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TEST GRILA 2023
Disciplina fundamentala: BIOCHIMIE

. Monoglucidele sunt substante cu functiuni mixte alcatuite din:
. 0 grupare hidroxil si mai multe grupari carbonil

. 0 grupare carboxil si mai multe grupari hidroxil

. 0 grupare carbonil si mai multe grupari hidroxil.

. Monoglucidele se pot clasifica dupa:
. numarul de atomi de carbon din moleculi;

. hatura grupei carbonil;
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. hatura grupei OH.

. Dupa natura gruparii carbonil, monoglucidele se clasifica in :
. aldoze si cetoze
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. saturate i nesaturate

. pentoze si hexoze

. Urmatorii reprezentanti ai monoglucidelor: glucoza, fructoza, manoza si galactoza apartin grupei:

. triozelor;

. pentozelor;

. hexozelor

. Hexozele sunt:
. monoglucide care contin in molecula 6 atomi de carbon
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. oligoglucide formate din 6 monoglucide

. poliglucide

. Din clasa poliglucidelor face parte:

. fructoza
. celuloza
. zaharoza

. Urmatoarele monoglucide au structura neramificatd care poate fi reprezentata sub forma liniara,

ciclica plana si ciclica spatiala:
a. apioza

b. glucoza
c. fructoza



8. Ciclizarea monoglucidelor poate conduce la obtinerea unor cicluri stabile formate din:
a. 7 atomi
b. 6 atomi
c. 5 atomi

9. Hidroxilul glicozidic (semiacetalic) format prin ciclizarea monoglucidelor este:
a. la fel de reactiv ca si ceilalti hidroxili din molecula

b. mai reactiv decit ceilalti hidroxili din molecula

c. mai putin reactiv fatd de ceilalti hidroxili din molecula

10. Monoglucidele prezintd izomerie:
a. de compensatie functionala
b. de catena

c. optica

11. Urmatoarele glucide prezintd izomerie optica, Intrucat contin in molecula lor unul sau mai multi
atomi de carbon substituiti asimetric:

a. dihidroxiacetona

b. aldehida glicerica

c. glucoza

12. Urmatoarele glucide sunt epimere:
a. glucoza si manoza

b. glucoza si galactoza

c. glucoza si fructoza

13. Fenomenul stabilirii echilibrului intre cei doi anomeri a si  in solutie, se numeste:
a. activitate optica

b. mutarotatie

C. proces redox

14. Care dintre urmatoarele formule corespund glucozei?
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15. Sorbitolul este un indulcitor alimentar din clasa poliolilor (alcooli polihidroxilic), care se poate
obtine prin reducerea:

a. fructozei

b. zaharozei

c. glucozei

16. Referitor la fructoza este corecta afirmatia ca:
a. este o cetohexoza

b. este cea mai dulce monoglucida

C. se gaseste in fructe si in mierea de albine

17. Acidul glucuronic se obtine din glucoza printr-o reactie de:
a. esterificare

b. oxidare protejata

c. hidroliza

18. Oxidarea glucozei in anumite conditii poate conduce la:
a. acid gluconic

b. acid glucozaharic

c. glucopiranoza

19. Acizii nucleici pot avea in structura lor una dintre monoglucidele:
a. glucoza

b. riboza

¢. dezoxiriboza

20. Care dintre compusii urmatori este diglucida reducatoare:
a. lactoza

b. maltoza

c. zaharoza

21. Ce reprezinta formula urméatoare:
CH,OH

H OH H OH

a. maltoza
b. izomaltoza
c. unitatea structurala a amilozei




22. Referitor la celobioza este corecta afirmatia ca:

a. este formata din 2 molecule de 3 glucopiranoza legate 1-4
b. este formata din 2 molecule de § glucopiranoza legate 1-2

¢. prezinta caracter reducator

23. Lactoza se gaseste in:
a. germenii de orz incoltit;
b. fructe proaspete;

c. lapte.

24. Referitor la zaharoza este corecta afirmatia ca:
a. este o poliglucida

b. este nereducatoare

C. este dextrogira

25. Amidonul este:

a. poliglucida de rezerva din organismele animale;
b. poliglucida cu rol de sustinere din plante;

c. poliglucida de rezerva din plante.

26. Glicogenul este:
a. glucan

b. hexozan

c. fructan

27. Amidonul se poate identifica prin culoarea albastra specifica pe care o formeaza in reactie cu:
a. solutia de iod in iodura de potasiu;

b. acidul picric;

c. solutia concentrata de hidroxid de sodiu.

28. Hidroliza amidonului poate conduce la:
a. amilodextrine;

b. maltodextrine;

c. maltoza.

29. Componenta amidonului care are structura similara glicogenului este cunoscutd sub numele de:
a. amiloza

b. amilopectina

¢c. izoamiloza

30. Celuloza este insolubila in:

a. apa

b. solventi organici

c. reactivul Schweizer (hidroxid tetra amoniaco-cupric)




31. Lipidele simple sunt din punct de vedere chimic:
a. esteri;

b. eteri;

c. amide.

32. Lipidele simple contin in moleculd urmatoarele elemente chimice:

a. hidrogen
b. carbon

c. oxigen

33. Urmatoarele categorii de grasimi sunt lipide simple:
a. steride
b. ceride
c. lecitine

34. Care dintre urmatorii acizi grasi este saturat:
a. acidul palmitic;

b. acidul stearic;

c. acidul oleic.

35. Acizii linoleic, linolenic si arahidonic sunt:
a. acizi grasi nesaturati

b. acizi grasi esentiali

C. acizi grasi saturati

36. Gliceridele fac parte din grupa:
a. steridelor;

b. lipidelor simple;

c. lipidelor complexe.

37. Gliceridele acizilor grasi nesaturati pot participa la reactii de:
a. hidrogenare;

b. halogenare;

c. esterificare.

38. Acroleina, aldehidd toxicd avand miros inecacios, poate lua nastere din glicerol, pe parcursul
proceselor de prelucrare termica a grasimilor, In urma unei reactii de:

a. deshidratare;

b. condensare;

c. esterificare.

39. Prin hidrogenarea gliceridelor alcatuite din acizi grasi nesaturati are loc:
a. transformarea acizilor nesaturati in acizi saturati

b. solidificarea grasimii

c. obtinerea glicerinei




40. Reactia chimica pe care se bazeaza transformarea uleiului vegetal in margarina este:
a. oxidarea;

b. hidrogenarea;

c. deshidratarea.

41. Gliceridele sunt:

a. esteri ai glicerolului cu acizii grasi
b. esteri ai glicerinei cu acizii grasi
c. esteri ai glicerolului cu hidroxiacizi

42. Gliceridele acizilor grasi saturati sunt in general:
a. solide

b. de provenienta animala

C. nesaturate

43. Referitor la indicele de aciditate se poate afirma ca:

a. reprezinta cantitatea de KOH exprimati in miligrame, care neutralizeazi acizii grasi liberi
dintr-un gram de grisime

b. indica gradul de prospetime al unei grasimi

C. caracterizeaza reactia de hidroliza a unei grasimi

44. Gradul de nesaturare al unei grasimi este indicat de:
a. indicele de iod

b. indicele de saponificare

c. indicele de aciditate

45. Peptidele pot fi:

a. monopeptide (formate dintr-un singur aminoacid)
b. oligopeptide (formate din 2-10 aminoacizi)

c. polipeptide (formate din peste 10 aminoacizi)

46. Peptidele sunt:

a. substante solide

b. substante lichide

c. substante amfotere

47. Glutationul este:
a. tripeptida;

b. polipeptida;

¢. oligopeptida

48. Glutationul se gaseste in:

a. semintele in curs de incoltire
b. drojdia de bere

C. proteinele animale




49. Peptidele pot reactiona datorita:

a. gruparilor amina libere

b. gruparilor carboxil libere

c¢. legaturilor peptidice pe care le contin

50. Hidroliza totala a peptidelor conduce la:
a. amide;

b. aminoacizi;

C. amine.

51. Hidroliza peptidelor poate avea loc in prezenta:
a. enzimelor numite peptidaze

b. acizilor tari

c. bazelor slabe

52. Peptidele se pot obtine:

a. din aminoacizi prin eliminare intermoleculari de apa
b. din proteine prin hidroliza partiala

c. din vitamine prin condensare

53. Glutationul este important in organismele vii datorita:

a. participarii la sistemul redox glutation redus-glutation oxidat
b. activarii unor enzime

C. proprietatii sale de antioxidant

54. Insulina este:
a. oligopeptida

b. polipeptida
c. proteind

55. Proteinele care contin in structura lor aminoacizi cu sulf formeaza un precipitat negru prin:
a. reactia sulfurii de plumb (cu hidroxid de sodiu si acetat de plumb);

b. reactia biuretului (cu hidroxid de sodiu si sulfat de cupru);

c. reactia xantoproteica (cu acid azotic concentrat urmat de alcalinizare).

56. In procesul de denaturare a proteinelor este afectata structura:
a. primara
b. secundara

¢c. tertiara

57. Proteinele, datorita caracterului amfoter:

a. formeaza in solutie apoasa amfioni

b. in mediu acid se comporta ca baze slabe si formeaza cationi proteici
c. in mediu bazic se comporti ca acizi slabi si formeazi anioni proteici




58. Reactia xantoproteica a proteinelor:

a. se realizeaza in prezenta acidului sulfuric

b. este datoratd aminoacizilor aromatici

¢. conduce la o coloratie galbena, care prin tratare cu o baza devine portocalie

59. Vitaminele sunt:

a. biocatalizatori

b. necesare cresterii normale si manifestarii proceselor vitale ale organismului
c. implicate in fotosinteza

60. Lipsa unei vitamine din organism se numeste:
a. hipovitaminoza

b. hipervitaminoza

¢. avitaminoza

61. Denumirea unei vitamine se poate face:

a. folosind literele alfabetului (majuscule) si eventual, indici numerici (denumire alfabetici)
b. dupa structura chimica (denumire chimica)

¢. dupa efectul farmacodinamic al vitaminei (denumire terapeutica)

62. Din clasa vitaminelor hidrosolubile face parte:
a. vitamina C;

b. vitamina Bg;

c. vitamina E.

63. Din clasa vitaminelor liposolubile face parte:
a. vitamina A;

b. vitamina By;

c. vitamina C.

64. Care dintre urmatoarele alimente contine cea mai mare cantitate de vitamina C:
a. macese;

b. marar;

C. mere.

65. B-carotenul este precursorul urmatoarei vitamine:
aA;

b. K;
c.D.
66. Vitaminele D sunt cunoscute ca fiind:
a. calciferoli

b. antirahitice

c. antidermatitice




67. Vitaminele hidrosolubile au urmatoarele caracteristici:

a. sunt termostabile;

b. pot fi stocate sub diverse forme in anumite organe sau tesuturi;
c. sunt termolabile.

68. Vitaminele liposolubile au urmatoarele caracteristici generale:
a. sunt termostabile

b. pot fi stocate in organe sau tesuturi

c. sunt solubile 1n apa

69. Vitaminele A se mai numesc si:
a. retinoli;

b. tocoferoli;

c. calciferoli.

70. Vitaminele F sunt reprezentate de trei acizi grasi In amestec:
a. linoleic, linolenic si arahidonic

b. linoleic, linolenic si stearic

c. oleic, linoleic si linolenic

Titular disciplina,
Conf. univ. dr. Antoanela PATRAS

TEST GRILA
Disciplini fundamentali : CHIMIE ORGANICA

1. Hidrocarburile sunt compusii organici alcdtuiti din:
a. carbon si hidrogen

b. carbon, hidrogen si oxigen

C. carbon si oxigen

2. Urmatorii compusi sunt hidrocarburi saturate:
a_metan
b etena
c__ butan

3. Hexena este:

a alcan

b alcheni

¢ alchina

4. Benzenul, toluenul, naftalina fac parte din clasa:
a___hidrocarburi aromatice

b alchene

C__arene




5. Izobutanul, denumit si 2 metil propan, este izomerul de catena al:
a n-propanului
b n-butanului
c n-pentanului

. Oxidarea totald a metanului (arderea) conduce la:
alcool metilic
aldehida formica
dioxid de carbon si apa

O T 2 O

7. Dintre urmatoarele alchene, prezinta izomerie geometrica:
a 1-butena

b 1-pentena

C__ 2-butena

8. Aditia hidrogenului la propend conduce la:

a  butena

b propan

c butan

9. Nitrarea nitrobenzenului poate conduce la:
a orto-dinitrobenzen

b _meta-dinitrobenzen

c__ 13,5 trinitrobenzen

10. Radicalul -CH,-CHj3 se numeste:

a etil
b metil
¢ metilen

11. Dioxid de carbon, vapori de apa si energie termica (caldura) se obtin la arderea:
a__ butanului

b propanului

C__acetilenei

12. 1zomeria de tip CIS-TRANS este specifica:

a alchinelor

b alchenelor la care dubla legatura este marginala si substituentii fiecarui atom de carbon sunt
identici

c alchenelor la care dubla legatura nu este marginala si substituentii fiecarui atom de carbon

sunt diferiti intre ei

13. Naftalina este o hidrocarbura aromatica:
a mononucleara

b polinuclearia cu nuclee condensate

¢ polinucleard cu nuclee izolate

14. Acetilena este un compus din clasa:

a alcanilor

b alchenelor

c__alchinelor
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15. Formula benzenului este urmatoarea:

H
4C\C
I Il
HCQC/CH
a H
HZ
/C\
HC™ CH,
H,C. _CH,
b H,

16. Compusul cu formula de mai jos se numeste:

CH,
a toluen
b  metilbenzen
¢ xilen

17. Este adevarata afirmatia: ,,Compusii hidroxilici se clasifica in alcooli, fenoli si enoli in functie de
natura atomului de carbon de care se leaga gruparea hidroxil”?
a_da

b nu
C partial adevarata

18. Compusul cu formula de mai jos este un:

OH
O]
a alcool
b fenol
¢ enol

19. Compusul cu formula H,C = CH — OH este un:

a alcool
b fenol
¢ enol

20. Compusul cu formula H,C = CH — CH, — OH este un:
a___alcool

b fenol

c enol



21. Compusul cu formula de mai jos este un:

CH, - OH
=)
a alcool
b fenol
¢ enol

22. Alcoolii sunt compusi organici care au caracter:

a neutru
b bazic
c acid

23. Eliminarea intermoleculara a apei intre 2 molecule de alcooli in prezenta de H,SO,4 Tn cantitate
mica sau catalitic (Al,03, 200°C) conduce la:

a_eteri
b esteri
¢ alchene

24. Formula alcoolului etilic este:
a CH;-CH,-OH

b CyHs-OH
¢ CHs-OH

25. Glicerina este:

a o aldehida nesaturata

b un alcool trihidroxilic
C o0 amina aromatica

26. Este adevaratd afirmatia ca alcoolii au moleculele asociate prin legaturi de hidrogen si de aceea au
puncte de fierbere si de topire mai ridicate comparativ cu alte substanfe organice cu acelasi numar de
atomi de carbon in molecula, dar lipsite de legaturi de hidrogen?

a_da

b nu
C doar partial adevarata

27. Fenolii sunt compusi hidroxilici in care gruparea —OH se leaga de:
a__un atom de carbon hibridizat sp® apartinind unui nucleu aromatic
b un atom de carbon hibridizat sp® apartinand unei duble legaturi

¢ unatom de carbon saturat hibridizat sp

28. Cum se numeste compusul cu formula de mai jos ?
CH, - GH - GH,
OH OH OH

a 1.2.3 propantriol

b glicerina
c__ glicerol
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29. Reactia de mai jos este :

R-O-H+R'-C=0 =—= R'-(|::O+H20
(l)- H O-R

a__ obtinerea unui ester

b reversibila
¢ o decarboxilare

30. Reactia urmatoare reprezinta:
K,Cr,0, + H,0

R - CH, - OH ~ R-C=0+H0
H
a oxidarea blanda a unui alcool primar
b obtinerea unei aldehide
c obtinerea unui acid carboxilic

31. Alcoolii tertiari pot forma acizi carboxilici prin:

a oxidare blanda
b oxidare energica
c nu pot forma acizi carboxilici

32. Compusul de mai jos este:
CH, -CH
[ 2 ]2
OH OH

un alcool dihidroxilic
etilenglicol
¢ 1,2-etandiol

O |

33. Compusii care contin in moleculd gruparea —NH; se numesc:
a nitroderivati

b amine

c aldehide

34. Aminele au caracter chimic:
a neutru

b acid

c___ bazic

35. Compusul CH3-CH,-NH; este:
a __amina alifatica

b monoamina

C amina primara

36. Aminele sunt compusii organici care contin in molecula gruparea:
a —NH»

b -NHR

c__—NR»
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37. Alchilarea amoniacului cu halogenuri de alchil poate conduce la:
a__amine primare

b___amine secundare

C amine tertiare

38. Aminele se pot obtine prin:
a__reducerea nitrililor

b reducerea nitroderivatilor
c___decarboxilarea aminoacizilor

39. Acilarea aminelor se poate realiza folosind:
a__ cloruri acide

b___anhidride acide

C___acizi carboxilici

40. Putresceina, HaN(CH2)sNH,, si cadaverina, H,N(CH2)sNH, sunt:

a___diamine

b _amine care se formeazi prin decarboxilarea unor aminoacizi diamino-monocarboxilici
C___amine care se formeaza in procese de degradare ale substantelor de natura proteica

41. Ureea este:

a_ amida

b acid organic
c aminoacid

42. Compusul de mai jos este:
O

CH,-c”
N

acetamida
aldehida acetica
¢ amida acidului acetic

T |

43. Amidele se pot obtine prin reactia amoniacului cu:
a__acizi carboxilici

b esteri

c alcooli

44. Hidroliza unei amide conduce la:
a___acid caboxilic

b _amoniac

C apa

45. Compusul cu formula CH3-CO-CHs; se numeste:
a __ propanona

b acetoni

C __ dimetilcetona




46. Cetonele se pot obtine prin:
a__oxidarea energica a alchenelor

b oxidarea blanda a alcoolilor primari
C___oxidarea blanda a alcoolilor secundari

47. Oxidarea aldehidei acetice conduce la:
a___acid acetic

b alcool etilic

C acetona

48. Reactia caracteristica aldehidelor, care nu poate fi data de cetone este:

a condensarea
b oxidarea
c aditia

49. Reactivii Fehling si Tollens sunt folositi pentru:
a__oxidarea gruparii aldehidice

b reducerea gruparii aldehidice

Cc oxidarea grupdrii cetonice

50. Compusul cu formula CH3 — CH = O se numeste:
a acetaldehida

b  metanal

c aldehida acetica

51. Denumirea compusului cu formula urmatoare este:
CH, - CH,- ¢ =0

H

a2 aldehida propionica
b propanona

C___propanal

52. Compusul de mai jos este:
CH,_

CH,-cH,~ ¢~ °

butanona
etil-metil-cetona
c dietil-cetona

T |

53. Gruparea functionala carbonil (>C=0) exista in:
a___compusii carbonilici

b aldehide

C__ cetone
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54. Compusul de mai jos se numeste:
CH, - CH, - G - CH, - CH,

@)

a dietil-cetona
b 3-pentanoni
C 2-pentanond

55. Prin aditia apei la alchinele cu peste 3 carboni in molecula se poate obtine (intermediar sau final):
a__enol

b cetona

c aldehida

56. Prin aditia hidrogenului la compusi carbonilici se pot obtine:
a__alcooli primari

b___alcooli secundari

c alcooli tertiari

57. Compusii carbonilici se pot condensa cu:
a__ hidroxil amina

b ___amoniac

C__ fenilhidrazina

58. Reactia urmatoare:

|
R-CH=é+—>R-CH-OH
|
i | O - CH,

a Este reactia unei aldehide cu alcoolul metilic
b  Conduce la formarea unui semiacetal
¢ Conduce la formarea unui ester

59. Aldehidele formeaza acizi carboxilici prin:
a___oxidarea cu reactivul Fehling
b oxidarea cu reactivul Tollens
c___oxidarea cu oxigen molecular

60. Produsul principal obtinut prin reactia:

,0
R - COOH +NH, —= R-C{ +H,0

(exces) NH,
este:
a aldehida
b amida

¢ aminoacid



61. Reactia acizilor carboxilici cu alcooli conduce la formarea de:
a eteri

b esteri

c anhidride acide

62. Poate fi utilizat ca agent de conservare:
a. _acidul acetic

b. acidul benzoic

c. _acidul propanoic

63. Compusul cu formula CH3-COOH este cunoscut sub denumirea de:
a__acid etanoic

b___acid acetic

C__ otet

64. Prin ce reactie acizii organici conduc la anhidride?
a aditia hidrogenului

b deshidratare

c esterificare

65. Transformarea aldehidei acetice in acid acetic poate avea loc printr-o reactie de autooxidare in
douad etape, in prezenta oxigenului molecular din aer si a luminii, produsul intermediar obtinut in prima
etapa fiind:

a anhidrida acetica

b alcoolul etilic

¢ acidul peracetic

66. Ce afirmatii legate de reactia de mai jos sunt adevarate ?

=0 C/O
C
O 8 20l
-H20 e
OH
Cé C~o

a  Este o reactie de deshidratare intermoleculara a alcoolilor
b  Este reactia de deshidratare intramoleculara a acidului o-ftalic
¢ Este reactia de obtinere a anhidridei ftalice

67. Prin reactia de ionizare a unui acid carboxilic se obtine :
a___ion carboxilat

b___ion hidroniu

c ion hidroxil

68. Reactia de neutralizare a unui acid carboxilic cu o baza conduce la :
a  esterul acidului respectiv
b sarea acidului respectiv

C__apa
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69. Acidul acetic se poate obtine prin :
a___oxidarea aldehidei acetice

b oxidarea energica a alcoolului etilic
Cc __fermentatie acetica a alcoolului etilic

70. Dintre hidroxiacizi, se foloseste n industria alimentara:
a__acidul lactic

b__acidul tartric

c___acidul malic

Titular disciplina,
Conf. univ. dr Antoanela Patrag

TEST GRILA
Disciplina fundamentala: INFORMATICA APLICATA

1. Ce este Windows?
a. Sistem de operare
b. Soft de baza

c. Program de aplicatie

2. Cate ferestre active pot exista la un moment dat in Windows?
a. o infinitate

b. depinde de memoria RAM

¢. una singura

3. Dupa care dintre urmatoarele caracteristici puteti recunoaste o fereastra activa:
a. Bara de titlu are culoare accentuata

b. apare ca buton in bara de stare

c. se afla in fata tuturor ferestrelor

4. Rolul tastei ENTER, Tn mod editare, este de a:
a. selecta o comanda

b. trece cursorul pe randul urmator

c. lansa un program

. Care sunt elementele din denumirea unui fisier?
. numele si extensia

. humele

. numele, extensia , punctul

O T Q9 O

. Comanda SAVE se foloseste cand:

. cand vreti sa schimbati locatia fisierului Tn care ati facut modificari

. cand doriti sa salvati modificarile facute intr-un fisier existent

. cand doriti sa salvati modificarile facute intr-un document sub un alt nume de fisier

oD o
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7. Ati modificat un document existent. Cum salvati sub un alt nume?
a. folositi optiunea/comanda Save as... (Salvare ca....)

b. la inchiderea aplicatiei Word documentul se salveaza automat

c. folositi optiunea Save (Salvare)

8. Ce se poate defini la o pagind din Microsoft Word prin comanda Page Setup (Initializare Pagina)?
a. Marginile

b. Culoarea

c. Orientarea

9. Calculatorul personal este un ansamblul functional format din urmatoarele componente:

A. placa de baza B. microprocesorul C. memoria interna D. monitorul E. tastatura

Trei dintre aceste componente formeaza structura unitatii centrale. Indicati varianta corecta dintre
variantele de mai jos pentru structura unitatii centrale

a. A+B+C

b. A+B+D

c. A+B+E

10. Ce este un meniu din punctul de vedere al unei aplicatii?
a. un anumit numar de comenzi

b. o lista de optiuni

c. o Insiruire de caracteristici

11. Care dintre urmatoarele elemente se gaseste Tn toate casetele de dialog:
a. bara de titlu

b. butonul Close

c. butonul de minimizare (Minimize)

12. Considerand urmatoarele definitii despre echipamentul periferic, care este cea corecta:
a. orice dispozitiv de memorare externa

b. orice dispozitiv de afisare

c. orice dispozitiv conectat la calculator

13. Informatiile sunt organizate pe harddisk in:

A. fisiere B. fisiere sistem C. fisiere de aplicatii D. folder E. folder de sistem

Indicati varianta corecta de organizare a informatilor pe disc dintre variantele urmatoare
a. A+B

b. A+D

c. B+E

14. Selectati care dintre afirmatiile urmatoare, referitoare la fisiere este incorecta:

a. Informatiile sunt organizate pe unitatile de memorie permanenta in foldere si fisiere
b. Extensia fisierului indicd numele acestuia

c. Fisierele pot fi obiectul unor operatii de copiere, mutare, stergere sau redenumire

15. Indicati care dintre afirmatiile urmatoare, referitoare la foldere este incorecta:

a. Folderul are obligatoriu nume si extensie

b. Un folder poate contine fisiere si/sau alte foldere

c. Folder-ele pot fi obiectul unor operatii de copiere, mutare, stergere sau redenumire
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16. Referindu-ne la ferestre, in cadrul carei componente ale acestora se afla butonul de restaurare:
a. chenarul ferestrei

b. bara de meniuri

c. bara de titlu

17. Care dintre operatiunile cu mouse-ul enumerate mai jos pot lansa in executie o aplicatie:
a. click buton stanga

b. click buton stanga si drag

C. dublu clic buton stdnga

18. Pentru vizualizarea paginii de web http://www.iuls.ro se utilizeaza o aplicatie de tip:
a. Antivirus

b. Browser

c. Sistem de operare

19. Cine creeaza virusii informatici?
a. laboratoare de cercetare medicala
b. programatori

c. oameni de afaceri

20. Printre regulile generale de tehnoredactare se numara:

a. inaintea parantezelor de inchidere se lasd un spatiu apasand tasta TAB

b. dupa semnele de punctuatie (punct, virgula, doua puncte si virgula) se lasa un spatiu
c. inaintea semnelor de punctuatie (punct, virgula, doua puncte etc.) se lasd un spatiu

