prezentarea şi vânzarea laptelui de 
consum, uscat şi condensat

- Tehnici de etalare a laptelui uscat şi condensat
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea regulilor sanitarii şi igienei

Unitatea de competenţă 2. Comercializarea friştii, produselor lactate acide şi smântânii

A11. Identificarea sortimentului de frişcă, 
produse lactate acide şi a smântânii 
A12. Aprecierea calităţii friştii, produselor lactate 
acide şi smântânii conform indicilor organoleptici 
A13. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor friştii, produselor lactate acide şi 
smântânii respectând normele de păstrare 
A14. Utilizarea utilajelor, mobilierului şi 
inventarului necesar pentru comercializarea 
friştii, produselor lactate acide şi a smântânii 
A15. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea friştii, produselor lactate acide şi 
smântânii
A16. Recepţionarea diverselor tipuri de frişcă, 
produse lactate acide şi smântânii 
A17. Realizarea operaţiilor specific de pregătire 
către vânzare a friştii, produselor lactate acide şi 
smântânii
A18. Etalarea friştii, produselor lactate acide şi 
smântânii în sala comercială 
A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în

Frişca
- valoarea nutritivă; materia primă; noţiuni de obţinere; 

clasificarea şi sortimentul; cerinţele faţă de calitate, metode 
de ambalare, marcare, condiţii de păstrare, depozitare, 
transportare şi comercializare, defectele şi modificările

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
friştii

- Recepţionarea friştii
- Pregătirea friştii pentru vânzare
- Tehnici de etalare a friştii
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Produse lactate acide
- valoarea nutritivă; materia primă şi noţiuni de obţinere; 

clasificarea, sortimentul, caracteristicile de calitate metode 
de ambalare, marcare, condiţii de păstrare, depozitare, 
transportare şi comercializare, defectele şi modificările

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
produselor lactate acide

- Pregătirea produselor lactate acide pentru vânzare

LP2 Vânzarea friştii, produselor 
lactate şi smântânii
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

realizarea procesului de comercializare a friştii, 
produselor lactate acide şi smântânii 
A20. Prezentarea şi vânzarea friştii, produselor 
lactate acide şi smântânii

- Tehnici de etalare a produselor lactate acide
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Smântâna
- valoarea alimentară şi energetică, particularităţi de obţinere, 

clasificarea, sortimentul, caracteristicile de calitate, metode 
de ambalare, marcare, condiţii de păstrare, depozitare, 
transportare şi comercializare, defectele şi modificările

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
smântânii

- Recepţionarea smântânii
- Pregătirea smântânii pentru vânzare
- Tehnici de etalare a smântânii
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenţă 3. Comercializarea untului de vaci, îngheţatei şi brânzeturilor

A21. Identificarea sortimentului untului de vaci, 
îngheţatei şi brânzeturilor 
A22. Aprecierea calităţii untului de vaci, 
îngheţatei şi brânzeturilor conform indicilor 
organoleptici
A23. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor sortimente untului de vaci, îngheţatei 
şi brânzeturilor
A24. Utilizarea utilajului, mobilierului şi

Untul de vaci
- valoarea alimentară şi energetică, particularităţi de obţinere, 

clasificarea, sortimentul, caracteristicile de calitate, metode 
de ambalare, marcare, condiţii de păstrare, depozitare, 
transportare şi comercializare, defectele şi modificările

- Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea 
untului de vaci

- Recepţionarea untului de vaci

LP 3 Vânzarea untului de vaci, 
LP 4 Vânzarea îngheţatei 
LP 5 Vânzarea brânzeturilor
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

inventarului necesar pentru comercializarea 
untului de vaci, îngheţatei şi brânzeturilor 
A25. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea untului de vaci, îngheţatei şi 
brânzeturilor
A26. Recepţionarea diverselor sortimente de unt 
de vaci, îngheţatei şi brânzeturi 
A27. Realizarea operaţiilor specific de pregătire 
către vânzare a untului de vaci, îngheţatei şi 
brânzeturilor
A28. Etalarea untului de vaci, îngheţatei şi 
brânzeturilor
A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a untului 
de vaci, îngheţatei şi brânzeturilor 
A30. Prezentarea şi vânzarea untului de vaci, 
îngheţatei şi brânzeturilor

- Condiţiile si termenul de păstrare a untului de vaci
- Pregătirea untului de vaci către vânzare
- Tehnici de etalare a untului de vaci
- Respectarea tehnicii securităţii muncii si antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Îngheţata
- valoarea alimentară şi energetică, particularităţi de obţinere, 

clasificarea, sortimentul, caracteristicile de calitate,metode 
de ambalare, marcare, condiţii de păstrare, depozitare, 
transportare şi comercializare, defectele şi modificările

- Recepţionarea îngheţatei
- Condiţiile şi termenul de păstrare a îngheţatei
- Pregătirea îngheţatei către vânzare
- Tehnici de etalare a îngheţatei
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Brânzeturile
- compoziţia chimică şi valoarea nutritivă, materia primă şi 

particularităţile de obţinere a diferitor tipuri de 
brânzeturi,clasificarea şi sortimentul, caracteristicile calităţii, 
metode de ambalare, marcare, condiţii de păstrare, 
depozitare, transportare şi comercializare, defectele şi 
modificările

- Utilaj, mobilier si inventar necesar pentru comercializarea 
brânzeturilor

104 I 152



Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

- Recepţionarea brânzeturilor
- Condiţiile si termenul de păstrare a brânzeturilor
- Pregătirea brânzeturilor către vânzare
- Tehnici de etalare a brânzeturilor
- Respectarea tehnicii securităţii muncii si antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază la 
următoarele subiecte:

Noţiune de compoziţie chimică.
Noţiune de sortiment.
Noţiune de igienă personală şi a lui de muncă.
Noţiune de proces tehnologic.
Noţiune de recepţionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificaţii metodologice

Modulul 11 "Comercializarea laptelui şi produsele din lapte" reprezintă o structură 
didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele 
practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a 
cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul 
didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor 
didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la 
practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de strategiile şi 
metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de 
instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor utiliza activităţi de 
instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a 
secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, dar aceasta poate fi schimbată, 
dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia finală, 
inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, rămâne la 
discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi repartizate în 
funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritmul de 
asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe modul, precum şi pentru 
instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice în 
grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de recepţionare, depozitare, pregătire către 
vânzare, etalare laptelui şi produselor lactate vor fi obţinute în urma comercializării acestora.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor 
la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se recomandă
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realizarea evaluării sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra că 
este capabil să:

- Descrie sortimentul de lapte şi produse lactate
- Enumere indicii organoleptici caracteristici produselor lactate
- Recepţioneze produsele lactate
- Respecte condiţiile şi termenii de păstrare a produselor lactate
- Pregătească produsele lactate pentru vânzare
- Etaleze produsele lactate
- Pregătească locul de muncă a vânzătorului
- Utilizeze utilajul şi inventarul necesar pentru comercializarea produselor 

lactate
- Respecte principiile de comportament la locul de muncă
- Aplice diferite forme de comunicare cu clienţii
- Comunice preţurile mărfurilor
- Utilizeze diferite tehnici de vânzare
- Respecte tehnica securităţii muncii si antiincendiare
- Respecte regulile sanitariei si igienei

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice 
relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului de evaluare, 
profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Lapte, lapte uscat, lapte condensat, frişcă, brânzeturi, produse lactate acide.

Resurse didactice

Pliante informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; note 
book, proiector; utilaj de întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 12. Comercializarea cărnii si produselor din carne
Scopul modulului: Formarea competenţelor generale şi specifice de

comercializare a cărnii şi produselor din carne respectând procesul tehnologic de 
comercializare şi cerinţele sanitaro-igienice. Acesta este un modul de bază/tehnic, axat 
pe achiziţionarea de cunoştinţe profesionale, precum şi dezvoltarea abilităţilor 
practice,în vederea formării competenţelor profesionale specifice de comercializare a 
cărnii şi produselor din carne

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

FI-1.Descrie sortimentul de carne şi produse din carne 
FI-2.Recepţioneze carnea şi produsele din carne
FI-3. Respecte condiţiile şi termenii de păstrare a cărnii şi produselor din carne 
FI-4.Pregătească carnea şi produselor din carne pentru vînzare 
FI-5.Etaleze carnea şi produselor din carne
FI-6. Pregătească locul de muncă a vânzătorului şi casierului operator 
FI-7. Respecte tehnica securităţii muncii şi antiincendiare
FI- 8. Respecte regulile sanitariei şi igienei
FI-9. Aplice criteriile specifice de expunere şi orientare a clientului în decizia 

de cumpărare

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Comercializarea cărnii în stare proaspătă, refrigerată, 
congelată, subproduselor de abator şi a semifabricatelor 
din carne

20 18 38

UC2. Comercializarea salamurilor 18 12 30

UC3. Comercializarea preparatelor din carne obţinute prin 
sărare, afumare şi a conservelor din carne

14 12 26

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 56 42 98
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Achiziţii teoretice şi practice

Tematica lucrărilor 
practice

Abilităţi Cunoştinţe

Unitatea de competenţă 1. Comercializarea cărnii în stare proaspătă, refrigerată, congelată, subproduselor de abator, semifabricatelor şi
produselor culinare din carne

A1 Identificarea sortimentului de carne în stare 
proaspătă, refrigerată, congelată, 
subproduselor de abator, semifabricatelor şi 
produselor culinare din carne 

A2. Aprecierea calităţii carnii în stare proaspătă, 
refrigerată, congelată, subproduselor de abator, 
semifabricatelor şi produselor culinare din carne 
conform indicilor organoleptici 
A3. Asigurarea condiţiilor de păstrare a diverselor 
tipuri de carne în stare proaspătă, refrigerată, 
congelată, subproduselor de abator, 
semifabricatelor şi produselor culinare din carne 
respectând normele de păstrare 
A4. Utilizarea utilajului, mobilierului şi 
inventarului necesar pentru comercializarea carnii 
în stare proaspătă, refrigerată, congelată, 
subproduselor de abator, semifabricatelor şi 
produselor culinare din carne 
A5. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea carnii în stare proaspătă, refrigerată, 
congelată, subproduselor de abator, 
semifabricatelor şi produselor culinare din carne

Carnea proaspătă, refrigerate si congelată
- Noţiuni generale; compoziţia chimică şi valoarea nutritivă, 

importanţa în alimentaţia omului şi pentru industria 
alimentară; clasificarea şi caracteristica tipurilor; cerinţele 
faţă de calitate. Tipurile şi caracteristica generală a 
ţesuturilor cărnii

- Tranşarea comercială a cărnii de la diferite animale 
domestice: necesitatea tranşării; sorturile comerciale şi 
caracteristica generală a bucăţilor

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
cărnii proaspete, refrigerate şi congelate

- Recepţionarea cărnii proaspete, refrigerate şi congelate
- Condiţiile si termenul de păstrare a cărnii proaspete, 

refrigerate şi congelate
- Pregătirea cărnii proaspete, refrigerate şi congelate pentru 

vânzare
- Tehnici de etalare a cărnii proaspete refrigerate şi 

congelate
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
- Carnea de pasăre: tipurile de păsări domestice utilizate în

LP1. Vânzarea cărnii în stare 
proaspătă, refrigerată, congelată 
LP2 Vânzarea subproduselor de 
abator
LP3 Vânzarea produselor culinare 
din carne
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Abilităţi Cunoştinţe
Tematica lucrărilor 

practice

A6. Recepţionarea diverselor tipuri de carne în 
stare proaspătă, refrigerată, congelată, 
subproduselor de abator, semifabricatelor şi 
produselor culinare din carne 
A7. Realizarea operaţiilor specific de pregătire a 
carnii în stare proaspătă, refrigerată, congelată, 
subproduselor de abator, semifabricatelor şi 
produselor culinare din carne către vînzare 
A8. Etalarea carnii în stare proaspătă, refrigerată, 
congelată, subproduselor de abator, 
semifabricatelor şi produselor culinare din carne 
sala comercială
A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice, 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a carnii în 
stare proaspătă, refrigerată, congelată, 
subproduselor de abator, semifabricatelor şi 
produselor culinare din carne.
A10. Prezentarea şi vânzarea carnii în stare 
proaspătă, refrigerată, congelată, subproduselor 
de abator, semifabricatelor şi produselor culinare 
din carne

alimentaţie; compoziţia chimică şi valoarea nutritivă a 
cărnii de pasăre; clasificarea şi categoriile; marcarea; 
cerinţele faţă de calitate; termenul şi condiţiile de păstrare

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
cărnii de pasăre

- Recepţionarea cărnii de pasăre
- Condiţiile şi termenul de păstrare a cărnii de pasăre
- Pregătirea cărnii de pasăre pentru vînzare
- Tehnici de etalare a cărnii de pasăre
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Subprodusele din carne
- noţiuni generale; întrebuinţare; tipurile, categoriile şi 

caracteristica lor; valoarea nutritivă; cerinţele faţă de 
calitate; termenul şi condiţiile de păstrare

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
subproduselor din carne

- Recepţionarea subproduselor din carne
- Condiţiile şi termenul de păstrare a subproduselor din 

carne
- Pregătirea subproduselor din carne pentru vînzare
- Tehnici de etalare a subproduselor din carne
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Semifabricatele şi produsele culinare din carne
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Tematica lucrărilor 
practice

Abilităţi Cunoştinţe

- noţiuni generale; întrebuinţare; tipurile, categoriile şi 
caracteristica lor; valoarea nutritivă; cerinţele faţă de 
calitate; termenul şi condiţiile de păstrare.

