
Ministerul Educaţiei Şi Cercetării 

Programul PHARE TVET RO. 2002/000-586.05.01.02.01.01. 

 

 

 

 

 

 

AUXILIAR CURRICULAR 
 

CLASA a XI-a 
 

 

 

 

 

DOMENIUL: Industrie alimentară 

CALIFICAREA: Morar - silozar 

NIVELUL: 2 

 

 

 

 

 
 

MODULUL: Măcinarea cerealelor 

 

2005 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AUTOR:  
Mariana Coman   - Prof. Grup Şcolar “Elena Doamna” Galaţi   
 

 
 
 
 

CONSULTANŢĂ: 
Dana Stroie   - expert CNDIPT 
Violeta Teodor -  expert local  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



Modulul 4: Măcinarea cerealelor 

Domeniul : Industrie alimentară 
Calificarea: Morar - silozar 
 

3

 
 
 
 

 
 
 
 

  Pag. 
I. Introducere.................................................................. 4 
II. Materiale de referinţă................................................. 

Fişă de documentare 1…………………………………………... 
Fişă de documentare 2…………………………………………... 
Folie transparentă 1…………………………………………….... 
Cuvinte cheie ........................................................................... 
Glosar....................................................................................... 

6 
6 
7 
9 
11 
11 
 

III. Activităţi pentru elevi........................................................ 
Fişa de descriere a activităţilor................................................. 
Activităţi 1-15............................................................................ 

13 
13 
14 

IV. Soluţii şi sugestii metodologice.................................... 28 
V. Bibliografie........................................................................... 

Adrese Internet……………………………………………………. 
36 
36 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Modulul 4: Măcinarea cerealelor 

Domeniul : Industrie alimentară 
Calificarea: Morar - silozar 
 

4

 
 
 

Acest material este destinat elevilor Şcolii de Arte şi Meserii, care se pregătesc să 
devină operatori ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ,  nivelul 2. 
 

El conţine sarcini de lucru care constau în: 
 

• căutarea de informaţii utilizând diferite surse (manuale, cărti de specialitate, 
îndrumare de laborator , pliante, pagini de Internet); 

 
• rezolvarea de exerciţii , probleme şi desfăşurarea unor activităţi în laborator şi 

a unor activităţi independente; 
 

• întocmirea unui portofoliu conţinând toate exerciţiile rezolvate şi activităţile 
desfăşurate. Portofoliul trebuie să fie cât mai complet pentru ca evaluarea 
competenţelor profesionale să fie cât mai adecvată. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 Foarte important! 
 
• Citiţi cu atenţie toate cerinţele înainte de a    

încerca să le rezolvaţi! 
• Dacă observaţi vreo problemă la una din cerinţe, 

aduceţi acest lucru în atenţia profesorului înainte 
de a începe proba. 

• Înainte de a începe lucrul, asiguraţi-vă că 
dispuneţi de toate materialele şi ustensilele 
necesare. 

• Dacă nu aţi înţeles sau dacă nu ştiţi cum să 
rezolvaţi sarcina de lucru, solicitaţi sprijinul 
profesorului care vă îndrumă. 

• Rezolvaţi toate sarcinile date! 
• Profesorul va ţine evidenţa exerciţiilor şi 

problemelor pe care le-aţi rezolvat şi a activităţilor 
pe care le-aţi desfăşurat şi va evalua progresul 
realizat. 
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MODULUL 4 
MĂCINAREA CEREALELOR 

COMPETENTE 
 

UNITĂŢI DE COMPETENŢĂ PENTRU ABILITĂŢI CHEIE: 
 Igiena şi securitatea muncii (U 6). 

C 6.1 Aplică legislaţia şi reglementările privind securitatea şi sănătatea la locul de 
muncă, prevenirea şi stingerea incendiilor 

C 6.2  Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă 
 
UNITĂŢI DE COMPETENŢĂ TEHNICE GENERALE: 

Măcinarea cerealelor (U11) 
C 11.1    Descrie utilajele de măcinat cereale 
C 11.2    Deserveşte valţurile de măcinat cereale 
C 11.3    Deserveşte utilajele care completează efectul tehnologic al valţurilor 
C 11.4    Întreţine utilajele de măcinat cereale  
  
OBIECTIVE 

După parcurgerea acestor unităţi de competenţă, veţi fi capabili să: 

 Clasificaţi utilajele de măcinat cereale. 

 Precizaţi caracteristicile utilajelor de măcinat.  

 Simbolizaţi utilajele de măcinat în diagrama de măciniş.  

 Pregătiţi utilajele de măcinat. 

 Executaţi operaţia de măcinare, cu respectarea normelor de igienă şi a normelor 

de 

protecţia muncii. 

 Verificaţi efectul de lucru la valţuri.  

 Clasificaţi utilajele de măcinat cereale. 

 Precizaţi caracteristicile utilajelor de măcinat.  

 Simbolizaţi utilajele de măcinat în diagrama de măciniş. 

 Executaţi operaţia de măcinare, cu respectarea normelor de igienă şi protecţie a 

muncii.  

 Verificaţi efectul  de lucru al utilajelor. 

 Executaţi lucrările de întreţinere a maşinilor de măcinat, cu respectarea normelor 

de igienă şi protecţie a muncii. 

 Identificaţi eventualele defecţiuni ale maşinilor de măcinat. 

 Remediaţi defecţiunile. 
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FIŞA  DE  DOCUMENTARE 1 
         MĂCINAREA - GENERALITĂŢI 

  
Cerealele care se supun măcinării : 

 
  
 
Scopul prelucrării cerealelor în subproduse pentru consum  este separarea 
endospermului de învelişul său. 
 Măcinarea reprezintă operaţia de distrugere a integrităţii fiecărui bob de cereale 
pentru a se separa apoi particulele de endosperm de cele de înveliş, după care, prin 
zdrobire, să fie transformate în făină.  

