Lista nationali a temelor pentru proba practica

Calificarea profesionalia: Operator in industria maltului si a berii

Nr. crt. | Tema probei practice Materiale, echipamente necesare realizirii temei
propuse
1. | Preparati 20 litri de  solutie | - vas de inox in care se prepara solutia;
dezinfectanta de cloramina 1% | - agitator;
precizand sarcinile de lucru. - apa rece;
- cloramina;
-balanta tehnicd/cantar;
-vase pentru masurarea cantitatii de apa folosita.
2. | Realizati spalarea si dezinfectarea | - perii;
sticlelor pentru Timbutelierea berii. - furtunuri;
- instalatii automatizate de spalare;
- solutie dezinfectanta;
- sursa de apa,
- sticle;
- solutie de spalare.
3. Preparati 5 litri solutie de spalare 10% | - vas de inox in care se prepara solutia;
din soda calcinata, precizand etapele de | - agitator;
lucru. - apa rece;
- soda calcinata;
-balanta tehnicd/cantar;
-vase pentru masurarea cantitatii de apa folosita.
4. Preparati 10 litri solutie NaOH 20% | - vas de inox in care se prepara solutia;
necesara la igienizarea instalatiei de | - agitator;
brasaj, precizand etapele de lucru. - apa rece;
- hidroxid de sodiu NaOH;
-balanta tehnicé/cantar;
-vase pentru masurarea cantitatii de apa folosita.
5. Realizati analiza senzoriala a orzului cu | - proba de orz;
precizarea etapelor de lucru. - pahare Berzelius;
- apa calda;
- termometru;
- sticla de ceas;
- bec de gaz.
6. Determinati masa hectolitrica a orzului | - proba de orz;
cu precizarea etapelor de lucru. - balanta hectolitrica;
- cutie cu greutati.
7. | Determinati  sticlozitatea orzului cu | - farinotom;
precizarea etapelor de lucru. - boabe de orz.
8. | Determinati masa a 1000 boabe de orz | - orz;
cu precizarea etapelor de lucru. - balanta tehnica/cantar;
- trusa de greutdti.
9. Preparati gelul de bentonitd 15% folosit | - agitator;

la tratarea a 150 | bere la fermentatia

- sitd cu ochiuri de 2-3 mm;




secundara.

- balanta tehnica;

- apa fierbinte;

- vase pentru masurarea cantitatii de apa;
- furtun refulant;

- bentonita;

- pompa pentru recircularea berii

- vas cu bere.

10. | Determinati umiditatea unei probe de | - malt;
malt cu respectarea etapelor de lucru | - umidometru.
din STAS

11. | Realizati analiza senzoriald a berii | - pahare de degustare;
blonde cu precizarea etapelor de lucru | - palnie de sticla;
conform STAS. - rigld gradata Th mm;

- cronometru;
- bere.

12. | Determinati  culoarea  berii  cu | - pahar Erlenmeyer;
precizarea etapelor de lucru conform | - biurete, pipete. Cilindrii gradati,
STAS. - solutie de iod 0,1 N;

- palnie;
- bere.

13. | Determinati calitatea spumei Dberii | - cilindru gradat de 250 ml;
(Metoda Hartong), cu precizarea | - palnie cu diametrul orificiului de 7 mm;
etapelor de lucru. - stativ pentru palnie;

- bere.

14. | Determinati aciditatea totala a unei | - fenoftaleind solutie alcoolicd 1%;
probe de bere, cu precizarea etapelor de | - NaOH 0,1n;
lucru. - pahare Erlenmeyer, Berzelius;

- biureta, pipeta, stativ, palnie;
- bere.

15. | Deserviti moara de macinare uscatd a | - moara de macinare uscatd a maltului;
maltului in vederea plamadirii, cu | - malt.
respectarea normelor de sandtate si
securitate in munca.

16. | Deserviti filtrul cu pldci folosit la | - filtru cu placi

filtrarea berii, cu respectarea normelor
de sdnatate si securitate in munca.

- materiale filtrante
- bere.
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