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INFORMATII DE IDENTIFICARE A CURSULUI:
Facultatea: Facultatea de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra: Catedra de stiinte economice
Domeniul general de studiu: 36. Stiinte economice.
Domeniul de formare profesionala la ciclul I: 363 — Business, 364 — Finante, 361 — Contabilitate.
Denumirea specialitatii: 363.1 Business si Administrare, 364.1 Finante si Banci, 361.1

Contabilitate.

Administrarea unitatii de curs:

Specialitatea Codul Credite | Total Repartizarea orelor Formade | Limbade

unitatiide | ECTS ore | Prel. | Sem. | Lab. | l.ndiv. | evaluare predare
curs

Business si | F.01.0.005 4 120 12 6 6 96 Examen Romana

Administrare

Finante si | F.01.0.006 4 120 12 6 6 96 Examen Romana

Banci
Contabilitate | F.01.0.006 4 120 12 6 6 96 Examen Romana

Statutul: disciplind fundamentala

INFORMATII REFERITOARE LA CADRELE DIDACTICE:
1. Slutu Rodica, lector universitar, ziua de consultatii miercuri, orele 12.40, biroul 526, e-mail:

rodikabogdan@rambler.ru

INTEGRAREA CURSULUI LA iN PROGRAMUL DE STUDII:

Cursul ,,Bazele tehnologiei” are scopul de initiere a studentilor in domeniul marfurilor si
producerii acestora. Cursul urmareste fixarea notiunilor fundamentale de calitate, sortiment,
clasificare a produselor, proces tehnologic, ambalare etc. Economia Republicii Moldova este
deja expusa provocdrilor si restrictiilor sistemului concurential al Uniunii Europene, ca urmare
este absolut necesard cunoasterea si respectarea exigentelor europene si n domeniul producerii si
comercializarii produselor in care Republica Moldova are mari perspective.

Cursul 1si propune familiarizarea studentilor cu grupe de marfuri, dar si insusirea
cunostintelor referitoare la conditiile de calitate impuse si la metodele de verificare a calitaii,
necesare determinarii calitatii reale a marfurilor autohtone sau din import existente pe piata.

Cursul constd in crearea ideilor fundamentale foarte utile pentru viitorul economist, si

......

pentru piata internationala, cit si pentru piata nationala. Un produs care nu poate fi vindut




avantajos pe piata internagionald, nu va putea fi vindut avantajos nici pe piata nationald, chiar
daca se vor practica masuri protectioniste.

Cunostintele din cadrul acestui curs anticipeaza studierea problemelor ce tin de calitatea
produselor. Este tot mai evidentd tendinta de abordare a calitdtii prin prisma sigurantei

consumatorului.

COMPETENTE PREALABILE:
Studentii de la sectia frecventa redusa trebuie sa posede capacitati de analiza a marfurilor
dupa indicatorii organoleptici, s compare marfurile dupa aspect, competente dezvoltate in

cadrul disciplinei “Educatie tehnologica” din cadrul liceului.

COMPETENTE DEZVOLTATE iN CADRUL CURSULUI:
Competente cognitive: recunoasterea conceptelor de baza ale bazelor tehnologiei, precum: a
calitatii, metodelor de determinare a calitatii, clasificarea marfurilor dupa grupele clasice etc;
Competente aplicative: capacitatea de determinare a calitdtii marfurilor alimentare si
nealimentare dupa metoda scarii de punctaj, proba arderii;
Competenta de analiza si predictie: capacitatea de analiza a aspectului exterior a produselor de
panificatie, aprecierea buchetului vinului, analiza structurii produselor zaharoase, analiza calitatii
marfurilor din sticla si ceramic si identificarea defectelor acestora;
Competente  de comunicare: capacitatea de a relata explicit, oral si in scris, confinuturile
teoretice ale disciplinei si rezultatele cercetarilor efectuate;
Competente de invatare: capacitatea de documentare, selectare, organizare si cercetare a

informatiilor necesare pentru studierea acestui curs.

