Merceologia produselor alimentare
I. Domeniul stiintific in care se acorda gradul stiintific 

    Stiinte tehnice, economice 

II. Formula specialitatii 

    Merceologia produselor alimentare tine de domeniul stiintei merceologice, se ocupa cu studiul marfurilor alimentare ca valori de intrebuintare (de consum) si a factorilor care le conditioneaza gradul de utilitate, cu cercetarile tehnico-economice a produselor alimentare intr-o conceptie integratoare a utilitatii, a calitatii lor raportata la necesitate si eficienta economico-sociala. 

    Merceologia studiaza produsele multilateral: structura, compozitia si proprietatile care le determina calitatea; factorii formarii calitatii (proiectul produsului; materia prima; tehnologia producerii sau obtinerii, cultivarii; ambalajul); gama sortimentala; modul de apreciere si mentinere a calitatii in sferele circulatiei si consumului; protectia mediului si a consumatorului, si sub diferite aspecte, atat din punct de vedere tehnic, cat si din punct de vedere economic si social, toate acestea constituindu-se in domenii si functii (tehnica, economica si sociala) inseparabile, aflate intr-o stransa interdepedenta in toate verigile (sferele) circuitului lor tehnic: proiectare - producere - circulatie - consumare - mediul ambiant. 

    Cercetarile merceologice sunt efectuate utilizand un ansamblu de metodologii, metode (generale: inductiva, deductiva, analiza si sinteza, matematice, statistice; clasice: observatia, psihosenzoriale, analiza structurii si compozitiei, analiza functionala, analiza comparativa, experimentale, economice, combinate; moderne: analiza valorii, analiza morfologica, tipologia, modelarea, metoda Brainstorming), mijloace si procedee, inclusiv din alte domenii ale stiintei, avand conceptia, potrivit careia, produsele sunt considerate ca un sistem de structuri si functii, care participa in proportii diferite la stabilirea nivelului calitativ la un moment dat. 

III. Sferele de cercetare 

    Merceologia produselor alimentare cerceteaza probleme si fenomene specifice calitatii si sortimentului acestor produse, precum si problemele teoriei si practicii merceologiei. 

    Directiile principale de cercetare sunt: 

    -Dezvoltarea bazei teoretice si practice a merceologiei ca stiinta tehnico-economica; 

    -Studierea factorilor formarii (proiectul (receptura) produsului; materia prima; tehnologia obtinerii, prepararii, producerii; ambalajul si ambalarea; etichetarea si marcarea) si caile sporirii calitatii produselor alimentare; 

    -Studierea factorilor mentinerii calitatii produselor alimentare in perioada circuitului lor tehnic: producere - circulatie (transportare, depozitare, pastrare, comercializare) - consumare; 

    -Studierea factorilor formarii, largirii si aprofundarii sortimentului de produse alimentare (proiectul (receptura) produsului; materia prima; tehnologia obtinerii, prepararii, producerii; ambalajul si ambalarea) si caile perfectionarii lui; 

    -Dezvoltarea si aplicarea teoriei calitatii si sortimentului marfurilor alimentare, managementului calitatii si sortimentului marfurilor, inclusiv alimentare; 

    -Elaborarea (in baza materiei prime autohtone) si introducerea in producere, circulatie si consum a noilor produse alimentare; 

    -Elaborarea caracteristicii merceologice a produselor alimentare noi; 

    -Studierea multilaterala a proprietatilor consumiste ale produselor alimentare existente si elaborarea metodelor si cailor imbunatatirii lor; 

    -Studierea si aprecierea eficientei economice si sociale a marfurilor alimentare in conditiile economiei de piata; 

    -Studierea si aprecierea eficienti economice si sociale a sistemelor "calitate - valoare", "calitate - utilitate", "calitate - necesitate - utilitate", "calitate - cost - valoare", "calitate - cost - necesitate", "calitate - cost - cerere", "sortiment - cost - necesitate", "sortiment - cost - cerere", "calitate - sortiment", "calitate - sortiment - necesitate", "sortiment - viteza circulatiei" etc. in cazul diferitor produse alimentare, inclusiv noi; 

    -Studierea multilaterala a materiei prime, inclusiv autohtone, utilizata si posibila pentru utilizare in alimentatie, pentru descoperirea si utilizarea proprietatilor ei noi consumiste; 

    -Elaborarea metodelor, inclusiv metodelor expres, de cercetare si apreciere a calitatii produselor alimentare; 

    -Analiza nomenclatorului existent si elaborarea noilor caracteristici ale calitatii si sortimentului produselor alimentare si conditiilor de administrare; 

    -Analiza situatiei existente si perfectionarea clasificarii si codificarii marfurilor alimentare ca instrument de perfectionare si dirijare a sortimentului produselor alimentare; 

    -Standardizarea si certificarea, marcarea si etichetarea produselor alimentare; 

    -Elaborarea cerintelor si metodelor, conditiilor de pastrare, transportare, depozitare si garantare a calitatii marfurilor alimentare; 

    -Calimetria produselor alimentare; 

    -Elaborarea cerintelor si metodelor receptiei calitative si cantitative, comercializarii marfurilor alimentare si protectiei consumatorului; 

    -Elaborarea metodelor si normelor rationale de consum, urmarirea modului de comportare a produselor alimentare in consum, influentei lor asupra organismului uman si efectelor asupra mediului; 

    -Elaborarea metodelor de folosire a resturilor (ramasitilor) de producere si materiei secundare alimentare, a produselor alimentare invechite; 

    -Cauzele, esenta si procesele alterarii, defectologia produselor alimentare. 

IV. Cifrul si denumirea specialitatilor adiacente 

    05.18.01 Tehnologia produselor alimentare 

    05.18.03 Tehnologia pastrarii si prelucrarii produselor vegetale 

    05.18.07 Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcooloce 

    05.18.12 Procese si aparate in industria alimentara 

    05.19.08 Merceologia materiei prime si a marfurilor industriei textile si industriei usoare 

    06.01.01 Agrotehnica 

    06.01.04 Agrochimie 

    06.01.06 Legumicultura 

    06.01.07 Pomicultura 

    06.01.08 Viticultura 

    06.01.09 Fitotehnie 

    06.01.11 Protectia plantelor 

    06.02.02 Alimentatia animalelor si tehnologia furajelor 

    06.02.04 Tehnologia cresterii animalelor si obtinerii produselor animaliere 

    08.00.01 Economie politica, doctrine economice 

    08.00.05 Economie si management (in ramura) 

    08.00.06 Marketing, logistica 

V. Specialitati complementare 

    01.04.00 Fizica 

    02.00.01 Chimie anorganica 

    02.00.02 Chimie analitica 

    02.00.03 Chimie organica 

    02.00.04 Chimie fizica 

    02.00.10 Chimie bioorganica, chimia compusilor naturali si fiziologic activi 

    02.00.11 Chimie coloidala 

    03.00.04 Biochimie 

    03.00.05 Botanica 

    03.00.07 Microbiologie 

    03.00.08 Zoologie 

    03.00.16 Ecologie 

    04.00.06 Hidrogeologie, hidrogeochimie 

    05.11.15 Metrologia si asigurarea metrologica, standardizare si certificare (pe ramuri) 

    05.11.16 Aparate, sisteme si metode de masurare, informare, control si diagnostic (pe ramuri) 

    08.00.11 Statistica economica 

    08.00.12 Contabilitate, audit, analiza economica 

    08.00.13 Metode economico-matematice 

    09.00.01 Ontologie si gnoseologie 

    11.00.02 Geografia economica, politica si socio-umana 

    11.00.11 Protectia mediului ambiant si folosirea rationala a resurselor naturale 

    12.00.02 Drept public (ecologic) 

    12.00.03 Drept civil; 

    14.00.16 Fiziologia normala si patologica 

    14.00.20 Toxicologie 

    22.00.03 Sociologie economica si demografie 

    22.00.04 Structura sociala, institutii si procese sociale 

VI. Delimitarile de specialitatile adiacente 

    Investigatiile stiintifice la specialitatea 05.18.15 Merceologia produselor alimentare se intersecteaza in mare masura cu investigatiile stiintifice la toate specialitatile din blocul 05.18.00 Tehnologia produselor alimentare, specialitatile adiacente enumerate mai sus din blocurile 06.01.00 Agronomia si 06.02.00 Zootehnia atat in utilizarea metodelor de cercetare, cat si in scopuri. Insa investigatiile stiintifice merceologice sunt mai complexe si-s directionate in fond spre satisfacerea maximala a necesitatilor si cerintelor consumatorului produsului alimentar in baza elaborarii metodelor si procedeelor de formare, imbunatatire si pastrare cu cheltuieli cat mai mici a proprietatilor lui consumiste pana si in procesul consumarii. In deosebi sunt studiate nu atat aceste metode si procedee, precum si procese, aparate cat influentele lor la formarea si pastrarea calitatii (proprietatilor consumiste) si formarea sortimentului produselor alimentare. 