21. Care sunt pasii pe care 1i efectuati atunci cand copiati un text dintr-un document in altul?

a. selectarea textului din documentul sursa, apasarea combinatiei de taste Shift + C si apoi apasarea Shift
+ V in documentul destinatie.

b. selectarea textului din documentul sursa, apasarea combinatiei de taste Ctrl + C si apoi apasarea Shift +
V in documentul destinatie.

c. selectarea textului din documentul sursa , apiasarea combinatiei de taste Ctrl + C si apoi apasarea
Ctrl + V in documentul destinatie

22. Virusii informatici se pot transmite:

a) pe cale aeriana

b) cu ajutorul scanerului

¢) prin intermediul mesajelor primite prin posta electronica

23. Ce Tnseamna ca o imprimanta este Plug-and-Play?

a. termenul se refera la alte dispozitive hardware precum monitor, joystick sau microfon

b. descrie o caracteristica a unui dispozitiv care faciliteazi instalarea drivere-ului unei componente
hardware intr-un sistem firi a fi nevoie de o configurare fizica sau software si firi a fi nevoie de
interventia utilizatorului

c. termenul nu exista

24. Dupa executarea operatiei de salvare a unui fisier deschis:

a. fisierul este inchis automat

b. fisierul se comprima si este trimis pe email

c. se obtine o versiune a fisierului, iar fisierul original este sters automat
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25. Ce semnificatie are butonul Paste Options (Optiuni lipire) care apare dupa ce ati efectuat o copiere
intr-un document?

a. are rolul de a controla modul Tn care se va copia fragmentul in document

b. determina accesul la memoria virtuala

c. are rolul de a anula copierea fragmentului

26. Tn cate zone se Imparte tastatura?
a. 4 zone
b. 5 zone
c. 6 zone

27. Tasta CAPSLOCK actioneaza:

a. asupra tastelor tip masina de scris

b. numai asupra tastelor care au inscrise pe ele doua caractere
C. numai asupra tastelor care au inscrise pe ele litere

28. Rolul tastei ENTER, Th mod editare, este de a:
a. selecta o comanda

b. trece cursorul pe rindul urmitor

c. lansa o comanda

29. Apasarea tastei TAB, in mod editare, are drept efect...

a. Lasarea unui spatiu nescris la inceputul randului

b. Saltul cursorului spre dreapta cu un anumit numir de spatii
c. Crearea unui paragraf nou

30. Hardware reprezinta:

a) Ansamblul programelor si al procedurilor care controleaza functionarea calculatorului;

b) Ansamblul elementelor fizice si tehnice cu ajutorul ciarora datele se culeg si se prelucreaza;
c¢) Ansamblul programelor care indeplinesc o functie specifica

31. Care dintre urmatoarele dispozitive reprezinta un dispozitiv de intrare?
a) Imprimanta;

b) Modem;

C) Scanner;

32. Viteza (frecventa) unui CPU (procesor) este masurata in:
a) BPS;

b) MHz;
c) MB;

33. Un kilobyte este:

a) 1024 bytes;
b) 1000 bytes;
c) 1024 bits

34. Memoria utilizata de un program activ este:
a) ROM

b) RAM

¢) Memoria externa
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35. Care este cea mai mica unitate din care este compusd memoria unui calculator?
a) Fisier

b) Bit

Cc) Byte

36. Memoria in care se Tncarca un program activ este:
a) ROM

b) RAM

¢) Memoria externa

37. Care dintre urmatoarele dispozitive este dispozitiv de intrare/iesire?
a) Scanner

b) Imprimanta

¢) Touch screen

38. Pastrarea extensiei corecte a unui fisier este importanta deoarece prin intermediul ei:
a) este identificata automat aplicatia care va deschide fisierul

b) este impiedicata stergerea accidentala a fisierului

c) este localizat automat fisierul

39. Un motor de cautare este:

a. Un program disponibil pe Internet cu ajutorul ciruia se pot ciuta diferite pagini cu informatii
referitoare la un subiect anume;

b. Un program disponibil pe Internet cu ajutorul caruia descarci diferite poze;

c. Un program disponibil pe Internet fara o utilitate anume

40. Pentru a trimite o copie a unui mesaj mai multor persoane, fard ca acestea sa vada adresele celorlalti,
adresele acestora vor fi in campul:

a. Cc;

b. Bec;

c. Subject

41. Ce rol indeplineste microprocesorul ?

a) Permite prelucrarea datelor;

b) Executa prelucrarea datelor;

c) Ofera spatiu de stocare pentru prelucrarea datelor.

42. Care sunt tastele reci ale tastaturii ?
a. CTRL, ALT, TAB;

b. TAB, SHIFT, ALT;

c. CTRL, SHIFT,ALT

43. Alegeti combinatia corectd care ordoneaza crescator urmatoarele unitati:
a) Kilobyte (KB), Byte , Megabyte (MB), Gigabyte (GB), Terabyte (TB)
b) Byte, Kilobyte (KB), Megabyte (MB), Terabyte (TB), Gigabyte (GB)
c) Byte, Kilobyte (KB), Megabyte (MB), Gigabyte (GB), Terabyte (TB)
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44. Totalitatea programelor ce controleaza functionarea corespunzatoare a dispozitivelor electronice ale
unui calculator sunt cuprinse in componenta:

a) periferic

b) placa de baza

c) software

45. 2 bytes (octeti) sunt echivalenti cu:
a) 8 biti

b) 16 biti
¢) 20 biti

46. Rezolutia poate fi o caracteristica a
a) memoriei RAM

b) microprocesorului

¢) monitorului

47. Un exemplu de tasta functionala este:
a) F8

b) ALT

c) SHIFT

48. RAM si ROM sunt acronimele pentru doua tipuri de:
a) CD-uri

b) Dispozitive periferice

¢) Memorii_interne

49. Un exemplu de frecventa a unui microprocesor este:
a) 1.20 GHz

b) 1.87 GB

c) 32-bit

50. Un dispozitiv care poate fi utilizat pentru memorarea informatiilor pe suport extern este:

a) Hard disk
b) Memorie RAM

¢) Memory stick

51. Cu ajutorul céror optiuni se poate salva un document deschis in Microsoft Word?

a) File —save

b) File — close
c) File- save as

52. Care din partile componente de mai jos fac parte din unitatea centrala?
a) Microprocesor, ROM, RAM, adaptoare, HDD

b) Microprocesor, RAM, ROM adaptoare, monitor, tastatura, mouse

c¢) Microprocesor, RAM, ROM, imprimanta, mouse

53. Ce consecinte are efectuarea unui dublu click stdnga pe icoana unui program?
a) Selecteaza obiectul

b) Lanseaza programul in executie

c¢) Deschide meniul contextual al obiectului selectat
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54. Ce rol indeplineste microprocesorul ?

a) Permite preluarea datelor

b) Executi prelucrarea datelor

¢) Este interfata intre utilizatorul uman si calculator

55. Calitatea unui monitor este determinata de:

a) Mirime (diagonala), rezolutie (exprimata in numéirul de pixeli), frecventa de reimprospiatare
(refresh frequency)

b) Doar marime (diagonala) si rezolutie (exprimata Tn numar de imagini generate simultan)

c) Cantitatea radiatiilor emise si frecventa (masurata in pixeli)

56. Care din urmatoarele caracteristici NU se refera la imprimante:
a) Viteza de tiparire

b) Rata de refresh

¢) Cantitatea radiatiilor emise

57. Tn raport cu memoria externa reprezentata de harddisk, memoria interni RAM este:
a) Rapida si de capacitate redusa

b) Lenta si de capacitate mare

c) Rapida si de capacitate mare

58. Care dintre urmatoarele tipuri de memorii este mai rapida:
a) Memory stick USB

b) RAM
c) Hard Disk

59. Ce tip de software nu controleaza alocarea resurselor in calculator?
a) aplicatiile software

b) softul de securitate

c) devirusoarele

60. Care dintre urmdtoarele combinatii reprezintd numai aplicatii software ?
a) Windows, Linux, Word, Mouse

b) Microsoft Word, PowerPoint, Windows Explorer

¢) Linux, My Computer, PowerPoint

61. Care dintre urmatoarele afirmatii este adevarata ?

a) Continutul memoriei ROM nu este sters la oprirea calculatorului

b) Sistemul de operare este incarcat in memoria ROM céand calculatorul este pornit

d) Continutul memoriei RAM este sters la oprirea calculatorului

62. Ce este o scurtatura (shortcut) pe desktop n sistemul de operare Windows?

a) Este calea cea mai scurta intre 2 fisiere

b) Este cel mai scurt fisier text din sistem

¢) Este o icoana care prin dublu click lanseaza o aplicatie al carei fisier executabil se afld pe o cale
oarecare in sistemul de fisiere

63. Tn cazul selectirii optiunii "Log Off" obtinem ca efect:

a) Calculatorul salveaza datele din sesiunea de lucru curenta si intra in "hibernare™

b) lesirea din sesiunea de lucru curent fara salvare, calculatorul se restarteaza

c) Se inchide sesiunea utilizatorului_curent, calculatorul riméine in asteptarea "logarii" altui
utilizator
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64. Care dintre urmatoarele functii reprezintd functii ale unui sistem de operare?
a) Supervizarea si controlul resurselor unui calculator

b) Sa gestioneze spatiul de memorare din memoria interna

¢) Sa gestioneze timpul de lucru al procesorului

65. Cu ajutorul carui software va gestionati fisierele si directoarele existente pe hard disk-ul computerului
dumneavoastra?

a) Software utilitar

b) Software-ul antivirus

c) Software-ul de retea

66. Virusii se pot transmite:

a) Prin intermediul mesajelor primite prin posta electronica

b) Prin copierea de pe un memory stick pe calculator a unui fisier virusat
) Prin descircarea de pe Internet de fisiere de pe website-uri neverificate

67. Un calculator foloseste sistemul de numeratie .......... pentru a stoca date si a realiza operatiuni de
calcul

a) Binar

b) Zecimal

c) Hexazecimal

68. Acronimul RAM provine de la?
a) Remote Access Master

b) Random Access Memory

c) Render Appropriate Memory

69. ROM este acronimul de la:
a) Random Only Memory

b) Read Only Memory

c) Right On Memory

70. Suprafata de pe ecranul unui monitor pe care apar icoanele, taskbar-ul, meniul Start si ferestrele se
numeste:
a) Ecran de baza

b) Desktop

c) Windows
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1.
a.
b.
C.

TEST GRILA
Disciplina de specialitate: ECOLOGIE SI PROTECTIA MEDIULUI

Ecologia este o stiinta biologica de sinteza ce studiaza
comportamentul animalelor

modul de functionare a organismelor vegetale si animale
relatiile dintre organisme si mediul in care ele triaiesc

2.
a.

Mediul de viata este definit ca fiind
totalitatea sistemelor vii si nevii pe care organismul le influenteaza si de care este influentat in

mod direct sau indirect

b.

totalitatea sistemelor vii pe care organismul le influenteaza si de care este influentat in mod direct

sau indirect

C.

totalitatea factorilor abiotici pe organismul le influenteaza si de care este influentat in mod direct sau

indirect

3.
a.
b. abiotici
c. biotici

4.
a.
b.

C.

