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Informatii de identificare a cursului

Facultatea de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului

Catedra de stiinte economice

Codul si denumirea domeniul general de studiu: 041 Stiinte economice

Codul si denumirea domeniul de formare profesionald: 0413 Business si administrare,

0411 Contabilitate

Specialitatea/programul de studii la ciclul I (licentd): 0413.1 ,,Business si administrare”,

0411.1 ,,Contabilitate”

Administrarea unitatii de curs

Bazele tehnologiei

un(i:tc;:iLijl de Credit | Total Repartizarea orelor Coorul Forma de Limba de
ECTS ore inarii evaluare redare
curs Curs | Seminarii | Laborator individual p
S0L.0.005 | , | 10 | 1 6 6 96 Fxamen romani

Anul de studii si semestrul in care se studiaza: anul I, semestrul 1

Statutul: unitate de curs fundamentala, obligatorie

Informatii referitoare la cadrul didactic

Titularul cursului — Rodica SLUTU, doctor in stiinte economice, absolventa a Facultatii de
Marketing din cadrul Academiei de Studii Economice din Moldova, specialitatea ,,Comert, Turism si
Servicii hoteliere” studii de doctorat la specialitatea ,,Marketing si logistica” din cadrul Academiei
de Studii Economice din Moldova.

Domeniul de interes stiintific: marketing, logistica intreprinderii, merceologie, marketingul
serviciilor.

Biroul: Catedra de stiinte economice

E-mail: rodicaslutu@gmail.com, rodica.slutu@usarb.md

Orele de consultatii: vineri, 15:00 — 16:30. Consultatiile se ofera fatd in fatd, pe posta

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

Integrarea unititii de curs in programul de studii
Unitatea de curs Bazele tehnologiei are scopul de initiere a studentilor in domeniul marfurilor
si determinarii calitatii acestora. Cursul urmareste fixarea notiunilor fundamentale de calitate,
sortiment, clasificare a produselor, proces tehnologic, ambalare etc. Disciplina reprezinta un curs
introductiv ce familiarizeaza studentii cu grupele de marfuri, sortimentul marfurilor. Cursul isi
propune formarea viziunii asupra determinarii calitatii marfurilor alimentare si nealimentare. Unitatea
de curs Bazele tehnologiei consta in crearea ideilor fundamentale utile pentru viitorul economist, si

anume ca nivelul exigentelor calitative, al competitivitatii §i concurentei este practic egal, atat pentru
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piata internationald, cat si pentru piata nationald. Cunostintele din cadrul unitatii de curs anticipeaza
studierea problemelor ce tin de calitatea produselor. Este tot mai evidenta tendinta de abordare a

calitatii prin prisma sigurantei consumatorului.

Competente prealabile
Unitatea de curs Bazele tehnologiei reprezintd un curs introductiv in sistemul stiintelor
economice ce familiarizeaza studentii cu sortimentul marfurilor, calitatea acestora, factorii de
determinare a calitatii. Studentii trebuie sa detind competente generale, specifice pentru absolventii
ciclului liceal.

Competente dezvoltate in cadrul cursului
In cadrul unitatii de curs Bazele tehnologiei se vor forma si dezvolta urmitoarele competente

profesionale si transversale.

Denumirea Competente profesionale Competente transversale
specialitatii
0413.1 Business si | CP1. Operarea cu fundamentele stiintifice ale | CT3. Valorificarea principiului de

administrare economiei si ale managementului, precum si
utilizarea acestor notiuni 1n  comunicarea
profesionala.

CP4. Argumentarea deciziilor de conducere pe
probleme concrete utilizind concepte, teorii si
rationamente economice.

CP6. Prelucrarea datelor / informatiilor, analiza si
interpretarea lor.

perfectionare continud, utilizarea
oportunitatilor de formare continua,
a instrumentelor si a resurselor de
invatare pentru dezvoltarea
profesionald si personala.

0411.1 Contabilitate CP1.

Operarea cu fundamentele stiintifice ale
economiei si ale contabilitatii, precum si utilizarea
acestor notiuni in comunicarea profesionala.

CP4. Argumentarea metodelor de contabilitate
concrete utilizand concepte, teorii si rationamente
legislativ-economice.

CP6. Prelucrarea datelor / informatiilor, analiza si
interpretarea lor.

CT3. Valorificarea principiului de
perfectionare continud, utilizarea
oportunitatilor de formare continua,
a instrumentelor si a resurselor de
invatare pentru dezvoltarea
profesionald si personala.