    In investigatiile merceologice sunt reflectate din punct de vedere tehnic, economic si social problemele si caile de solutionare atat ale producatorului, cat si a comerciantului si consumatorului, tinand cont si de mediul ambiant. Aceste cercetari stiintifice necesita si utilizarea metodelor specifice unor specialitati adiacente enumerate mai sus din blocul 08.00.00 Economie, ca: economia politica, marketing si logistica, economie si management si altele. 

    Elaborarea caracteristicii merceologie a produsului alimentar necesita investigatii stiintifice care cuprind integral ciclul "vietii de marfa", in deosebi sferele circulatiei si consumului, si aspectele tehnic, inclusiv structura si compozitia, procesele ce au loc in produs etc., economic si social ceea ce necesita utilizarea cunostintelor, legitatilor si metodelor specifice stiintelor complementare enumerate mai sus: fizica, chimia, biochimia, botanica, microbiologia, zoologie, sociologie si altele. 

    Specialitatea 05.18.15 Merceologia produselor alimentare in mare masura se intersecteaza prin bazele teoretice, metodologie si scopuri cu specialitatea adiacenta 05.19.08 Merceologia marfurilor industriale si materiei prime pentru industria usoara,insa aceasta din urma are ca obiect al cercetarilor marfurile nealimentare, care se deosebesc considerabil de produsele alimentare prin structura, compozitie, proprietatile consumiste si destinatie, deci si metodele de cercetare, in deosebi a caracteristicelor tehnice, sunt altele deosebite. 



Programa examenului de doctorat: Merceologia produselor alimentare - 05.18.15

I. RECOMANDARI METODICE GENERALE 

    In conditiile economiei de piata o deosebita importanta in afacerile economice revine marfei, inclusiv produselor alimentare. 

    Succesul activitatii economice pe piata marfurilor alimentare depinde de calitatea si diversivitatea lor sortimentala. Calitatea si sortimentul marfurilor, la baza carora stau proprietatile consumiste, constituie continutul fundamental al merceologiei si sunt pilonii de baza ai marketingului marfurilor de consum. Formarea si modificarea proprietatilor consumiste ale produsului alimentar au loc pe parcursul intregii lui "vieti de marfa" si sunt influentate de diversi factori: calitatea proiectului marfii si materiei prime, procesul tehnologic, procesul logistic si conditiile inaintarii spre consumator, metodele si conditiile de pastrare si consum etc. 

    Marfurile de consum, in deosebi produsele alimentare, au o deosebita importanta sociala si economica, sunt primordial necesare pentru satisfacerea necesitatilor vitale ale omului, au impact asupra sanatatii organismului uman si asupra mediului ambiant. 

    Merceologia produselor alimentare ca stiinta tehnico-economica studiaza marfa alimentara sub toate aspectele (tehnic, economic, social etc.) incepand cu proiectarea (intocmirea recepturii, compozitiei etc.) si finalizand cu consumul. 

    Din aceste considerente prezenta programa a examenului de doctorat la Merceologia produselor alimentare pentru specialitatea 05.18.15 "Merceologia produselor alimentare" abordeaza problematica diversa, inclusiv privind prognozarea cerintelor consumatorilor catre produsul alimentar, factorii formarii sortimentului, formarii, pastrarii si modificarii calitatii (proprietatilor consumiste) produsului alimentar pe parcursul ciclului "vietii de marfa", privind reglementarea cerintelor catre produsul alimentar, metodele de control si apreciere a calitatii, standardizarii si certificarii lui, precum si privind particularitatile lui comerciale si adaptarii la cerintele actuale ale pietei nationale si internationale, eficienta consumului si impactul economic, social si ecologic. 

    Programa data este elaborata in premiera in republica Moldova si are ca obiectiv asigurarea pregatirii fundamentale teoretice si practice a cercetarilor in domeniul Merceologiei produselor alimentare, pregatirii lor temeinice postuniversitare prin studierea aprofundata a Bazelor teoretice ale merceologiei, Merceologiei produselor alimentare, disciplinelor de studii ce constituie baza stiintifica a merceologiei si disciplinelor conexe, precum si prin familiarizarea cu realizarile contemporane ale stiintei si tehnicii in domeniile respective, iar ca scop - determinarea directiilor, volumului si continutului cunostintelor necesare pentru efectuarea cercetarilor stiintifice in domeniu, interpretarea si aprecierea rezultatelor. 

    Programa orienteaza pregatirea postuniversitara a solicitantilor la gradul stiintific in domeniu spre studierea temeinica a produselor alimentare si evolutiei lor in procesul proiectarii, producerii, circulatiei si consumului, accentul fiind localizat pe studierea si insusirea factorilor formarii calitatii si sortimentului, proceselor ce decurg in produsele alimentare pe parcursul ciclului "vital de marfa" si factorilor ce le conditioneaza, precum si pe studierea si insusirea metodelor de control si apreciere a calitatii, analizei sortimentului marfurilor alimentare, pe metodologia cercetarilor stiintifice in domeniul merceologiei produselor alimentare. 

    Programa este elaborata in baza cursurilor universitare Bazele teoretice ale merceologiei, Merceologia produselor alimentare vegetale si animale, Microbiologia, sanitaria si igiena, Bazele standardizarii, metrologiei si codificarii marfurilor, Certificarea si competitivitatea marfurilor, Managementul calitatii si sortimentului marfurilor, Tehnica si tehnologia refrigerarii produselor alimentare, Ecologia si inofensivitatea marfurilor, Expertiza marfurilor alimentare, Bazele tehnologiei produselor alimentare, Chimia produselor alimentare si metode chimice de cercetare a marfurilor, Biochimia produselor alimentare, Fizica si metode fizice de cercetare a marfurilor, Analiza senzoriala, Bazele calimetriei, Bazele cercetarilor stiintifice etc. 

    Totodata la elaborarea programei s-a tinut cont de conexiunea si punctele de tangenta a Merceologiei produselor alimentare cu alte discipline stiintifice, cum ar fi: teoria economica, microeconomia, economia intreprinderii, economia si organizarea antreprenoriatului, tehnologiile produselor alimentare concrete, bazele agriculturii, bazele zootehniei, tehnologiile agriculturii produselor concrete, organizarea si tehnologia proceselor comerciale, activitatea comerciala, bazele marketingului, marketingul marfurilor alimentare, marketingul agroalimentar, logistica, bazele nutritiei, statistica, evidenta contabila etc. 

    Programa este constituita din trei compartimente necesare pregatirii postuniversitare fundamentale teoretice si practice la Merceologia produselor alimentare: 

    - Bazele teoretice ale merceologiei, in care sunt abordate temele ce formeaza baza stiintifica a merceologiei produselor alimentare, studierea si insusirea aprofundata a carora asigura pregatirea cercetatorului stiintific in domeniul merceologiei produselor alimentare; 

    - Merceologia materiei prime si produselor alimentare vegetale, in care sunt abordate temele obtinerii si caracteristicii merceologice ale produselor alimentare vegetale, problemele calitatii si sortimentului lor, studierea si insusirea aprofundata a carora asigura pregatirea cercetatorului stiintific in domeniul merceologiei produselor alimentare vegetale; 

    - Merceologia materiei prime si produselor alimentare animale, in care sunt abordate temele obtinerii si caracteristicii merceologice a produselor alimentare animale, problemele calitatii si sortimentului lor, studierea si insusirea aprofundata a carora asigura pregatirea cercetatorului in domeniul merceologiei produselor alimentare animale. 