Dupa natura lor, factorii ecologici pot fi:
botanici

Mediul de viata abiotic este constituit din

ansamblul indivizilor din aceeasi specie, cu care organismul interactioneaza

ansamblul indivizilor din specii diferite, cu care organismul interactioneaza

ansamblul elementelor anorganice din spatiului ocupat de un organism, cu care acesta

interactioneaza

. Mediul de viata biotic este constituit din

totalitatea indivizilor din aceeasi specie sau din specii diferite cu care individul interactioneaza

5
a.
b
c

. totalitatea indivizilor din specii diferite ce se afla la mare distanta, in habitate diferite
. apa. aer, lumina si alte elemente anorganice necesare cresterii si dezvoltarii organismelor

. Factorii ecologici actioneaza dupa urmatoarele legi:
. legea minimului

. legea tolerantei

G |Ioc|»® o

. legea actiunii combinate

O N

. In functie de necesarul de apa, plantele apartin urmitoarelor grupe ecologice:
. hidrofile
. mezofile
. xerofile

. Solul
. actioneaza ca factor ecologic prin proprietatile sale fizice si chimice

O Tl

. este singurul factor ecologic care nu poate fi poluat
. prin insusirea sa de fertilitate, este capabil sa intretind viata plantelor
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9. Organismele vegetale euriionice manifesta

a. toleranta restransa la variatiile pH-ului solului

b. toleranta ridicati la variatiile pH-ului solului

c. toleranta ridicata fata de concentratia de sdruri din sol

10. Platele halofile

a. apartin grupului ecologic de plante stenohaline
b. apartin grupului ecologic de plante euriionice

c. cresc pe soluri salinizate

11. Plantele xerofile

a. prezinta adaptiri ecologie care le permit supravietuirea pe soluri cu deficit de umiditate
b. prezinta adaptari ecologie care le permit supravietuirea numai pe soluri foarte bogate in humus
c. mai poartd denumirea si de plante hidrofile

12. Ca factor ecologic, aerul contribuie la
a. polenizarea plantelor entomofile

b. polenizarea plantelor anemofile

c. raspandirea fructelor si semintelor

13. Speciile vegetale acidofile

a. apartin grupului ecologic de plante stenoionice
b. apartin grupului ecologic de plante euriionice

c. preferi soluri cu valori ale pH-ului sub 7

14. Dioxidul de carbon din atmosfera

a. este utilizat de plante si de catre animale in procesul de respiratie
b. este utilizat de plante in procesul de fotosinteza

C. contribuie la crearea efectului de sera

15. In ecosistemele majore, se intilnesc urmitoarele categorii trofice de organisme
a. producatori

b. consumatori

¢. descompunitori

16. Producatorii primari din cadrul ecosistemelor sunt

a. oamenii, deoarece produc bunuri de consum

b. animalele erbivore, deoarece consuma plante si produc materie prima animala

C. plantele verzi fotoautotrofe, deoarece prin fotosinteza transforma substantele anorganice in

substante organice

17. Tntr-un ecosistem, speciile care se hranesc cu plante sunt considerate
a. consumatori primari

b. consumatori secundari

c. consumatori tertiari

18. Lantul trofic reprezinta

a. calea de transfer a materiei si energiei in ecosistem

b. calea urmata de o grupare de organisme ce ocupa un anumit habitat
c. calea de transfer a informatiei genetice n ecosistem
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19. Tn ecosisteme, relatii interspecifice de simbioza se intalnesc

a. intre plantele din familia Fabaceae (leguminoase) si bacteriile fixatoare de azot
b. intre ciuperci si alge, in cazul lichenilor

c. intre plantele entomofile si insectele polenizatoare

20. Polenizarea plantelor cu ajutorul albinelor are la baza
a. relatia de antibioza

b. relatia de neurtalism

C. relatia de simbioza

21. Daca o specie de leguminoase este cultivatd impreuna cu una de graminee

a. ambele vor avea de profitat, relatia interspecifica fiind de protocooperare
b. ambele vor avea de profitat, relatia interspecifica fiind de antibioza

c. ambele vor fi avantajate, ca urmare a relatiilor de neutralism

22. Biocenoza

a. reprezinta o grupare de fiinte vii de pe un anumit teritoriu
b. include fitocenoza, zoocenoza si microbocenoza

c. reprezinta teritoriul pe care se afla o grupare de fiinte vii

23. Biotopul reprezinta

a. totalitatea vietuitoarelor, plante, animale si microorganisme dintr-un habitat

b. un mediu de viata cu caracteristici ecologice relativ omogene pe care se dezvolta o biocenoza
c. totalitatea plantelor dintr-un habitat

24. Biotopul este constituit din elemente ale
a. litosferei

b. hidrosferei

c. atmosferei

25. Ecosistemul este definit ca fiind

a. unitatea structurald si functionala a fitosferei capabilad de productivitate biologica, alcatuita din
biotop si zoocenoza

b. unitatea structurald si functionald a ecosferei alcatuita exclusiv din biocenoza si fara productivitate
biologica

c. unitatea structurala si functionald a ecosferei capabila de productivitate biologica, alcatuita
din biotop si biocenoza

26. In urma exprimarii grafice a structurii trofice a unui ecosistem rezulti
a. piramida trofica

b. lantul trofic

c. reteaua trofica

27. Un ecosistem major, prin elementele sale componente, indeplineste urmatoarele functii:
a. functia energetica

b. functia de circulatie a materiei

¢. functia de autoreglare




28. Un ecosistem va avea o stabilitate mai mare in timp

a. atunci cand numarul producatorilor este mai mic decat al consumatorilor insa biodiversitatea este
foarte ridicata

b. atunci cind numaérul producitorilor este mai mare decit al consumatorilor si biodiversitatea
este ridicata

c. atunci cand numarul producatorilor este mai mare decat al consumatorilor si biodiversitatea este
scazuta

29. Succesiunea ecologica

a. reprezinta procesul de evolutie a biocenozei pe un anumit teritoriu
b. poate fi: primara si secundara

C. este generata de interactiunea dintre biocenoza si biotopul sau

30. Desecarea unei mlastini

a. conduce la o succesiune ecologica primara

b. conduce la o succesiune ecologicd secundara
C. nu genereaza succesiune ecologica

31. Ecosistemele antropice

a. sunt rezultatul transformarii si simplificirii ecosistemelor naturale
b. depind de om din punct de vedere structural si functional

¢. au stabilitate redusa

32. Antropocenoza (biocenoza umana) din tarile dezvoltate

a. se caracterizeaza printr-un consum alimentar excedentar care conduce la aruncarea unor
cantitati mari de alimente

b. prezintd un consum alimentar deficitar in glucide si acizi grasi

¢. prin felul de nutritie si prin cerintele pentru ambalarea produselor, contribuie substantial la
poluarea mediului

33. Regimul alimentar vegetarian

a. presupune o dieti alcituita, in cea mai mare parte, din alimente de origine vegetala
b. plaseaza omul pe pozitia de consumator primar

c. plaseaza omul pe pozitia de consumator tertiar

34. O dieta predominant carnivora

a. plaseaza omul pe pozitia de consumator secundar

b. se asociaza cu riscuri mari de a dezvolta unele boli

¢. contribuie mai mult la poluarea mediului, prin ceea ce presupune cresterea animalelor si
prelucrarea produselor

35. Continuitatea In timp si spatiu a unui ecosistem este asigurata prin
a. echilibru dinamic si autoreglare

b. reducerea biodiversitatii

c. extinderea asezdrilor urbane

36. Ecosistemul agricol a fost creat de om

a. pentru satisfacerea nevoii de hrani, fara a tine cont de impactul asupra mediului

b. pentru a readuce ecosistemele naturale la stadiu tanr si a conserva biodiversitatea

c. in scopul exploatarii sustenabile a terenului si pentru conservarea biodiversitatii speciilor vegetale
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37. Biotopul agricol

a. este alcatuit din totalitatea plantelor cultivate Tntr-o anumita regiune

b. reprezinti un anumit teritoriu cu tot ansamblul de factori ai mediului abiotic, ce asigura
productivitatea unei culturi

c. suferi modificéiri sub actiunea antropica, prin lucririle solului si administrarea de

ingriasaminte

38. Agrobiocenoza

a. reprezinti totalitatea organismelor Vvii dintr-un ecosistem agricol
b. este alcatuita numai din specii vegetale exotice

c. prezintd o mare stabilitate in timp

39. Biocenozele agricole, spre deosebire de cele naturale

a. sunt mai simple, alciatuite dintr-un numaér redus de specii

b. sunt mai complexe si asigurd o buna conservare a biodiversitatii
c. prezintd o mare stabilitate in timp

40. Ecosistemul agricol, spre deosebire de un ecosistem natural matur prezinta
a. biodiversitate scazuta

b. stabilitate scizuti

C. lanturi trofice lungi si diversificate

41. In agroecosistem se realizeazi

a. export de biomasa sub forma recoltei agricole, ceea ce impune fertilizarea suplimentari
pentru mentinerea fertilitatii solului

b. autoreglarea marimii populatiilor, realizata prin mecanisme de tip pradd-pradator

c. interventie antropica pentru asigurarea stabilitatii

42. Tn ecosistemele agricole, la fel ca si in ecosistemele naturale, functioneaza urmatoarele fluxuri
fundamentale:

a. de energie

b. de substanta

c. de informatie

43. Din punct de vedere ecologic, pasunatul moderat

a. are efecte pozitive asupra evolutiei covorului vegetal, a diversititii biologice in general,
precum si asupra fertilitatii solului

b. are efecte ecologice negative asupra biodiversitatii

c. determina tasarea si eroziunea solului

44. In functie de cantitatea de energie investiti de om pentru obtinerea recoltei, ecosistemele agricole
pot fi:

a. extensive

b. intensive

c. industriale sau industrializate

45 Sunt considerate ca fiind ecosisteme agricole extensive

a. livezile cu pomi razleti si pajistile naturale

b. complexele de crestere a pasarilor si serele de legume

c. fermele de cultura mare si fermele legumicole care practica tehnologii complet mecanizate si
chimizate




46. Despaduririle conduc la

a. purificarea atmosferei si conservarea biodiversitatii

b. modificari benefice in ecosisteme, prin restabilirea echilibrului ecologic
c. pierderea biodiversitatii, alunecari de teren si inundatii

47. Fragmentarea habitatelor a contribuit la
a. extinderea arealului multor specii

b. declinul multor specii silbatice

c. conservarea biodiversitatii

48. Urmatoarele activitati antropice conduc la degradarea solurilor:
a. suprapasunatul

b. despaduririle

c. folosirea unor tehnologii agricole necorespunzitoare

49. Agricultura poate constitui o importanta sursa de poluare a mediului ca urmare a:

a. utilizarii in exces, fira fundamenare stiintifica, a ingrasamintelor chimice si a pesticidelor
b. exploatarii excesive a unor suprafete de teren

¢. functionarii necorespunzatoare a fermelor zootehnice mari

50. Poluarea este definita ca

a. actiunea de deteriorare a mediului normal de viati a organismelor
b. depozitarea gunoiului menajer in spatii improprii

c. deversarea apelor uzate in rauri sau fluvii

51. Dupa natura poluantilor, poluarea poate fi
a. fizica

b. chimica

c. bilogica

52. Poluarea naturala

a. are efect ecologic pozitiv

b. are efect ecologic negativ

c. se produce ca urmare a activitdtilor agricole

53. Solurile pot fi degradate prin:
a. saraturare

b. acidifiere

C. eroziune

54. Factorul care genereaza disconfort sau are actiune toxicd asupra organismelor, care degradeaza
componentele biotopului, provocand dezechilibre ecologice, se numeste

a. factor poluant

b. factor de mediu

c. factor de protectie a mediului

55. Poluarea naturala este cauzata de

a. incendiile naturale din paduri si savane, pentru ca genereaza cantititi mari de fum, cenusa si
hidrocarburi

b. furtunile de praf si nisip, care contribuie la extinderea deserturilor

¢. vulcanii activi care emana in atmosfera lava, pulberi si gaze
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56. Cresterea concentratiei de CO; n atmosfera
a. contribuie la accentuarea “efectului de sera”
b. contribuie la reducerea “efectului de sera”.

c. contribuie la accentuarea “efectului de solar”

57. Biodiversitatea

a. reprezinta variabilitatea organismelor din cadrul ecosistemelor terestre, marine, acvatice
continentale, precum si variabilitatea complexelor ecologice

b. include diversitatea intraspecifica si pe cea interspecifica

c. poate fi conservata “in situ” si ,,ex situ”

58. Prezenta nitritilor si nitratilor in apa

a. este datorata capacitatii de refacere a ecosistemelor si este benefica pentru sanatatea populatiei
b. este o consecinti a folosirii excesive in agriculturi a ingrisamintelor pe bazi de azot

c. determina fenomenul de eutrofizare

59. Conceptul de dezvoltare durabila

a. are la bazi ideea de a asigura o calitate mai buna a vietii pentru toti locuitorii planetei, atit
pentru generatia prezenti, cit si pentru generatiile viitoare

b. are la baza ideea de a asigura o calitate mai buna a vietii pentru toti locuitorii planetei din generatia
prezenta, fara a mai tine cont de cerintele generatiilor viitoare

c. a fost giandit ca o solutie la criza ecologica generata de intensa exploatare industriali a
resurselor si de degradarea continua a mediului

60. Natura 2000

a. este o retea ecologica de arii protejate

b. este instrumentul principal pentru exploatarea padurilor pe teritoriul Uniunii Europene

c. este instrumentul principal pentru conservarea patrimoniul natural pe teritoriul Uniunii

Europene

61. O atitudine ecologica fata de resursele naturale presupune

a. renuntarea la exploatarea nelimitata, nerationala a resurselor

b. generalizarea conceptiei_stiintifice despre importanta conservirii resurselor naturale ale
biosferei si pentru generatiile viitoare

C. exploatarea nelimitata a resurselor, precum si consumul de produse exotice, bogate in nutrienti

62. Conservarea biodiversitatii ,,in situ”

a. este activitatea de conservare a ecosistemelor, cu mentinerea si refacerea variabilititii
populatiilor in mediul lor natural

b. se bazeaza pe conservarea in naturi, pe crearea si managementul ariilor protejate

c. se bazeaza pe conservarea speciilor in gradini botanice si zoologice

63. Conservarea biodiversitatii “ex situ”

a. reprezinti conservarea diversitatii biologice in afara habitatelor naturale ale speciilor
b. se bazeaza pe pastrarea speciilor in gradini botanice, griadini zoologice, acvarii

c. se bazeaza pe crearea $i managementul ariilor protejate

64. La nivel mondial, primul parc national a fost infiintat

a.1n anul 1872, in SUA, sub denumirea de Yellowstone

b. Tn anul 1936, in Romania, in Muntii Retezat

c. in anul 1872, in ,,Tara Hategului”, sub denumirea de Geoparcul Dinozaurilor
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65. Conform Uniunii Internationale pentru Conservarea Naturii (IUCN), urmatoarele categorii sunt
considerate arii protejate:

a. rezervatia stiintifica

b. parcul national

¢c. rezervatia naturala

66. In tara noastra, ca rezervatii ale Biosferei au fost declarate
a. Delta Dunarii

b. Parcul National Retezat

C. Parcul National Muntii Rodnei

67. Geoparcul

a. este un_teritoriu _ce cuprinde elemente de interes geologic deosebit, alituri de elemente de
interes ecologic, arheologic, istoric si cultural

b. este un teritoriu ce cuprinde numai elemente de interes economic si artistic deosebit

c. este un teritoriu ce cuprinde numai elemente de interes cultural si artistic deosebit