 

Măcinarea 

simplă 
 

complexă 

- Procent mare de făină  
- Puritate redusă a făinii 

- Făină de calitate 
superioară 

Ovăz  
(Avena sativa) 

Grâu  
(Triticum vulgare) 

Secară  
(Secale cereale) 

Orez  
(Oryza sativa) 

Orz  
(Hordeum vulgare) 

Porumb  
(Zea mays) 
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FIŞA  DE  DOCUMENTARE 2 
MAŞINI DE MĂCINAT 

 
 Pentru măcinarea cerealelor se utilizează diferite tipuri de utilaje: 
 

 - valţul 
           -  mori cu ciocane 

-  uruitoare 
 
 

 

 
  
 
 
 
 
În procesul de măcinare se folosesc şi utilaje ajutătoare: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Principiul de lucru al acestor utilaje este diferit pentru fiecare utilaj. 
 

Utilaje de măcinare   

Utilaje ajutătoare 
detaşoare 

perii de tărâţe 

finisoare de 
tărâţe 
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 Sfărâmarea 
� La valţuri se produce între cei doi tăvălugi. 
� La pietrele de moară între cele două pietre orizontale (vezi figurile 

următoare). 
 
 
 
 

     
 

 
 Maşinile ajutătoare 
� Acţionează asupra produselor prin frecarea particulelor tărâţoase, în scopul 

desprinderii resturilor de endosperm aderente pe ele. 
 
 
 
 

 
 
 
 În mori, pentru obţinerea făinii, grişurilor şi mălaiului, principala maşină pentru 
prelucrarea eficientă a cerealelor este valţul. 
 
 
 
 
 
 

Tipuri de valţuri 
- semiautomat 
- automat 

sunt sfărâmate 
sub acţiunea a 
două forţe 

forţa de 
forfecare 

forţa de 
compresiune 
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FOLIE TRSANSPARENTĂ 1 
VALŢUL 

 În figură este prezentat valţul dublu automat: 

 

 

Tăvălugi măcinători 

 

 

 

 
 
 
 

1 
 
2 
 
3 

10 
 

11 
 

9 

6 

4 

5 
7 
8 

1-carcasă;  
2-tăvălug rapid;  
3-tăvălug lent;  
4-conductă de alimentare;  
5-distribuitor; 
6-clapetă;  
7, 8-valţuri de alimentare;  
9-melc transportor;  
10-cuţite de răzuire;  

Caracteristicile 
tăvălugilor 

� lungime: 600, 800, 1000, 
1250 mm 

� diametru: 220, 250, 300, 
350 mm 

� suprafaţa de lucru: 
netedă sau rifluită 
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Numărul de 
rifluri 

Caracteristicile 
suprafeţei de 
lucru rifluite 

Forma şi 
dimensiunea 

riflurilor 

Poziţia 
riflurilor 

Viteza 
diferenţială 
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CUVINTE CHEIE 

 
� Măcinare = operaţia tehnologică prin care se distruge integritatea 
boabelor de cereale pentru a se separa apoi particulele de 
endosperm  de cele de înveliş. 

� Valţ = utilaj care realizează măcinarea. 
�  Tăvălugi măcinători = cilindri ce se rotesc în sensuri şi cu viteze 
diferite. 

� Tăvălugi rifluiţi = cilindri cu o serie de mici şănţuleţe paralele (rifluri) 
de o anumită formă în profil, ce au rolul de a forfeca, cu zimţii, 
produsele supuse prelucrării. 

� Şrotare = operaţia de separare a endospermului bobului prin 
sfărâmarea atentă, repetată, a cerealelor, între tăvălugii rifluiţi, apoi 
ale produselor intermediare, de mărimi din ce în ce mai mici. 

 
 
 
 

 
 

� Poziţia riflurilor = reprezintă posibilitatea de intersecţie a 
spatelui sau tăişului riflurilor de pe un tăvălug, cu spatele sau 
tăişul riflurilor celuilalt tăvălug. 

� Viteza diferenţială = raportul dintre viteza periferică a 
tăvălugului rapid şi viteza periferică a tăvălugului lent. 

� Grişuri şi dunsturi = produse cu granulaţie mai mare decât făina  
şi cu un conţinut mare de endosperm, rezultate din sfărâmarea 
acestuia. 

� Diagramă = reprezentare grafică a fluxului tehnologic cu 
respectarea schematică a utilajelor, în aceeaşi ordine în care se 
desfăşoară în secţia de fabricaţie. 

� Măciniş plat = măcinişul în urma căruia se obţine produsul finit ca 
urmare a unei singure treceri a cerealelor prin organele de lucru 
ale unui utilaj oarecare de măcinare. 

� Măciniş repetat = măcinişul în care produsul finit se obţine 
datorită unei acţiuni repetate a maşinilor de măcinat, prin care 
produsul este trecut succesiv. 
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� Măciniş repetat simplu = reprezintă procesul de măciniş mai 
puţin dezvoltat, rezultând o făină de calitate inferioară. 

� Măciniş semiînalt = măcinişul prevăzut numai cu o parte din 
fazele tehnologice şi în urma căruia rezultă făină neagră şi 
semialbă. 

� Măciniş înalt = măcinişul prevăzut cu toate fazele procesului 
tehnologic, rezultând produse de calitate superioară. 

� Extracţia = reprezintă cantitatea de produs finit ce se poate 
extrage dintr-o anumită cantitate de materie primă. 
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� FIŞA DE DESCRIERE A ACTIVITĂŢII 
 

Tabelul următor detaliază exerciţiile incluse în unităţile de competenţă 11. 
 
Numele candidatului   
Data începerii unităţii de competenţă ……………………. 
Data promovării unităţii de competenţă ………………… 
 
 

  
 
 
 
 

Unitatea de competenta nr. 11  
MĂCINAREA CEREALELOR 

Competenta  Sarcina 
de lucru  

Subiect  Realizat  

11.1 Descrie 
utilajele de 
măcinat 
cereale 

1 
4 
5 
11b 
11d 
2 

• Clasificarea utilajelor de măcinat cereale. 
• Precizarea caracteristicilor utilajelor de 
măcinat.  
• Simbolizarea utilajelor de măcinat în 
diagrama de măciniş 

 

11.2 
Deserveşte 
valţurile de 
măcinat 
cereale 

7 
11a 
6 
3 

• Executarea operaţiei de măcinare, cu 
respectarea normelor de igienă şi a 
normelor de protecţia muncii. 