    Notiunile, definitiile, termenii si teoriile insusite in cadrul studiului conform prezentei programe contribuie la formarea potentialului intelectual si a aptitudinilor de cercetare atat in domeniul merceologiei, cat si in domeniul chimiei si tehnologiei producerii, conservarii (pastrarii) si consumului diverselor produse alimentare, elaborarii metodelor de cercetare si estimare a calitatii, standardizarii si certificarii lor. 

II. CONTINUTUL CURSULUI 

Compartimentul I. Bazele teoretice ale merceologiei 

    1.1. Teoria valorii de consum - baza stiintifica a merceologiei produselor alimentare. Obiectul si metoda merceologiei. 

    Cuvinte-cheie: necesitate, produs alimentar, marfa, valoare, valoare de consum, proprietate, proprietate consumista, merceologie, calitate, sortiment. 

    Notiune despre marfa, caracterul si proprietatile ei. Teoria valorii de consum a marfii. Valoarea de consum a marfii ca totalitate de proprietati, ce conditioneaza utilitatea ei pentru satisfacerea necesitatilor umane. Necesitatile omului si valoarea de consum a marfurilor. 

    Obiectul si metoda merceologiei. Abordarea in complex si sistemica in studierea si estimarea valorii de consum a marfii - particularitatea de baza a metodei merceologiei. 

    Valoarea de consum si calitatea marfii. Proprietatile consumiste si sortimentul marfurilor. Continutul fundamental al merceologiei: calitatea si sortimentul, legitatile formarii, pastrarii si utilizarii efective a valorii de consum a marfurilor. Principiile, categoriile si termenii principali ai merceologiei, importanta in activitatea economica si functiile merceologiei. Problemele de baza ale merceologiei si caile de solutionare. Conexiunea merceologiei cu alte stiinte. Domeniile de studiu si metodele de cercetare utilizate de merceologie. Istoria dezvoltarii merceologiei. Sarcinile merceologiei si rolul in dirijarea calitatii si sortimentului productiei la toate etapele ciclului ei de viata si in protectia drepturilor consumatorului. 

    1.2. Sistematizarea, clasificarea si sortimentul produselor alimentare 

    Cuvinte-cheie: marfa, produs alimentar, produs alimentar de origine animala, produs alimentar de origine vegetala, produs alimentar modificat genetic, produs alimentar fortificat, produs alimentar cu destinatie speciala, nutriment, supliment alimentar, sistematizare, clasificare, codificare, cod, sortimentul marfurilor, managementul sortimentului. 

    Notiune generala despre sistematizarea si clasificarea obiectelor si fenomenelor. Necesitatea, importanta si obiectivele clasificarii produselor alimentare pentru asigurarea dirijarii calitatii si sortimentului lor. Bazele stiintifice ale clasificarii si codificarii produselor. 

    Principiile generale, semnele si regulile clasificarii marfurilor si materiei prime. Metode, sisteme si tipuri de clasificare a marfurilor. Notiune despre clase, grupe, tipuri si varietati de marfuri, soiuri si calitati. Clasele produselor alimentare in dependenta de origine: vegetala, animala, modificate genetic, fortificate. 

    Codificarea marfurilor: notiune, esenta, sarcinile, termenii, metodele, sistemele, structura codului. Codurile UPC, EAN, "Clara" si altele. Sistema zecimala de clasificare si codificare a productiei, sistemele NCCV, CTCI, NSADCM si altele. 

    Esenta categoriei "sortimentul marfurilor". Sortimentul marfurilor: notiune, tipurile, proprietatile, principiile si factorii formarii. Modificarea continua a sortimentului: dezvoltarea si innoirea, legitatile si principiile lor, criteriile noutatii. Bazele analizei si estimarii sortimentului de marfuri, caracteristicile sortimentului si definitiile lor, indicii si metodele estimarii merceologice. Caile largirii si innoirii sortimentului produselor alimentare (pentru fiecare grupa in parte). Managementul (dirijarea) sortimentului de marfuri de consum. 

    Starea si perspectivele producerii si consumului marfurilor alimentare in Moldova in comparatie cu alte tari. 

    1.3. Compozitia si proprietatile produselor alimentare 

    Cuvinte-cheie: produs alimentar, structura, compozitia chimica, substante organice si anorganice, aditiv alimentar, ingredient, contaminant si poluant, proprietate a marfii, proprietate consumista. 

    Compozitia chimica a produselor alimentare, continutul si caracteristica desfasurata in parte a fiecarui component sau grupe de componenti (apa, substantele minerale, glucidele, lipidele si lipoidele, substantele azotate, fermentii (enzimele), vitaminele, acizii, substantele tanante, colorate (pigmentii) si aromatice, fitoncidele si fitoalexinele) si importanta lor in alimentatie, precum si pentru calitatea si conservabilitatea (pastrabilitatea) produselor alimentare, metodele determinarii calitative si cantitative. Compozitia produselor alimentare ca sursa de satisfacere a necesitatilor organismului uman in materiale energetice, plastice si substante biologic active. Functiile produsului alimentar. Normele consumului de catre organismul uman a diferitor substante. Substante accidentale (contaminante si poluanti) si adaugate (aditivii alimentari organoleptizanti, conservanti si nutritionali) in produse alimentare: sursa aparitiei,influenta calitatii produsului, reglementarea. 

    Notiunea "proprietate" a marfii, clasificarea proprietatilor produselor alimentare. Proprietatile fizice (spatiale si de masa, structural-mecanice, optice, termice, electrice, sorbice, penetrabile etc.), chimice, fizico-chimice, biochimice si biologice ale produselor alimentare: clasificarea, subgrupele, tipurile si varietatile, caracteristica desfasurata in parte a fiecarui tip si varietate si semnificatia pentru calitatea, pastrarea, particularitatile comerciale si consumul produselor alimentare, metodele determinarii calitative si cantitative. 

    Proprietatile consumiste ca particularitati obiective ale marfii, criteriile considerarii proprietatilor ca consumiste. Caracterele "material" si "social" ale proprietatilor consumiste a marfii, corelatia lor.. 

    Proprietatile consumiste ale marfurilor alimentare: definitia, clasificarea si caracteristica desfasurata in parte a fiecarei grupe (conditionatoare a valorii nutritive, sociale, functionale, psihosenzoriale, estetice, ergonomice, economice, ecologice, tehnologice, de pastrare si inofensivitate), tip si varietate, semnificatia lor pentru calitatea, particularitatile comerciale si consumul produsului alimentar 

    Teoria alimentatiei (nutritiei) echilibrate si adecvate. Normele rationale de consum argumentate stiintific a produselor alimentare in Moldova. 

    1.4. Calitatea produselor alimentare si materiei prime pentru fabricarea lor 

    Cuvinte-cheie: produs alimentar, marfa alimentara, calitate, circuit al produselor alimentare si materialelor in contact cu produsele alimentare, factorii calitatii, materie prima alimentara, materiale in contact cu produsele alimentare, proces de productie, ambalare, trasabilitate, etichetare (marcare), eticheta, marca, indicatorii calitatii, cerinte de calitate, defecte, alterare. 

    Conceptul calitatii marfurilor. Calitatea - categorie principala a merceologiei. Esenta si definitia notiunii "calitate", calitatea marfii ca totalitate a proprietatilor ei consumiste, relativitatea cunoasterii ei. 

    Calitatea ca categorie tehnico-economica: concept, laturile - tehnica (material-substantiala) si economica (social-economica), functiile (tehnica, economica, sociala), caracterele, ipostazele, factorii ce-o determina, relatiile cu alte categorii (nevoie, necesitate, utilitate) si cu ecologia (mediul ambiant), caracteristici de calitate (tehnico-functionale, psihosenzoriale, economice si sociale) si noncalitate (defectele si alterarea). Mijloacele exprimarii calitatii - indicatorii calitatii: definitia, clasificarea si caracteristica tipurilor de indici, metodele determinarii lor, notiune despre indicatorii calitativi si cantitativi, utilizarea acestora. 