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

- Recepţionarea semifabricatelor şi produselor culinare din 
carne

- Condiţiile si termenul de păstrare a semifabricatelor şi 
produselor culinare din carne

- Pregătirea semifabricatelor şi produselor culinare din carne 
pentru vînzare

- Tehnici de etalare a semifabricatelor şi produselor culinare 
din carne

- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenţă 2. Comercializarea salamurilor

A11. Identificarea sortimentului de salamuri 
A12. Aprecierea calităţii salamurilor conform 
indicilor organoleptici 
A13. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor salamuri respectând normele de

Salamurile
- Caracteristica şi clasificarea salamurilor.
- Sortimentul salamurilor fierte; valoarea nutritivă;
- cerinţele faţă de calitate; termenul şi condiţiile de păstrare. 

Ambalarea, marcarea şi transportarea salamurilor fierte

LP 4 Vânzarea salamurilor fierte 
şi semiafumate 
LP 5 Vânzarea salamurilor 
afumate
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Tematica lucrărilor 
practice

Abilităţi Cunoştinţe

păstrare
A14. Utilizarea utilajelor şi inventarului necesar 
pentru comercializarea salamurilor 
A15. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea salamurilor
A16. Recepţionarea diverselor tipuri de salamuri 
A17. Realizarea operaţiilor specific de pregătire 
către vînzare a salamurilor 
A18. Etalarea salamurilor în sala comercială 
A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice, 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
salamurilor
A20. Prezentarea şi vînzarea salamurilor

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
salamurilor fierte

- Recepţionarea salamurilor fierte
- Condiţiile si termenul de păstrare a salamurilor fierte
- Pregătirea salamurilor fierte pentru vînzare
- Tehnici de etalare a salamurilor fierte
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
- Salamurile fiert-afumate, semiafumate
- Sortimentul salamurilor fiert-afumate şi semiafumate; 

valoarea nutritivă;
- cerinţele faţă de calitate; termenul şi condiţiile de păstrare. 

Ambalarea, marcarea şi transportarea salamurilor fiert- 
afumate şi semiafumate

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

- Recepţionarea salamurilor fiert-afumate şi semiafumate
- Pregătirea salamurilor fiert-afumate şi semiafumate pentru 

vînzare
- Tehnici de etalare a salamurilor fiert-afumate şi 

semiafumate
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
- Salamurile afumat si uscate
- Sortimentul salamurilor afumate şi uscate ; valoarea 

nutritivă;
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Tematica lucrărilor 
practice

Abilităţi Cunoştinţe

- cerinţele faţă de calitate; termenul şi condiţiile de păstrare. 
Ambalarea, marcarea şi transportarea salamurilor afumate 
şi uscate.

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
salamurilor afumate şi uscate

- Recepţionarea salamurilor afumate şi uscate
- Pregătirea salamurilor afumate şi uscate pentru vînzare
- Tehnici de etalare a salamurilor afumate şi uscate
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenţă 3. Comercializarea preparatelor din carne obţinute prin sărare, afumare şi conservelor din carne

A21. Identificarea sortimentului de preperate din 
carne obţinute prin sărare, afumare şi conservelor 
din carne
A22. Aprecierea calităţii preperatelor din carne 
obţinute prin sărare, afumare şi conservelor din 
carne
conform indicilor organoleptici 

A23. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor sortimente de preperate din carne 
obţinute prin sărare, afumare şi conservelor din 
carne
A24. Utilizarea utilajului, mobilierului şi 
inventarului necesar pentru comercializarea 
preperatelor din carne obţinute prin sărare,

Preparatele din carne obţinute prin sărare si afumare
- Sortimentul preparatelor din carne obţinute prin sărare şi 

afumare; valoarea nutritivă;
- cerinţele faţă de calitate; termenul şi condiţiile de păstrare. 

Ambalarea, marcarea şi transportarea preparatelor din 
carne obţinute prin sărare şi afumare

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
preparatelor din carne obţinute prin sărare şi afumare

- Recepţionarea preparatelor din carne obţinute prin sărare şi 
afumare

- Pregătirea preparatelor din carne obţinute prin sărare şi 
afumare

- pentru vînzare
- Tehnici de etalare a preparatelor din carne obţinute prin

LP6 Vânzarea preparatelor din 
carne obţinute prin sărare, afumare 
LP7 Vânzarea conservelor din 
carne

113 / 152



Tematica lucrărilor 
practice

Abilităţi Cunoştinţe

afumare şi conservelor din carne

A25. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea preperatelor din carne obţinute prin 
sărare, afumare şi conservelor din carne 
A26. Recepţionarea diverselor sortimente de 
preperate din carne obţinute prin sărare, afumare 
şi conservelor din carne 
A27. Realizarea operaţiilor specific de pregătire 
către vînzare a preperatelor din carne obţinute 
prin sărare, afumare şi conservelor din carne 
A2S. Etalarea preperatelor din carne obţinute prin 
sărare, afumare şi conservelor din carne 
A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
preperatelor din carne obţinute prin sărare, 
afumare şi conservelor din carne 
A30. Prezentarea şi vânzarea preperatelor din 
carne obţinute prin sărare, afumare şi conservelor 
din carne

sărare şi afumare
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
- Conservelor din carne
- Clasificarea conservelor din carne; valoarea nutritivă; 

cerinţele faţă de calitate; termenul şi condiţiile de păstrare. 
Ambalarea, marcarea şi transportarea conservelor din 
carne.

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
conservelor din carne

- Recepţionarea conservelor din carne
- Pregătirea conservelor din carne pentru vînzare
- Tehnici de etalare a conservelor din carne
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază 
la următoarele subiecte:

Noţiune de compoziţie chimică.
Noţiune de sortiment.
Noţiune de igienă personală şi a locului de muncă.
Noţiune de proces tehnologic.
Noţiune de recepţionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificaţii metodologice

Modulul 12 "Comercializarea cărnii şi produselor din carne" reprezintă o 
structură didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi 
pentru cele practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea 
imediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. 
Totodată, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite 
aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi 
strategilor didactice inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de recepţionare, depozitare, pregătire 
către vînzare, etalare a cărnii şi produselor din carne vor fi obţinute în urma 
comercializării acestora.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se
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recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Clasifice carnea proaspătă, refrigerată şi congelată
- Clasifice salamurile
- Clasifice produsele obţinute din carne
- Enumere indicii organoleptici caracteristici cărnii proaspete, refrigerate şi 

congelate
- Enumere indicii organoleptici ai salamurilor, subproduselor, produselor obţinute 

din carne
- Identifice sortimentul comercial de carne şi produse obţinute din prelucrare lor.
- Efectueze controlul calităţii cărnii proaspete, refrigerate, congelate şi produselor 

obţinute din prelucrarea lor.
- Examineze integritatea ambalajelor pentru produsele obţinute din carne
- Respecte condiţiile de depozitare, păstrare pentru carnea proaspătă, refrigerată şi 

produsele obţinute din prelucrarea lor.
- Efectueze operaţii de pregătire a produselor din carne pentru vânzare
- Completeze sortimentul comercial în condiţii de siguranţă
- Pregătească mobilierul de prezentare şi desfacere
- Aplice criteriile specifice de expunere şi orientare a clientului în decizia de 

cumpărare

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Carne şi produse din carne (carne în stare proaspătă, refrigerată, congelată, 
subproduse de abator şi a semifabricate din carne, salamuri, preperate din carne obţinute 
prin sărare, afumare şi a conserve din carne).

Resurse didactice

Pliante informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; 
note book, proiector; utilaj de întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 13. Comercializarea peştelui si produselor din peste

Scopul modulului: Formarea competenţelor generale şi specifice de
comercializare a peştelui şi produselor din peşte respectând procesul tehnologic de 
comercializare şi cerinţele sanitaro-igienice. Acesta este un modul de bază/tehnic, axat 
pe achiziţionarea de cunoştinţe profesionale, precum şi dezvoltarea abilităţilor 
practice,în vederea formării competenţelor profesionale specifice de comercializare a 
cărnii şi produselor din carne

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

FI-1. Identifice sortimentul de peşte şi produsele din peşte 
FI-2. Recepţioneze peştele şi produsele din peşte
FI-3. Respecte condiţiile şi termenii de păstrare a peştelui şi produselor din 

peşte
FI-4. Pregătească peştele şi produsele din peşte pentru vânzare 
FI-5. Etaleze peştele şi produsele din peşte 
FI-6. Pregătească locul de muncă a vânzătorului
FI-7. Utilizeze utilajul, mobilierul şi inventarul necesar pentru comercializarea 

peştelui şi produsele din peşte 
FI-8. Respecte tehnica securităţii muncii şi antiincendiare 
FI- 9. Respecte regulile sanitariei şi igienei

FI-10. Aplice criteriile specifice de expunere şi orientare a clientului în decizia 
cumpărare

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Comercializarea peştelui viu, refrigerat, 
congelat, zvântat, uscat, sărat şi marinat

24 24 48

UC2. Comercializarea semifabricatelor, conservelor 
şi semiconservelor din peşte

14 12 26

UC3. Comercializarea icrelor din peşte şi produselor 
acvatice nepiscicole

12 12 24

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 54 48 102
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Achiziţii teoretice şi practice

Tematica lucrărilor 
practice

Abilităţi Cunoştinţe

Unitatea de competenţă 1. Comercializarea peştelui viu, refrigerat, congelat, zvîntat, uscat, sărat şi marinat

A1. Identificarea sortimentului de peşte viu, 
refrigerat, congelat, zvîntat, uscat, sărat şi marinat 
A2. Aprecierea calităţii peştelui viu, refrigerat, 
congelat, zvîntat, uscat, sărat şi marinat conform 
indicilor organoleptici
A3. Asigurarea condiţiilor de păstrare a diverselor 
tipuri peşte viu, refrigerat, congelat, zvîntat, 
uscat, sărat şi marinat respectând normele de 
păstrare
A4. Utilizarea utilajelui, mobilierului şi 
inventarului necesar pentru comercializarea peşte 
viu, refrigerat, congelat, zvîntat, uscat, sărat şi 
marinat
A5. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea peştelui viu, refrigerat, congelat, 
zvîntat, uscat, sărat şi marinat 
A6. Recepţionarea diverselor tipuri de peşte viu, 
refrigerat, congelat, zvîntat, uscat, sărat şi marinat 
A7. Realizarea operaţiilor specific de pregătire a 
peştelui viu, refrigerat, congelat, zvîntat, uscat, 
sărat şi marinat către vînzare 
A8. Etalarea peştelui viu, refrigerat, congelat,