• Verificarea efectului de lucru la valţuri 

 

11.3  
Deserveşte 
utilajele care 
completează 
efectul 
tehnologic al 
valţurilor 

4 
7 
8 
9 

10,11c 
,12, 13 

• Clasificarea utilajelor de măcinat cereale. 
• Precizarea caracteristicilor utilajelor de 
măcinat.  

• Simbolizarea utilajelor de măcinat în 
diagrama de măciniş. 

• Verificarea efectului de lucru al utilajelor. 

 

11.4 Întreţine 
utilajele de 
măcinat 
cereale 
 

15 

• Executarea lucrărilor de întreţinere a 
maşinilor de măcinat, cu respectarea 
normelor de igienă şi protecţie a muncii. 

• Identificarea eventualelor defecţiuni ale 
maşinilor de măcinat. 

• Remedierea defecţiunilor. 
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Datele candidatului sunt incluse pe această fişă pentru a fi folosite la întocmirea 
registrelor CPN, fişa evidenţiind exerciţiile realizate şi datele relevante.  
Elevul şi-a format unitatea de competenta 11 

____________________     _________ 
Semnătura candidatului           Data 

 
   ____________________     _________ 

            Semnătura evaluatorului              Data                                       

 

Unitatea de competenţă 6 
Igiena şi securitatea muncii (U 6). 

 

6.1.  Aplică 
legislaţia şi 
reglementările 
privind securitatea 
şi sănătatea la locul 
de muncă, 
prevenirea şi 
stingerea 
incendiilor 

14 

• Identificarea substanţelor pentru 
igienizare 

• Utilizarea echipamentului de protecţie a 
muncii 
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ACTIVITATEA NR. 1 
TEST DE AUTOEVALUARE 

Alege din paranteză cuvântul potrivit astfel încât propoziţiile de mai jos să fie 
adevărate! Completează tabelul cu răspunsul ales. 
Timp de lucru, 15 minute. 
� În industria panificaţiei se utilizează făina obţinută prin măcinarea 

(porumbului/grâului). 
� Prin măcinare se urmăreşte distrugerea integrităţii bobului de cereale pentru 

a se separa particule de (endosperm/înveliş) ca apoi să fie transformate în 
făină. 

� Operaţia de măcinare presupune recuperarea totală pe cât posibil a 
conţinutului de (corpuri străine/endospermului) . 

� Prin măcinare simplă se renunţă la  puritatea (tărâţei/făinii). 
� Pentru obţinerea unei cantităţi mari de făină din aceeaşi cantitate de materie 

primă, prin mijloace simple, se obţine făină de calitate (redusă/superioară). 
� Obţinerea făinii integrale presupune ca măcinişul să se realizeze astfel încât 

produsul finit să se obţină la (prima/a doua) treaptă de sfărâmare. 
� Utilajul de bază cu care se realizează măcinarea este (moara cu 

ciocănele/valţul). 
� Prin măcinare complexă rezultă (unul/mai multe) sortimente de făină. 
� Scopul principal al (precurăţirea/prelucrarea) cerealelor este separarea 

endospermului de învelişul său. 
Nr. 
Item 

Răspuns ales Realizat Nerealizat Punctaj 

1     
2     
3     
4     
5     
6     
7     
8     
9     

Se acordă din oficiu  1p 
Total punctaj obţinut din 10p  
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ACTIVITATEA NR.2 
TEST DE AUTOEVALUARE 

Alege din paranteză cuvântul potrivit astfel încât propoziţiile de mai jos să fie 
adevărate! Timp de lucru, 15 minute. 
� Principiul de lucru al utilajelor de măcinare este (sfărâmarea/presarea) 

boabelor de cereale. 
� Suprafaţa de lucru a valţului este formată din doi (cilindri/pietre ). 
� Cilindrii valţului se rotesc cu viteze (egale/diferite). 
� Când viteza diferenţială este foarte mică sau egală cu zero, iar suprafaţa 

tăvălugilor este netedă, va predomina forţa de (compresiune/forfecare). 
� Spaţiul dintre două pietre este mai (mare/mic) decât mărimea bobului. 
� În procesul de măcinare, maşinile ajutătoare au rolul de a desprinde resturile 

de (endosperm/embrion) aderente la particulele de tărâţe. 
� În mori cea mai utilizată maşină de sfărâmare este  (valţul/detaşorul). 
� În cazul unor viteze diferenţiale mari va predomina (forţa de 

compresiune/forţa de frecare). 
� Maşinile ajutătoare acţionează asupra produselor prin frecarea particulelor 

tărâţoase, în scopul (desprinderii/presării) resturilor de endosperm aderente 
pe ele. 

ACTIVITATEA NR. 3 
FIŞĂ  DE  AUTOEVALUARE 

DETERMINAREA UMIDITĂŢII 
SARCINI DE LUCRU 
� Ai determinat umiditatea grâului? Apreciază  respectarea  etapelor  în 

determinarea umidităţii,  completând fişa de mai jos; 
 

NR. 
CRT. 

CRITERIUL ANALIZAT PUNCTAJ 
ACORDAT 

1 Ai îmbrăcat echipamentul de protecţie corespunzător ? 10 
2 Ai pregătit  materialule necesare? 10 
3 Ai realizat corect aducerea aparatului la punctul 0 ? 10 
4 Ai respectat regulile specifice acestei determinări ? 20 
5 Ai folosit corect materialele conform regulilor impuse ? 20 
6 Ai calculat corect umiditatea produsului analizat ? 10 
7 Ai curăţat materialele şi le-ai aşezat în dulapuri după 

încheierea lucrării ? 
5 

8 Te-ai spălat pe mâini cu apă şi săpun?  5 
9 TOTAL 90 

NOTĂ  :   
          BRAVOOO  !!!! , ai realizat toate criteriile şi vei primi şi 10 puncte din oficiu! 
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ACTIVITATEA NR.4 
FIŞĂ DE LUCRU 

Cereale 
Sarcina de lucru 1. 
Enumeraţi două  tipuri de cereale din care, prin măcinare, să rezulte produse ce pot 
fi folosite în industria panificaţiei. 
Nr. 
crt. 