FINALITATILE CURSULUI:
La finalizarea studierii disciplinei studentul va fi capabili:
— sa identifice 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;
— sarealizeze un studiu a factorilor de influentd asupra grupelor de mérfuri
alimentare si nealimentare;
— sa-si formeze deprinderi de a identifica calitatea produselor prin metoda

organolepticd pe  piata;



CONTINUTURI:

Tematica Nr. de ore
Sectia frecventa redusa
prelegere seminar laboratoare lucrul
individual
A 1 2 3 4
Tema 1. Esenta, particularitatile si 2 - - 8

metodele Bazelor tehnologiei

1.1. Obiectul de studiu al tehnologiei si
merceologiei.

1.2. Metodele de cercetare utilizate in
merceologie.

1.3. Clasificarea si caracteristica proceselor
tehnologice.

1.4. Clasificarea tehnologiilor alimentare de
producere a alimentelor.

Tema 2. Caracteristici de calitate a - 2 - 8
produselor finite

2.1. Caracterul tehnico-economic al calitatii
si metodelor de apreciere a ei.

2.2. Standardizarea si principiile.
standardizarii.

2.3. Clasificarea standardelor.

Tema 3. Ambalarea marfurilor - 2 - 8
3.1. Definirea ambalajului si operatiilor de
ambalare.

3.2. Functiile ambalajului.

3.3. Tipurile ambalajelor.

Tema 4: Cerealele si produsele cerealiere 2 - - 8
4.1. Structura si compozifia chimica a
bobului cerealier. Pastrarea si calitatea
cerealelor.

4.2. Caracteristica produselor cerealiere
4.3. Sortimentul crupelor, calitatea,
ambalarea §i pastrarea.

4.4. Sortimentul fainii, calitatea, ambalarea
si pastrarea.

4.5. Produsele de panificatie: sortimentul,
ambalarea §i pastrarea.

Tema 5: Produsele zaharoase 2 - - 8
5.1. Caracteristica materiei prime a
produselor zaharoase.

5.2. Sortimentul produselor zaharoase.
5.3. Ambalarea, pastrarea si transportarea
produselor zaharoase.

Tema 6: Bauturile alcoolice - - 2 8
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.

7.3. Sortimentul laptelui conform
tratamentului termic.

7.4. Caracteristica sortimentului produselor
lactate.

Tema 8: Tricoturile

8.1. Obtinerea si clasificarea tricoturilor.
8.2. Caracteristici de calitate a tricoturilor.
8.3. Defectele tricoturilor.

Tema 9: Tesaturile

9.1. Obtinerea tesaturilor.

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 calitatii produselor din
sticla.

10.4. Proprietatile sticlei.

10.5. Defectele articolelor din sticla.
10.6.Verificarea calitatii marfurilor din sticla.

Tema 11: Marfurile din ceramica

11.1. Materii prime si rolul lor asupra calitatii
produselor ceramice.

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

11.3. Clasificarea produselor ceramice.

11.4. Verificarea calitatii produselor ceramice.
11.5. Marcarea, ambalarea, depozitarea si
transportul marfurilor din ceramica.

Tema 12: Masele plastice

12.1. Caracteristica materialelor plastice.
12.2. Proprietdtile generale ale materialelor
plastice.

12.3. Caracteristica principalelor tipuri de
materiale plastice.

12.4. Proprietatile generale ale materialelor
plastice.

12.5. Caracteristica principalelor tipuri de
materiale plastice.




12.6. Caracteristica marfurilor din material

plastic.

12.7. Conditii tehnice de calitate, verificarea

calitatii.

12.8. Ambalarea, marcarea, transportul si

depozitarea.

Tema 13: Produsele din lemn. Mobila 2 - - 8
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.

Testul nr.2.

Total 12 6 6 96

ACTIVITATI DE LUCRU INDIVIDUAL:

In cadrul activitatii de lucru individual, studentilor li se va propune studierea literaturii
suplimentare la curs, studierea unor teme din cadrul cursului individual si pregatirea unui proiect
de cercetare la temele propuse:

Teme propuse pentru studiu sint: caracteristici de calitate a produselor finite, ambalarea
marfurilor, bauturile alcoolice, laptele si produsele lactate, tesaturile, marfurile din sticla,
marfurile din ceramic, masele plastice.

Teme pentru proiect:
Tipuri de analiza folosite in cercetarea marfurilor.
Clasificarea proprietatilor marfurilor.
Piata marfurilor alimentare in economia moderna.
Calitatea si siguranta produselor alimentare in viziunea Politicii Europene pentru calitate.
Evaluarea calitatii produselor alimentare.
Calitatea si pastrarea cerealelor si a leguminoaselor.
Controlul calitatii loturilor. Planurile de control.