Peştele viu, refrigerat şi congelat
Clasificarea peştelui: noţiuni despre familiile de peşte; 
caracteristica familiilor industriale
Peştele viu, refrigerat şi congelat: valoarea nutritivă şi 
importanţa în alimentaţie; întrebuinţare; materia primă; 
noţiuni de obţinere; sortimentul; indicii calităţii; termenul 
şi condiţiile de păstrare; defectele
Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru peştelui viu, 
refrigerat şi congelat
Recepţionarea peştelui viu, refrigerat şi congelat 
Pregătirea peştelui viu, refrigerat şi congelat pentru vînzare 
Tehnici de etalare a peştelui viu, refrigerat şi congelat 
Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare 
Respectarea normelor igieno-sanitare

Peştele zvântat şi uscat 
valoarea nutritivă şi importanţa în alimentaţie; materia 
primă; noţiuni de obţinere; sortimentul; indicii calităţii; 
termenul şi condiţiile de păstrare; defectele.
Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
peştelui zvântat şi uscat 
Recepţionarea peştelui zvântat şi uscat 
Pregătirea peştelui zvântat şi uscat pentru vînzare

LP1. Vânzarea peştelui viu şi 
refrigerat
LP2. Vânzarea peştelui congelat, 
LP3.Vânzarea peştelui zvântat şi 
uscat,
LP4.Vânzarea peştelui sărat şi 
marinat
LP5.Vânzarea peştelui afumat
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Abilităţi Cunoştinţe
Tematica lucrărilor 

practice

zvîntat, uscat, sărat şi marinat 
sala comercială 

A9. Respectarea normelor sanitaro-igienice, 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a peştelui 
viu, refrigerat, congelat, zvîntat, uscat, sărat şi 
marinat
A10. Prezentarea şi vînzarea peştelui viu, 

refrigerat, congelat, zvîntat, uscat, sărat şi marinat

- Tehnici de etalare a peştelui zvântat şi uscat
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Peştele sărat şi marinat
- valoarea nutritivă şi importanţa în alimentaţie; 

întrebuinţare; materia primă; noţiuni de obţinere; 
sortimentul; indicii calităţii; termenul şi condiţiile de 
păstrare; defectele

- Utilaj, mibilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
peştelui sărat şi marinat

- Recepţionarea peştelui sărat şi marinat
- Pregătirea peştelui sărat şi marinat pentru vînzare
- Tehnici de etalare a peştelui sărat şi marinat
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Peştele afumat
- Valoarea nutritivă şi importanţa în alimentaţie; 

întrebuinţare; materia primă; noţiuni de obţinere; 
sortimentul; indicii calităţii; termenul şi condiţiile de 
păstrare; defectele

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
peştelui afumat

- Recepţionarea peştelui afumat
- Pregătirea peştelui afumat pentru vînzare
- Tehnici de etalare a peştelui afumat
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
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Tematica lucrărilor 
practice

Abilităţi Cunoştinţe

- Respectarea normelor igieno-sanitare
- Produsele de batog: generalităţi; valoarea nutritivă; materia 

primă; tipurile; noţiuni de obţinere; caracteristica 
sortimentului; indicii de calitate; termenul şi condiţiile de 
păstrare; defectele

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
produselor de batog

- Recepţionarea produselor de batog
- Pregătirea produselor de batog pentru vînzare
- Tehnici de etalare a produselor de batog
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenţă 2. Comercializarea semifabricatelor din peşte, conservelor şi semiconservelor din peşte

A11. Identificarea sortimentului de semifabricate 
din peşte, conserve şi semiconserve din peşte 
A12. Aprecierea calităţii semifabricatelor din 
peşte, conservelor şi semiconservelor din peşte 
conform indicilor organoleptici 
A13. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor semifabricate din peşte, conserve şi 
semiconserve din peşte respectând normele de 
păstrare
A14. Utilizarea utilajelor, mobilierului şi 
inventarului necesar pentru comercializarea 
semifabricatelor din peşte, conservelor şi

Semifabricatele din peşte
- Sortimentul semifabricatelor din peşte, valoarea nutritivă; 

indicii calitate; termenul şi condiţiile de păstrare; defectele. 
Ambalarea, marcarea şi transportarea semifabricatelor din 
peşte

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
semifabricatelor din peşte

- Recepţionarea semifabricatelor din peşte
- Pregătirea semifabricatelor din peşte pentru vînzare
- Tehnici de etalare a semifabricatelor din peşte
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare

LP 6. Vânzarea semifabricatelor 
din peşte,
LP 7. Vânzarea conservelor şi 
semiconservelor din peşte
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Tematica lucrărilor 
practice

Abilităţi Cunoştinţe

semiconservelor din peşte
A15. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la
ambalarea semifabricatelor din peşte, conservelor
şi semiconservelor din peşte
A16. Recepţionarea diverselor tipuri de
semifabricate din peşte, conserve şi semiconserve
din peşte
A17. Realizarea operaţiilor specific de pregătire 
către vînzare a semifabricatelor din peşte, 
conservelor şi semiconservelor din peşte 
A1S. Etalarea semifabricatelor din peşte, 
conservelor şi semiconservelor din peşte în sala 
comercială
A19. Respectarea normelor sanitaro-igienice, 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a 
semifabricatelor din peşte, conservelor şi 
semiconservelor din peşte 
A20. Prezentarea şi vînzarea semifabricatelor din 
peşte, conservelor şi semiconservelor din peşte

- Respectarea normelor igieno-sanitare
Conservele şi semiconservele din peşte

- Particularităţile distinctive; valoarea nutritivă şi 
importanţa în alimentaţie; materia primă; noţiuni de 
obţinere; clasificarea; indicii calităţii; termenul şi condiţiile 
de păstrare; defectele. Ambalarea, marcarea şi 
transportarea conservelor şi semiconservelor din peşte.

- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 
conservelor şi semiconservelor din peşte

- Recepţionarea conservelor şi semiconservelor din peşte
- Pregătirea conservelor şi semiconservelor din peşte pentru 

vînzare
- Tehnici de etalare a conservelor şi semiconservelor din 

peşte
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenţă 3. Comercializarea icrelor din peşte şi produselor acvatice nepiscicole

A21. Identificarea sortimentului de icre din peşte 
şi produse acvatice nepiscicole 
A22. Aprecierea calităţii icrelor din peşte şi 
produselor acvatice nepiscicole conform indicilor

Icrele de peşte
- Compoziţia chimică şi valoarea nutritivă; tipurile de icre şi 

sortimentul; cerinţele faţă de calitate; termenul şi condiţiile 
de păstrare; defectele. Ambalarea, marcarea şi

LP8. Vânzarea icrelor din peşte 
şi a produselor acvatice 
nepiscicole
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Abilităţi Cunoştinţe
Tematica lucrărilor 

practice

organoleptici
A23. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
diverselor sortimente de icrelor din peşte şi 
produselor acvatice nepiscicole 
A24. Utilizarea utilajului, mobilierului şi 
inventarului necesar pentru comercializarea 
icrelor din peşte şi produselor acvatice 
nepiscicole
A25. Identificarea tipului de ambalaje utilizate la 
ambalarea icrelor din peşte şi produselor acvatice 
nepiscicole
A26. Recepţionarea diverselor sortimente de 
icrelor din peşte şi produselor acvatice 
nepiscicole
A27. Realizarea operaţiilor specific de pregătire 
către vânzare a icrelor din peşte şi produselor 
acvatice nepiscicole
A28. Etalarea icrelor din peşte şi produselor 
acvatice nepiscicole
A29. Respectarea normelor sanitaro-igienice şi 
cerinţelor securităţii şi sănătăţii în muncă în 
realizarea procesului de comercializare a icrelor 
din peşte şi produselor acvatice nepiscicole 
A30. Prezentarea şi vânzarea icrelor din peşte şi 
produselor acvatice nepiscicole

transportarea.
- Utilaj, mobilier şi inventar necesar pentru comercializarea 

icrelor de peşte
- Recepţionarea icrelor din peşte
- Pregătirea icrelor de peşte pentru vînzare
- Tehnici de etalare a icrelor de peşte
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Produsele acvatice nepiscicole
- Materia primă acvatică nepiscicolă; generalităţi; 

valoarea nutritivă; tipurile şi caracteristica lor; folosirea 
în alimentaţie

- Utilaj, mobier şi inventar necesar pentru 
comercializarea produselor acvatice nepiscicole

- Recepţinarea produselor acvatice nepiscicole
- Pregătirea produselor acvatice nepiscicole
- pentru vînzare
- Tehnici de etalare a produselor acvatice nepiscicole
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază 
la următoarele subiecte:

Noţiune de compoziţie chimică.
Noţiune de sortiment.
Noţiune de igienă personală şi a locului de muncă.

Noţiune de proces tehnologic.
Noţiune de recepţionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificaţii metodologice

Modulul 13 "Comercializarea peştelui şi produselor din peşte" reprezintă o 
structură didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi 
pentru cele practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea 
imediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. 
Totodată, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite 
aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi 
strategilor didactice inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de recepţionare, depozitare, pregătire 
către vînzare, etalare a petelui şi produselor din peşte vor fi obţinute în urma 
comercializării acestora.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se
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recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Peştele şi produsele din peşte (Peşte viu, refrigerat, congelat semifabricate din 
peşte, peştelui viu, refrigerat, congelat, zvîntat, uscat, sărat şi marinat, semifabricatelor 
din peşte, conservelor şi semiconservelor din peşte, icrelor din peşte şi produselor 
acvatice nepiscicole)

Resurse didactice
Pliante informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; 

note book, proiector; utilaj de întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 14. Comercializarea mărfurilor nealimentare

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la comercializarea 
mărfurilor nealimentare.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1. Comunice în limbajul profesional din domeniul comerţului 
FI-2. Realizeze activităţi de igienizare a locului de muncă cu respectarea 
normelor sanitaro-igienice şi de protecţie a mediului.
FI-3. Realizeze activităţi de organizare a locului de muncă.
FI-4. Asigure calitatea şi siguranţa mărfurilor în unităţile comerciale.
FI-5. Identifice sortimentul mărfurilor nealimentare
FI-6. Recepţioneze mărfuri nealimentare
FI-7. Respecte condiţiile de păstrare a mărfurilor nealimentare
FI-8. Pregătească mărfurile nealimentare pentru vânzare
FI-9. Etaleze mărfurile nealimentare
FI-10. Să utilizeze utilajul, mobilierul şi pentru comercializarea mărfurilor 
nealimentare
FI-11. Aplice criteriile specifice de expunere şi orientare a clientului în decizia 
de cumpărare

Administrarea modulului

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Comercializarea mărfurilor de menaj 8 12 20

UC2. Comercializarea mărfurilor din piele 6 12 18

UC3. Comercializarea mărfurilor textile 8 12 20

UC4. Comercializarea mărfurilor chimice şi cosmetice 10 12 22

UC5. Comercializarea mărfurilor social culturale 10 12 22

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 46 60 106
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Comercializarea mărfurilor de menaj

A1. Identificarea sortimentului de 
mărfuri din sticlă
A2. Aprecierea calităţii mărfurilor din 
sticlă
A3. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
mărfurilor din sticlă respectând normele 
de păstrare
A4. Utilizarea mobilierului necesar pentru 
comercializarea mărfurilor din sticlă 
A5. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea mărfurilor din sticlă 
A6. Recepţionarea mărfurilor din sticlă 
A7. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire a mărfurilor din sticlă 
A8. Etalarea mărfurilor din sticlă 
A9. Respectarea normelor sanitaro- 
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii 
în muncă în realizarea procesului de

Mărfuri din sticlă
- Rolul principalelor materii prime folosite pentru 

obţinerea şi asigurarea calităţii produselor din sticlă
- Proprietăţile generale ale sticlei.
- Tipuri de sticlă.
- Clasificarea şi caracterizarea merceologică a 

mărfurilor din sticlă.
- Calitatea articolelor de menaj din sticlă.
- Marcarea, ambalarea, transportarea, depozitarea 

mărfurilor din sticlă.
- Mobilier necesar pentru comercializarea mărfurilor 

din sticlă.
- Pregătirea mărfurilor din sticlă pentru vânzare
- Tehnici de etalare a mărfurilor din sticlă.
- Vânzarea mărfurilor din sticlă.
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare.
- Respectarea normelor igieno-sanitare.