Tip de produs Evaluator Data 

1.     
2.     

 

Sarcina de lucru 2. 
Precizaţi trei tipuri de cereale şi umiditatea lor . 

Nr. 
crt. 

Tip de produs Umiditate Evaluator Data 

1.     
2.     
3.     

 

Sarcina de lucru 3. 
Enumeraţi două tipuri de produse obţinute prin măcinarea grâului. 
Nr. crt. Denumire produs Evaluator Data 

1.    
2.    

 

ACTIVITATEA NR. 5 
Rezolvaţi sarcina următoare consultându-vă manualele sau alte surse de 
informare, lucrând în perechi.  
Timp de lucru 10 minute! 
Grupaţi următoarele caracteristici: viteza diferenţială,  lungime, unghiul de tăiere , 
diameru, numărul de rifluri, raza, pasul riflului,  poziţia riflurilor în următoarele 
categorii: 

o caracteristicile riflurilor:…………………………………………………… 
o caracteristicile tăvălugilor:…………………………………………………………. 

o caracteristicile suprafeţei 
rifluite………………………………………………….. 
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Activitatea nr 6.  
Studiu de caz: Având la dispoziţie o probă de grâu. 

� Determinaţi umiditatea în laborator, prin cele două metode: electrometrică 
şi prin uscare la utuvă. 

� Calculaţi umiditatea conform formulei. 
� Notaţi umiditatea rezultată.  
� Depozitaţi, până a doua zi, proba în două vase diferite în mod diferit: una 

din probe în atmosferă umedă, iar cealaltă în laborator, la temperatura 
mediului ambiant. 

� A doua zi determinaţi umiditatea celor două probe de grâu şi notează din 
nou umiditatea calculată. 

 
Experimentele se 
desfăşoară în laborator. 

              Veţi lucra  în grupe de 2 – 
4 elevi. 
Analizaţi rezultatele 
obţinute  
� Explicaţi de ce probele 

de grâu de a doua zi au 
umiditate diferită.  

� Precizaţi cum 
influenzează conţinutul 

de umiditate al cerealelor procesul de mărunţire. 
Nu uitaţi!!  

• Este obligatoriu să vă notaţi masele de produs cântărite;  
• Determinaţi temperatura mediului în care efectuaţi determinările!  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

RESPECTĂ REGULILE: 
• Pregăteşte-te, citind toate instrucţiunile înaintea 
fiecărui experiment. 

• Îndepărtează de pe masa de lucru tot ceea ce nu îţi este 
necesar. 

• Asigură-te atunci când introduci etuva în priză! 
• Realizează experimentele numai în vase curate!!  
• Spală-te pe mâini la terminarea experimentelor! 
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ACTIVITATEA NR. 7 
FIŞĂ DE EVALUARE 

 

 

Efectuaţi următorul exerciţiu utilizând „diagrama VENN” ! pentru moara cu 
ciocănele şi valţ. 
 

     
 
  Moara cu ciocănele     Valţ 
 

 Sarcina de lucru 
 Ţineţi cont de indicaţiile de mai jos: 
• acestă diagramă este formată din două cercuri mari care se suprapun parţial 
• se va folosi pentru a arăta asemănările şi deosebirile între  cele două utilaje de 

mărunţire 
• asemănările se vor trece în zona de intersecţie a cercurilor  
• deosebirile se vor trece în zona exterioară intersecţiei cercurilor 
•  
 

 
 
 
 

Asemănări 
Utilaj 2 
Deosebiri 

Utilaj 1 
Deosebiri 

1 
 
2 
 
3 

10 
 

11 
 

9 

6 

4 

5 
7 
8 
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• Lucraţi în perechi, un elev scrie caracteristicile morii cu ciocane, iar celălalt 

scrie caracteristicile valţului în cercuri diferite. 
• Completaţi împreună zona de intersecţie a cercurilor cu elementele comune 

(asemănările) celor două utilaje.  
• Vă grupaţi cu o altă pereche şi comparaţi diagramele! 
• Centralizaţi toate asemănările şi deosebirile descoperite de toate echipele pe 

un poster pe care-l afişaţi. 
• Comparaţi diagrama voastră cu cea centralizată şi cu o altă culoare faceţi 

completări sau tăiaţi de pe diagrama voastră ce nu corespunde 
• Vă apreciaţi singuri munca realizată prin unul din calificativele: foarte slab, slab, 

suficient. bine, foarte bine. 
 
 
 
 
 
 
 

 

ACTIVITATEA NR. 8 
FIŞĂ DE LUCRU 

Citiţi cu atenţie următorul text: 
 
Ultima etapă de prelucrare a produselor intermediare este prelucrarea de finisare 
a produselor rămase după extragerea grişurilor şi a dunsturilor la primele patru 
şroturi şi după extragerea făinii la măcinătoarele de categoria I, II, şi eventual 
III. Produsele ajunse în aceasta fază sunt produse tărâţoase, procentul cel mai 
mare fiind format din particule de înveliş cu puţine resturi de endosperm aderente 
la ele, având un conţinut în cenuşă cuprins între 2-2,8%.   
Cerinţe: 

a) subliniaţi cuvintele cheie din textul citit. 
b) motivaţi oral de ce le consideraţi cuvinte cheie. 
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ACTIVITATEA NR. 9 
ARITMOGRIF 

Folosindu-vă de cunoştinţele dobândite în tehnologia măcinării cerealelor încercaţi 
să rezolvaţi următorul: ARITMOGRIF 

 
Definiţii:Vertical, de la A la B: Operaţie prin care se urmăreşte distrugerea 
integrităţii boabelor de cereale pentru a se separa particulele de endosperm de 
cele de înveliş. 
 Orizontal: 
1 – materie primă pentru obţinerea mălaiului. 
2 – utilaj de bază cu care se face măcinarea. 
3 – maşină folosită pentru măcinarea rapidă şi grosieră a cerealelor (moară cu....). 
4 – maşină folosită pentru măcinarea rapidă şi grosieră a cerealelor 
5 – utilaj folosit în ultima etapă de prelucrare a produselor intermediare 
6 – materie primă obţinută din grâu şi folosită la fabricarea pâinii. 
7 – operaţie de sfărâmare a cerealelor prin care rezultă grişuri şi dunsturi. 
8 – parte anatomică a bobului de porumb din care se obţine uleiul. 
   