    Cerintele generale, curente si de perspectiva catre calitatea marfurilor: caracteristica, factorii formarii si satisfacerii. Asigurarea informationala a marfii: rolul si functiile informatiei despre marfa pentru asigurarea consumului ei rational, pastrarii si educatiei culturii consumului, mijloacele si cerintele catre informatia despre marfa. 

    Factorii formarii calitatii marfurilor alimentare, clasificarea si caracteristica: materia prima si materialele, procesul fabricarii (componentul obiectiv si componentul subiectiv), standardizarea, ambalarea, asigurarea identificarii si informationala (tipurile, formele si cerintele catre informatia de marfa; mijloacele - etichetarea si marcarea: definitia, scopul, rolul si functiile, tipurile, inclusiv ecologica, regulile si cerintele, metodele efectuarii in dependenta de recipient; sistemul de marcare "ECO"; purtatorii - marca si semnul marfar, denumire de origine: notiune, definitia, rolul si semnificatia, functiile, forma prezentarii si continutul, clasificarea si caracteristica tipurilor, cadrul juridic, reglementarea aplicarii, inregistrarii, drepturilor si protectiei, inclusiv internationale; eticheta: definitia, functiile, tipurile, continutul, inclusiv interpretarea simbolurilor (semnelor); documentele tehnice: instructiuni pentru consum si pastrare, pasaport etc.). Documentele principale care prescriu si atesta calitatea marfurilor alimentare. Eficacitatea economica a sporirii (imbunatatirii) calitatii produselor alimentare. Calitatea - factor principal al competitivitatii marfurilor. 

    1.5. Standardizarea produselor alimentare 

    Cuvinte-cheie: produs alimentar, marfa alimentara, standardizare, forme si sisteme de standardizare, organe si organizatii de standardizare, standard, conditii tehnice, metrologie, asigurare metrologica. 

    Esenta standardizarii produselor alimentare, scopul si obiectivele ei. Definitiile notiunilor "standardizare", "standard". Rolul standardizarii pentru economia nationala si mondiala, pentru societate si consumatori. Standardizarea ca unul din factorii sporirii calitatii produselor alimentare, dezvoltarii progresului stiintific-tehnic si perfectionarii in continuu a productiei. 

    Obiectele standardizarii. Formele standardizarii: internationala, regionala (interstatala), nationala (statala), ramurala (profesionala), de firma. Principiile si metodologia standartizarii. 

    Unificarea, tipizarea, simplificarea si agregatizarea ca principii ale standardizarii, caracteristica si semnificatia lor. 

     Standardizarea complexa si de perspectiva. Particularitatile standardelor de perspectiva. 

    Sistema nationala de standardizare in Republica Moldova: conceptul, organele si serviciile de standardizare, sarcinile si functiile lor de baza; standardul SM 1-0. 

    Planificarea si efectuarea lucrarilor pentru standardizarea statala. Standardele: clasificarea, categoriile si tipurile, caracteristica, structura si continutul lor. Conditiile tehnice: cazurile elaborarii si utilizarii, obiectele standardizarii, clasificarea, categoriile si caracteristica lor. Organizarea activitatii de standardizare. Ordinea elaborarii, coordonarii, aprobarii, omologarii, registrarii, aplicarii si supravegherii aplicarii standardelor si conditiilor tehnice. Specificul standardelor diferitor grupe de marfuri alimentare. 

    Standardizarea internationala si regionala: semnificatia pentru standardizarea si economia nationala, caracteristica obiectelor standardizarii, organizatiile internationale de standardizare (ISO, CEI, Comisia Codex Alimentarius, CEN etc.), elaborarea, aprobarea, aplicarea si supravegherea aplicarii standardelor internationale (europene, regionale), documentele de armonizare (HO), prestandardele (ENV) si standardele europene (EN). Armonizarea activitatii de standardizare a Republicii Moldova la cerintele internationale. 

    Standardizarea sistemei complexe de dirijare a calitatii productiei (marfurilor) in Republica Moldova, standardele RST MCCR 712-82 si RST MSSR 836-85. 

    Experienta internationala de dirijare a calitatii in baza standardelor ISO, seria 9000 si ISO 8402. 

    Standardizarea notiunilor de baza ale merceologiei. 

    Metrologia: definitia, esenta, importanta, notiunile si termenii de baza, principiile, sistemele si mijloacele, ordinea si organele verificarii si controlului mijloacelor metrologice. Asigurarea metrologica a activitatilor de producere, comert si caracteristicele metrologice ale mijloacelor de masurare. Serviciul metrologic de stat in Moldova. 

     1.6. Bazele calimetriei si legitatile generale merceologice de apreciere a nivelului calitatii produselor alimentare 

    Cuvinte-cheie: produs alimentar, marfa alimentara, calimetrie, indicatorii calitatii, metodele calimetriei, metodele determinarii indicilor calitatii; verificare, control si testare a calitatii; estimarea calitatii, gradatia calitatii, defecte, alterare, coeficientul defecticitatii, punct critic de control, receptie calitativa a marfurilor, aprecierea calitatii, certificarea marfurilor, certificat de conformitate (calitate), certificat de origine (provenienta), managementul calitatii, sisteme de dirijare a calitatii. 

    Calimetria - stiinta despre masurarea si estimarea cantitativa a calitatii marfurilor: definitia, principiile de baza. Importanta aprecierii calitatii in sistema statala de dirijare a calitatii productiei. 

    Indicatorii calitatii marfurilor: clasificarea si caracteristica tipurilor, valorile posibile si abaterile, sistemele (nomenclatoarele) de indicatori, metodele (instrumentale, de calcul, organoleptice, experte, de consum, sociologice etc.) determinarii lor. Indicatorul complex al calitatii: definitia, esenta. 

    Metodele calimetriei: clasificarea si caracteristica tipurilor, utilizarea. Metodele determinarii coeficientilor ponderabilitatii indicatorilor calitatii: tipurile si caracteristica lor, utilizarea. Estimarea exactitatii rezultatelor obtinute. 

    Verificare, control si testare a calitatii marfurilor: notiuni, definitii, nivele, cazurile efectuarii. 

    Controlul calitatii marfurilor: esenta si importanta tipurilor de control, scopul si caracteristica lor, regulile utilizarii. Sistem de analiza a pericolului si de control al circuitului alimentar in punctele critice de control. Controlul total (in masa) si selectiv, distructiv si indistructiv, static si dinamic al calitatii marfurilor: esenta, caracteristica, regulile si procedura efectuarii, avantajele si neajunsurile. Regulile selectarii probelor pentru control, tehnici de prelevare si esantionare. Bazele stiintifice ale controlului conform indicatorilor cantitativi, calitativi si alternativi. Sporirea rolului controlului indistructiv, metodelor expres de control a calitatii marfurilor, esenta si insemnatatea lor deosebita. 

    Estimarea nivelului calitatii marfurilor: definitia notiunii "estimarea nivelului calitatii", tipurile, etapele, consecutivitatea si metodele estimarii si exprimarii rezultatelor. Gradatia calitatii, notiune despre marfa standarda, nestandarda si rebut. Defectele si alterarile marfurilor alimentare: clasificarea si caracteristica tipurilor, coeficientul defecticitatii si metodele determinarii coeficientului ponderabilitatii defectelor. 

    Notiune de categorie (clasa), sort marfar ca gradatie a calitatii si criteriile lor. Indicii care determina sortul. Notiune de sortiment natural si marfar. Responsabilitatea materiala, administrativa si penala pentru livrarea si comercializarea marfurilor necalitative. 

    Receptia calitativa a loturilor de marfuri: esenta, caracterele (tehnic, economic, juridic), efectele, cadrul juridic, locul, algoritmul organizarii, metodologia si ordinea efectuarii controlului static de receptie, omologarea rezultatelor, notiuni despre numerele receptional si rebutal, nivelul receptional al defecticitatii, punct critic de control, responsabilitatile partilor. 