LP.1 Vânzarea mărfurilor de menaj 
din sticlă şi ceramică 
LP. 2 Vânzarea mărfurilor de menaj 
din metal şi mase plastice
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

comercializare a mărfurilor din sticlă 
A10. Prezentarea şi vânzarea mărfurilor 
din sticlă
A11. Identificarea sortimentului de 
mărfuri din ceramică 
A12. Aprecierea calităţii mărfurilor din 
ceramică
A13. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
mărfurilor din ceramică respectând 
normele de păstrare 
A14. Utilizarea mobilierului necesar 
pentru comercializarea mărfurilor din 
ceramică
A15. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea mărfurilor din 
ceramică
A16. Recepţionarea mărfurilor din 
ceramică
A17. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire a mărfurilor din ceramică 
A18. Etalarea mărfurilor din ceramică 
A19. Respectarea normelor sanitaro- 
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii

Mărfuri ceramice
- Materiile prime folosite pentru obţinerea şi 

asigurarea calităţii produselor ceramice.
- Tipuri de ceramică.
- Clasificarea şi caracteristica merceologică a 

mărfurilor ceramice pentru menaj.
- Calitatea mărfurilor ceramice.
- Marcarea, ambalarea, transportarea, depozitarea 

mărfurilor ceramice pentru menaj.
- Mobilier necesar pentru comercializarea mărfurilor 

ceramice.
- Pregătirea mărfurilor ceramice pentru vânzare.
- Tehnici de etalare a mărfurilor ceramice.
- Vânzarea mărfurilor ceramice.
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare.
- Respectarea normelor igieno-sanitare.

Mărfuri metalice
- Materiile prime folosite pentru obţinerea si 

asigurarea calităţii mărfurilor metalice.
- Tipuri de metale.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

în muncă în realizarea procesului de 
comercializare a mărfurilor din ceramică 
A20. Prezentarea şi vânzarea mărfurilor 
din ceramică
A21.Identificarea sortimentului de 
mărfuri din metale
A22. Aprecierea calităţii mărfurilor din 
metale
A23. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
mărfurilor din metale respectând normele 
de păstrare
A24. Utilizarea mobilierului necesar 
pentru comercializarea mărfurilor din 
metale
A25. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea mărfurilor din 
metale
A26. Recepţionarea mărfurilor din metale 
A27. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire a mărfurilor din metale 
A28. Etalarea mărfurilor din metale 
A29. Respectarea normelor sanitaro- 
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii

- Clasificarea şi caracteristica merceologică a 
mărfurilor metalice pentru menaj.

- Calitatea mărfurilor metalice.
- Marcarea, ambalarea, transportarea, depozitarea 

mărfurilor metalice pentru menaj.
- Mobilier necesar pentru comercializarea mărfurilor 

metalice.
- Pregătirea mărfurilor metalice pentru vânzare.
- Tehnici de etalare a mărfurilor metalice.
- Vânzarea mărfurilor metalice.
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare.
- Respectarea normelor igieno-sanitare.

Mărfuri din mase plastice
- Materiile prime folosite pentru obţinerea şi 

asigurarea calităţii mărfurilor din mase plastice.
- Clasificarea şi caracteristica merceologică a 

mărfurilor din mase plastice .
- Calitatea mărfurilor din mase plastice.
- Marcarea, ambalarea, transportarea, depozitarea 

mărfurilor din mase plastice.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

în muncă în realizarea procesului de 
comercializare a mărfurilor din metale 
A30. Prezentarea şi vânzarea mărfurilor 
din metale
A31. Identificarea sortimentului de 
mărfuri din mase plastice 
A32. Aprecierea calităţii mărfurilor din 
mase plastice
A33. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
mărfurilor din mase plastice respectând 
normele de păstrare 
A34. Utilizarea mobilierului necesar 
pentru comercializarea mărfurilor din 
mase plastice
A35. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea mărfurilor din mase 
plastice
A36. Recepţionarea mărfurilor din mase 
plastice
A37. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire a mărfurilor din mase plastice 
A38. Etalarea mărfurilor din mase plastice 
A39.Respectarea normelor sanitaro-

- Mobilier necesar pentru comercializarea mărfurilor 
din mase plastice.

- Pregătirea mărfurilor din mase plastice către 
vânzare.

- Tehnici de etalare a mărfurilor din mase plastice.
- Vânzarea mărfurilor din mase plastice.
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare.
- Respectarea normelor igieno-sanitare.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii 
în muncă în realizarea procesului de 
comercializare a mărfurilor din mase 
plastice
A40. Prezentarea şi vânzarea mărfurilor 
din mase plastice

Unitatea de competenţă 2. Comercializarea mărfurilor din piele

A41. Identificarea sortimentului de 
mărfuri din piele şi înlocuitori 
A42. Aprecierea calităţii mărfurilor din 
piele şi înlocuitori
A43. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
mărfurilor din piele şi înlocuitori 
respectând normele de păstrare 
A44. Utilizarea mobilierului necesar 
pentru comercializarea încălţămintei 
A45. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea încălţămintei 
A46. Recepţionarea încălţăminte 
A47. Realizarea operaţiilor specifice de

Mărfuri din piele şi înlocuitori ai pielii. Încălţămintea.
- Clasificarea şi caracterizarea pieilor şi înlocuitorilor 

de piele
- Factori care influenţează calitatea pieilor finite 

Încălţămintea.
- Clasificarea şi caracteristica sortimentului de 

încălţăminte
- Verificarea calităţii încălţămintei
- Marcarea, ambalarea, depozitarea şi transportarea 

încălţămintei
- Mobilier necesar pentru comercializarea mărfurilor 

din piele şi înlocuitori ai pielii. Încălţămintea
- Recepţionarea mărfurilor din piele şi înlocuitori ai

LP.3 Vânzarea încălţămintei

LP4.Vânzarea articolelor de 
marochinărie
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

pregătire a încălţămintei către vânzare
A48. Etalarea încălţămintei
A49. Respectarea normelor sanitaro-
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii
în muncă în realizarea procesului de
comercializare a încălţămintei
A50. Prezentarea şi vânzarea încălţămintei
A51. Identificarea sortimentului
articolelor de marochinărie
A52. Aprecierea calităţii articolelor de
marochinărie
A53. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
articolelor de marochinărie respectând 
normele de păstrare 
A54. Utilizarea mobilierului necesar 
pentru comercializarea articolelor de 
marochinărie
A55. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea articolelor de 
marochinărie
A56. Recepţionarea articolelor de 
marochinărie
A57. Realizarea operaţiilor specifice de

pielii. Încălţămintea.
- Pregătirea mărfurilor din piele şi înlocuitori ai pielii. 

Încălţămintea către vânzare
- Tehnici de etalare a mărfurilor din piele şi 

înlocuitori ai pielii. Încălţămintea
- Vânzarea mărfurilor din piele şi înlocuitori ai pielii. 

Încălţămintea
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Articole de marochinărie
- Factorii ce influenţează calitatea articolelor de 

marochinărie
- Caracterizarea sortimentului articolelor de 

marochinărie
- Calitatea articolelor de marochinărie
- Verificarea calităţii articolelor de marochinărie 

Marcarea, ambalarea, transportarea, depozitarea 
articolelor de marochinărie

- Mobilier necesar pentru comercializarea articolelor 
de marochinărie
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

pregătire a articolelor de marochinărie 
A58. Etalarea articolelor de marochinărie 
A59. Respectarea normelor sanitaro- 
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii 
în muncă în realizarea procesului de 
comercializare a articolelor de 
marochinărie.
A60. Prezentarea şi vânzarea articolelor 
de marochinărie

- Recepţionarea articolelor de marochinărie
- Pregătirea articolelor de marochinărie 

către vânzare
- Tehnici de etalare a articolelor de marochinărie
- Vânzarea articolelor de marochinărie
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenţă 3. Comercializarea mărfurilor textile

A61. Identificarea sortimentului de fibre 
şi fire textile
A62. Aprecierea calităţii mărfurilor din 
fibre şi fire textile
A63. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
fibrelor şi firelor textile respectând 
normele de păstrare 
A64. Utilizarea mobilierului necesar

Fibre si fire textile
5

- Sortimentul şi proprietăţile fibrelor textile reflectate 
în calitatea produselor finite

- Fibrele textile naturale: clasificarea şi caracteristica 
lor

- Fibrele textile chimice:clasificarea şi caracteristica 
lor

LP 5 Vânzarea ţesăturilor textile 
LP 6 Vânzarea confecţiilor textile
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

pentru comercializarea fibrelor şi firelor 
textile
A65. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea firelor şi fibrelor 
textile
A66. Recepţionarea fibrelor şi firelor 
textile
A67. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire a fibrelor şi firelor textile 
A68. Etalarea fibrelor şi firelor textile 
A69. Respectarea normelor sanitaro- 
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii 
în muncă în realizarea procesului de 
comercializare a fibrelor şi firelor textile 
A70. Prezentarea şi vânzarea fibrelor şi 
firelor textile
A71. Identificarea sortimentului de 
ţesături şi confecţii 
A72. Aprecierea calităţii ţesăturilor şi 
confecţiilor
A73. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
ţesăturilor şi confecţiilor respectând 
normele de păstrare

- Firele textile: clasificarea sortimentului
- Calitatea firelor textile
- Mobilier necesară pentru comercializarea fibrelor şi 

firelor textile
- Recepţionarea fibrelor şi firelor textile
- Pregătirea fibrelor şi firelor către vânzare
- Tehnici de etalare a fibrelor şi firelor textile
- Vânzarea fibrelor şi firelor textile
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Ţesăturile textile
5

- Factorii ce influenţează calitatea ţesăturilor textile
- Sistemele de legături ale ţesăturilor textile 

Principalele proprietăţi ale ţesăturilor textile
- Caracteristica merceologică a principalelor grupe de 

ţesături
- Calitatea ţesăturilor. Sistemul de indicatori de 

calitate
- Factorii ce formează proprietăţile de întrebuinţare 

ale confecţiilor din ţesături
- Mobilier necesară pentru comercializarea ţesăturilor

133 I 152



Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A74. Utilizarea mobilierului necesar 
pentru comercializarea ţesăturilor şi 
confecţiilor
A75. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea ţesăturilor şi 
confecţiilor
A76. Recepţionarea ţesăturilor şi 
confecţiilor
A77. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire a ţesăturilor şi confecţiilor 
A78. Etalarea ţesăturilor şi confecţiilor 
A79. Respectarea normelor sanitaro- 
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii 
în muncă în realizarea procesului de 
comercializare a ţesăturilor şi confecţiilor 
A80. Prezentarea şi vânzarea ţesăturilor şi 
confecţiilor

- Recepţionarea ţesăturilor textile
- Pregătirea ţesăturilor textile către vânzare
- Tehnici de etalare a ţesăturilor textile
- Vânzarea ţesăturilor textile
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Confecţiile textile
5

- Clasificarea şi caracterizarea sortimentului de 
confecţii textile. Calitatea confecţiilor textile.