Finalitatile cusrului

La finalizarea studierii disciplinei studentul va fi capabil:

- sa utilizeze conceptele de baza cu privire la marfa, produse finite, calitatea marfurilor,

metode de determinare a calitatii;

- sd analizeze calitatea marfurilor in baza indicatorilor organoleptici, interdependenta dintre

competitivitatea produselor si calitatea acestora;

- sa realizeze un studiu a factorilor de influenta asupra grupelor de marfuri alimentare si

nealimentare;

- sd identifice calitatea produselor prin metoda organolepticd pe piata;




Continuturi

Studierea unitatii de curs Bazele tehnologiei dureaza un semestru. Programul didactic pentru
studentii de la studii superioare de licenta prevede distribuirea numarului de ore pe anul de invatimant
in ordinea urmatoare:

- prelegeri — 12 ore;

- seminarii — 6 ore;

- laborator — 6 ore;

- activitatea independenta 96 ore.

Structura unitatii de curs Bazele tehnologiei este prezentata in tabelul de mai jos.

Tematica si repartizarea orelor

Ore
Tematica Prelegeri | Seminarii | Laboratoare 'Act|V|tatea'
independenta
Tema 1. Esenta, particularititile si metodele Bazelor
tehnologiei
1.1. Obiectul de studiu al tehnologiei si merceologiei
1.2. Metodele de cercetare utilizate in merceologie 1 1 - 6

1.3. Clasificarea si caracteristica proceselor tehnologice
1.4. Clasificarea tehnologiilor alimentare de producere a
alimentelor

Tema 2. Caracteristici de calitate a produselor finite
2.1. Caracterul tehnico-economic al calitatii si metodelor
de apreciere a ei 1 1 _ 6
2.2. Standardizarea si principiile standardizarii.
2.3. Clasificarea standardelor

Tema 3. Ambalarea marfurilor

3.1. Definirea ambalajului si operatiilor de ambalare
3.2. Functiile ambalajului

3.3. Tipurile ambalajelor

Tema 4. Cerealele si produsele cerealiere

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

4.2. Caracteristica produselor cerealiere 1 - 1 6
4.3. Sortimentul crupelor, calitatea, ambalarea si pastrarea
4.4. Sortimentul fainii, calitatea, ambalarea si pastrarea
4.5. Produsele de panificatie: sortimentul, ambalarea si pastrarea
Tema 5. Produsele zaharoase

5.1. Caracteristica materiei prime a produselor zaharoase
5.2. Sortimentul produselor zaharoase 1 - 1 6
5.3. Ambalarea, pastrarea si transportarea produselor zaharoase

Tema 6. Bauturile alcoolice

6.1. Caracteristica sortimentului bauturilor alcoolice
6.2. Criterii de clasificare a bauturilor moderat alcoolice
6.3. Ambalarea si pastrarea bauturilor alcoolice

Tema 7. Laptele si produsele lactate

7.1. Compozitia chimica si valoarea nutritiva a laptelui
7.2. Proprietatile laptelui 1 1 - 10
7.3. Sortimentul laptelui conform tratamentului termic
7.4. Caracteristica sortimentului produselor lactate
Tema 8. Tricoturile - 1 - 8




Ore

Tematica . - Activitat
Prelegeri | Seminarii | Laboratoare ctivitatea

independenta
8.1. Obtinerea si clasificarea tricoturilor
8.2. Caracteristici de calitate a tricoturilor
8.3. Defectele tricoturilor
Tema 9. Tesaturile
9.1. Obtinerea tesaturilor 1 1 B 8

9.2. Caracteristici de calitate ale tesaturilor si verificarea lor
9.3. Caracteristica principalelor grupe de tesaturi

Tema 10. Marfurile din sticla
10.1. Sortimentul si clasificarea articolelor din sticla
10.2. Caracteristica materiei prime de baza si secundare la
producerea sticlei
10.3. Principalele operatii de obtinere si rolul lor asupra 1 - 1 8
calitatii produselor din sticla
10.4. Proprietatile sticlei
10.5. Defectele articolelor din sticla
10.6.Verificarea calitatii marfurilor din sticla
Tema 11. Marfurile din ceramica
11.1. Materii prime si rolul lor asupra calitatii produselor
ceramice
11.2. Operatii de obtinere a marfurilor ceramice si rolul lor
asupra calitatii 1 - 1 8
11.3. Clasificarea produselor ceramice
11.4. Verificarea calitatii produselor ceramice
11.5. Marcarea, ambalarea, depozitarea si transportul
marfurilor din ceramica
Tema 12. Masele plastice
12.1. Caracteristica materialelor plastice
12.2. Proprietatile generale ale materialelor plastice
12.3. Caracteristica principalelor tipuri de materiale
plastice
12.4. Caracteristica principalelor tipuri de materiale plastice
12.5. Conditii tehnice de calitate, verificarea calitatii
12.6. Ambalarea, marcarea, transportul si depozitarea
Tema 13. Produsele din lemn. Mobila
13.1. Structura si compozitia chimica a lemnului
13.2. Proprietatile lemnului.Defectele lemnului
13.3. Produsele finite din lemn. Obtinerea mobilei
13.4. Caracteristica principalelor sortimente de mobila
13.5. Verificarea calitatii mobilei