 
 

           A         

1           1         

2           2         

3           3         

4           4         

5           5         

6           6         

7           7         

8           8         

9           B         
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ACTIVITATEA NR. 10 
 FIŞĂ DE LUCRU 

Sunteţi solicitaţi să identificaţi şi să notaţi în tabel utilajele 
corespunzătoare operaţiei executate şi tipurile de produs 
prelucrate. 

Operaţie executată Utilaje folosite Produse prelucrate 
Şrotare �  �  
Desfacerea grişurilor �  �  
Separarea germenilor  �  

�  
�  
�  

Sortarea grişurilor şi 
dunsturilor 

�  �  

Curăţirea grişurilor şi 
dunsturilor 

�  �  

Măcinarea grişurilor şi 
dunsturilor 

�  �  

Finisarea produselor 
intermediare 

�  �  

 
Sarcini de lucru 
-  Se lucrează individual 
- Fiecare elev primeşte câte o fişă ca cele din modelul de mai sus. 
- Timpul de lucru afectat completării  fişe este de 10 minute. 
- Pentru rezolvare folosiţi cunoştinţele dobândite prin studierea informaţiilor utile 

şi notiţelor din caiete 
- Corectarea se face prin confruntarea cu răspunsurile de pe folia de la 

retroproiector 
- TEMĂ:  Alegeţi termenii de specialitate din textul tabelului, îi notaţi în caiete, 

căutaţi explicaţia lor în dicţionare (tehnice, explicative, etc.) şi o notaţi în 
dreptul lor. 
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ACTIVITATEA NR. 11 
TEST DE  EVALUARE 1  

OPERAŢIILE PROCESULUI DE MĂCINIŞ: 
Încercuiţi răspunsul corect: 

1.Fiecare fază a procesului de sfărâmare este urmată imediat de o fază 
de: 
a. sortare prin cernere 
b. sortare prin măcinare 
c. sortare prin degresare 
d. măcinare 
e. degerminare 

2.Prin cernere rezultă grupe de particule care se dirijează către 
prelucrare, iar către depozit: 
a. tărâţele 
b. germenii  
c. făina 
d. dunsturile 
e. grişurile 

3.Din enumerarea de mai jos, alegeţi care sunt utilajele folosite la 
finisarea produselor intermediare: 
 a. – separator-aspirator 
 b. – finisor, perie de tărâţe 
 c. – bandă transportoare 
 d. – perie de tărâţe 
 e. – perie de grâu 

4. Alegeţi tipul de măcinare utilizat pentru obţinerea făinii de calitate 
redusă: 
a. complexă 
b. simplă urmată de una complexă 
c. redusă 
d. simplă 
e. periodică 
5.În cazul valţului, unghiul tăişului are valori cuprinse între: 
a. 15- 50° 

b. 30-40° 
c. 50-75° 
d. 20-45° 
e. 65-73° 
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ACTIVITATEA NR. 12 
FIŞĂ DE LUCRU 

 Schema principalelor operaţii folosite pentru obţinerea făinii, cu 
valorificarea  optimă a grâului. 
 

Completaţi spaţiile libere cu operaţiile tehnologice care lipsesc. 

 
 

MORI DE GRÂU 

 

Grâu curăţat 

Şrotare 
 

EtapaI   Etapa II Făină cal II.. Făină cal II 

Desfacere grişuri 
mari, cal I 

Sortare 
1 

Desfacere grişuri 
mari, cal II 

2 

3 
Măcinare 

Grişuri şi dunsturi   Grişuri şi dunsturi 
cal I                    cal II 

4 5 

9 
8 7 

6 
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ACTIVITATEA NR. 13 
PROIECT 

Produse intermediare de măciniş 
 Prin realizarea acestui proiect  deprindeţi abilitatea de a lucra în echipă, 
formându-vă competenţele necesare. 
• Grupele 1 si 2 vor realiza un album cu imagini internet, fotografii, mostre 

de produse intermediare; 
Sarcinile fiecărui membru al echipei: 
1.   Trei elevi - Căutaţi imagini şi mostre de produse intermediare pentru tema 

dată. Selectaţi materialele care vă sunt necesare pentru întocmirea albumului. 
2.   Doi elevi - Prelucraţi datele (prin tehnoredactare), realizând un album. 
3.   Un elev  prezintă lucrarea. 

• Grupele 3 si 4 vor realiza o expoziţie cu mostre, ambalaje şi chiar produse 
cât mai diversificate.  
Sarcinile fiecărui membru al echipei: 
1.   Doi elevi - Căutaţi informaţii despre produsele pe care le prezentaţi cât mai 

diversificate.  
Selectaţi materialele care vă sunt necesare pentru realizarea expoziţiei; 
2.   Trei elevi – Aranjaţi de produsele intermediare astfel încât expoziţia să fie 

cât mai sugestivă 
3.   Un elev  prezintă lucrarea. 