- Marcarea, etichetarea, ambalarea, depozitarea, 
păstrarea confecţiilor textile

- Mobilier necesar pentru comercializarea confecţiilor 
textile

- Recepţionarea confecţiilor textile
- Pregătirea confecţiilor textile către vânzare
- Tehnici de etalare a confecţiilor textile
- Vânzarea confecţiilor textile
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Confecţii din tricoturi
Avantajele tricoturilor faţă de ţesături 
Factorii ce influenţează calitatea tricoturilor 
Tipuri de tricoturi
Clasificarea şi caracteristica merceologică a 
confecţiilor din tricotaje 
Calitatea tricotajelor
Marcarea, ambalarea, depozitarea, transportarea 
confecţiilor din tricoturi
Mobilier necesar pentru comercializarea confecţiilor 
din tricoturi
Recepţionarea confecţiilor din tricoturi 
Pregătirea confecţiilor din tricoturi către vânzare 
Tehnici de etalare a confecţiilor din tricoturi 
Vânzarea confecţiilor din tricoturi 
Respectarea tehnicii securităţii muncii şi
antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 4. Comercializarea mărfurilor chimice si cosmetice

A81. Identificarea sortimentului de 
săpunuri şi detergenţi şi produse 
cosmetice
A82. Aprecierea calităţii săpunurilor şi 
detergenţilor şi produselor cosmetice 
A83. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
săpunurilor şi detergenţilor şi produselor 
cosmetice respectând normele de păstrare 
A84. Utilizarea mobilierului necesar 
pentru comercializarea săpunurilor şi 
detergenţilor şi produselor cosmetice 
A85. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea săpunurilor, 
detergenţilor şi produselor cosmetice 
A86. Recepţionarea săpunurilor, 
detergenţilor şi produselor cosmetice 
A87. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire a săpunurilor, detergenţilor şi 
produselor cosmetice pentru vânzare 
A88. Etalarea săpunurilor, detergenţilor şi

Agenţii de spălat. Săpunul si detergenţii

Clasificarea săpunului şi detergenţilor, defectele, 
caracteristicile de calitate, marcare, păstrare şi 
transportare.
Mobilier necesar pentru comercializarea săpunului 
şi detergenţilor
Pregătirea săpunului şi detergenţilor pentru vânzare 
Tehnici de etalare a săpunului şi detergenţilor 
Vânzarea săpunului şi detergenţilor 
Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 
antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare

Produsele cosmetice
Clasificarea şi caracteristica merceologică a 
produselor cosmetice,defectele.
Caracteristicile de calitate, marcare, păstrare şi 
transportare.
Mobilier necesar pentru comercializarea produselor 
cosmetice

LP 7 Vânzarea mărfurilor chimice de uz 
casnic
LP 8 Vânzarea produselor cosmetice
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produselor cosmetice 
A89. Respectarea normelor sanitaro- 
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii 
în muncă în realizarea procesului de 
comercializare a săpunurilor,detergenţilor 
şi produselor cosmetice 
A90. Prezentarea şi vânzarea săpunurilor, 
detergenţilor şi produselor cosmetice

- Pregătirea produselor cosmetice pentru vânzare
- Tehnici de etalare a produselor cosmetice
- Vânzarea produselor cosmetice
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Unitatea de competenţă 5. Comercializarea mărfurilor social -culturale

A91. Identificarea sortimentului de 
mărfuri electrocasnice 
A92. Aprecierea calităţii mărfurilor 
electrocasnice
A93. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
mărfurilor electrocasnice respectând 
normele de păstrare 
A94. Utilizarea mobilierului necesar 
pentru comercializarea mărfurilor 
electrocasnice
A95. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea mărfurilor

Mărfuri electrocasnice
- Importanţa şi clasificarea mărfurilor electrocasnice
- Caracterizarea merceologică a grupelor sortimentale 

ale mărfurilor electrocasnice Calitatea mărfurilor 
electrocasnice

- Pregătirea mărfurilor electrocasnice pentru vânzare
- Tehnici de etalare a mărfurilor electrocasnice
- Vânzarea mărfurilor electrocasnice
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

LP9 Vânzarea mărfurilor electrocasnice
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electrocasnice
A96. Recepţionarea mărfurilor 
electrocasnice
A97. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire a mărfurilor electrocasnice 
A98. Etalarea mărfurilor electrocasnice 
A99. Respectarea normelor sanitaro- 
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii 
în muncă în realizarea procesului de 
comercializare a mărfurilor electrocasnice 
A100. Prezentarea şi vânzarea mărfurilor 
electrocasnice
A101. Identificarea sortimentului de 

mărfuri pentru sport-turism 
A102. Aprecierea calităţii mărfurilor 
pentru sport-turism
A103. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
mărfurilor pentru sport-turism respectând 
normele de păstrare 
A104. Utilizarea mobilierului necesar 
pentru comercializarea mărfurilor pentru 
sport-turism
A105. Identificarea tipului de ambalaje

Articole de giuvaiergerie
- Clasificarea si caracterizarea metalelor preţioase, 

pietrelor preţioase şi semipreţioase
- Clasificarea si caracteristica sortimentului de 

bijuterii
- Calitatea articolelor de giuvaiergerie
- Marcarea şi păstrarea articolelor de giuvaiergerie
- Pregătirea articolelor de giuvaiergie pentru vânzare
- Tehnici de etalare a articolelor de giuvaiergie
- Vânzarea articolelor de giuvaiergie
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Mărfuri pentru sport-turism
- Clasificarea mărfurilor sport-turism
- Caracteristica articolelor pentru sport Caracteristica 

articolelor pentru voiaj şi turism
- Pregătirea mărfurilor pentru sport-turism pentru 

vânzare
- Tehnici de etalare a mărfurilor sport-turism
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

utilizate la ambalarea mărfurilor pentru 
sport-turism
A106. Recepţionarea mărfurilor pentru 
sport-turism
A107. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire a mărfurilor pentru sport-turism 
A108. Etalarea mărfurilor pentru sport- 
turism
A109. Respectarea normelor sanitaro- 
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii 
în muncă în realizarea procesului de 
comercializare a mărfurilor pentru sport- 
turism
A110. Prezentarea şi vânzarea mărfurilor 
sport-turism
A111.Identificarea sortimentului de 
jucării şi mărfuri de papetărie şi birou 
A112. Aprecierea calităţii jucăriilor, 
mărfurilor de papetărie şi birou 
A113. Asigurarea condiţiilor de păstrare a 
jucăriilor, mărfurilor de papetărie şi birou 
respectând normele de păstrare 
A114. Utilizarea mobilierului necesar

- Vânzarea mărfurilor sport-turism
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Jucării
- Condiţii generale impuse jucăriilor
- Clasificarea jucăriilor
- Sortimentul şi condiţiile de calitate a jucăriilor din 

lemn, metal, mase plastice, carton, electrice şi 
electronice

- Aprecierea calităţii jucăriilor
- Marcarea, ambalarea şi depozitarea jucăriilor
- Pregătirea jucăriilor pentru vânzare
- Tehnici de etalare a j ucăriilor
- Vânzarea jucăriilor
- Respectarea tehnicii securităţii muncii şi 

antiincendiare
- Respectarea normelor igieno-sanitare

Mărfuri de papetărie si birou
- Clasificarea si caracterizarea mărfurilor de papetărie 

şi birou
- Caracteristica sortimentului de mărfuri de papetărie

LP 10 Vânzarea jucăriilor şi mărfurilor 
de papetărie şi birou
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

pentru comercializarea jucăriilor, 
mărfurilor de papetărie şi birou 
A115. Identificarea tipului de ambalaje 
utilizate la ambalarea jucăriilor, mărfurilor 
de papetărie şi birou
A116. Recepţionarea jucăriilor, mărfurilor 
de papetărie şi birou
A117. Realizarea operaţiilor specifice de 
pregătire a jucăriilor, mărfurilor de 
papetărie şi birou
A118. Etalarea jucăriilor, mărfurilor de 
papetărie şi birou
A119. Respectarea normelor sanitaro- 
igienice, cerinţelor securităţii şi sănătăţii 
în muncă în realizarea procesului de 
comercializare a jucăriilor, mărfurilor de 
papetărie şi birou
A120. Prezentarea şi vânzarea jucăriilor, 
mărfurilor de papetărie şi birou

şi birou
Calitatea mărfurilor de papetărie şi birou 
Marcarea şi păstrarea mărfurilor de papetărie şi 
birou
Mobilier necesar pentru comercializarea mărfurilor 
de papetărie şi birou
Pregătirea mărfurilor de papetărie şi birou pentru 
vânzare
Tehnici de etalare a mărfurilor de papetărie şi birou 
Vânzarea mărfurilor de papetărie şi birou 
Respectarea tehnicii securităţii muncii şi
antiincendiare
Respectarea normelor igieno-sanitare
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază la 
următoarele subiecte:

Noţiune de compoziţie chimică.
Noţiune de sortiment.
Noţiune de igienă personală şi a locului de muncă.

Noţiune de proces tehnologic.
Noţiune de recepţionare, depozitare, marcare, ambalare, etalare.

Specificaţii metodologice

Modulul 14 "Comercializarea mărfurilor nealimentare" reprezintă o structură didactică 
unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O 
condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor teoretice 
achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al modulului va 
avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la 
teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de strategiile şi 
metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de 
instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor utiliza activităţi de 
instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a 
secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, dar aceasta poate fi schimbată, 
dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia finală, 
inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, rămâne la 
discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi repartizate în 
funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritmul de 
asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe modul, precum şi pentru 
instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice în 
grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de recepţionare, depozitare, pregătire către 
vînzare, etalare a mărfurilor nealimentare vor fi obţinute în urma comercializării acestora.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor 
la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se recomandă
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realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul va demonstra că 
este capabil să:

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente tehnologice 
relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului de evaluare, 
profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului 

Resurse didactice
Pliante informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; note 

book, proiector; utilaj de întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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A

Modulul . întocmirea documentelor de evidenţă operativă

Scopul modulului: Formarea competenţelor generale şi specifice de întocmire a 
documentelor de evidenţă operativă. Acesta este un modul de bază/tehnic, axat pe 
achiziţionarea de cunoştinţe profesionale, precum şi dezvoltarea abilităţilor practice,în 
vederea formării competenţelor profesionale specifice de întocmire a documentelor de 
evidenţă operativă.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

FI-1. Identifice documentele de evidenţă operativă 
FI-2. Recunoască documentele de evidenţă operativă 
FI-3.Întocmească documentele de evidenţă operativă 
FI-4.Verifice documentele de evidenţă operativă 
FI-5.Completeze documentele de evidenţă operativă 
FI-6.Elaboreze raportul zilnic, lunar şi anual 
FI-7.Întocmească raportul de dare de seamă

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului)

IT IP Total

UC1. Întocmirea documentelor de evidenţă operativă 4 12 16

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 8 12 20
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Achiziţii teoretice şi practice

Tematica lucrărilor 
practice

Abilităţi Cunoştinţe

Unitatea de competenţă 1. Întocmirea documentelor de evidenţă operativă

A1.Identificarea documentelor de evidenţă 
operativă;
A2.. Identificarea elementelor de structură 
a documentelor de evidenţă operativă;
A3. Întocmirea documentelor de evidenţă 
operativă;
A4. Elaborarea rapoartelor zilnice, lunare şi 
anuale;
A5. Întocmirea dărilor de seamă 
A6. Efectuarea inventarierii

Documentele de evidenţă operativă

- Noţiuni de documente de evidenţă operativă
- Structura documentelor de evidenţă operativă
- Clasificarea documentelor de evidenţă operativă
- Tipurile de documente de evidenţă operativă
- Gestiunea documentelor de evidenţă operativă

Raport de gestiune

- Structura raportului de gestiune
- Funcţia raportului de gestiune

Inventarierea

- Esenţa, însemnătatea şi tipurile inventarierii
- Modul de efectuare a inventarierii
- Determinarea rezultatelor inventarierii şi 

contabilitatea acestora
- Documentele de întocmire a inventarierii

LP1. Întocmirea documentelor 
de evidenţă operativă;
LP2.Efectuarea inventarierii şi 
determinarea rezultatelor.
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază 
la următoarele subiecte:

• Noţiune de documente
• Noţiune de igienă personală şi a lui de muncă.
• Noţiune de proces tehnologic.
• Noţiune de recepţionare, depozitare, marcare, ambalare.

Specificaţii metodologice

Modulul 15 "Întocmirea documentelor de evidenţă operativă" reprezintă o 
structură didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi 
pentru cele practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea 
imediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. 
Totodată, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite
aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi
strategilor didactice inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de întocmire a documentelor de 
evidenţă operativă vor fi formate la lecţiile de instruire practică.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Identifice documentele de evidenţă operativă
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- Recunoască documentele de evidenţă operative
- Întocmiască documentele de evidenţă operativă
- Verifice documentele de evidenţă operativă
- Completeze documentele de evidenţă operativă
- Elaboreze raportul zilnic, lunare şi anuale
- Întocmiască raportul de dare de seamă
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 

tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Documente de evidenţă operativă (facturi, rapoarte de gestiune etc)

Resurse didactice

Pliante informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; 
note book, proiector; utilaj de întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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VI. Sugestii metodologice

Curriculumul la meseria "Vânzător produse alimentare" orientează proiectarea, 
organizarea şi desfăşurarea procesului de instruire în vederea formării competenţelor 
profesionale şi sociale corespunzătoare cerinţelor pieţii muncii.