Particularitatile tehnologiei vinurilor.

© 0 N o g bk~ w DR

Caracteristica industriei vinicole in RM.
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. Caracteristica merceologica a zaharului.
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. Analiza pietei industriei lactatelor in Republica Moldova.
. Caracteristica merceologica a brinzeturilor maturate.

B
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. Caracteristica produselor lactate acide.
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. Analiza pietei industriei textile in Republica Moldova.



15. Materii prime si influenta lor asupra calitafii produselor ceramice.

16. Principalele operatii de obtinere a marfurilor ceramice.

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

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

20. Defectele lemnului.

21. Calitateasi siguranta produselor alimentare 1n viziunea Politicii Europene pentru calitate.

22. Evaluarea calitatii produselor alimentare.

EVALUARE

Evaluarea studentilor se realizeaza in corespundere 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 Senatului
universitar, proces verbal nr. 3 din 23.11.2006. Calitatea insusirii cunostintelor de catre studenti
se efectuiaza pe parcursul seminarelor si lucrului individual evidentiat in proiecte si a temelor
propuse spre etudiu individual. Evaluarile se apreciaza cu note si se realizeaza in conformitate cu
materialele de evaluare (teste, sarcini practice) discutate la sedinta catedrei si aprobate de seful
catedrei. Evaluarea finald se efectueaza la finele cursului prin examen in forma scrisd sau orala.
Subiectele la examenul cursului ,,Bazele tehnologiei” sunt prezentate in continuare. Nota finala

se calculeaza conform formulei:

Nf =Ncx 0.6+ Nex0.4

unde Nf — nota finald; Nc — nota reusitei curente; Ne — nota de la examen.

Subiectele pentru evaluarea finala

Obiectul de studiu al disciplinei Bazele tehnologiei. Legaturile cu alte discipline.
Notiune de process tehnologic. Clasificarea si caracteristica proceselor tehnologice.
Clasificarea tehnologiilor alimentare de producere a alimentelor.
Caracterul ethnico-economica al calitatii si metodele de apreciere ale ei.
Standardizarea si principiile standardizarii. Clasificarea standardelor.
Definirea ambalajului si a operatiei de ambalare a marfurilor.
Functiile ambalajelor.
Structura si compozitia chimica a bobului cerealier.
Faina. Sortimentul, calitatea, compozitia chimica, tehnologia. Ambalarea si depozitarea
fainii.

. Crupele. Sortimentul, calitatea, compozitia chimica, tehnologia. Ambalarea si depozitarea
crupelor.

CoNoOARWNE
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11.

12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.

Pastele fainoase. Sortimentul, calitatea, tehnologia. Ambalarea si depozitarea pastelor
fainoase.

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

Clasificarea si compozitia chimica a legumelor si fructelor.

Caracterisici de calitate a legumelor si fructelor.

Produsele zaharoase. Materia prima a produselor zaharoase.

Caracteristica sortimentului produselor zaharoase.

Produsele alimentare stimulente. Caracteristica sortimentului.

Produsele alimentare stimulente. Ambalarea, pastrarea.

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 calitdfii materialelor plastice.
Ambalarea, marcarea, transportul si depozitarea marfurilor din material plastic.
Lemnul. Proprietatile lemnului.

Mobila. Obtinerea mobilei.

Caracteristica sortimentului mobilei.

Ambalarea, marcarea, transportarea mobilei.

Model de sarcini pentru evaluarea finala la disciplina
,Bazele tehnologiei”, ciclul I, licenta

Definiti termenii urmatori: 3
Calitate prescrisa -

Standard -

Schema tehnologica -

Completati urméatoarea informatie: 6

Tipuri de protectie pe care trebuie sa le asigure ambalajul:

Zaharul se comercializeaza submai multe forme, numiti-le:

Dupa continutul de alcool, bauturile alcoolice se clasifica in:




3. | Completati:

Numiti defectele de topitura a articolelor de sticla:

De cite tipuri poate fi decorul produselor din ceramica?

Ce presupune functia economica a merceologiei?

4. | Alegeti varianta corecta:

In metodele clasice de determinare a calitatii se include:
a)metode statistice;

b)metode experimentale;

c)analza structurii;

d)analiza morfologica.