Total 12 6 6 96

Strategii didactice
In cadrul unitatii de curs Bazele Tehnologiei vor fi aplicate urmatoarele strategii didactice:
- prelegerea-discutie, prelegerea cu caracter problematic, seminarul cu utilizarea mesei
rotunde, seminar cu folosirea metodei analizei situatiilor concrete;
- utilizarea platformelor didactice on-line MOODLE, TestMoz;

- metode intuitive de invatare creativa (brainstorming, discutie Panel, problematizarea).




Activitati de lucru individual

Studentii, in rezultatul activitatii lucrului individual, vor elabora doud studii de caz pe temele:

1. Analiza sortimentului produselor lactate in baza intreprinderii producatoare (la alegere) (S);

2. Analiza sortimentului bauturilor alcoolice in baza intreprinderii producatoare (la alegere) (S2).

In ambele studii de caz studentii vor cerceta sortimentul produselor in baza criteriilor de
clasificare a acestora.
Continutul proiectului:

Organizare: Studiul va fi prezentat in cadrul seminarelor. Durata prezentarii: maxim 10
minute + intrebari si discutii (5 minute). Prezentarea se va face liber si va fi insotitd de o prezentare
power point.

Structura studiului este redata in continuare.
1. Caracteristica intreprinderii
1.1. Specificul tehnologiilor de producere
1.2. Portofoliul de produse al intreprinderii
2. Ambalarea produselor
2.1. Tipurile de ambalaje folosite pentru produsele intreprinderii
2.2. Marcarea si codificarea marfurilor intreprinderii
3. Pastrarea produselor
3.1. Descrierea conditiilor de pastrare a produselor intreprinderii
Studentii vor elabora un referat pe o tema selectata din lista de subiecte ale referatelor (Sa)

Media lucrului individual (Li) se va calcula conform formulei:

_ S1+ Sy+5;
3
La elaborarea referatului, studentii vor respecta urmatoarele cerinte:

Li

1. Volumul textului referatului, inclusiv resursele informationale, urmeaza sa cuprinda:
minim 7 pagini, maxim 12 pagini. Cerinte de tehnoredactare: formatul de pagina: A4; parametrii
paginii: 25 mm — stanga, 20 mm — sus, 20 mm — jos, 15 mm — dreapta; tipul fontului: Times New
Roman, conform regulilor de redactare in limba, in care este scrisa teza; marimea fontului: 12 pt;
spatiere interlinie: 1,5 randuri; numerotare pagini: jos, la centru; cuvantul ,,Tabel” se plaseaza in
partea dreaptd a paginii pand la prezentarea nemijlocita a tabelului. Fiecare tabel este numerotat cu
cifre, si are o denumire care se indica la mijlocul tabelului cu fontul Times New Roman marimea 10
pt, fard semn de punctuatie la sfarsit. Tabelul va include denumirea coloanelor si a randurilor.
Tabelele si figurile (inclusiv scheme, grafice, diagrame), care ocupa mai putin de o pagina si sunt
direct legate de continutul referatului sunt prezentate dupd prima mentionare a acestora in textul
lucrarii. Tabelele si figurile, care ocupa o pagind completa sau mai multe, trebuie sa fie transferate in

anexe.



2. Toate tabelele referatului trebuie sa dispuna de trimitere in textul lucrarii. Figura, schema

sau diagrama este numerotatd si urmata de titlu care descrie continutul acesteia, care se indica la

mijlocul tabelului cu fontul Times New Roman marimea 10 pt, fard semn de punctuatie la sfarsit.

3. Referatul este o lucrare de dimensiuni mici sau medii care include studiul unui fenomen

sau proces social, economic, Intocmit pe baza unor cercetari bibliografice, a unor studii cazuistice sau

experimentale in baza prelucrarii unor date statistice.