68. Cel mai bun indicator al starii biodiversitatii la nivel mondial este
a. Lista rosie a IUCN

b. Lista rosie a UNESCO

c. Lista verde a UICN

69. Conservarea agrobiodiversitatii se poare realiza:

a. in situ, prin existenta fermelor familiale care practica agricultura ecologica (conservarea on-
farm)

b. ex-situ, In cadrul béncilor de gene

c. in-situ, prin practicarea agriculturii de tip industrial, complet mecanizate si chimizate

70. Renaturarea (restaurarea ecologica) este 0 activitate importanta si imperios necesard, din
urmatoarele motive:

a. ajuta la refacerea naturii

b. asigura imbunitatirea calitatii mediului

¢. contribuie la cresterea calitatii vietii comunitatilor locale

Sef lucr dr. Slabu Cristina
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TEST GRILA
Disciplina de specialitate: MANAGEMENTUL CALITATII

1. Totalul costurilor de calitate reprezinta suma dintre:

a) costuri de conformitate si costuri de non-conformitate
b) costuri de prevenire si costuri de evaluare

c) costurile defectelor interne si costurile efectelor externe

2. Calitatea “in peceptie reprezinta viziunea asupra calitatii din partea:
a) consumatorului;

b) furnizorului;

c) ambilor;

3. Printre cele 5 perspective ale calitatii, ce contribuie la intelegerea conceptului de calitate, se
regaseste cea bazata pe:

a) produs
b) valoare

c) cantitate comercializata

4. Precizati care din urmatoarele afirmatii este adevarata:

a) calitatea este exprimata printr-0 singura caracteristica

b) calitatea nu este de sine stititoare, ea exista numai in relatia cu nevoile clientilor
c) calitatea este o variabili continua si nu discreti

5. Conform teoriei ,,reactiei in lant a lui Deming” imbunatatirea calitatii duce, n final, la:
a) cresterea cotei de piata

b). reducerea preturilor produselor

C) cresterea rentabilititii investitiei

6. Printre functiile calitatii se afla:
a) functia sociala

b) functia de protectie a mediului,
¢) functia informationala,

7. Drept factori sociali care influenteaza calitatea se pot mentiona:
a) cultura organizationala;

b) disciplina in munci;

) motivatia personalului

8. Din categoria costurilor de calitate nu fac parte:
a) costurile de prevenire

b) costurile de inspectie/evaluare

c) costurile de livrare

9. Costurile calitatii sunt generate de:

a) proiectarea, implementarea, functionarea si intretinerea sistemului de management al calitéitii
b) costurile generate de defectiuni in sistemul de management al calitatii

c) costurile generate de defectiuni ale produselor.
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10. Diagrama Pareto se bazeaza pe principiul conform caruia:
a) 80% din defecte provin din 20% din cauze

b) 60% din defecte provin din 40% din cauze

c) 90% din defecte provin din 10% din cauze

11. Studierea practicilor de afaceri ale companiilor considerate ca fiind, fiecare, ,,cea mai buna in
domeniu” se numeste:

a) metoda MPM (Multipickup Method)

b) analiza matriceala a datelor

¢) benchmarking

12. Printre cele 5 ,,dimensiuni” principale ale calitatii serviciilor se regéseste:

a) fiabilitatea

b) sensibilitatea

C) economicitatea

13. Metoda folosita in Managementul Calitatii Totale (MCT) de aprofundare a demersurilor de cautare
a cauzelor principale prin repetarea unei secvente de 5 intrebari ,,DE CE?” se numeste:

a) metoda Toyota

b) diagrama de afinitati

c) graficul deciziilor programate (PDPC - process decision program chart)

14. Care dintre urmatoarele este o tehnica MCT de decizie multicriteriald, utilizatad pentru a realiza
comparatii intre grupuri de caracteristici multiple, permitdnd prezentarea structuratd a tuturor acestor
comparatii i alegerea unei solutii dintr-un grup de solutii potentiale?

a) diagrama de relatii

b) diagrama matriceala (casa calitatii)

c) diagrama de proces

15. Dupa natura lor si efectele pe care le au in procesul de utilizare, caracteristicile de calitate pot fi:
a) psiho-senzoriale;

b) de disponibilitate

c) de profitabilitate

16. Din categoria de instrumente cantitative ale Managementului Calitatii Totale face parte:
a) ciclul PDCA

b) diagrama de dispersie (Scatter)

c) diagrama fluxului

17. Costurile defectelor externe (non-conformitatile bunurilor si serviciilor care ajung la client) sunt
reprezentate de :

a) timpul si resursele necesare pentru a primi si raspunde la reclamatiile clientilor

b) timpul si resursele necesare pentru a identifica materialele deteriorate, care sunt recuperabile

c) timpul si resursele necesare pentru a corecta defectele

18. Strategia de imbunatatire continua a calitatii denumita "KAIZEN" se refera la:

a) o succesiune de activitati corelate care transforma elemente de intrare in elemente de iesire

b) o abordare sistematica pentru reducerea diferentelor dintre asteptirile clientilor si
caracteristicile iesirilor (outputs) proceselor

c) ansamblul activitatilor de supraveghere a desfasurarii proceselor si de evaluare a rezultatelor in
domeniul calitatii, in fiecare din etapele traiectoriei produsului
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19. Perceptia calitatii in organizatiile de furnizare a serviciilor se refera la:
a) conformitate cu specificatiile

b) receptivitate la nevoile clientilor

C) oportunitate/promptitudine

20. Din categoria de instrumente calitative ale Managementului Calitatii Totale face parte:
a) histograma

b) diagrama de afinitate

¢) diagrama cauzi-efect

21. Activitatea de implementare a Managementului Calitatii Totale trebuie sa inceapa cu:
a) identificarea instrumentelor adecvate care sa fie utilizate Tntr-un mod eficient

b) acceptarea valorilor de baza care caracterizeaza cultura organizatiei

c) alegerea tehnicilor cele mai potrivite

22. Cel mai adesea calitatea este vazuta ca reprezentand:
a) ..satisfacerea nevoilor clientului”

b) ..performanta la standarde”

¢) ..conformitatea cu specificatiile”

23. Care dintre urmatoarele reprezintd instrumente de analizd a datelor folosite iIn Managementul
Calitatii Totale?

a) diagrama cauza-efect

b) diagrama flux

c) analiza Pareto

24. Care dintre instrumentele si tehnicile Managementului Calitatii Totale folosesc strategii de punere
n aplicare bazate pe angajat:

a) structura recompenselor

b) brainstorming

c) Tehnica Grupului Nominal

25. Aplicarea principiului de Management al Calitatii - abordarea sistemica a managementului - poate
conduce la:

a) stabilirea de responsabilitati clare si cuantificabile pentru activitatile importante de conducere

b) intelegerea interdependentelor dintre procesele din cadrul organizatiei

C) asigurarea ca datele si informatiile sunt suficient de exacte si fiabile

26. Calitatea ,,in fapt” presupune:
a) a face ceea ce trebuie

b) a face in mod corect

¢) livrarea produsului potrivit

27. Modelul tridimensional Price-Gaskill de reprezentare pentru Managementul Calitatii Totale are Tn
vedere urmatoarele dimensiuni:

a) produse si servicii; personal; procese;

b) echipe; instrumente; sisteme;

c) clienti; furnizori; angajati,
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28. Care dintre instrumentele si tehnicile Managementului Calitatii Totale folosesc strategii de punere
n aplicare bazate pe proces:

a) analiza costurilor de calitate

b) reducerea timpului de livrare

c) audituri de calitate

29. Instrumentele calitative ale Managementului Calitatii Totale sunt cele care:

a) implica studiul datelor istorice si analiza datelor obiective, evitand, astfel, prejudecatile personale

b) sunt utilizate pentru prezentarea secventelor operatiilor si activitatilor din cadrul unui proces

c) se referi, in principal, la_input-uri _(intriri) subiective, care, de regulid, nu_intentioneaza si
masoare ceva de natura numerica

30. Printre cele 8 “dimensiuni” importante ale calitatii produselor, enuntate de David A. Garvin, se
afla:

a) empatia

b) durabilitatea

c) caracteristicile estetice

31. Care dintre urmatoarele reprezinta instrumente ale Managementului Calitatii Totale?
a) diagrama relatiilor

b) diagrama Ishikawa

¢) benchmarking

32. Benchmarking-ul face parte din categoria instrumentelor si tehnicilor Managementului Calitatii
Totale ce folosesc strategia de punere in aplicare bazata pe:

a) proces

b) angajat

¢) produs

33. Care dintre modelele de reprezentare pentru Managementul Calitatii Totale presupune existenta
urmatoarelor elemente fundamentale: echipe, instrumente, sisteme?

a) Oakland

b) Sohal

c) Price-Gaskill

34. Printre principalele documente utilizate pentru definirea §i implementarea sistemului calitatii se
afla:

a) manualul calitatii

b) procedurile sistemului calitatii

C) evaluarea costurilor calitatii

35. Conform lui Joseph M. Juran, din totalul problemelor de calitate, "problemele cronice”_au o
pondere de:

a) 20%,

b) 60%

c) 80%

36. Printre cele 5 perspective ale calitatii nu se regaseste:

a) transcendentala
b) transversala
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C) bazata pe valoare

37. Etapa inspectia calitatii din evolutia Managementului Calitatii se caracterizeazd prin urmatoarele
activitati:

a) testarea produselor

b) recuperare

¢) actiuni corective

38. Printre functiile managementului calitatii nu se afla:
a) planificarea calitatii

b) asigurarea calitatii.

¢) evaluarea calitatii

39. Un bun Sistem de Management al Calitatii trebuie sa aiba urmatoarele caracteristici:
a) sa asigure indeplinirea cerintelor clientilor;

b) sa asigure indeplinirea cerintelor organizatiei

C) sa asigure indeplinirea cerintelor furnizorilor

40. Modul de punere in practica a obiectivelor calitatii este descris de:
a) harta rutiera a calitatii

b) desfasurarea functiei calitatii

C) procedurile calitatii

41. Care dintre urmatoarele reprezinta tehnici ale Managementului Calitatii Totale?
a) implementarea functiei de calitate

b) diagrama de control

¢) cercurile calitatii

42. Care dintre urmatoarele face parte dintre cele ,,7 boli mortale si pacate” enuntate de W.E. Deming?
a) desfasurarea activitatii pe baza divizarii muncii

b) evaluarea prin performante, evaluarea prin merite sau analiza anuali a performantelor

¢) functionarea companiei numai pe baza cifrelor vizibile, a indicatorilor cantitativi

43. Imbunatitirea calititii este o activitate sistematici care cuprinde urmitoarele activitati si
departamente functionale:

a) marketing, proiectare, inginerie/tehnic

b) achizitie, fabricatie, inspectie, transport

c) contabilitate, asistenta tehnica (service)

44. Printre cele ,,7 caracteristici esentiale” ale Managementului Calitatii Totale enuntate de John S.
Oakland, se afla:

a) calitatea inseamna indeplinirea cerintelor clientilor, fiind o caracteristica definiti de client si
nu de producator

b) controlul calitatii inseamna monitorizarea, gasirea si eliminarea cauzelor problemelor de
calitate

c) majoritatea problemelor de calitate sunt interdepartamentale

45. Etapa asigurarea calitatii din evolutia Managementului Calitatii se caracterizeaza prin:
a) sisteme de audit al calitéitii
b) planificarea calitatii
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¢) manuale de calitate

46. Care dintre urmatoarele fac parte dintr variabilele interdependente din ,,Cadrul McKinsey al celor 7
S?

a) Systems (Sisteme), Style (Stil)

b) Shared Values (Valori comune), Skills (Aptitudini)

c) Staff (Personal), Strategy (Strategie)

47. Printre avantajele aplicarii conceptului “Company Wide Quality Control” (CWOC) elaborat de
Ishikawa, nu se afla:

a) fiabilitatea produselor este imbunatatita

b) munca “pierduta” (pentru deseuri, rebuturi etc.) si reprelucrarea se reduc

¢) identificarea nevoilor clientilor este mai facila

48. Functia “pierdere a calitdtii” a lui Genichi Taguchi indica faptul ca:

a) cu cat sunt mai mari abaterile produsului de la nivelul stabilit cu atdt mai mare este impactul
pierderilor asupra societatii

b) costurile asociate cu defectele produselor includ costurile de a fabrica, a gasi, a repara si a evita
defectele.