    Algoritmul general de apreciere a calitatii marfurilor. Metodele determinarii indicilor primari ai calitatii: instrumental, organoleptic, de expertiza, social, de calcul. Bazele psiho-fiziologice ale metodei organoleptice (senzoriale): proprietatile senzoriale ale organelor de simt, praguri senzoriale, categoriile de incercari si teste, regulile efectuarii, sistematizarea si metodele evaluarii rezultatelor. Aria utilizarii acestor metode, veridicitatea lor, prelucrarea matematica a rezultatelor masurarii indicilor calitatii. Regulile de baza a expert-aprecierii calitatii marfurilor alimentare din diferite grupe de produse alimentare. 

    Particularitatile aprecierii nivelului calitatii diferitor grupe de produse alimentare. 

    Certificarea ca mod de atestare a marfurilor si sistemelor calitatii: concept, definitia, esenta, obiectivele, sarcinile si semnificatia; tipurile, organele si sistemele lor (nationale, internationale), ordinea, modalitati si regulile efectuarii, documentele, avantajele. Principiile de baza ale certificarii productiei, tipurile de certificate a marfurilor si caracteristica lor. Certificarea produselor alimentare si sistemelor calitatii in Moldova: organele, baza normativa, procedeele efectuarii, omologarea. Notiune de "certificat", tipurile certificatelor, caracteristica si continutul lor, marcile de certificare. Certificarea in Uniunea Europeana si alte tari: sistemele si organele, baza normativa, omologarea. Standardele EN, seria 45000. Omologarea si garantia calitatii marfurilor alimentare, reglementari in domeniul alimentar. 

    Gestiunea (managementul) calitatii marfurilor alimentare: esenta, obiectele, subiectele, sistemele, functiile, elementele, mijloacele. Sistemele de dirijare a calitatii marfurilor. Principiile de baza ale sistemei complexe de dirijare a calitatii marfurilor la toate stadiile ciclului lor de viata, functiile, elementele, mijloacele si organele. Organizarea activitatilor (lucrarilor) de dirijare a calitatii marfurilor la diferite intreprinderi, ramuri si in plan national. 

    1.7. Microbiologia si sanitaria produselor alimentare 

    Cuvinte-cheie: microbiologie, microorganism,bacterie, drojdie, ciuperca de mucegai, proces microbiologic, fermentare, putrefactie, mucegaire, microorganisme patogene, infectie, toxiinfectie si intoxicatie alimentara, control sanitari-igienic, inofensivitatea produsului alimentar. 

    Obiectul si obiectivele microbiologiei alimentare, conexiunea cu merceologia produselor alimentare si alte discipline stiintifice. Rolul microorganismelor in natura, prelucrarea materiei prime, viata umana si activitatile merceologice. 

    Caracteristica generala a microorganismelor: originea, compozitia chimica, alimentatia, respiratia, raspandirea in natura. 

    Clasificarea si caracteristica grupelor si tipurilor de microorganisme, care au importanta in asigurarea alimentarii omului. Rolul microorganismelor in tehnologia fabricarii si semnificatia in formarea si pastrarea calitatii, inclusiv a proprietatilor specifice ale produselor alimentare. 

    Utilizarea preparatelor fermentative de provenienta microbiala in timpul fabricarii produselor alimentare, inclusiv gustative. Caracteristica microorganismelor utilizate la fabricarea substantelor biologic active. 

    Factorii (fizici, chimici, biologici) influenti asupra activitatii vitale a microorganismelor: tipurile si esenta influentei, folosirea in practica merceologica si medicina, corelatia intre microorganisme. Procesele (fermentarea, putrefactia, descompunerea grasimilor si acizilor organici, mucegairea) provocate de microorganisme in marfurile alimentare: tipurile, esenta, chimismul, produsele initiale si finale, caracteristica agentilor, influenta mediului asupra intensitatii, importanta pentru formarea calitatii si pastrabilitatea marfurilor alimentare. 

    Metodele microbiologice de estimare a calitatii produselor alimentare. 

    Microorganisme patogene: speciile, mecanismul actiunii, bolile provocate, notiune de imunitet. 

    Infectiile, toxiinfectiile si intoxicatiile alimentare: definitia, tipurile, originea si agentii provocatori, cauzele aparitiei, conditiile dezvoltarii agentilor si metodele de profilaxie. Controlul microbiologic al produselor alimentare. Cerintele si regulile sanitariei de producere si comercializare a marfurilor alimentare, igiena lucratorilor acestor sfere de activitate. 

    Controlul sanitar-igienic al activitatii de producere, pastrare si realizare a produselor alimentare, indicii aprecierii starii sanitare. 

    1.8. Bazele pastrarii si conservarii, ambalarea si transportarea produselor alimentare 

    Cuvinte-cheie: produs alimentar, pastrare, pastrabilitate (conservabilitate), procese in produse alimentare,regimul pastrarii, conditiile pastrarii, metode de pastrare, ambalare, preambalare, ambalaj si materiale de ambalare, produs alimentar ambalat si preambalat, transportare, pierderi de marfuri, perisabilitate, ingrijirea marfurilor, conservare, stabilizarea calitati produselor alimentare, metode de conservare. 

    Definitia, esenta si importanta pastrarii produselor alimentare pentru economia nationala si societate. Clasificarea marfurilor alimentare in functie de capacitatea de pastrabilitate (conservabilitate), termenii pastrarii diferitor grupe. 

    Factorii si agentii distructivi ai marfurilor alimentare, clasificarea si caracteristica tipurilor lor. Procesele si modificarile ce decurg in marfurile alimentare in timpul pastrarii, clasificarea si caracteristica grupelor: 

    - fizice, fizico-chimice si chimice: tipurile si esenta lor, conditiile intensificarii si influenta asupra calitatii si pastrabilitatii marfurilor; 

    - biochimice si biologice, inclusiv microbiologice: tipurile si esenta lor, schema si chimismul, produsele initiale si finale, conditiile intensificarii si influenta asupra calitatii si pastrabilitatii marfurilor alimentare, masurile de preintampinare. 

    Caracteristica factorilor care influenteaza intensitatea proceselor si activitatii agentilor distructivi si pastrabilitatea marfurilor alimentare: interni - natura, compozitia chimica si starea biologica, structura anatomica si proprietatile fizice ale produsului si externi - fizici, fizico-chimici, chimici, biochimici, mecanici, biologici, vecinatatea marfara, ambalajul, asezarea si amplasarea in depozit etc. Caracteristica principiilor biologice ce stau la baza pastrarii produselor alimentare: bioza, anabioza, cenoanabioza, abioza. 

    Regimul pastrarii marfurilor alimentare: definitia, componentele si cerintele catre ele, organizarea si factorii de care se tine cont, argumentarea, reglarea si controlul. Notiune despre conditiile pastrarii, regimul optimal si termenul de garantie a pastrarii, dirijarea conditiilor de pastrare. Metodele, inclusiv noi, de pastrare a marfurilor: clasificarea si caracteristica grupelor si tipurilor, esenta, conditiile utilizarii, avantajele si dezavantajele, efectul economic. 

    Bazele microbiologice ale metodelor pastrarii produselor alimentare. Diminuarea calitatii produselor alimentare pe parcursul transportarii si pastrarii in legatura cu dezvoltarea in ele a microorganismelor. 

    Esenta si principiile generale de supraveghere si ingrijire a marfurilor in timpul pastrarii. Conditiile pastrarii diferitor grupe si tipuri de marfuri alimentare. Argumentarea amplasarii diferitor marfuri alimentare in depozit si vecinatatea lor. Modificarile proprietatilor diferitor grupe de marfuri alimentare pe parcursul pastrarii. 

    Ambalarea si preambalarea marfurilor alimentare: definitie, scopul, importanta, functiile, cerintele, metodele si eficienta lor. 

    Ambalajul si materialele de ambalare (preambalare), inclusiv noi, ca factor al pastrabilitatii marfurilor alimentare: functiile si cerintele de calitate, clasificarea ambalajului in functie de destinatie, material, ferocitate, ermetizare, repetabilitatea utilizarii si circulatiei, tipurile si caracteristica lor; clasificarea si caracteristica grupelor si tipurilor de materiale de ambalare (preambalare); proprietatile si utilizarea diferitor tipuri de ambalaj si materiale de ambalare, estetica ambalajelor, importanta pentru calitatea si pastrabilitatea marfurilor alimentare. Tipurile de ambalaje interne si externe si cerintele catre ele, standardizarea ambalajelor. Ambalajul - utilaj. Rolul ambalarii pentru pastrarea calitatii produselor alimentare, aprecierea economica a ambalajelor. 