În acest context, strategiile didactice se caracterizează prin flexibilitate, 
adaptându-se la situaţiile şi condiţiile de învăţare a contextului educaţional. Eficienţa 
procesului de învăţământ poate fi asigurată de selectarea reuşită a metodelor, tehnicilor, 
mijloacelor de învăţare, a formelor de organizare şi de îmbinarea armonioasă a acestora 
oportune situaţiilor de învăţare.

Diversitatea mijloacelor didactice actuale motivează elevii pentru învăţare şi 
formează abilităţi profesionale. Un rol important, în acest caz, le revine mijloacelor 
audiovizuale şi anume: computerul, notebookul, videoproiectorul, filmele didactice pe 
CD-uri, soft-urile educaţionale etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt 
mijloacele didactice ilustrative: fişe instructiv-tehnologice, cartele tehnologice, planşe 
referitoare la igiena personală a operatorului, locul de muncă şi activităţi realizate la 
locul de muncă, etc.

Metodele interactive asigură o educaţie dinamică, formativă, motivantă, 
reflexivă, continuă. Metodele cele mai recomandate în formarea profesională care 
presupun îmbinarea cunoştinţelor teoretice şi practice sânt: demonstraţia, exerciţiul, 
algoritmizarea, lucrarea practică, Case-study-method (metoda situaţiei), simularea de 
caz, problematizarea, observaţia, brainstorming, jocul de rol etc.

Profesorul are rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicând activ pe 
cel ce învaţă.

Se recomandă abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activităţi 
de învăţare variate, prin care să fie luate în considerare stilurile individuale de învăţare 
ale fiecărui elev. Acestea vizează următoarele aspecte:

• aplicarea metodelor centrate pe audient, pe activizarea structurilor cognitive 
şi operatorii ale cursanţilor, pe exersarea potenţialului psiho-fizic al acestora, 
pe transformarea cursantului în coparticipant la propria instruire şi educaţie;

• îmbinarea şi o alternanţă sistematică a activităţilor bazate pe efortul 
individual al cursantului (documentarea după diverse surse de informare, 
observaţia proprie, exerciţiul personal, instruirea programată, experimentul şi 
lucrul individual, tehnica muncii cu fişe) cu activităţile ce solicită efortul 
colectiv (de echipă, de grup) de genul discuţiilor, asaltului de idei, etc.;

• însuşirea unor metode de informare şi de documentare independentă, care 
oferă deschiderea spre autoinstruire, spre învăţare continuă.

Pe parcursul modulelor pot fi derulate următoarele activităţi de învăţare:
• demonstraţii de realizare a lucrărilor;

• exerciţii practice de realizare a lucrărilor;
• exerciţii practice de evaluare, autoevaluare şi control a executării lucrării şi a 

rezultatului obţinut;

• vizionări de materiale video;
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• studii de caz
Este recomandată învăţarea individuală, lucrul în perechi sau pe grupe în funcţie
de conţinuturi. Este recomandată utilizarea lucrului cu computerul atunci când
conţinuturile sunt adecvate.
Se consideră că nivelul de pregătire este realizat corespunzător, dacă poate fi 

demonstrat fiecare dintre rezultatele învăţării.

VII. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale

În procesul de formare profesională, în contextul structurării procesului de 
învăţământ pe module axate pe competenţe, se utilizează o gamă amplă de modalităţi de 
evaluare:

• evaluarea diagnostică,
• evaluarea formativă,
• evaluarea sumativă,
• evaluarea autentică,
• evaluarea pentru certificare.
Evaluarea diagnostică stabileşte nivelul cunoştinţelor, priceperilor, 

deprinderilor şi a competenţelor formate la elevi. Acest tip de evaluare se realizează la 
începutul procesului de instruire profesională cu scopul de a identifica nivelul de 
alfabetizare funcţională la elevi, precum şi aspecte ce necesită corectare sau 
îmbunătăţire, realizate prin programe de recuperare.

În contextul unui învăţământ axat pe competenţe vectorul evaluării este orientat 
spre evaluarea formativă -  proces continuu de observare a formării elevului în procesul 
de instruire. Acest tip de evaluare se realizează pe tot parcursul activităţii de instruire şi 
oferă un feedback relevant în legătură cu procesul de formare a competenţelor.

Astfel, valoarea evaluării formative constă în formarea permanentă, continuă a 
competenţelor la elevi reflectate în standardul ocupaţional.

În acest context, în activitatea didactică va reuşi acel profesor care va oferi la 
lecţii un set de sarcini didactice pe nivele, elaborate în contextul taxonomiilor 
corespunzătoare, fapt ce va permite valorificarea la maximum a potenţialului fiecărui 
elev şi va permite profesorului să ghideze şi să monitorizeze activitatea de formare a 
competenţelor profesionale la elevi.

În procesul de evaluare formativă sunt utilizate diverse modalităţi de evaluare: 
observaţia, răspunsuri orale ale elevilor, lucrări scrise, lucrările practice etc.

Un interes deosebit prezintă lucrările practice, în cadrul cărora elevii sunt puşi în 
situaţia de a executa ei însuşi, sub conducerea şi îndrumarea profesorului, diferite 
sarcini cu caracter aplicativ în vederea fixării şi consolidării cunoştinţelor şi a formării 
priceperilor şi deprinderilor. Astfel, lucrările practice presupun un volum mai mare de 
muncă independentă din partea elevilor.

Activităţile practice nu vizează numai o acumulare de cunoştinţe. R. Tavernier 
arată că ele trebuie să dezvolte la elevi anumite abilităţi de folosire a cunoştinţelor.

La probele practice se evaluează competenţa de a:
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- duce evidenţa mărfurilor din magazin
- monitoriza condiţiile de păstrare, depozitare a mărfurilor
- completa documentele post vânzare
- pregăti utilajul necesar pentru comercializarea mărfurilor
- aplica măsuri igienico-sanitare
Evaluarea sumativă este o evaluare finală care evidenţiază nivelul de pregătire 

profesională a elevului implicat într-o activitate de formare după o anumită perioadă de 
timp; ea se realizează prin: teste sumative, examene etc. Acest tip de evaluare are drept 
scop atestarea progreselor elevilor în formarea competenţelor / certificarea.

Evaluarea autentică este un tip de evaluare, utilizat în special, în cadrul 
activităţilor practice care evaluează aptitudinile şi competenţele elevului, plasat într-o 
situaţie similară condiţiilor reale de viaţă -  viaţa de zi cu zi sau activitatea profesională.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare cu da/nu şi indică 
oportunitatea continuării studiilor sau renunţarea la studii. În curriculum o astfel de 
evaluare are loc la finele fiecărui modul sau poate fi la încheierea procesului de 
instruire/formare, după care elevul primeşte un certificat de calificare.
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Preliminarii

I. Scopul practicii în producţie:

Stag i i le  d e  p r a c t i c ă  în p r o d u c ţ i e  se d e s f ă ş o a r ă  în b a z a  " R e g u l a m e n t u l  p r iv in d  s t ag i i l e  d e  p rac t i că  

în p r o d u c ţ i e  în î n v ă ţ ă m â n t u l  p r o f e s i o n a l  t e h n i c  s e c u n d a r ” , c e  s t a b i l e ş t e  c ad r u l  n o r m a t i v  al r a p o r tu r i l o r  

p r iv ind  p l an i f i c a r ea ,  o r g a n i z a r e a  şi  d e s f ă ş u r a r e a  s t ag i i lo r  d e  p r a c t i c ă  în p r o d u c ţ i e  şi es te  e l a b o ra t  în 

t em e i u l  a r t .67 ,  “ Stagiile de practică fi relaţiile cu piaţa muncii",  C o d u l  e d u c a ţ i e i  nr.  152, d in 17 iulie 

2 0 1 4 ,  R e g u l a m e n t u l u i  c a d r u  d e  o r g a n i z a r e  şi  f u n c ţ i o n a r e  a ins t i tu ţ i e i  d e  î n v ă ţ ă m â n t  p ro fe s io n a l  t eh n ic  

s e cu n d a r ,  a p r o b a t  pr in  o r d i n u l  M in i s t r u l u i  Ed u c a ţ i e i  n r .8 4 0 .  din 21 a u g u s t  2 0 1 5 .

S tag iu l  d e  p r a c t i c ă  a re  o i m p o r t a n ţ ă  m a j o r ă  în i n s t ru i r ea  p r o f e s i o n a l ă  b a z â n d u - s e  pe  

c u n o ş t i n ţ e l e  a c u m u l a t e  d e  la i n s t ru i rea  t eo re t i c ă  şi  ins t ru i rea  p rac t i că .

P ro i e c t a r e a  s t a g i i l o r  d e  p rac t i că  se  s u b o r d o n e a z ă  p l anu lu i  d e  î n v ă ţ ă m â n t  al m e s e r i e i  c a r e  

s t ab i l e ş t e  p e r i o a d a  d e  in s t ru i r e  şi du ra ta .  în p r o i ec t a r ea  c u r r i c u l u m u i  se ţ i n e  c o n t  d e  c o r e l a r e a  pregăt i r i i  

t e o r e t i c o - p r a c t i c e  cu  s a r c i n i l e  s t ag iu lu i  d e  p rac t ică .

Elevi i  v o r  a c t i v a  în cad ru l  u n i t ă ţ i l o r  c o m e r c i a l e  în d e p e n d e n ţ ă  d e  v â r s t a  şi  p r e v e d e r i l e  l ega le  şi 

se  po t  s t ag ia  la î n t r e p r i n d e r i  mic i  şi  mari .

U n i t a t e a  c o m e r c i a l ă  pr in c o n d i ţ i i l e  rea le  d e  rea l i z a re  a m e s e r i e i  m o t i v e a z ă  e levu l  în t e n d i n ţ a  de  

a n g a j a r e  în c â m p u l  m u n c i i .  M e d i u l  d e  lucru t r e b u i e  să  fie b i n e v e n i t  câ t  din  p u n c t  de  v e d e r e  a as igură r i i  

e l ev i lo r  cu  ce le  n e c e s a r e ,  a tâ t  şi  d e  t r a t a r ea  p s i h o l o g i c ă  al a ce s to ra .

F i ec a r e  e l e v  v a  11 a ta ş a t  d e  m a i s t ru -  ins t ruc to r ,  c a r e  îi va  e x p l i c a  e s e n ţ a  lucru lu i  ce  u r m e a z ă  să-l 

e fe c t u e z e  şi îl v a  g h i d a  p e  to t  p a r c u r s u l  prac t ic i i .  S ta tu tu l  d e  e lev  îi p e r m i t e  so l i c i t a r ea  a ju to ru lu i  a tâ t  a 

p ro fe so r i l o r ,  cât  şi a m e n t o r u l u i  d e  la u n i t a t ea  c o m e r c i a l ă ,  iar p r o g r a m u l  d e  f o r m a r e  p ro f e s i o n a l ă .  îi 

o f e r ă  pos ib i l i t ă ţ i  de  l i ch i d a r e  a l acun e lo r .  La  f inele  prac t ic i i  m a i ş t r i i - i n s t ru c to r i  şi a d m in i s t r a to r i i  din  

u n i t a t ea  c o m e r c i a l ă  v o r  e v a l u a  e levu l  pr in p r o b ă  p r ac t i că  c o n f o r m  c r i t e r i i l o r  s tab i l i t e  şi îl v o r  nota .

Durata practicii  în producţie: A n u l  1 - 2 1 0  or e

A n u l  II- 4 2 0  o r e  

T o t a l -  6 3 0  ore

Pre-achiziţii:

L egă tu r i  a n t e r i o a r e -  co d u l  m u n c i i ,  e t i ca  p r o f e s i o n a l a ,  u t i la jul  t eh n o l o g i c ,  b a z e l e  

a n t r e p re n o r i a tu lu i .