C) exagerarea costurilor de garantie si a costurilor legale (juridice) determina scaderea calitatii

49. Care dintre urmatoarele face parte din programul lui W.E. Deming in ,,14 puncte” pentru
managementul organizatiei?

a) eliminarea_standardelor de lucru care prescriu _cote numerice atit pentru lucritori cit si
pentru manageri si renuntarea la managementul prin obiective

b) asigurarea constantei scopului de imbunititire a calititii produselor sau serviciilor

C) asigurarea unor procese, metode de supraveghere si a unui sistem informational eficient, referitor la
calitate

50. Printre postulatele managementului calitatii ale lui Philip B.Crosby nu se regdseste:
a) calitatea se defineste ca “indeplinirea cerintelor”;

b) standardul de realizare a performantei este "zero defecte", si nu “suficient de bun”
¢) masura calitatii este dati de indicatorii de calitate

51. Conform lui Joseph M. Juran, implementarea initiativelor de imbunatatire a calitatii ar trebui sa
solicite:

a) necesitatea unei transformari organizationale

b) integrarea/inglobarea managementul calitatii in organizatie

c) evaluarea nivelului calitatii prin costuri

52. Ciclul PDCA pentru imbunatatirea continua contine urmatoarele faze:
a) planificare, implementare, verificare, actiune

b) evaluare, dezvoltare, comparare, actiune

c) definire, diagnosticare, verificare, adaptare

53. Documentul care precizeaza practicile, resursele, si succesiunea activitatilor referitoare la calitate,
relevante pentru un anumit produs, se numeste:

a) planul calitatii

b) trilogia calitatii

c) spirala calitatii
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54. Dupa conceptia lui Ishikawa, imbunatafirea managementul calitatii presupune realizarea
urmatoarelor conditii:

a) calitatea trebuie definita in cadrul produsului chiar de la inceput

b) identificarea aspectelor calitative pe care clientul le doreste si vrea si pliateasci pentru ele

C) stabilirea unor cercuri voluntare de control al calitiitii pentru a crea un mediu participativ de
imbunatatire a calitatii

55. Un model conceptual al activitatilor interdependente care isi exercitd influenta lor asupra calitatii
unui produs sau serviciu pe intreaga desfasurare a fazelor de realizare si perfectionare a acestora, il
reprezinta:

a) Spirala calitatii

b) Obiceiul de calitate

c) Secventele progresului universal (Universal breakthrough sequences).

56. Cei 4 “pasi” necesari pentru a dezvolta “obiceiul de calitate” sunt:

a) stabilirea obiectivelor de calitate; identificarea clientilor; determinarea nevoilor clientilor;
dezvoltarea caracteristicilor produsului care raspund necesitatilor clientului

b) stabilirea obiectivelor specifice; elaborarea planurilor; atribuirea de responsabilitatea clari;
acordarea de recompense

¢) stabilirea infrastructurii necesare; identificarea necesitatilor specifice pentru imbunatatire; stabilirea
unei echipe de proiect cu responsabilitate clard; asigurarea de resurse, motivatie si training

57. ,,Harta rutiera a planificarii calitatii” nu se refera la:

a) toate categoriile de procese cuprinse in managementul calitatii

b) intreaga traiectorie a produsului, de la cercetarea pietei pentru identificarea nevoilor, trecind
prin proiectare, productie, vanziri, servicii post-vanzare, ajungand din nou la cercetare.

¢) activititile ce trebuie realizate pentru a face deosebirea intre "problemele sporadice" si cele
"cronice' ale calitatii

58. Tn viziunea lui Armand Vallin Feigenbaum, “costurile operative ale calitatii” sunt reprezentate de:
a) costurile cu variatia controlata si cu variatia necontrolata

b) costurile prevenirii, ale evaluarii, ale defectelor interne si ale defectelor externe

C) costurile cu planificarea calitatii, cu controlul calitatii si cu imbunatatirea calitatii

59. Printre cele ,,10 puncte pentru Managementul de top” enuntate de John S. Oakland, se afla:
a) angajamentul de lungi durati

b) schimbarea culturii spre “a face bine de prima data”

c) sistemul calitatii este prevenirea, si nu evaluarea

60. Sistemul de management al calitatii reprezinta:

a) ansamblul de structuri organizatorice, responsabilitati, proceduri si resurse care au ca scop
realizarea efectiva a calitatii

b) intelegerea si punerea in aplicare a conceptelor si principiilor de management al calitatii in fiecare
aspect al activitatilor de afaceri

c) metodologia modernd de planificare a calitatii pe baza respectarii cerintelor clientilor, atat in cadrul
activitatilor din organizatie cat si in cadrul produselor livrate

61. Printre avantajele implementarii sistemului de management al calitatii Se regaseste:

a) fidelizarea furnizorilor

b) cresterea veniturilor si reducerea costurilor

40



c) facilitarea participarii la licitatii

62. Filozoful calitatii W. Edwards Deming considera ca doar o parte din problemele de calitate sunt, de
fapt, datorate erorilor facute de lucratori, restul fiind cauzate de procese, sisteme si echipamente, inclusiv
managementul necorespunzator. Care este aceastd proportie ce se datoreaza muncitorilor?

a) 25%

b) 15%

c) 35%

63. Prin planificarea strategica a calitatii se urmareste:

a) stabilirea caracteristicilor produselor la nivelul cerintelor utilizatorilor si dezvoltarea proceselor care
sa faca posibila realizarea acestor caracteristici

b) formularea principiile de baza, orientarile generale ale firmei in domeniul calititii, care se vor
regasi in politica calitatii pe care o adopta conducerea superioara

c) identificarea clientilor si stabilirea cerintelor acestora pe baza studiilor de marketing

64. Politica, obiectivele si angajamentele organizatiei privind calitatea sunt precizate in:
a) inregistrarile calitatii

b) procedurile de sistem ale managementului calitatii

¢) manualul calitatii

65. Prima etapa 1n evolutia Managementului Calitatii a fost:
a) controlul calitatii

b) asigurarea calitatii

¢) inspectia calitatii

66. Unul dintre cei mai importanti indicatori de tinere sub control a calitatii il reprezinta:
a) costurile referitoare la calitate

b) numarul clientilor satisfacuti

¢) volumul vanzarilor

67. Printre principiile Managementului Calitatii se afla:

a) orientarea catre client

b) abordarea bazata pe proces

¢) promovarea unor relatii reciproc avantajoase cu furnizorii

68. Printre cele “zece criterii cheie pentru succesul in calitate” enuntate de Armand Vallin
Feigenbaum, se afla:

a) calitatea este ceea ce clientul spune ca este

b) calitatea este estetica

C) calitatea si inovatia depind una de alta

69. Dupa conceptia lui Kaoru Ishikawa, imbunatatirea managementul calitatii nu presupune:

a) identificarea aspectelor calitative pe care clientul le doreste si vrea sa plateasca pentru ele

b) eliminarea surselor care genereaza probleme de calitate asfel incat problemele s nu mai apara
c) definirea calitatii in cadrul produsului chiar de la inceput
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70. Unul dintre instrumentele Managementului Calitatii Totale este un tip de grafic cu bare verticale
care descrie distributia unui set de date, fiind utilizat in cadrul controlului statistic al proceselor pentru a
scoate n evidentd dispersia rezultatelor, respectiv pentru a compara masurdtorile cu specificatiile si
pentru a facilita luarea deciziilor. Se numeste:

a) diagrama cauza-cfect (Ishikawa / diagrama “in os de peste”)

b) histograma

C) diagrama de relatii

Titularul disciplinei,
Sef lucr. dr. Radu-Adrian Moraru

TEST GRILA
Disciplina de specialitate: MICROBIOLOGIE GENERALA

1. Ciupercile:

a. formeaza micorize cu radacinile plantelor

b. sunt organisme pluricelulare, cu organizare de tip eucariot
c. sunt organisme unicelulare, cu organizare de tip procariot

2. Selectati afirmatiile adevarate:

a. ciupercile sunt organisme cu o nutritie autotrofa

b. ciupercile sunt organisme cu o nutritie heterotrofa
c. ciupercile pot fi organisme parazite obligate

. Reproducerea ciupercilor prin gameti corespunde:
. inmultirii asexuata

. Inmultirii vegetative

. inmultirii sexuate

e oM W

4. Cuupercile prezinta urmatoarele forme de rezistenta:
a. scleroti

b. strome

c. rizomorfe

5. Procesul sexuat la ciupercile din subincr. Mastigomycotina poate purta numele de:
a. izogametogamie
b
C

. heterogametangiogamie
. somatogamie

6. Micoriza poate fi:

a. rezultatul simbiozei ciupercilor cu specii de plante monocotiledonate
b

c

. rezultatul simbiozei bacteriilor cu plantele leguminoase
. rezultatul simbiozei ciupercilor cu specii de plante dicotiledonate
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7. Care din urmatoarele afirmatii sunt adevarate:

a. prin fecundatie ciupercile trec de la haplofaza la diplofaza

b. plasmogamia reprezinta fuzionarea maselor de citoplasma ale gametilor
c. plasmogamia reprezinta contopirea nucleilor de la cei doi gameti

8. Aparatul vegetativ alcatuit dintr-o masa citoplasmatica cu un nucleu este un:
a) dermatoplast

b) gimnoplast

c) sifonoplast

9. Procesul sexuat la ciupercile din subincr. Zygomycotina poarta numele de:
a. izogametogamie

b. izogametangiogamie

C. 00gamie

10. Selectati speciile de ciuperci lignicole (care degradeaza lignina):
a. Ganoderma applantum

b. Saccharomyces cerevisiae

c. Armillaria vera;

11. Reproducerea prin inmugurire este un tip de:
a. nu exista acest tip de reproducere

b. inmultire vegetativa

c. inmultire sexuata;

12. Tipuri de aparate vegetative la ciuperci:
a. dermatoplast

b. sifonoplast
c. plasmogamie

13. Din grupul microorganismelor fac parte:
a. ciupercile microscopice

b. cyanobacteriile

C. protozoarele

14. Produsul de sexualitate la ciupercile din subincr. Zygomycotina se numeste:
a. ascd
b. zigozoospor

c. zigot

15. In functie de modul de grupare al celulelor fiice in urma procesului de diviziune intalnim
urmatoarele tipuri de bacterii sferice:

a. tetrada

b. vibrion

C. sarcina

16. Selectati expresiile FALSE cu privire la citoplasma bacteriana:
a. este 0 componenta facultativa

b. prezinta curenti citoplasmatici

c. reticulul endoplasmatic este absent
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17. In celula vegetativa sporul bacterian poate fi dispus:
a. nici un raspuns nu este corect

b. lateral

C. subterminal

18. Sporul bacterian functie de modul de formare, structura si rezistenta la factorii de mediu poate fi de
mai multe tipuri:

a. sclerot

b. chist

c. endospor

19. Selectati tipurile de respiratie bacteriana adevarate:
a. microorganisme microaerofile

b. microorganisme facultativ aerobe

c. microorganisme facultativ anaerobe

20. Selectati expresia sau expresiile FALSE privind respiratie bacteriana:

a. microorganismele strict aerobe folosesc O, ca acceptor final de H

b. microorganismele strict anaerobe folosesc O, ca acceptor final de H

C._microorganismele microaerofile au nevoie de o _concentratie de O, mai_mare decat cea din
aerul atmosferic

21. Selectati bacteriile glasogene dintre speciile urmatoare:
a. Pseudomonas syringae

b. Escherichia coli

c. Erwinia herbicola

22. Peretele celular al bacteriilor Gram pozitive contine:
a. 10-20 % peptidoglican (mureina)

b. 60-90 % peptidoglican (mureini)

c. acizi teichoici

23. Bacteriile sunt organisme vii:

a. cu organizare subcelulara

b. unicelulare, cu organizare de tip procariot
c. unicelulare, cu organizare de tip eucariot

24. Care din urmatoarele componente fac parte obligatoriu din structura celulei vegetative a bacteriilor:
a. peretele celular, materialul nuclear, ribozomii, capsula

b. membrana citoplasmatica, capsula, ribozomii

c. membrana citoplasmatica, ribozomii, materialul nuclear

25. Mezozomii sunt structuri care deriva din:
a. membrana citoplasmatica

b. peretele celular

c. bacteriile nu posedd mezozomi
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26. Bacteriile cu ciliatie amphitricha poseda:

a. cate un cil la fiecare extremitate

b. mai multi cili uniform repartizati pe toata suprafata celulei
c. un smoc de cili la o singura extremitate

27. Toti sporii bacterieni sunt distrusi la:

a. 120°C caldura umeda si 180°C caldura uscata
b. 100°C caldura umeda si 112°C caldura uscata

c. 65°C caldura umeda si 80°C caldura uscata

28. Bacteriile paratrofe folosesc ca sursa de energie :
a. energia solara

b. energia eoliana

c. energia furnizata de celula parazitata

29. Sarcina este o grupare constituitd din:
a. 6 coci
b. 4 coci
c. 8 coci

30. Fimbriile sunt organite cu rol in:

a. deplasarea bacteriilor

b. fixarea pe diferite substrate pe care le aglutineaza
c. procesul de inmultire bacteriana

31. Zooglea este un tip de:
a. capsida virala

b. capsula bacteriana

C. spor bacterian

32. Alegeti expresia potrivita:

a. micoplasmele nu au perete celular si nici forma constanta

b. micoplasmele nu au membrana citoplasmatica si nici forma constanta
c. micoplasmele nu au perete celular, dar au forma constanta

33. Azotul este un element esential deoarece intra in structura:
a. proteinelor

b. glucidelor

c. acizilor nucleici

34. Selectati care din urmatoarele afirmatii sunt adevarate :
a. fixarea azotului molecular pe cale abiotica se realizeaza prin iradieri
b. fixarea azotului molecular pe cale abiotica se realizeaza prin descarcari electrice

c. fixarea azotului molecular pe cale abiotica se realizeaza sub actiunea bacteriilor

35. Simbiozele care se realizeaza intre bacterii fixatoare de azot molecular si plante:
a. simbioza Rhizobium — plante leguminoase

b. simbioza actinomicete - leguminoase

¢c. simbioza asociativa
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36. Selectati expresia sau expresiile FALSE:

a. amonificarea consta in mineralizarea azotului proteic pana la amoniac (NH3)

b. amonificarea consti in demineralizarea azotului proteic pané la amoniac (NHs)
¢. nitrificarea prezinta doua trepte intermediare: denitrificarea si nitratarea

37 Fixarea acroba a N poate fi realizatd de bacterii apartindnd urmatoarelor genuri:
a. Azotobacter spp.

b. Rhodospirillum spp.

c. Clostridium spp.