Se vor compara rezultatele între grupele 1 şi 2, respectiv 3, 4. 
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 ACTIVITATEA NR.14 
FIŞĂ DE AUTOEVALUARE 

 Practică comasată 
 

Utilizarea echipamentului de protecţie a muncii 
 

1. Denumeşte cele trei faze ale instructajului de protecţie a muncii                           
                    
3p.                                                                                                                  

2. Alege varianta corectă  în legătură cu rolul echipamentului de protecţie: 
a) fereşte lucrătorul de factorii dăunători din mediul său de muncă; 
b) fereşte alimentul şi consumatorul de microbii aflaţi pe lucrător; 
c) fereşte lucrătorul de microbii aflaţi pe alimente în mod obişnuit 

2p.                                                                                                                                              
3.  Subliniază cinci cuvinte care denumesc piese din echipamentul de lucru al 

lucrătorului din industria alimentară: 
 
 Cizme albe, bonetă albă, cămaşă, pantaloni albi, cască de protecţie, halat alb, 
mască de gaze, şorţ impermeabil.  
                     
2p.                                                                                                                                          

4. Scrie patru cazuri când nu se poartă echipamentul folosit la locul de muncă. 
                        

2p                                                                                                                                                   
Total punctaj: 9 puncte. Se acordă 1 punct din oficiu. 
Timp de lucru: 10 min 
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ACTIVITATEA NR. 15 
Metoda cubului 
� Activitatea poate fi una de 

recapitulare a cunoştinţelor  a 
capitolului: Măcinarea grâului. 

� Fiecare oră are o temă: 
• Operaţii principale ale procesului 
• Utilaje folosite 
• Controlul procesului tehnologic 

de măciniş 
� Acelaşi utilaj va fi analizat de toate 
echipele pentru ca în final să se poată 
compara rezultatele.  

� Activitatea se desfăşoară sub forma 
unui concurs între echipele de lucru 

� Profesorul va fi moderatorul şi arbitrul activităţii   
� Etapele metodei sunt următoarele: 

• se împarte colectivul în 6 grupe a câte 4 elevi 
• se alege un lider care să controleze derularea acţiunii 
• se împart activităţile între membrii grupului: fiecare elev din grup primeşte o 

foaie de hârtie de formă pătrată ce va constitui în final o “faţă” a cubului 
• pe foaia de hârtie primită  va fi scrisă cerinţa de lucru a fiecărui elev şi anume:  

,,faţa” - 1 = schiţa utilajului 
,,faţa” - 2 = părţile componente ale utilajului 
,,faţa” - 3 = principiul de funcţionare 
,,faţa” - 4 = avantaje şi dezavantaje 
,,faţa” - 5 = defecţiuni şi cauze 
,,faţa” - 6 = remedierea defecţiunilor 

• liderul coordonează şi verifică desfăşurarea acţiunii 
• după rezolvarea sarcinii se construieşte cubul  
 
 

1 
Schiţa 
utilajului 

2 
Părţi 

componente 

4 
Avantaje şi 
dezavantaje 

5 
Defecţiuni 
(cauze) 

3 
Principiul de 
funcţionare 

6 
Remedierea 
defecţiunilor 
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FIŞA  pentru înregistrarea progresului elevului 
 

Această format de fişă este un instrument detaliat de înregistrare a progresului elevilor. 
Pentru fiecare elev se pot realiza mai multe astfel de fişe pe durata derulării modulului, 
acestea permiţând evaluarea precisă a evoluţiei elevului, furnizând în acelaşi timp 
informaţii relevante pentru analiză. 
 

FIŞA pentru înregistrarea progresului elevului 
Modulul (unitatea de competenţă)  
Numele elevului _________________________ 
Numele profesorului  __________________________ 

Evaluare Competenţe 
care trebuie 
dobândite 

 
Data 

Activităţi efectuate 
şi comentarii 

 
Data 

Aplicare în 
cadrul unităţii 

de 
competenţă 

Bine Satis-
făcător 

Refa
cere 

        
        
Comentarii Priorităţi de dezvoltare 

Competenţe care urmează să fie 
dobândite  (pentru fişa următoare) 

Resurse necesare 

 
 
Competenţe care trebuie dobândite 
Pe baza evaluării iniţiale, ar trebui să se poată identifica acele competenţe pe care 
elevul trebuie să le dobândească la finele parcurgerii modulului. Această fişă de 
înregistrare este făcută pentru a evalua, în mod separat, evoluţia legată de diferite 
competenţe. Aceasta înseamnă specificarea competenţelor tehnice generale şi 
competenţe pentru abilităţi cheie care trebuie dezvoltate şi evaluate.  
Activităţi efectuate şi comentarii 
Aici ar trebui să se poată înregistra tipurile de activităţi efectuate de elev, materialele 
utilizate şi orice alte comentarii suplimentare care ar putea fi relevante pentru planificare 
sau feedback. 
Aplicare în cadrul unităţii de competenţă 
Aceasta ar trebui să permită profesorului să evalueze măsura în care elevul şi-a însuşit 
competenţele tehnice generale,tehnice specializate şi competenţele pentru abilităţi 
cheie, raportate la cerinţele pentru întreaga clasă. Profesorul poate indica gradul de 
îndeplinire a cerinţelor prin bifarea uneia din următoarele trei coloane. 
Priorităţi pentru dezvoltare 
Partea inferioară a fişei este concepută pentru a privi înainte şi a identifica activităţile pe 
care elevul trebuie să le efectueze în perioada următoare ca parte a modulelor viitoare. 
Aceste informaţii ar trebui să permită profesorilor implicaţi să pregătească elevul pentru 
ceea ce va urma, mai degrabă decât pur şi simplu să reacţioneze la problemele care se 
ivesc. 
Competenţe care urmează să  fie dobândite 
În această căsuţă, profesorii trebuie să înscrie competenţele care urmează a fi 
dobândite. Acest lucru poate să implice continuarea lucrului pentru aceleaşi competenţe 
sau identificarea altora care trebuie avute în vedere. 
Resurse necesare 
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Aici se pot înscrie orice fel de resurse speciale solicitate: manuale tehnice, reţete, seturi 
de instrucţiuni şi orice fel de fişe de lucru care ar putea reprezenta o sursă de informare 
suplimentară pentru un elev ce nu a dobândit competenţele cerute. 
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ACTIVITATEA NR. 1 

SOLUŢII 
Nr. 
Item 

Răspuns ales Realizat Nerealizat Punctaj 

1 grâului    
2 endosperm    
3 endospermului    
4 făinii    
5 redusă    
6 prima    
7 valţul    
8 mai multe    
9 prelucrarea    

Se acordă din oficiu  1p 
Total punctaj obţinut din 10p  

Atenţie ! 
- Exerciţiul va fi rezolvat individual. 
- Fiecare elev se va autoevalua comparând propriile răspunsuri 

cu răspunsurile corecte prezentate de către profesor pe 
folie de retroproiector. 