M 1.P re g ă t i r e a  v â n z ă t o r u l u i  p e n t ru  ac t i v i t a t ea  p r o f e s i o n a l ă
3



M 2 . O r g a n i z a r e a  ac t iv i tă ţ i i  c o m e r c i a l e  

M 3 . A d m i n i s t r a r e a  m ă r f u r i l o r  

M 4 . C o m u n i c a r e a  p r o f e s i o n a l ă

M 5 . O r g a n i z a r e a  luc ru lu i  la m a ş i n i l e  de  ca s ă  şi con t ro l  cu m e m o r i e  f i sca lă

M 6 . C o m e r c i a l i z a r e a  l e g u m e l o r ,  f r u c t e lo r  şi p r o d u s e l o r  o b ţ i n u t e  d in  p r e l u c r a r e a  
lor

M 7 .C o m e r c i a l i z a r e a  c e r e a l e l o r  şi p r o d u s e l o r  o b ţ i n u t e  din  p r e l u c r a r e a  lor 

M 8 . C o m e r c i a l i z a r e a  p r o d u s e l o r  d e  c o fe t ă r i e  

M 9 . C o m e r c i a l i z a r e a  s t i m u l e n t e l o r  

M 10.C o m e r c i a l i z a r e a  o u ă l o r  şi g r ă s i m i l o r  a l i m e n t a r e  

M l  I . C o m e r c i a l i z a r e a  l ap te lu i  şi p r o d u s e l o r  d in  lapte 

M 12.C o m e r c i a l i z a r e a  că rn i i  şi p r o d u s e l o r  d in  c a rne  

M 1 3 .C o m e r c i a l i z a r e a  p e ş t e lu i  şi p r o d u s e l o r  din  peş te  

M l 4 . C o m e r c i a l i z a r e a  m ă r f u r i l o r  n e a l i m e n t a r e  

M l 5 . î n t o c m i r e a  d o c u m e n t e l o r  d e  e v i d e n ţ ă  o p e r a t i v ă  
Finalităţile practicii  în producţie:

La  f inele  p rac t ic i i  în p r o d u c ţ i e  e l evu l  v a  fi capab i l  să:

1. o r g a n i z e z e  locul  d e  m u n c ă ;

2. r e c u n o a s c a  s i t u a ţ i i l e  d e  risc şi  să  p r ev in ă  a c c i d e n t e l e  la locul  d e  m u n c ă ;

3. r e s p e c t e  r egu l i l e  t eh n ic i i  secu r i t ă ţ i i  şi  sănă tă ţ i i  m u n c i i ; u t i l i z e z e  i n s t r u c ţ i u n i l e  t eh n i ce /

d o c u m e n t a ţ i a  t eh n ică ;

4. v e r i f i c e  d o c u m e n t e l e  d e  î n s o ţ i r e  a lo tului  de  mar f a ;

5. v e r i f i ce  c an t i t a t i v ,  c a l i t a t iv  şi  n u m ă r u l  d e  b u c ă ţ i  d e  fac to  a m ă r f u r i l o r :

6. o r d o n e z e  m ă r f u r i l e  c o n f o r m  c o m e n z i i ;

7. p r e g ă t e a s c ă  m ă r f u r i l e  c ă t re  v în z a r e ;

8. a m e n a j e z e  m ă r f u r i l e  în sa la  d e  v â n z a r e  c o n f o r m  s o r t i m e n t u l u i ;

9.  c o m p l e t e z e  s o r t i m e n t u l  de  măr fu r i  în sa la  d e  v â n z a r e ;

10. r e t u r n e z e  m ă r f u r i l e  cu  t e r m e n  d e  va l ab i l i t a t e  exp i ra t ;

1 1. c a l c u l e z e  n e c e s a r u l  d e  a p r o v i z i o n a t  şi  c an t i t a t ea  o p t i m ă  d e  a p r o v i z i o n a t ;

12. e x e c u t e  o p e r a ţ i i  de  î n c a s a r e  a c o n t ra v a lo r i i  m ă r fu r i l o r ;

13. î n c a d r e z e  în n o r m e l e  d e  t im p :

14. e x e c u t e  o p e r a ţ i i  la cân t a r ;

15. c o m u n i c e  c u  c u m p ă r ă t o r i i ;
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16. i n f o r m e z e  c u m p ă r ă t o r i i  d e s p r e  m a r l â  şi no i l e  o fe r t e :

17. s o l u ţ i o n e z e  s i t u a ţ i i l e  d e  conf l i c t ;

18. c o m p l e t e z e  s i t e m a t i c  reg is t ru l  d e  e v i d e n ţ ă  a m a ş i n i i  d e  c a s ă  şi  con t ro l ;

19. a s i g u r e  ca l i t a t e a  de se rv i r i i  c u m p ă ră t o r i l o r .

20.  î n t o c m e a s c ă  d o c u m e n t e  s p e c i f i c e  act iv i tă ţ i i  d e  v â n z a r e

21.  r a p o r t e z e  ac t i v i t ă ţ i l e  d e  v â n z a r e

22 .  p r o m o v e z e  i m a g i n e a  m a g a z i n u l u i

23.  a p l i c e  l eg i s l a ţ i a  în v i g o a r e  re fe r i t o a r e  la c o m e r ţ

II. Motivaţia, utilitatea stagiului de practică pentru dezvoltarea profesională

A c h i z i ţ i i l e  t e o r e t i c e  îi s e rv e s c  e le v u lu i  d o a r  ca  ba ză  p e n t ru  f o r m a r e a  a b i l i t ă ţ i l o r  prac t i ce .  Se 

p u n e  un  a c c e n t  c o n s i d e r a b i l  pe  ac t i v i t a t ea  în a te l ie ru l  pen t ru  i n s t ru i r ea  p r ac t i că  a le  ins t i tu ţ ie i  d e  

î n v ă ţ ă m â n t .  C u  t o a t e  a ce s t ea ,  cel  mai  e f i c i en t  m e d i u  d e  d e f i n i t i v a r e  a p ro c es u l u i  d e  f o r m a r e  a 

c o m p e t e n ţ e l o r  p r o f e s i o n a l e ,  sun t  s tag i i l e  de  p r ac t i c ă  la a g en tu l  e c o n o m i c ,  c a r e  p e rm i t  c u n o a ş t e r e a  de  

că t re  e levi  a c o n d i ţ i i l o r  r e a le  d e  e x e r s a r e  a m eser ie i .

Se p r o i e c t e a z ă  t r a seu l  d e  f o r m a r e  p r o f e s i o n a l ă  as t fe l  î ncâ t  să  fie s tab i l i t ă  re la ţ i a  d in t r e  s tag i i le  

d e  p rac t i că  şi  a c t i v i t a t ea  i n s t ru c t iv ă  în i n s t i tu ţ i a  de  î n v ă ţ ă m â n t .  As t fe l  d e  p a r c u r g e r e  d e  f o r m a r e  

p r o f e s i o n a l ă  îi a s i g u r ă  e l e v u lu i  p r eg ă t i r e a  n e c e s a r ă  p e n t ru  î n c a d r a r e a  în c î m p u l  m u n c i i  la un i t ă ţ i l e  

c o m e rc i a l e .  Se  e f e c t u e a z ă  o c o r e l a r e  s t r ân s ă  d in t r e  i n s t ru i rea  t eo r e t i c ă -  i n s t ru i rea  p r ac t i că -  ag en tu l  

e c o n o m i c .

III. Competenţele profesionale specifice practicii în producţie

1. O r g a n i z a r e a  e f i c i e n t ă  a locului  d e  m u n c ă ;

2. A p l i c a r e a  m ă s u r i l o r  i g i e n i co - s a n i t a r e :

3. A s i g u r a r e a  cal i t ă ţ i i  m ă r f u r i l o r  şi  se rv ic i i lo r ;

4. P r e g ă t i r e a  s p a ţ i i l o r  c o m e r c i a l e  p en t ru  v â n z a r e :

5. P r e g ă t i r e a  e c h i p a m e n t u l u i ,  m o b i l i e ru l u i ,  u s t e n s i l e l o r  şi  u t i l a j e lo r  pen t ru  ac t iv i ta te ;

6. P r e g ă t i r e a  m ă r f u r i l o r  p e n t ru  v â n z a r e ;

7. î n t â m p i n a r e a  a m a b i l ă  a c u m p ă r ă t o r i l o r ;

8. A l e g e r e a  f o r m e l o r  d e  v â n z a r e ;

9. A l e g e r e a  f o r m e l o r  d e  plată ;

10. P r e z e n t a r e a  o fe r t e i  d e  m a r f a  si se rvic i i ;

11 . î n c a s a r e a  co n t rv a l o r i i  m ă r f u r i l o r  v â n d u te ;
5



12. C o m p l e t a r e a  d o c u m e n t e l o r  pos t  v â n z a r e ;

13. F i n a l i z a r e a  p r o c e s u l u i  d e  v â n z a re .

IV. Administrarea practicii în producţie

Anul Numărul  de 
săptămâni

Numărul  
de ore

Perioada Modali tatea de  
evaluare

1 2 3 4 5

I 6 21 0
M a i -  iunie  în 
c o n c o r d a n ţ ă  cu 
a g en tu l  e c o n o m i c .

•  A g e n d a  fo rm ăr i i  p r o f e s i o n a l e
•  P ro b ă  prac t i că .

11 12 4 2 0
M a r t i e -  iunie  în 
c o n c o r d a n ţ ă  cu 
ag en tu l  e c o n o m i c .

•  A g e n d a  fo rmăr i i  p r o f e s i o n a l e
•  P ro b ă  prac t i că .

Total 18 630

V. Descrierea procesului de desfăşurare a practicii în producţie

Locul

de

muncă

Activităţi/sarcini de lucru Proces realizat

Nr. ore 

recomandate

P ra c t i c a  în p r o d u c ţ i e  1

Sp a ţ iu l  de  

r ecep ţ i e

Ver i f i ca rea  d o c u m e n t e l o r  d e  î n s o ţ i r e  a 

lotului  d e  mar f a .

R e c e p ţ i o n a r e a  m ă r f u r i l o r  c an t i t a t i v  şi 

c a l i t a t iv  c o n f o r m  c o m e n z i i .

D e p i s t a r e a  d e f e c t e l o r  pe  g r u p e  d e  măr fu r i .  

D e z a m b a l a r e a  măr fur i lo r .

A s a m b l a r e a  măr fu r i lo r .

A r a n j a r e a  m ă r f u r i l o r  p e  s o r t i m e n t  şi  

a r t i co le .

U t i l i z a r e a  e c h i p a m e n t u l u i  şi ut i l a jului  

c o m e r c i a l .

P ro ce s u l  de  

r e c e p ţ i o n a r e  a m ă r f u r i l o r .

49

Sp a ţ iu l  de  

d e p o z i t a r e

M a n i p u l a r e a  şi t r a n s p o r t a r e a  m ă r f u r i l o r  în 

spa ţ iu l  d e  d e p o z i t a r e  în func ţ i e  d e  

c a r ac t e r i s t i c i l e  m ă r f u r i l o r

P ro ce s u l  d e  d e p o z i t a r e  si 

s t o c a r e  a m ă r fu r i l o r .

28
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M o n i t o r i z a r e a  s t o c u l u i  d e  m ăr fu r i .  