    Transportarea marfurilor alimentare: tipurile de transport, amplasarea in mijloacele de transport, metodele si conditiile, cerintele si termenii transportarii, influenta asupra calitatii si pastrabilitatii marfurilor. 

    Particularitatile specifice ale ambalarii, transportarii si pastrarii diferitor grupe de marfuri alimentare in parte. 

    Pierderile de marfuri alimentare pe parcursul transportarii, pastrarii, prelucrarii marfare inainte de realizare si vanzarii: clasificarea si caracteristica grupelor si tipurilor, cauzele aparitiei, modul evidentei si ordinea decontarii, normarea si ordinea utilizarii normelor. Eficacitatea economica a pastrarii marfurilor alimentare: notiune, indicii, metodele calcularii si analizei. 

    Conservarea si stabilizarea calitatii marfurilor alimentare: definitia, necesitatea, esenta, scopul, principiile si importanta. Clasificarea metodelor de conservare a marfurilor alimentare, caracteristica grupelor (fizice, fizico-chimice, chimice, biochimice, combinate) si tipurile lor: esenta, influenta asupra naturalitatii si calitatii, conservabilitatii produsului, regimurile efectuarii pentru diferite produse alimentare. 

    Bazele microbiologice ale metodelor conservarii produselor alimentare. Perspectivele utilizarii metodelor noi de conservare si contributiei lor la extinderea sortimentului marfurilor alimentare. 

    1.9. Expertiza merceologica a produselor alimentare 

    Cuvinte-cheie: marfa alimentara, expertiza marfii alimentare, surse de litigii, expertiza merceologica, metodologia expertizei marfii alimentare, omologarea expertizei, falsificare, substituirea marfii. 

    Organizatiile responsabile de calitatea marfurilor alimentare. Notiune despre expertiza marfurilor, continutul si scopul expertizei. Tipurile de expertize: sociologica, marfara (merceologica), tehnologica, ecologica, economica, brevetar-licentiara. 

    Notiunea si particularitatile expertizei merceologice (comerciale). Surse de litigii, generatoare de expertize marfare si solutionarea lor. 

    Aspectele juridice ale expertizei merceologice. Obiectele si metodele expertizei. Organizarea, etapele, ordinea efectuarii si continutul expertizei marfurilor alimentare. Metodologia expertizei marfurilor: instrumentale, organoleptice, consumiste, sociologice, de calcul si experte. Omologarea documentara a expertizei, raportul de expertiza. Tipurile de achizitionare a marfurilor de import. Particularitatile expertizei fructelor citrice, marfurilor gustative, productiei conservate. Particularitatile expertizei lotului de marfuri alimentare, prezentat fara documente, cu incalcarea conditiilor de ambalare, in ambalaj de transport si de consum deformat sau in comun cu cateva denumiri pe un document de transport. 

    Falsificarea si substituirea marfurilor alimentare: notiuni, factorii favorizatori, metodele realizarii, semnele, metodele descoperirii, masurile de preintampinare si de excludere. Particularitatile cailor de descoperire si expertizei productiei falsificate (ca exemple: bauturile alcoolice, bomboanele, cafeaua, ceaiul, faina, mierea, conservele, produsele lactate, mezelurile s.a.). 

    1.10. Bazele metodologiei cercetarilor stiintifice 

    Cuvinte-cheie: stiinta, cercetare stiintifica, metodologia si metodele cercetarii stiintifice; tema, metodica, mijloace, metode, principii stiintifice; observatie, experiment, informatie, analiza, sinteza, eroare, evaluare, estimare si aprecierea rezultatelor cercetarii stiintifice. 

    Notiune de stiinta. Metoda dialectica si teoria cunoasterii. Bazele metodologice ale cunoasterii si creativitatii stiintifice. 

    Notiune de cercetare stiintifica. Clasificarea cercetarilor stiintifice. Notiune de metodologie a cercetarilor stiintifice. Clasificarea metodelor de cercetare stiintifica. Metodele investigatiilor teoretice, teoretico-empirice si empirice. 

    Metodele generale de cercetare stiintifica: analiza, sinteza, clasificarea. Observatia, experienta, experimentul - metode de cercetare de baza pentru acumularea cunostintelor empirice. 

    Esenta notiunilor: metodica, mijloace, metode, principii stiintifice. Elaborarea metodicii - cea mai importanta etapa a activitatii de cercetare stiintifica. Etapele cercetarii stiintifice. 

    Selectarea si argumentarea actualitatii temei investigatiei stiintifice, continutul lucrarilor de cercetare stiintifica. Evaluarea eficientei economice a temei. Cautarea, colectarea si acumularea informatiei stiintifice. Sistemele (statal si nestatal) si sursele informatiei stiintifice: documentele si editiile stiintifice, informatia stiintifico-tehnica brevetata etc. 

    Experimentul, studiul social si economic ca surse de colectare a informatiei stiintifice: esenta, tipologia, selectarea indicilor, cerintele inaintate metodicii, organizarea, instrumentarul, dinamica si etapele desfasurarii, particularitatile lor in domeniul merceologiei. 

    Sarcinile si metodele cercetarilor teoretice. 

    Metodele si instrumentariul prelucrarii informatiei acumulate. Utilizarea metodelor matematice in investigatii, a metodelor analitice si statistice. Modele si modelarea in cercetarile stiintifice. Utilizarea calculatorului la prelucrarea rezultatelor investigatiilor. 

    Modul de apreciere a cercetarilor stiintifice efectuate, tipurile de evaluare. Criteriile de estimare calitativa si cantitativa a nivelului cercetarii stiintifice. Tipurile erorilor in cercetarile stiintifice si metodele excluderii sau diminuarii rolului lor. 

    Aplicarea si eficacitatea investigatiilor stiintifice. 

    1.11. Ecologia si buna calitate a marfurilor alimentare 

    Cuvinte-cheie: produs alimentar, inofensivitatea produsului alimentar, substante contaminate si poluante, microorganisme patogene, alimente modificate genetic, mediul ambiant, alimentatia omului, igiena a produselor alimentare, termen de valabilitate, data limita de consum, pericol, analiza a riscurilor, evaluare a riscurilor, comunicare a riscurilor, identificare a produselor alimentare si materialelor in contact cu ele, produse alimentare si materiale in contact cu ele, falsificare, substituire, produse alimentare ecologic pure. 

    Notiune despre securitatea chimica, biologica si microbiologica a materiei prime si produselor alimentare. Estimarea inofensivitatii (nesigurantei) componentelor produselor alimentare. Criteriile si controlul securitatii alimentatiei. Caracteristica substantelor ingrediente daunatoare, toxicitatea si actiunea lor daunatoare asupra naturii, produselor alimentatiei omului. Rolul biotehnologiei in protectia si normalizarea biosferei. 

    Problema producerii materiei prime si alimentelor modificate genetic. 

    Poluarea industriala a mediului ambiant, materiei prime si produselor alimentare, cerintele sanitare-igienice catre calitatea lor. 

    Problema nitratilor in produsele alimentare. Nitrocompusi: caracteristica reprezentantilor, prezenta in produsele alimentare si influenta lor asupra organismului uman. Problema ecologica a influentei metalelor mediului ambiant asupra organismului uman. 

    Izvoarele patrunderii si migrarea radionuclidelor in produsele alimentare. Controlul calitatii produselor alimentare in privinta pesticidelor. Metodele de perspectiva de diagnosticare a securitatii produselor alimentare in privinta microorganismelor patogene si toxinelor. Prezenta antibioticelor si hormonilor in produsele alimentare. Utilizarea adaosurilor in fabricarea produselor si reglementarea lor igienica. Etichetarea ecologica a produselor alimentare, activitatea Comitetului National Codex Alimentarius al Republicii Moldova si sistemul de asigurare a inofensivitatii si inocuitatii alimentelor - HACCP. Fabricarea produselor alimentare ecologic pure. 

Compartimentul II. Merceologia materiei prime si produselor alimentare vegetale 

    2.1. Caracteristica generala 

    Cuvinte-cheie: produse alimentare vegetale, clasificare, grupa, subgrupa, specie, tip de produse alimentare vegetale. 