Profesorul prezintă elevilor folia cu răspunsurile corecte. 
 

ACTIVITATEA NR. 2 
SOLUŢIE 

Nr. 
Item 

Răspuns ales Realizat Nerealizat Punctaj 

1 sfărâmarea    
2 cilindri    
3 diferite    
4 compresiune    
5 mic    
6 valţul    
7 endosperm    
8 forţa de forfecare    
9 desprinderii    

Se acordă din oficiu  1p 
Total punctaj obţinut din 10p  
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Atenţie ! 

- Exerciţiul va fi rezolvat individual. 
Fiecare elev se va autoevalua comparând propriile răspunsuri 
cu răspunsurile corecte prezentate de către profesor pe 
folie de retroproiector. 

Profesorul prezintă elevilor folia cu răspunsurile corecte. 
 

 
ACTIVITATEA NR. 3 

SOLUŢIE 
Acest exerciţiu va fi rezolvat individual pe caietul de laborator. După rezolvarea 

lui va fi consultat standardul profesional pentru verificarea corectitudinii. 
Efectuarea experimentului de laborator presupune lucrul în grupe de câte 3 elevi. 

Membrii fiecărui grup organizează sau execută împreună sarcinile de lucru cuprinse în 
fişa de lucru. Fiecare membru al grupului trebuie să-şi cunoască poziţia individuală faţă 
de ceilalţi şi să-şi asume rezultatele echipei . 

Discuţia între membrii grupului şi profesor este un instrument pentru îndeplinirea 
sarcinilor de lucru. Profesorul observă şi analizează nivelul de cooperare şi atmosfera 
creată în timpul lucrului în echipă completând fişa – Lucrul în echipă. Elevul poate 
dovedi practic că este capabil să determine umiditatea cerealelor. 

În laborator elevii trebuie să poarte echipamentul de protecţie corespunzător 
efectuării experimentului.  

Fişa de lucru în laborator precum şi concluzii pot fi utilizate ca probe de evaluare 
prin care elevul să demonstreze că este capabil să completeze documente simple 
utilizând rezultatele experimentului. 

Fişa de observaţii şi concluzii se completează individual utilizând însemnările 
făcute în urma discuţiilor de grup asupra experimentului. 

  
Lucrul în echipă 

(în pereche sau în grup) 
 
Care este sarcina voastră comună? (ex. obiectivele pe care vi s-a spus că trebuie să 
le îndepliniţi)  
 
Cu cine vei lucra?  
 
Ce anume 
trebuie făcut?  

Cine va face acest 
lucru? 

De ce fel de materiale, 
echipamente, instrumente şi sprijin 
va fi nevoie din partea celorlalţi? 
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Ce anume vei face tu? 
 
Organizarea activităţii: 
 
Data/Ora începerii: 
 
Data/Ora finalizării: 
 
Cât de mult va dura îndeplinirea sarcinii? 
 

Unde vei lucra? 

„Confirm faptul că elevii au avut discuţii privind sarcina de mai sus şi: 
• s-au asigurat că au  înţeles obiectivele 
• au  stabilit ceea ce trebuie făcut 
• au  sugerat modalităţi prin care pot ajuta la îndeplinirea sarcinii    
• s-au asigurat că au înţeles cu claritate responsabilităţile care le revin şi modul de 

organizare a activităţii” 
 
Martor/evaluator (semnătura):                                                                 Data:  
(ex.: profesor,  şef catedră) 
 
Nume elev:  

 
Această fişă stabileşte sarcinile membrilor grupului de lucru, precum şi modul de 
organizare  a activităţii. 

ACTIVITATEA NR. 4 
SOLUŢIE 

 
Nr. 
crt. 

Tip de produs Evaluator Data 

3.   grâu   
4.           secară   

 
Sarcina de lucru 2. 
Precizaţi trei tipuri de cereale şi umiditatea lor . 

Nr. 
crt. 

Tip de produs Umiditate Evaluator Data 

1. Grâu 14%   
2. Secară 14%   
3. Orz 15%   

 

Sarcina de lucru 3. 
Enumeraţi două tipuri de produse obţinute prin măcinarea grâului. 
Nr. crt. Denumire produs Evaluator Data 
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1. Făină   
2. Tărâţa    

 
ACTIVITATEA NR. 5 

SOLUŢIE 
o caracteristicile riflurilor: lungime, diametru 

o caracteristicile tăvălugilor: viteza diferenţială, numărul de rifluri, poziţia 
riflurilor 

o caracteristicile suprafeţei rifluite: unghiul de tăiere, raza, pasul 
riflului. 

 
ACTIVITATEA NR. 6 

SOLUŢIE 
La determinarea umidităţii cerealelor se urmăreşte: 

• Selectarea corectă a ustensilelor, sticlăriei şi aparaturii necesare; 
• Pregătirea umidometrului şi a etuvei; 
• Cântărirea cantităţilor exacte de produs necesare determinărilor; 
• Executarea corectă a operaţiilor; 
• Calcularea corectă a umidităţii; 
 

ACTIVITATEA NR. 7 
SOLUŢIE 

 
Este un exerciţiu creativ care solicită puterea de sinteză a elevilor. Aceştia sunt 

puşi în situaţia de a corela informaţiile din mai multe lecţii, decoperind asemănările şi 
deosebirile dintre utilajele de separare a corpurilor feroase. 
Fiind un exerciţiu mai dificil, profesorul va coordona şi va monitoriza “pas cu pas” 
activitatea elevilor. 
Se poate utiliza în scopul obţinerii notei maxime de către elevi. 
 