38. Care dintre urmatarele specii de bacterii are capacitatea de a fixa aerob azotul molecular:
a. Clostridium pasteurianum

b. Beijerinckia indica

c. Derxia gummosa

39. Care din urmatoarele afirmatii referitoare la specia Azotobacter chroococcum sunt adevarate:
a. este strict aeroba

b. este strict anaeroba

c. este Gram negativa

40. Fixarea anaeroba a azotul molecular (N;) poate fi realizatd de bacterii apartindnd urmatoarelor
genuri:

a. Desulfovibrio spp.

b. Clostridium spp.

c. Methanobacillus spp.

41. Care din urmatoarele afirmatii referitoare la specia Clostridium pasteurianum sunt adevarate:
a. este mobila

b. este strict anaerobi

c. este Gram negativa

42. Simbioza asociativa poate fi realizatd de bacterii apartinand urmatoarelor genuri:
a. Klebsiella spp.

b Azospirillum spp.

c. Clostridium spp.

43. Specia Rhizobium leguminosarum produce nodozitati la:
a. bob

b. soia

C. mazare

44. Amonificarea poate fi realizata de urmatoarele specii:
a. Clostridium perfringens

b. Sarcina lutea

c. Nitrozomonas europaea

45. Care din urmatoarele afirmatii este adevarata:

a. bacteriile nitrice (nitratbacteriile) sunt strict aerobe

b. bacteriile nitrice (nitratbacteriile) sunt strict anaerobe

¢. bacteriile nitrice (nitratbacteriile) au o nutritie autotrofa
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46. Din categoria bacteriilor nitroase (transforma amoniacul 1n nitriti):
a. Nitrozomonas europaea

b. Nitrosococcus oceanus

c. Nitrococcus mobilis

47. Selectati speciile de bacterii denitrificatoare propriu-zise:
a. Pseudomonas stutzeri

b. Pseudomonas denitrificans

c. Bacillus megaterium

48. Dintre speciile genului Azotobacter cea mai raspandita si mai eficace este:
a. Azotobacter agile

b. Azotobacter chroococcum

c. Azotobacter vinelandii

49. Specia Azotobacter chroococcum poate fixa in conditii optime:
a. 5 mg N2/g de glucide oxidate

b. 10 mg N/g de glucide oxidate

c. 20 mg N,/g de glucide oxidate

50. Bacteriile care produc nodozitati la leguminoase apartin genului:
a. Azotobacter spp.
b. Rhizobium spp.
c. Clostridium spp.

51. Micoriza poate fi:

a. rezultatul simbiozei ciupercilor cu specii de plante monotiledonate
b. rezultatul simbiozei bacteriilor cu plantele leguminoase

c. rezultatul simbiozei ciupercilor cu specii de plante dicotiledonate

52. Bacillus cellulosae hydrogenicus, din punct de vedere al factorului termic, este o bacterie:
a. mezofila

b. termofila

c. psihrofila

53. Interrelatiile de indiferentd sau neutrale intre doud populatii microbiene apar:

a. cand un anumit microorganism poate degrada sau neutraliza un factor microbian activ asupra unei
alte specii de microorganism

b. datorita distantei mari intre populatiile respective

c. datorita deosebirilor mari in ceea ce priveste exigentelor nutritive

54. Selectati tipurile de relatii pozitiva (sinergice, de convietuire) care se poate stabili intre
microorganismele din sol:

a. comensalism

b. mutualism

c. concurenta pentru hrana
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55. Selectati tipurile de relatie negativa (antagonicd) care se poate stabili intre microorganisme:
a. parazitism

b. mutualism

¢. concurenta pentru hrana

56. Pradatorismul:

a. este acel tip de relatie in care un microorganism este distrus, lizat, de un alt microorganism, care se
dezvolta in interiorul si pe seama sa

b. este 0 manifestare de agresiune, in care unele microorganisme capteaza, ingereaza si digera
microorganisme de dimensiuni mai mici

c. se manifesta prin producerea si eliberarea in mediu de catre o specie microbiand a unor substante
inhibatoare sau toxice pentru o alte specii situate in imediata lor apropiere

57. Selectati genurile de bacterii neutrofile functie de preferintele fata de pH-ul solului:
a. Thiobacillus
b. Nitrococcus
c. Azotobacter

58. Selectati genurile de levuri psihrofile:
a. Candida

b. Botrytis

c. Rhodothorula

59. Selectati speciile de bacterii termofile:
a. Methylomonas methanica

b. Clostridium termocellulolyticum

c. Aspergillus fumigatus

60. Selectati grupele de microorganisme in functie de nevoile de apa:
a. microorganismele hidrofile

b. microorganismele xerofile

c. microorganisme indiferente

61. Din categoria substantelor xenobiotice fac parte:
a. compusii organo-fosforici

b. compusi alchil-benzen-sulfonati

c. substantele minerale

62. Din categoria compusilor organoclorurati fac parte:
a. freonii

b. acizii organici

c. substantele insecticide

63. Dezvoltarea si activitatea metabolicdi a microorganismelor pe diferite substrate expuse
biodegradarii si/sau biodeteriorarii determina:

a. alterari fizice

b. modificari chimice

c. impurificari
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64. Selectati afirmatia adevarata referitoare la substantele xenobiotice:
a. pot polua atmosfera, litosfera si hidrosfera

b. pot polua atmosfera, litosfera, dar nu si hidrosfera

c. pot polua hidrosfera, litosfera, dar nu si atmosfera

65. Biodeteriorare microbiana din cazul picturilor murale din pestera Lascaux, descrisa sub denumirea
de ,,boala verde’’ (,,Maladie verde de Lascaux™) este produsa de:

a. cianobacterii

b. ciuperci

C. protozoare

66. Selectati afirmatiile adevarate referitoare la substantele xenobiotice:

a. sunt substante striine de sistemele biologice

b. sunt substante intalnite in mod obisnuit n natura

¢. in urma degradirii pot sa apara produsi cu efect mai toxic deciat produsul original

67. Degradarea substantelor xenobiotice de catre microorganisme se poate realiza prin:
a. oxidare

b. mineralizare

c. co-metabolism

68. Mineralizarea substantelor xenobiotice de catre microorganisme este conditionatd de:

a. piatrunderea substantelor striaine in celule

b. existenta unor sisteme enzimatice degradative apartinind metabolismului .,periferic”, cu rolul
de indepartare a structurilor xenobiotice si de conversie a substantelor intr-o forma ,.naturala”

c. absenta unor mecanisme de reglare susceptibile

69. Alegeti genurile de bacterii care pot realiza degradarea substantelor xenobiotice din natura:
a. Xanthomonas

b. Azotobacter

c. Bacillus

70. Selectati genul de fungi care poate realiza degradarea substantelor xenobiotice din natura:
a. Trichoderma

b. Fusarium

c. Rhizopus

Titular disciplina,
Conf. univ. dr. habil. Florin Daniel Lipsa
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TEST GRILA
Disciplina de specialitate: METODOLOGIA STUDIILOR DE IMPACT

1. “Dezvoltarea durabila” este definita ca fiind:

a. dezvoltarea care corespunde necesitatilor viitorului, fard a compromite posibilitatea generatiilor
prezente de a le satisface pe ale lor;

b. dezvoltarea care corespunde necesitatilor prezentului, fira a compromite posibilitatea
generatiilor viitoare de a le satisface pe ale lor;

c. dezvoltarea care presupune ca societatea sa nu satisfaca cererea de consum a membrilor sai prin
cresterea potentialului productiv.

2. Cerintele minime pentru asigurarea unei dezvoltari durabile sunt:

a. redimensionarea cresterii economice, eliminarea saraciei, controlul cresterii demografice:

b. conservarea si _sporirea resurselor naturale, controlul riscurilor, participarea formelor de
guvernare la luarea deciziilor privind protectia mediului;

c. ambele variante sunt gresite.

3. Procesele industriale si, In particular cele chimice sunt:

a. surse de emisii si deseuri care pot induce un impact pozitiv asupra mediului inconjurator;

b. reprezentate de activitdtile economice asociate cu generarea poluantilor;

c. surse majore de emisii si deseuri care pot induce un impact nefavorabil asupra mediului

inconjuritor.

. Respectand principiul dezvoltarii durabile trebuie sa se asigure un echilibru permanent intre:
. dezvoltarea economica;

. dezvoltarea sociala;

. dezvoltarea ecologica.

cls® &

. Unul dintre instrumentele cele mai eficiente care asigura dezvoltarea durabila 1l constituie:
. evaluarea impactului asupra mediului inconjurétor;

. evaluarea graduala a poluarii mediului;

. productia curata.

O T D

. Evaluarea Impactului asupra Mediului (EIM) este in stransa legatura cu:
. controlul cresterii demografice;

. reglementarea activitatilor cu impact semnificativ asupra mediului;
. reglementarea activitdtilor cu impact nesemnificativ asupra mediului.

o ® &

7. Prevenirea poludrii si productia curatd (Cleaner Production, CP) presupune ca:

a. poluarea care nu poate fi prevenitd trebuie transferati/recirculati intr-o_maniera sigura
pentru mediu acolo unde este posibil;

b. poluarea trebuie prevenita sau redusa la sursa;

c. ambele variante sunt gresite.

8. Studiul de impact asupra mediului realizeaza:

a. procedura de reglementare si competentele de emitere a avizului de mediu pentru planuri si
programe;

b. procedura de evaluare a impactului asupra mediului In context transfrontierd si de participare a
publicului la luarea deciziei in cazul proiectelor cu impact transfrontier;
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c. investigarea stiintifici a efectelor complexe ce ar rezulta din relatia cu mediul inconjuritor a
unei activitati viitoare, in vederea recomandarii masurilor de minimizare a efectelor negative ale
activitatii asupra mediului.

9. Avizul de mediu este emis pe baza:

a. raportului privind impactul asupra mediului;

b. raportului de mediu;

c. bilantului de mediu.

10. Acordul de mediu este emis pe baza:

a. raportului privind impactul asupra mediului;
b. raportului de mediu;

c. bilantului de mediu.

11. Autorizatia de mediu este emisa pe baza:
a. raportului de mediu;

b. bilantului de mediu;

c. raportului privind impactul asupra mediului.

12. Legislatia din Romania foloseste drept componente ale evaludrii impactului asupra mediului
inconjurator:

a. raportul privind impactul asupra mediului;

b. raportul privind prevenirea poludrii si productia curata;

c. evaluarea sanatatii umane.

13. Autorizatia integrata de mediu este emisa pe baza:
a. raportului privind impactul asupra mediului;

b. bilantului de mediu;

c. raportului de amplasament;

14. Bilantul de mediu (BM) reprezinta:

a. un proces organizat utilizat pentru a descrie §i estima probabilitatea producerii unor efecte adverse
asupra sandtatii ca urmare a expunerii la agenti poluanti in mediul inconjurator;

b. 0 procedura care permite obtinerea de informatii privind cauzele si consecintele efectelor
negative cumulate, anterioare, prezente si anticipate ale unei activitati existente asupra mediului;
C. investigarea stiintifica a efectelor complexe ce ar putea rezulta din relatia cu mediul inconjurator a unei
activitati viitoare in vederea recomanddrii masurilor de minimizare a efectelor negative ale activitatii
asupra mediului.

15. Bilantul de mediu poate fi:
a. de nivel 0;
b. de nivel I;
c. de nivel 11.

16. In Romania, pe baza bilanturilor de mediu se obtine autorizatia de mediu.
a. adevarat;

b. fals;
c. partial adevarat.

17. Bilanturile de mediu sunt solicitate mai ales in cazul perfectdrii unor tranzactii (schimbarea
proprietarului).
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a. adevirat;

b. fals;

c. partial adevarat.