Un referat va include urmatoarele compartimente:

foaia de titlu;

cuprinsul automat;

introducerea;

abordarea temei cercetate, descriindu-se stadiul actual al cercetarilor din domeniul din care
face parte tema investigata, dezvoltarea studiului temei analizate;

concluziile, opiniile personale si directiile ulterioare posibile de cercetare referitoare la tema
abordat3;

referinte bibliografice;

anexe.

Referatul va fi analizat din punct de vedere al profesionalismului cu care a fost executat.

Cadrul didactic va evalua continutul referatului si prezentarea acestuia (acuratete, ortografie,

exprimare, formatare).

© NN
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Referatul urmeaza a fi prezentat pe parcursul semestrului, in cadrul orelor de seminarii.
Tematica referatelor

Tipuri de analiza folosite in cercetarea marfurilor.

Conexiunile merceologiei cu alte domenii.

Calimetria: masurarea si estimarea calitatii marfurilor..

Calitatea si siguranta produselor alimentare in viziunea Politicii Europene pentru calitate.
Standardizarea, asigurarea si certificarea calitdtii produselor.

Tnnoirea gamei sortimentale de produse.

Clasificarea si codificarea marfurilor.

Marca produselor.

Etichetarea si marcarea produselor.

. Fiabilitatea produselor.

. Pastrarea marfurilor. Factorii de influenta.

. Modificari calitative ale marfurilor in timpul pastrarii si depozitarii.
. Receptia marfurilor.

. Caracteristica industriei vinicole in RM.

. Caracteristica merceologica a zaharului.

. Analiza pietei industriei lactatelor in Republica Moldova.

. Caracteristica merceologica a brinzeturilor maturate.

. Caracteristica produselor lactate acide.

. Analiza pietei industriei textile in Republica Moldova.
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20. Materii prime si influenta lor asupra calitatii produselor ceramice.

21. Principalele operatii de obtinere a marfurilor ceramice.

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

23. Principalele operatii de obtinere si rolul lor in asigurarea calitatii produselor din sticla.
24. Caracteristica merceologica a lemnului si a produselor din lemn.

25. Defectele lemnului.

Evaluare

Evaluarea studentilor la unitatea de curs Bazele tehnologiei, se realizeaza in corespundere cu
Regulamentul de organizare a studiilor superioare de licentd (Ciclul I) in Universitatea de Stat ,,Alecu
Russo” din Balti si cu Regulamentul-cadru privind evaluarea cunostintelor studentilor, obtinute in
procesul de formare si a rezultatelor academice ale studentilor in Universitatea de Stat ,,Alecu Russo”
din Balti, aprobat prin Hotararea Ministerului Educatiei al Republicii Moldova nr. 03/14-1192 din
16.12.2015 conform scalei de notare a Sistemului European de Credite Transferabile (ECTS —
European Credit Transfer and Accumulation System).

In conformitate cu articolul 16, alineatul 7 din Codul Educatiei al Republicii Moldova Nr.
152 din 17 wlie 2014, in Invatamantul superior, pe langa sistemul national de notare, se aplica si
scala de notare cu calificative recomandate in Sistemul European de Credite Transferabile (A, B, C,
D, E, FX, F). Echivalarea cu scala nationala de notare se efectueaza conform Tabelului 1.

Tabelul 1. Echivalentul notelor sistemului de Tnvatiamant
din Republica Moldova cu calificativele ECTS

NOTA Echivalent ECTS

9,01 -10,0 A

8,01 -9,0 B

7,01 -8,0 C

6,01 -7,0 D
5,0-6,0 E

3,01 -4,99 FX
1,0-3,0 F

La evaluarea mediei curente studentii vor fi apreciati, pe parcursul orelor practice, ca urmare
a implicarii lor in cadrul discutiilor, dezbaterilor, rezolvarii exercitiilor de reflectie si demonstrarii
abilitatilor practice iIn domeniul studiat, la orele de laborator. Studentii vor fi evaluati cu minimum
4 note, corespunzator temelor studiate. Fiecare student este apreciat cu cate o nota la minimum 4
teme aleatoare din cele 13 teme existente.

La final, studentul va obtine media evaludrii curente (Ec), formatd din notele obtinute in
cadrul unitdtii de curs.

Totodata, studentii, obligatoriu, vor sustine o proba de Evaluare periodica (Ep) prin care se
urmareste estimarea situatiei intermediare a reusitei studentului in conformitate cu prevederile

Regulamentului de organizare a studiilor superioare de licenta (ciclul I) si integrate, aprobat prin

9



©COoN DN E

o o =
A WNPREPO

ordinul Ministerului Educatiei, Culturii si Cercetdrii nr. 1625 din 12.12.20191. Evaluarea periodici
va fi promovata sub formd de test scris, incluzand diferite categorii de itemi.