 

ACTIVITATEA NR. 8 
SOLUŢIE 

finisarea produselor, primele, patru, şroturi, produse tărâţoase, înveliş, resturi de 
endosperm. 
 

 
ACTIVITATEA NR. 9 

SOLUŢIE 
1.porumb, 2.valţ, 3.ciocănele, 4.uruitoare, 5.finisor, 6.făină, 7.şrotare, 8. 
germene 
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ACTIVITATEA NR. 10  
SOLUŢIE 

 
Operaţie executată Utilaje folosite Produse prelucrate 

Şrotare � valţul � boabe de grâu 
Desfacerea grişurilor � detaşoarte (valţuri) � grişuri 
Separarea germenilor  � descojitoare 

� maşini de griş 
� detaşoare (ca refuz) 

� boabe de grâu 
� grişuri 

Sortarea grişurilor şi 
dunsturilor 

� sita-plană � grişuri şi dunsturi 

Curăţirea grişurilor şi 
dunsturilor 

� maşini de griş 
� sita-plană 

� grişuri şi dunsturi 

Măcinarea grişurilor şi 
dunsturilor 

� valşuri cu tăvălugi 
netezi sau rifluiţi 

� sită de cernere 

� grişuri şi dunsturi 

Finisarea produselor 
intermediare 

� finisoare 
� perie de tărâţe 

� produse tărâţoase 

 
 

ACTIVITATEA 11 
SOLUŢIE 

Rezolvare: 1) a, 2) a. 3) b. 4) d. 5) d. 
Punctaj obţinut: 
Itemii 1, 2, 3, sunt punctaţi cu câte 1 punct. Itemul 4 şi itemul 5 sunt punctaţi cu câte 2 
puncte.  
Se acordă 3 puncte din oficiu. 
Pentru obţinerea notei minime de promovare se impune rezolvarea itemilor 1, 2 şi 3. 
Pentru obţinerea notei maxime se impune şi rezolvarea itemilor 4 şi 5. 

 
 

ACTIVITATEA NR. 12 
SOLUŢIE  

1Finisare; 2. Curăţire grişuri şi dinsturi cal I; 3.desfacere; 4, 6, 8. Făină cal a II-a; 5, 
9.Tărâţă; 6.; 7.Făină cal. I. 

 
 

ACTIVITATEA NR. 13 
SOLUŢIE  

Eseul este un item subiectiv, cu răspuns deschis. El constă în formularea unui 
subiect pe care elevii urmează să-l trateze. Prin eseu se verifică abilitatea elevilor de a 
se exprima în scris, de a-şi organiza şi integra ideile. 

Elaborarea eseului îi cere elevului să construiască, să producă un răspuns liber 
în conformitate cu cerinţele formulate. 

Pe parcursul realizării eseului elevii vor completa următoarea fişă: 
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FIŞA PENTRU VERIFICAREA ABILITĂŢILOR DOBÂNDITE ÎN CADRUL  
UNITĂŢII DE COMPETENŢĂ 

Scrieţi litera corespunzătoare în coloane. 
Alegeţi dintre următoarele variante: F = frecvent  U = uneori R = rar sau 
niciodată 

Elevii trebuie să citească: 
Să înţeleagă 
textul în 
întregime 

Să 
înţeleagă 
propoziţii 

Vocabular/  
descifrare 

Trebuie să 
aflu mai 
mult 

Cărţi     
Manuale     
Ziare     
Fişe conspect      
Fişe de activităţi      
Statistici (grafice)     
Table/imagini proiectate      
Literatură de specialitate     
Notiţe      
Semne şi simboluri     
Instrucţiuni     
Referate     
Proiecte      
Site-uri web     
Lucrările altora      
Altele: ………………………………………………………………………………………… 

 
 

ACTIVITATEA 14  
  SOLUŢIE  

 
1. instructaj introductiv general, instructaj la locul de muncă, instructaj periodic.       

               Se acordă câte 1 punct pentru fiecare răspuns corect 
2. b  

                Se acordă 2 puncte pentru  răspunsul corect. 
3. Cizme albe, bonetă albă, cămaşă, pantaloni albi, cască de protecţie, halat alb, 
mască de gaze, şorţ impermeabil.  

        Se acordă câte 1 punct pentru fiecare răspuns corect.                                   
4. - la toaletă (WC);  
- în alte încăperi în afara locului de muncă; 
- peste hainele de stradă;  
- când se face curăţenie. 

         Se acordă câte 2 puncte pentru fiecare răspuns corect. 
 

ACTIVITAEA 15 
SOLUŢIE 

 
Lucrarea în forma finală va fi afişată pe tablă (foile scrise de elevi se pot lipi pe o 

coală de hârtie mare sub formă de cub desfăşurat). 
Tot la final, elevii vor completa următorul chestionar: 
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De ce este nevoie ca grupul să aibă un lider? 
a) Să facă toată munca 
b) Să-i ajute pe toţi membrii grupului să-şi îndeplinească sarcinile 
c) Să preia o parte din sarcini 

A F Liderul nu are nevoie de cooperarea voastră 
A  F Lucrul în echipă presupune să-i ascultaţi pe ceilalţi în aceeaşi măsură în 
care vorbiţi 
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Fişa de FEED-BACK a activităţii 
 
 
 
Numele candidatului:              
 
 
Clasa:       
 
Detalii legate de activitate:  
 
Perioada de predare:                       
 
Activitate acceptată:          
 
Activitate de referinţă:   
 
Este nevoie de mai multe dovezi: 
 
Comentarii: 
 
 
 
Data de predare după revizuire: 
 
Criteriile de performanţă  îndeplinite:        
 
 
Semnături de confirmare: 
 
Profesorul         Data 
 
Candidatul         Data 
  

ACEASTĂ FIŞĂ VA FI ATAŞATĂ LA DOSARUL ELEVULUI! 
 
Fişa constituie un document pentru portofoliul elevului , fiind o dovadă a muncii acestuia 
pe parcursul fiecărui modul. Cu ajutorul acestei fişe se înregistrează progresul unui elev 
pe parcursul unei unităţi de competenţă sau modul. 
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