    Importanta si rolul general in alimentatie si economia nationala a produselor alimentare vegetale. Clasificarea produselor alimentare vegetale si caracteristica in parte a fiecarei grupe (cerialiere, pomo-legumicole, gustative, de cofetarie, zahar, amidon, grasimi vegetale etc.), subgrupe si specie, starea si perspectivele producerii, comertului si consumului lor in Republica Moldova si in lume, normele rationale de consum. Necesitatile Republicii Moldova in diferite grupe, specii si tipuri de produse alimentare vegetale si caile acoperii acestor necesitati. 

    2.2. Structura anatomo - morfologica si procesele formarii produselor vegetale naturale 

    Cuvinte-cheie: produs vegetal natural, celula vegetala, elementele celulei vegetal, tesut vegetal, structura anatomo-morfologica, procesele si factorii formarii si vitalitatii produsului vegetal. 

    Structura celulei vegetale: caracteristica elementelor constitutive si destinatiei lor functionale, rolul in reglarea proceselor activitatii vitale, semnificatia pentru calitatea, valoarea nutritiva si conservabilitatea produselor vegetale. 

    Structura tesuturilor vegetale. Felurile si tipurile tesuturilor vegetale si destinatia lor, influenta asupra proprietatilor consumiste si conservabilitatii produselor vegetale. Modificarile structurale ale tesuturilor in perioada formarii si pastrarii produselor vegetale. 

    Structura produselor alimentare vegetale si generative: caracteristica componentilor structurali, destinatiei lor functionale si tesuturilor constitutive, valoarea consumista si influenta asupra calitatii si pastrarii. 

    Procesele formarii si vitalitatii produsului vegetal: a) anatomice si b) biochimice (fotosinteza si hemeosinteza, respiratia aeroba si anaeroba, fermentatia, hidroliza si sinteza, transformarea reciproca a glucidelor, metabolismul acizilor organici, grasimilor, proteinelor si aminoacizilor etc.): semnificatia, esenta, mecanismul, schema si chimismul, produsele initiale si finale, fermentii participanti, legatura reciproca a proceselor si metabolismelor substantelor, conexiunea lor cu mediul extern, influenta asupra calitatii si conservabilitatii. 

    2.3. Caracteristica merceologica a produselor alimentare vegetale naturale 

    Cuvinte-cheie: produs alimentar vegetal natural, produs vegetal modificat genetic, structura, compozitia chimica, proprietati consumiste, factorii formarii si mentinerii calitatii, circuit al produsului alimentar si a materialelor in contact cu el, reglementari in domeniul alimentar, clasificare, sortiment, aprecierea calitatii, pastrare, procese in produsul alimentar vegetal natural, defecte, boli, piata de consum, plasarea pe piata, eficienta economica si sociala, riscuri, gestionare a riscurilor. 

    Particularitatile obtinerii, structurii, compozitiei chimice si proprietatilor fizice, fizico-chimice, chimice, biochimice, economice, sociale etc., valoarea nutritiva, rolul in economia nationala si nutritia omului, importanta sociala, particularitatile comerciale si consumului speciei examinate de produse alimentare vegetale naturale neprelucrate. 

    Caracteristica factorilor formarii (particularitatile soiului, conditiile cultivarii, recoltarii, prelucrarea marfara etc.) si mentinerii (particularitatile interne si starea biologica a produsului, ambalajul si materialele de ambalare, termenii si conditiile pastrarii, transportarii si vanzarii etc.) calitatii, proprietatile consumiste, clasificarea, factorii formarii si caracteristica sortimentului, indicii si cerintele de calitate, regulile receptionarii, metodele (esenta, tehnica si calculul) si particularitatile aprecierii nivelului calitatii, defectele (leziuni mecanice, vatamari de daunatorii culturilor agricole si din depozite, boli microbiologice si fiziologice) fiecarei specii de produse alimentare vegetale naturale neprelucrate. 

    Regulile ambalarii, marcarii si transportarii, regimul, conditiile, metodele si termenii pastrarii si comercializarii diferitor produse alimentare vegetale naturale neprelucrate. 

    Procesele (anatomice, fizice, chimice, fiziologice, biochimice, microbiologice etc.) care decurg in produsele alimentare vegetale naturale in timpul pastrarii: esenta, mecanismul, schema si chimismul, factorii ce le determina, influenta asupra calitatii si capacitatii de pastrare, masurile de protectie a produselor. Proprietatile promovarii si caracteristica pietei de consum, eficienta economica a producerii, pastrarii, comercializarii si consumarii speciei examinate de produse alimentare vegetale naturale neprelucrate. 

    2.4. Caracteristica merceologica a produselor alimentare vegetale fabricate 

    Cuvinte-cheie: produs alimentar vegetal fabricat, compozitie, proprietati consumiste, factorii formarii si mentinerii calitatii, circuit al produsului alimentar vegetal fabricat si materialelor in contact cu el, reglementari in domeniul alimentar, clasificare, sortiment, aprecierea calitatii, pastrare, procese in produsul alimentar vegetal fabricat, defecte, boli, piata de consum, plasarea pe piata, eficienta economica si sociala, riscuri, gestionare a riscurilor. 

    Particularitatile compozitiei chimice si proprietatilor fizice, fizico-chimice, chimice, biochimice, economice, sociale etc., valoarea nutritiva si rolul in nutritia omului, importanta sociala, particularitatile comerciale si consumului fiecarui tip de produse (din cereale, fructe si legume, gustative, de cofetarie, amidon, zahar, grasimi vegetale etc.), inclusiv concentrate, fabricate din materie prima vegetala. 

    Caracteristica factorilor formarii (materia prima, reteta, tehnologia fabricarii: componentii obiectiv si subiectiv, regimul efectuarii si procesele ce decurg in cadrul operatiilor tehnologice; ambalarea etc.) si mentinerii (particularitatile interne si starea biologica a produsului, ambalajul si materialele de ambalare, conditiile si termenii pastrarii, transportarii si vanzarii etc.) calitatii, proprietatile consumiste, clasificarea, factorii formarii si caracteristica sortimentului, caracteristica (esenta, regimul, reactiile, procedeele si tehnica efectuarii, utilajul etc.) principalelor operatiuni tehnologice si procese (fizice: sorbice, termice, structural-mecanice etc.; biochimice: hidroliza, fermentatia, respiratia etc.; chimice; microbiologice etc.) ce determina in fond formarea calitatii si sortimentului; particularitatile, indicii si cerintele de calitate, regulile receptionarii si metodele (esenta, tehnica si calculul) aprecierii nivelului calitatii, neajunsurile, defectele si bolile fiecarui tip de produse alimentare fabricate din materia prima vegetala. 

    Regulile ambalarii, marcarii si transportarii; metodele, regimul, conditiile si termenii pastrarii si comercializarii, procesele ce decurg in diferite produse alimentare fabricate din materia prima vegetala in timpul pastrarii si transportarii: esenta, mecanismul, schema si chimismul, factorii ce le determina si influenta lor asupra calitatii si pastrabilitatii, masurile de protectia a acestor produse. 

    Proprietatile promovarii si caracteristica pietei de consum, eficienta economica a producerii, pastrarii, comercializarii si consumarii tipului examinat de produse vegetale fabricate. 

Compartimentul III. Merceologia materiei prime si produselor alimentare animale 

    3.1. Caracteristica generala 

    Cuvinte-cheie: produse alimentare animale, clasificare, grupa, subgrupa, tip de produse alimentare animale. 

    Importanta si rolul general in alimentatie si economia nationala a produselor alimentare animale. Clasificarea produselor alimentare animale si caracteristica in parte a fiecarei grupe (grasimile animale, produsele lactate, produsele din carne si oua, piscicole, concentrate alimentare etc.), subgrupe si tip, starea si perspectivele producerii, comertului si consumului lor in Republica Moldova si in lume, normele rationale de consum. Necesitatile Republicii Moldova in diferite grupe si tipuri de produse alimentare animale si caile acoperirii acestor necesitati. 