D e t e r m i n a r e a  s tocu lu i  d e  m a r f a  în func ţ i e  de  

r i tmu l  v înză r i i

R e s p e c t a r e a  r e g u l i l o r  sp e c i f i c e  păs t răr i i  

m ă r f u r i l o r

Spa ţ iu l  de  

de p o z i t a r e

E f e c t u a r e a  o p e r a ţ i i l o r  c o m u n e  şi sp e c i f i c e  în 

v e d e r e a  pregă t i r i i  m ă r f u r i l o r  p e n t ru  v â n z a r e  

T r a n s p o r t a r e a  şi m a n i p u l a r e a  m ă r f u r i l o r  în 

sa la  d e  v â n z a r e

P ro ce s u l  d e  p r e g ă t i r e  a 

m ă r f u r i l o r  c ă t r e  v â n z a r e 14

Sala

c o m e r c i a l ă

E t a l a r e a  m ă r f u r i l o r  r e s p e c t â n d  cri ter i i l e  

s p e c i f i c e  e ta lăr i i  pe  g r u p e  d e  m ăr fu r i  

C o m p l e t a r e a  s o r t i m e n t u l u i  c o m e r c i a l  în sala  

d e  v â n z a r e

A p l i c a r e a  i n d i c a t o a r e l o r  de  preţ

P ro ce s u l  d e  e x p u n e r e  a 

m ă r f u r i l o r  în sa la  de  

v â n z a r e

21

Sala

c o m e r c i a l ă

E v a l u a r e a  n e v o i l o r  c l i en tu lu i  

P r e z e n t a r e a  o fe r t e i  d e  m ăr fu r i  şi se rvici i  

A r g u m e n t a r e a  vânză r i i  

î n c h e i e r e a  vânză r i i  

O f e r i r e a  d e  se rv ic i i  p o s t v â n z a r e  

C o m e r c i a l i z a r e a  l eg u m e l o r ,  f r u c t e l o r  şi 

c iu p e r c i l o r  p r o a s p e t e

C o m e r c i a l i z a r e a  c o n s e r v e l o r  d in  l e g u m e  şi 

f ruc te

C o m e r c i a l i z a r e a  c r u p e l o r  

C o m e r c i a l i z a r e a  făinii  

C o m e r c i a l i z a r e a  p r o d u s e l o r  d e  pan i f i c a ţ i e

P ro ce s u l  d e  v â n z a r e  a 

m ă r f u r i l o r 98

Prac t i c a  în p r o d u c ţ i e  11

Sala

c o m e r c i a l ă

V â n z a r e a  m ă r f u r i l o r  pr in  f o r m a  c la s i c ă  d e  

v â n z a r e

V â n z a r e a  m ă r f u r i l o r  pr in a u t o s e rv i r e  

V â n z a r e a  m ă r f u r i l o r  pr in  a u t o s e rv i r e  as i s t a tă

P ro ce s u l  d e  v â n z a r e 42
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Sala

c o m e r c i a l ă /  

Punc tu l  de  

a ch i t a re  cu 

c u m p ă ră t o r i i

E x e c u t a r e a  o p e ra ţ i e i  î n c e p u t u l  zilei  de  lucru 

S c a n a r e a  m ă r f u r i l o r  

î n c a s a r e a  c o n t r a v a l o r i i  m ă r f u r i l o r  în 

n u m e r a r

î n c a s a r e a  c o n t r a v a l o r i i  m ă r f u r i l o r  prin 

câ rdur i

A c h i t a r e a  cu  c l ienţ i i

R e s t i t u i r e a  n u m e r a r u l u i  p e n t ru  m ă r f u r i l e  

n e c o m  f o r m e

T r a n s m i t e r e a  n u m e r a r u l u i  încasa t  pe 

p a r c u r s u l  zilei  d e  lucru 

E x e c u t a r e a  o p e r a ţ i i l o r  d e  î n c h e i e r e  a zi lei  de  

lucru

P ro ce s u l  d e  a c h i t a r e  cu 

c u m p ă r ă t o r i i

154

Sala

c o m e r c i a l ă

V â n z a r e a  m ă r f u r i l o r  d in  s e c to r  a l i m e n t a r  

V â n z a r e a  m î r f u r i l o r  d in  s e c t o r  n e a l i m e n t a r  

I n v e n t a r i e r e a  m ă r f u r i l o r  

E f e c t u a r e a  rap o r tu lu i  d e  g e s t i u n e  a 

m î r fu r i l o r

P ro ce s u l  d e  v â n z a r e 2 2 4

VI. Sugestii de evaluare a practicii în producţie

S uges t i i l e  d e  e v a l u a r e  su n t  d e s t i n a t e  c a d r e l o r  d i d a c t i c e ,  e l e v i lo r ,  p r e c u m  şi ev a lu a to r i l o r .  Pe 

p a rcu r su l  prac t ic i i  e lev i i  v o r  rea l i z a  o p e r a ţ i i  d e  î n c a s a r e  a co n t rv a l o r i i  m ă r f u r i l o r  a l i m e n t a r e  şi 

n e a l im e n ta r e .  La  f ine le  pr ac t ic i i  în p r o d u c ţ i e  p r ac t i canz i i  v o r  s u s ţ i n e  o  p r o b ă  p r ac t i că  ca r e  v a  cons t i tu i  

e f e c t u a r e a  o p e r a ţ i u n i l o r  d e  î n c a s a r e  a pl ă ţ i i  m ă r f u r i l o r  şi v a  fi e v a l u a t ă  în b a z a  u r m ă t o a r e l o r  cr iter ii :

•  O r g a n i z a r e a  locu lu i  d e  m u n c ă ,  a s i g u r â n d u - s e  cu  u s t en s i l e ,  i n s t r u m e n t e  şi u t i la jul  necesa r ;

• R e s p e c t a r e a  r e g u l i l o r  d e  s e cu r i t a t e  la e x p l o a t a r e a  u t i l a jului  c o m e r c i a l :

•  E x e c u t a r e a  o p e r a ţ i i l o r  c o n f o r m  n o r m e l o r  şi c e r i n ţ e l o r  t eh n ice ;

•  R e s p e c t a r e a  c e r i n ţ e l o r  la e f e c t u a r e a  l u c ră r i lo r  c o n f o r m  fişei d e  p o s t ;

•  V e r i f i c a r e a  ca l i t ă ţ i i  o p e r a ţ i u n i l o r  d e  î n c a s a r e  a p l ă ţ i l o r  la m a ş i n a  d e  c a s ă  si con t ro l :

•  C o m p l e t a r e a  reg i s t r u lu i  d e  e v i d e n ţ ă  a m a ş in i i  de  ca s ă  şi con t ro l :

•  Î n t o c m i r e a  r a p o r tu lu i  d e  ge s t i une .
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L

D u p ă  f in a l i z a r ea  p r o b e i  p r ac t i c e  e levi i  v o r  p r imi  r e f e r i n ţ e  d e  p r o d u c e r e  d in  u n i t a t ea  c o m e r c i a l ă  u n d e  

v o r  fi e v a lu a ţ i  d e  că t r e  ş e fu l  d e  sa lă  şi  a d m i n i s t r a t o r u l  d in î n t r e p r i n d e r e  pr in  no ta re .

VII. Cerinţe faţă de locurile de practică

Categori ile de instituţii / întreprinderi la care se va desfăşura practica:

Nr.

crt .
C a t e g o r i a  d e  ins t i tu ţ i i C e r i n ţ e  fa ţă  d e  ins t i tu ţ i i l e  în c a r e  se  va  d e s l ă ş u r a  p rac t ica

1. IC S  " F o u r c h e t t "  M - S R L . 1. D e s f ă ş u r a r e a  ins t ruc t a ju lu i  p r iv in d  t e h n i c a  secu r i t ă ţ i i  şi  • 

sănă tă ţ i i  în m u n c ă ,  secu r i t ă ţ i i  a n t i i n c e n d i a r e  şi  c e r in ţ e l e
2 " M o l d r e t a i l  G r o u p "  SRL. s a n i t a ro -  ig ienice .

2. î n c a d r a r e a  e l e v i l o r  în p r o c es u l  d e  d e s e r v i r e  a c u m p ă r ă t o r i l o r
3 C I C ' F i d e s c o ’' S R L cu prof i l  c o r e s p u n z ă t o r  m e s e r i e i .

3. E f e c t u a r e a  i n s t ruc t a ju lu i  c e r i n ţ e l o r  fa ţă  d e  c o m p o r t a m e n t u l
4. ’"A g ro ian a  L u x  ”  S R L elev i lo r ;  r e s p e c t a r e a  t ehn ic i i  s ecu r i t ă ţ i i  şi  sănă tă ţ i i  în m u n c ă ,  

r e g u l i l o r  s ecu r i t ă ţ i i  a n t i i n c e n d i a r e ,  c e r i n ţ e l o r  s an i t a ro - ig i en i ce .
5. II " C o j o c a r u  E u d o c h i a ” 4. A s i g u r a r e a  e v ac u ă r i i  r a p i d e  în s i tua ţ i i  e x c e p ţ i o n a l e .

5. A m e n a j a r e a  î n c ă p e r i l o r  s p e c i a l e  - b l o c u r i  a l im e n t a r e ,
6 S R L  ” V e g a - L " san i t a re ,  ve s t ia r .

6. A s i g u r a r e a  e l e v i l o r  cu  m o b i l i e r  şi  ut ilaj  c o m e r c i a l .
7 " U n i M a r k e t "  S R L 7. I l u m i n a r e a  locului  d e  m u n c ă  si a s p a ţ i u l u i  d e  dese rv i r e .

8. A s i g u r a r e a  c o n d i ţ i i l o r  d e  m u n c ă  pen t ru  m e n ţ i n e r e a  sănă tă ţ i i
8 S R L  „ D a n v l a d o r " şi a c ap a c i t ă ţ i i  d e  m u n c ă  .

9.  D e s e m n a r e a  unui  i n s t r u c to r  d in t r e  s a la r i a ţ i i  ca l i f ica ţ i  

r e s p o n s a b i l  d e  f i eca re  e lev.

10. A s i g u r a r e a  e l e v i l o r  cu  i n s t r u m e n t e ,  u t i l a je ,  e c h i p a m e n t e  

d e  p r o t e c ţ i e  n e c e s a r e  p e n t ru  r e s p e c t a r e a  secu r i t ă ţ i i  m u n c i i  şi 

s ecu t i t ă ţ i i  vie ţ i i  la Fiecare  loc de  luc ru.
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VIII. Resursele didactice recomandate elevilor

1. B ă r b u l e s c u .  C. ,  G av r i l ă ,  T. E c o n o m i a  şi  g e s t i u n e a  î n t r ep r in d e r i i .  E d i tu r a  E c o n o m i c ă ,  

B u c u r e ş t i .  1999.

2. R i s t ea .  A. .  T u d o s e ,  C .  T e h n o l o g i e  c o m e r c i a l ă .  E d i tu r a  E x p e r t .  B u c u r e ş t i .  1995

3. N i t i n a ,  L..  N a u m e n c o ,  E. O r g a n i z a r e a  c o m e r ţ  cu  p r o d u s e  a l i m e n t a r e .  E d i tu ra

L u m i n a , C h i s i n ă u .  1991

4. Păcurar i i ,  G h .  M e r c e o l o g i e  şi  t e h n i c a  v â n z ă r i i  m ă r f u r i l o r .  B u c u r e ş t i .  2 0 0 2

5. R e d e ş ,  A.  L..  R ă d u c a n u ,  I. L. M e r c e o l o g i a  indu s t r i a l ă .  B u c u r e ş t i ,  1999

6. R i s t ea ,  A.  L „  T u d o s e ,  C .  T e h n o l o g i a  c o m e r c i a l i z ă r i i  m ă r f u r i l o r .  E d i tu r a  D id a c t i c ă  şi

P e d a g o g i c ă ,  B u c u r e ş t i ,  1993

7. S t a n c i u .  I.. S ch i l i e ru .  I. M e r c e o l o g i e  ca l i t a t ea  şi s o r t i m e n t u l  m ă r f u r i l o r  n e a l i m e n t a r e .  

B u c u r e ş t i ,  2 0 0 3

8. V as i l e ,  D. M e r c e o l o g i a  m ă r f u r i l o r  n e a l i m e n t a r e .  B u c u r e ş t i .  2 0 0 2

9. V e ş t e m e a n .  L. M e r c e o l o g i e .  B u c u r e ş t i ,  1993

10. Ţ a r ă l u n g ă .  G h .  G h i d  d e  p r o t e c ţ i e  a m u n c i i .  C h i s i n ă u .  2 0 0 3

11. S t a n c i u l e s c u ,  G. ,  ( c o o r d o n o l o r ) .  M a n a g i m e n t u l  O r g a n i z a ţ i e i .  E d i tu r a  E c o n o m i c ă ,  

B u c u r e ş t i .  1998

12. D e a c o n u ,  A.  E c o n o m i a  în t r ep r inde r i i .  E d i tu r a  D i d a c t i c ă  şi P e d a g o g i c ă ,  B u c u r e ş t i ,  1998

13. C i u m a c .  J. M e r c e o l o g i a  p r o d u s e l o r  a l i m e n t a r e .  C h i s i n ă u ,  T e h n i c a :  1995,  167 p.
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