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Calificarea profesionalia: Preparator produse din lapte

Nr. Tema lucrarii
crt.

1. Analizati senzorial laptele de consum, dupa aspect, culoare, gust si miros, folosind instructiunile
din STAS. Explicati modul de lucru si apreciati calitatea probei analizate prin comparare cu
STAS-ul.

2. Determinati umiditatea unei probe de unt cu balanta Lacta, utilizand instructiunile din STAS.
Prezentati etapele de lucru la balanta Lacta si apreciati calitatea probei prin comparare cu STAS-
ul.

3. Determinati continutul de grasime al unei probe de lapte de consum, utilizand instructiunile din
STAS. Prezentati etapele de lucru cu butirometrul si apreciati calitatea probei prin comparare cu
STAS-ul.

4. | Determinati aciditatea unei probe de lapte de consum, utilizand instructiunile din STAS. Prezentati
etapele de lucru si apreciati calitatea probei prin comparare cu STAS-ul.

5. | Determinati densitatea unei probe de lapte, utilizand instructiunile din STAS. Prezentati etapele de
lucru cu termolactodensimetrul si apreciati calitatea probei prin comparare cu STAS-ul.

6. | Preparati o solutie de igienizare din 10 litri apa si 100 g soda calcinata, precizand etapele de lucru.

7. | Preparati o solutie de dezinfectare din 5 litri de apa si 20 grame cloramina precizand etapele de
lucru.

8. Determinati gradul de impurificare al laptelui prin proba lactofiltrului, utilizdnd instructiunile din
STAS.

9. | Transvazati 50 litri de lapte folosind pompa centrifuga.

10. | Pregatiti o proba de 50 I lapte pentru insdmantare In vederea obtinerii iaurtului. Prezentati
defectele produselor lacto — acide.

11. | Executati insdmantarea laptelui cu maia specifica pentru a obtine 50 | iaurt. Prezentati defectele
produselor lacto — acide.

12. | Executati Insamantarea laptelui cu maia specifica pentru a obtine 30 1 iaurt dietetic. Prezentati
posibilele defectele ale produselor lactate dietetice acide.

13. | Deserviti separatorul centrifugal si executati igienizarea acestuia.

14. | Executati standardizarea smantanii in vederea obtinerii a 100 kg smantand de consum cu 25%

grasime.

15. | Realizati deservirea si igienizarea vanei cu pereti dublii, cu solutie de igienizare pregatita in
prealabil.

16. | Realizeaza demontarea si igienizarea separatorului centrifugal cu solutie de igienizare pregatita in
prealabil.

17. | Analizati senzorial calitatea smantanii dupa: aspect, culoare, consistentd, miros si gust.

18. | Executati baterea a 25 kg smanténa in vederea obtinerii untului.

19. | Deserviti curdtitorul centrifugal si executati igienizarea acestuia.

20. | Pregatiti materiile prime si auxiliare si preparati mixul pentru obtinerea a 25 kg Inghetata.
Prezentati posibilele defecte de fabricatie ale inghetatei.

21. | Obtineti si pregatiti casul prin presarea coagulului pe crinte.

22. | Obtineti si prelucrati casul prin sarare umeda.

23. | Executati prelucrarea coagulului obtinut prin inchegarea a 300 litri de lapte standardizat.

24. | Executati Inchegarea unei cantitati de 50 litri de lapte standardizat.

25. | Executati pregatirea a 60 litri materie prima in vederea obtinerii casului.

26. | Realizati spalarea - malaxarea untului obtinut prin baterea a 25 kg de smantana in putinei.

27. | Preparati maiaua de productie necesara pentru fabricarea a 300 litri sana.