De asemenea, studentii vor fi evaluati in baza realizarii Lucrului individual (L;). Insdrcinarile
pentru lucrul individual se regasesc in compartimentul Activitati de lucru individual.

Pe parcursul semestrului, dupa studiul a jumatate din partea teoreticd si practicd, studentii
sustin un test de evaluare periodica. Studentii care absenteaza si cei care obtin 0 nota mai mica decat
5, vor avea posibilitatea sa sustina repetat testul de evaluare periodica.

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

— nota medie a evaludrilor curente E¢ este de cel putin 5;

— nota evaluarii periodice Ny este de cel putin 5;

— media pentru activitatea de lucru individual L; este de cel putin 5.

Nota semestriala (Ns) se calculeaza conform formulei:
N. = Ec+ Ep+L;
s 3
unde Ec — media notelor obtinute la evaluarile curente; E, — nota obtinutd in cadrul evaluarii

periodice; L — nota/media pentru lucrul individual.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen scris. Nota finala se calculeaza conform

formulei:

Nf = Ns x 0,5 +Ne x 0,5,
unde Nf— nota finald; Ns — nota semestriald; Ne — nota de la examen.

Subiectele pentru evaluarea finala

Obiectul de studiu al Bazelor tehnologiei. Legaturile cu alte discipline.

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

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

Clasificarea standardelor.

Definirea ambalajului si a operatiei de ambalare a marfurilor.

Functia de conservare si protectie. A

Functia de depozitare, manipulare si transport.

. Functia comerciala.

. Structura si compozitia chimica a bobului cerealier.

. Faina. Sortimentul, calitatea, compozitia chimica, tehnologia. Ambalarea si depozitarea fainii.

. Crupele. Sortimentul, calitatea, compozitia chimica, tehnologia. Ambalarea §i depozitarea crupelor.
. Pastele fainoase. Sortimentul, calitatea, tehnologia. Ambalarea si depozitarea pastelor fainoase.

! Regulamentul de organizare a studiilor superioare de licentd (ciclul I) si integrate, aprobat prin ordinul Ministerului
Educatiei, Culturii si Cercetarii nr. 1625 din 12.12.2019.
Disponibil: https://mecc.gov.md/sites/default/files/ordinul_nr._1625 din_12.12.2019.pdf
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15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.

35

36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45,

46

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

Clasificarea si compozitia chimica a legumelor si fructelor.

Caracterisici de calitate a legumelor si fructelor.

Produsele zaharoase. Materia prima a produselor zaharoase.
Caracteristica sortimentului produselor zaharoase.

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

Caracteristica sortimentului laptelui de consum.

Caracteristica sortimentului produselor lactate acide.

Caracteristica merceologica a brinzeturilor maturate.

Caracteristica tricoturilor. Criterii de clasificare.

Obtinerea tricoturilor, principalele legaturi ale tricoturilor.

Indicatorii de calitate a tricoturilor, defectele tricoturilor.

Caracteristica tesaturilor, obtinerea lor.

Indicatorii de calitate a tesaturilor, defectele.

Clasificarea si sortimentul articolelor din sticla.

Clasificarea si sortimentul articolelor din ceramica.

Proprietatile consumiste ale articolelor din sticla si ceramica.
Caracteristica materiei prime folosite la producerea sticlei.

Procesul tehnologic de fabricare a articolelor din sticla.

. Caracteristica materiei prime folosite la producerea ceramicii.

Procesul tehnologic de fabricare a articolelor din ceramica.

Caracteristica materialelor plastice.

Proprietatile generale ale materialelor plestice.

Caracteristica principalelor tipuri de materiale plastice.

Caracteristica marfurilor din material plastic.

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

Mobila. Obtinerea mobilei.

Caracteristica sortimentului mobilei.

. Ambalarea, marcarea, transportarea mobilei.

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

2. BOLOGA, N.; BARBULESCU, G., s.a. Merceologia alimentard - Metode si tehnici de
determinare a calitatii. Bucuresti: Editura Oscar Print 2017
3. BOLOGA, N.; BURDA, A. Merceologia alimentara. Bucuresti: Editura Oscar Print, 2008

DINU, V.; NEGREA, M. Bazele merceologiei. Bucuresti: Editura ASE, 2018
5. DOMNICA, M. Merceologia produselor. Sibiu: Editura Alma Mater, 2019
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