Dupa continut standardele se clasifica in:
a) constructii,

b) regional;

¢) terminologice;

d) transport.

Dupa modul de circulatie ambalajele se clasifica in:
a)ambalaje fixe;

b) ambalaje rigide;

c) ambalaje refolosibile;

d) ambalaje demontabile;

In materia prima a produselor zaharoase se include:
a)zaharul;

b)mierea naturala;

c)ciocolata;

d)caramelele.

Dupa compozitia chimica distingem urmatoarele tipuri de sticla:
a)sticle unitare;

b)sticla pentru constructii;

C)sticla comuna;

d)sticla cristal.

5. | Indicati care sint proprietatile fizice a lemnului:

6. | Indicati care sint proprietatile fizice a sticlei:

7. | Enumerati etapele procesului tehnologic de obtinere a articolelor din sticla:

®©

Numiti sortimentul produselor zaharoase:

10

9. | Numiti defectele produselor de panificatie:

10. | Ce presupune functia sociald a merceologiei

Total puncte

55

Model de sarcini pentru evaluarea curenta la disciplina

»Bazele tehnologiei”, ciclul I, licenta
1. Numiti principalele elemente din compozitia chimica a cerealelor:

2. Numiti produsele din prelucrare primara a produselor cerealiere:

3. Crupele naturale normale pot fi: @).cceeeviieiieeieenriniinrcennead D)eveiiiiiiiiiiiiiiiinniinienadd

4. Calitatea crupelor se caracterizeaza prin urméatoarele proprietati:

) AR 1 ) TSNS ) PPN

5. Calitatea fainii se caracterizeaza prin urmatoarele proprietati:




8. Numiti sortimentul produselor de panificatie: ..........ccoviiiieiiiiiiici e ;
9. Numiti defectele de aspect a produselor de panificatie: ........cccocvvviviiiiiiieiiien e ;

N
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o

10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.
17.

RESURSE INFORMATIONALE ALE CURSULUI:

Bologa, N.; Barbulescu, G.; Burda, A. Merceologia alimentara - Metode si tehnici de
determinare a calitatii, partea a 11- a, Bucuresti, Editura Oscar Print, 2002.

Bologa, N.; Burda, A. Merceologia alimentara, Bucuresti, Editura Oscar Print, 2004.
Atanase, A., Purcarea A. Metode de analiza a marfurilor, Bucuresti, Editura Matrix Rom,
2000, P. 288

Dima, D.; Pamfilie, R.; Procopie, R. Marfurile alimentare in comertul international,
Bucuresti, Editura Economica, 2001

Dinu, V.; Negrea, M. Bazele merceologiei, Bucuresti, Editura ASE, 2001.

Domnica, M. Merceologia produselor, Sibiu, Editura Alma Mater, 2009, P. 200

Fratila, R.; si colaboratorii, Bazele tehnologiei si merceologiei, Cluj-Napoca, Editura
Dacia, 2000.

Georgescu, Gh. (coord.) Laptele si produsele lactate, Bucuresti, Editura Ceres, 2000.
Olaru, M., Schileru, 1., Pamfilie, R. Fundamentele stiintei marfurilor, Bucuresti, Editura
Economica, 2001, P. 163

Paraian, E.; Stanciu, I.; Militaru, C. Merceologie — Calitatea si sortimentul marfurilor
industrial. Lucrari applicative si studii de caz, Bucuresti, Editura Universitatea Crestina
Dimitrie Cantemir, 2002.

Paunescu, C. Lucrari aplicative la merceologie alimentara, Bucuresti, Editura ASE,
2000.

Popescu, D. V. Alimentatie, Bucuresti, Editura A.S.E., 2001, P.

Schileru, 1. Stiinta marfurilor in Romdnia - premize si evolutie, Bucuresti, Editura
Qlassrom, 2000, P. 315

Serbulescu, L. Merceologia industriala, Bucuresti, Editura Fundatiei Roméania de Maine,
2002.

Vasile, D. Protectia drepturilor §i intereselor consumatorilor, Buzau, Editura Alpha,
2001, P. 163

Vestemean, L., Bazele merceologiei, volumul I, Sibiu, Editura Mira Design, Sibiu, 2000.
Vestemean, L. Bazele merceologiei, volumul I1, Sibiu, Editura Mira Design, Sibiu, 2001.