    3.2. Structura anatomo - morfologica a produselor animale naturale 

    Cuvinte-cheie: produs animal natural, celula animala, elementele celulei animale, structura anatomo-morfologica, ou, carene, trunchi, schelet, musculatura, fibre si tesut animal, factorii formarii si compozitiei tesutului animal, carcase, transarea carcaselor, productivitatea speciilor si raselor, factorii formarii produsului animal. 

    Structura celulei animale: caracteristica elementelor constitutive si destinatiei lor functionale, rolul in reglarea proceselor activitatii vitale, semnificatia pentru calitatea si valoarea nutritiva a produselor animale. Structura anatomo-morfologica a oului si corpului animalelor si pestilor: caracteristica partilor constituante si destinatiei lor vitale, semnificatia pentru calitatea si valoarea nutritiva a produselor animale. 

    Carnea de animale si peste: definitia, compozitia morfologica. Fibrele de carne: tipurile, structura, caracteristica elementelor constituitive si destinatiei lor functionale, rolul lor in procesele vitale, semnificatia pentru calitatea si valoarea nutritiva a produselor animale. 

    Scheletul si musculatura animalelor si pestilor: structura, componentele si caracteristica lor, rolul in activitatea vitala, corelatia masei componentelor, semnificatia pentru calitatea si valoarea nutritiva a produselor animale, factorii ce determina structura morfologica a carnii. 

    Tesuturile trunchiului: definitia, mecanismul si factorii formarii, tipurile si structura lor morfologica, destinatia functionala, caracteristica, compozitia chimica si valoarea nutritiva si consumista, modificarea in perioada pastrarii si prelucrarii, tipurile de carne in functie de proportia de tesuturi, semnificatia pentru calitatea si pastrabilitatea produselor animale. 

    Corelatia tesuturilor trunchiului si semnificatia acesteia pentru calitatea si estimarea merceologica a carnei, transarea carcaselor de carne. 

    Caracteristica productivitatii speciilor si raselor principale ale animalelor de carne, indicii acestei productivitati (masa vie, masa de receptionare, masa de sacrificare, randamentul in carne). 

    3.3. Caracteristica merceologica a produselor alimentare animale naturale neprelucrate 

    Cuvinte-cheie: produs alimentar animal natural, structura, compozitia morfologica si chimica, proprietati consumiste, factorii formarii si mentinerii calitatii, circuit al produsului alimentar si materialelor in contact cu el, reglementari in domeniul alimentar, clasificare, sortiment, aprecierea calitatii, transare, eviscerare, pastrare, procese in produsul alimentar animal natural, defecte, boli, piata de consum, plasarea pe piata, eficienta economica si sociala, riscuri, gestionare a riscurilor. 

    Particularitatile obtinerii, structurii, compozitiei morfologice si chimice, proprietatilor fizice, fizico-chimice, biochimice, economice, sociale etc., valoarea nutritiva si importanta in economia nationala si nutritia omului, importanta sociala, particularitatile comerciale si consumului fiecarui tip de produse alimentare animale naturale neprelucrate (oua, lapte, grasimi animale crude, carne, peste etc.). 

    Caracteristica factorilor formarii (specia, rasa, varsta, gradul de ingrasare si destinatia animalului, calitatea si rationul nutretului, conditiile de hranire, adapare si intretinere sau ingrijire a animalului, anotimpul, bolile animalului: infectioase (infecto-contagioase) si invazionale (parazitore); conditiile, procedeele transportarii si pregatirii animalului pentru sacrificare, metoda sau tehnologia si operatiile obtinerii si prelucrarii primare marfare etc.) si mentinerii (particularitatile interne si starea biologica a produsului, ambalajul si materialele de ambalare, termenii si conditiile pastrarii, transportarii si vanzarii etc.) calitatii, controlul sanitar-veterinar si marcarea in dependenta de starea produsului, proprietatile consumiste, clasificarea, factorii formarii si caracteristica sortimentului; indicii si cerintele de calitate, regulile receptionarii, metodele (esenta, tehnica si calculul) si particularitatile aprecierii nivelului calitatii, bolile, defectele si neajunsurile fiecarui tip de produse alimentare animale naturale neprelucrate. Transarea carcaselor de carne si metodele eviscerarii pestelui: principiile, schemele si caracteristica lor, calitatea (compozitia morfologica si chimica) si randamentul diferitor portiuni, utilizarea lor. 

    Regulile ambalarii, marcarii si transportarii, regimul, conditiile, metodele si termenii pastrarii si comercializarii diferitor produse alimentare animale naturale neprelucrate. 

    Procesele si transformarile (morfologice, histologice, fiziologice, fizice, chimice, biochimioce, microbiologice etc.) care decurg in produsele alimentare animale naturale neprelucrate dupa obtinere (postmortale in carne: intepenirea sau rigiditarea, maturarea, autoliza, incingerea, alterarea etc.) si in timpul pastrarii: esenta, mecanismul, schema si chimismul, factorii ce le determina, influenta asupra calitatii si pastrabilitatii, masurile de protectie a produselor. 

    Caracteristica merceologica a speciilor si raselor principale ale animalelor de carne si pasarilor, a familiilor si speciilor principale de peste, speciilor si tipurilor de produse acvatice nepiscicole. 

    Proprietatile promovarii si caracteristica pietei de consum, eficienta economica a producerii, pastrarii, comercializarii si consumarii tipului examinat de produse animale naturale neprelucrate. 

    3.4. Caracteristica merceologica a produselor alimentare animale fabricate 

    Cuvinte-cheie: produs alimentar animal fabricat, compozitie, proprietati consumiste, factorii formarii si mentinerii calitatii, circuit al produsului alimentar animal fabricat si materialelor in contact cu el, reglementari in domeniul alimentar, clasificare, sortiment, aprecierea calitatii, pastrare, procese in produsul alimentar animal fabricat, defecte, boli, piata de consum, plasarea pe piata, eficienta economica si sociala, riscuri, gestionare a riscurilor. 

    Particularitatile compozitiei chimice si proprietatilor fizice, fizico-chimice, chimice, biochimice, economice, sociale etc., valoarea nutritiva si semnificatia in alimentatia omului, importanta sociala, particularitatile comerciale si consumului fiecarui tip de produse (din oua, lapte, grasimi animale, carne, inclusiv refrigerata si congelata, peste, inclusiv refrigerat si congelat etc.), inclusiv concentrate, fabricate din materia prima animala. 

    Caracteristica factorilor formarii (materia prima, reteta, tehnologia fabricarii: componentii obiectiv si subiectiv; metodele si regimul efectuarii si procesele ce decurg in cadrul operatiilor tehnologice, ambalarea etc.) si mentinerii (particularitatile interne si starea biologica a produsului, ambalajul si materialele de ambalare, conditiile si termenii pastrarii, transportarii si vanzarii etc.) calitatii, proprietatile consumiste, clasificarea, factorii formarii si caracteristica sortimentului; caracteristica (esenta, regimul, reactiile, procedeele si tehnica efectuarii, utilajul etc.) principalelor operatiuni tehnologice si procese (fizice: sorbice, termice, srtructural-mecanice etc.; biochimice: hidroliza, fermentatia, respiratia etc.; chimice; microbiologice etc.) ce determina in fond formarea calitatii si sortimentului; particularitatile, indicii si cerintele de calitate, regulile receptionarii si metodele (esenta, tehnica si calculul) aprecierii (estimarii) nivelului calitatii, neajunsurile, defectele si bolile fiecarui tip de produse alimentare fabricate din materia prima animala. 

    Regulile ambalarii, marcarii si transportarii, metodele si regimul, conditiile si termenii pastrarii si comercializarii, procesele (fizice, fizico-chimice, chimice, inclusiv oxidarea grasimilor, biochimice, microbiologice, biologice etc.) ce decurg in diferite produse alimentare fabricate din materia prima animala in timpul pastrarii si transportarii: esenta, mecanismul, schema si chimismul, factorii ce le determina, influenta lor asupra calitatii si pastrabilitatii, masurile de protectie a acestor produse. 

    Proprietatile promovarii si caracteristica pietei de consum eficienta economica a producerii, pastrarii, comercializarii si consumarii tipului examinat de produse animale fabricate. 