18. Termenul “estimarea riscului” se refera la:

a. procesul de estimare a riscului;

b. procesul efectiv de estimare a riscului si la documentele care rezulta din acest proces:
c. documentele care rezulta din acest proces;

19. Etapele estimarii riscului sunt:

a. identificarea hazardului, estimarea raportului doza-raspuns, caracterizarea riscului;
b. identificarea hazardului, estimarea raportului doza-rispuns;

c. estimarea expunerii, caracterizarea riscului.

20. Riscul este probabilitatea aparitiei unui efect negativ intr-o perioada de timp specificata si este
adesea descris sub forma ecuatiei:

a. Risc = Pericol x Expunere;

b. Risc = Pericol x Toxicitate;

c. Risc = Pericol x Gravitate.

21. Poluarea potential semnificativa vizeaza:

a. concentratii de poluanti in mediu, ce depasesc pragurile de interventie prevazute in reglementarile
privind evaluarea poluarii mediului;

b. concentratii de poluanti in mediu, ce depisesc pragurile de alertd prevazute in reglementarile
privind evaluarea poluarii mediului;

c. concentratii de poluanti in aer, apa, sol sau In emisii/evacuari, care au rolul de a avertiza autoritatile
competente asupra unui impact potential asupra mediului si care determind declansarea unei monitorizari
suplimentare si/sau reducerea concentratiilor de poluanti din emisii/evacuari.

22. Evaluarea impactului asupra mediului se realizeaza pentru:

a. proiectele activitatilor cu impact nesemnificativ asupra mediului;

b. proiectele activitatilor cu risc atat semnificativ cat si nesemnificativ asupra mediului;
c. proiectele activitatilor cu impact semnificativ asupra mediului.

23. Evaluarea impactului asupra mediului:

a. face parte din procedura de autorizare;

b. este un proces menit sa identifice, si descrie si sa stabileasci, in functie de fiecare caz in parte
si_in_conformitate cu legislatia in vigoare, efectele directe si_indirecte, sinergice, cumulative,
principale si secundare ale unui proiect asupra sanatatii oamenilor si mediului;

c. vizeaza acele efecte asupra mediului, ca urmare a poludrii naturale.

24. EIM formala este:

a. ceruta de guvern;

b. proces administrativ care identificd potentialele costuri de mediu;
¢. ceruta de organizatii care finanteaza proiecte.

25. Efectele directe sunt definite ca fiind:

a. efecte care sunt provocate de actiuni ce se produc in acelasi timp si in acelasi loc;

b. efecte care sunt provocate de actiune si apar mai tarziu in timp si spatiu, dar sunt totusi in mod
rational previzibile;

c. efecte care sunt provocate de actiune si apar mai tarziu In timp, dar in acelasi loc.
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26. Efectele indirecte sunt definite ca fiind:

a. efecte care sunt totusi in mod rational previzibile;

b. efecte care sunt provocate de actiune si apar mai tarziu in timp si spatiug

c. efecte care sunt provocate de actiuni ce se produc in acelasi timp si in acelasi loc.

27. Intr-o evaluare a impactului asupra mediului receptorii pot fi:

a. medii receptoare (apa, aer, sol);

b. fiintele vii receptoare care triiesc in aceste medii (oamenii, flora, fauna):
c. mediul amenajat (structuri, cladiri, monumente).

28. Etapele procedurale ale evaluarii impactului asupra mediului sunt:

a. etapa de incadrare a proiectului;

b. etapa de definire a domeniului evaluarii si de realizare a raportului privind impactul asupra
mediului;

c. etapa de analiza a calitatii raportului privind impactul asupra mediului.

29. Procedura de screening sau de incadrare a proiectului este:

a. prima decizie importantd din procesul EIM, care are drept scop si determine daca
propunerea necesiti un studiu de evaluare a impactului asupra mediului, sau nu;

b. determinare preliminara a impactului_asteptat asupra mediului si a semnificatiei acestui
impact si este necesar datoritd numarului mare de proiecte si activititi care potential pot face
subiectul EIM;

c. ambele variante sunt gresite.

30. Screening-ul bazat pe discernamant sau opinia expertului presupune:
a. abordarea adaptata proiectului;

b. abordarea standardizata;

C. nici o varianta nu este corecta.

31. Incadrarea implic trei elemente principale:

a. existenta unor informatii;

b. identificarea posibilititii ca proiectul sa aiba efecte asupra mediului;
¢. estimarea semnificatiilor impacturilor.

32. Scoping-ul sau definirea domeniului evaludrii este definit ca fiind:

a. prima decizie importantd din procesul EIM, care are drept scop sa determine dacd propunerea
necesitd un studiu de evaluare a impactului asupra mediului, sau nu;

b. o etapa la finalul EIM, prin care se identificd semnificatia impacturilor asupra mediului;

C. 0 etapa critica la inceputul EIM, care identifici cele mai importante aspecte ce vor fi tratate de
studiul de impact si le elimina pe cele minore.

33. In mod normal, scoping-ul incepe dupi terminarea etapei de screening, dar ele se pot si suprapune
in activitatea practica:
a. adevarat;

b. fals;
c. partial adevarat.
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34. Este responsabilitatea dezvoltatorului sau a autoritdfii competente sa conduca procesul de scoping
catre o concluzie:

a. adevarat;

b. fals;

c. partial adevarat.

35. In termen de 30 zile de la comunicarea deciziei etapei de incadrare a proiectului, autoritatea
competentd pentru protectia mediului deruleaza etapa de definire a domeniului evaludrii:

a. adevarat;

b. partial adevarat;

c. fals.

36. OG 91/2002 pentru modificarea si completarea Legii protectiei mediului nr. 137/1995, stipuleaza:

a. obligativitatea evaluarii impactului asupra mediului in faza initiald a proiectelor cu impact
nesemnificativ asupra mediului;

b. obligativitatea evaluirii impactului asupra mediului in faza initiald a proiectelor cu impact
semnificativ asupra mediului;

c. obligativitatea evaluarii impactului asupra mediului in faza finald a proiectelor cu impact
nesemnificativ asupra mediului.

37. Sunt considerate principii de buna practica in EIM urmatoarele considerente:

a. EIM trebuie sa se concentreze pe efectele semnificative asupra mediului, ludnd in considerare
aspectele care au relevanta;

b. EIM trebuie sd se concentreze pe efectele nesemnificative asupra mediului, luand in considerare
aspectele care nu au relevanta;

c. EIM trebuie sa fie un procedeu greu de aplicat, inchis, cu proceduri notificate in avans, cu limitarea
accesului la documentatie.

38. Activitdtile sunt clasificate dupa impactul asupra mediului pe care il genereaza astfel:
a. activitati cu impact semnificativ asupra mediului;

b. activitati cu impact nesemnificativ asupra mediului;

¢. activitati cu impact redus asupra mediului.

39. Etapa de realizare a raportului la studiul de evaluare are in vedere:

a. determinarea si evaluarea starii initiale de calitate a mediului in care urmeazi sa se amplaseze
proiectul;

b. continuarea identificarii_impactului, aprofundarea intelegerii naturii impactului, analiza
extensiva a marimii, extinderii efectelor impactului;

c. ambele raspunsuri sunt gresite.

40. Activitatea de realizare a studiului de evaluare a impactului asupra mediului se finalizeaza prin
elaborarea Raportului la studiul de evaluare a impactului asupra mediului care se intocmeste de catre:

a. o0 persoana juridica;

b. o persoana fizica dependenta de titularul proiectului;

c. 0 persoana fizicd independenta de titularul proiectului.

41. In cadrul raportului la studiul de evaluare a impactului asupra mediului, evaluarea impactului
potential este structurata pe:

a. componente de mediu;

b. indicatori de calitate ai apelor uzate;

c. caracteristici fizico-chimice a apelor si solurilor.
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42. Studiile de evaluare a impactului se deruleaza de obicei in:

a. doua faze;

b. trei faze;

c. nici unul dintre raspunsuri nu este corect.

43. Diagnosticarea starii actuale a calitatii mediului in contextul unei dezvoltari socio-economice
programate si planificate poate fi abordata in functie de:

a. fizionomia mediului;

b. fiziologia mediului;

c. socio-psihologia mediului.

44. Scopul evaluarii impactului asupra mediului este:

a. sd identifice masurile adecvate de reducere a efectelor pozitive asupra apelor si solurilor;

b. sa furnizeze factorilor de decizie, informatii despre consecintele pe care un proiect/politica
propusa il are asupra mediului;

c. sd nu promoveze o atitudine prietenoasa fata de mediu si dezvoltarea durabila.

45. Printre obiectivele evaluarii impactului asupra mediului se numara:
a. dezvoltarea durabila;

b. minimizarea deseurilor;

C. conservarea resurselor.

46. Valorile principale ale evaluarii impactului asupra mediului sunt:
a. durabilitatea;

b. conformarea;

c. utilitatea.

47. Procesul de evaluare a impactului asupra mediului trebuie aplicat:

a. cat mai devreme in procesul de luare a deciziilor;

b. acelor proiecte de dezvoltare cu efecte nesemnificative asupra mediului;
c. cat mai tarziu in procesul de luare a deciziilor.

48. Evaluarea impactului asupra mediului poate fi:
a. formala;

b. informala;

c. adecvata si inadecvata.

49. Limitarile procesului de evaluare a impactului asupra mediului sunt:

a. EIM este un proces administrativ care identifica potentialele efecte asupra mediului generate
de un anumit proiect de dezvoltare, prezentind factorilor de decizie avantajele si dezavantajele
respectivului proiect;

b. efectele adverse asupra mediului prezise de EIM pot conduce la impunerea unor conditii mai
stricte sau chiar la abandonarea propunerii;

c. ambele variante sunt gresite.

50. Indicatorii ecologici utilizati in procedura EIM pot fi:
a. indicatori grupati pe factori fizici si chimici;

b. indicatori grupati pe factori de mediu;

c. indicatori grupati pe factori biologici.
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51. Indicatorii grupati pe factori de mediu utilizati in procesul de evaluare a impactului asupra
mediului sunt:

a. api, aer, sol;

b. biodiversitate;

¢. sinatate umana.

52. Indicatorii grupati pe subsisteme/ecosisteme utilizati in procesul de evaluare a impactului asupra
mediului sunt:

a. apa, aer, sol, biodiversitate si sanatate umana;

b. m®de masa lemnoasa, m? de spatiu verde/locuitor;

c. subsisteme/ecosisteme acvatice, terestre, silvice, urbane.

53. Indicatorii primari/de baza cu caracter general sau specifici sunt:
a. indicatori organoleptici;

b. indicatori fizico-chimici;

c. indicatori bio-bacteriologici sau radioactivi.

54. European Environment Agency (EEA) utilizeaza trei seturi principale de indicatori de mediu:
a. indicatori ai stirii de mediu;

b. indicatori de stres;

c. indicatori de presiune.

55. Pentru eliberarea unui acord de mediu pentru dezvoltare, autoritatea responsabila trebuie sa ia in
considerare urmatoarele:
a. natura si particularititile mediului;

b. prevederi;

c. ambele variante sunt gresite.

56. Listele de control:

a. se limiteaza la sugerarea arealelor de manifestare a impactelor potentiale iar o serie de impacte pot fi
omise, ceea ce le limiteaza din valoare;

b. sunt bazate pe realizarea unei liste (ierarhizate) a factorilor care trebuie luati in considerare
in evaluare;

c. sunt bazate pe judecati emise a priori.

57. Metodele ad hoc:

a. se limiteaza la sugerarea arealelor de manifestare a impactelor potentiale;
b. 0 serie de impacte pot fi omise, ceea ce le limiteazi din valoare;

c. ambele variante sunt gresite.

58. Sistemele expert:

a. sunt ,.sisteme bazate pe cunoastere” (software) aplicate in analiza impacturilor, planificarea,
evaluarea si managementul mediului;

b. nu ofera un potential de informatii si date despre impacturi si evaluarea acestora;

c. ambele variante sunt corecte.

59. In analiza EIM sunt valabile urmatoarele tipuri de liste de control:

a. de gradare, de evaluare;

b. simple, descriptive;

c. ambele variante sunt corecte.

60. Problemele care trebuie luate in considerare in procesul de EIM sunt:
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a. substratul geologic al amplasamentului (structura si litologia) si istoricul evenimentelor
naturale extreme;

b. descrierea locatiei proiectului de dezvoltare, a scirii de realizare, a design-ului si tipului
acestuia (industrial, comercial rezidential);

c. ambele variante sunt gresite.

61. Metoda de evaluare a semnificatiei impacturilor asupra mediului prin utilizarea listelor de control
vizeaza acordarea unor note de evaluare stabilite astfel:

a. raspunsurile de tip A (Da) = 2; raspunsurile de tip B (Nu) =1;

b. raspunsurile de tip C (Nu este cazul/neaplicabil) = 0;

c. raspunsurile de tip A (Da) = 1; raspunsurile de tip B (Nu) = 2; raspunsurile de tip C (Nu este
cazul/neaplicabil) = 0.

62. Calitatea mediului se poate defini ca:

a. o modalitate primara de comunicare a mesajelor, avand un grad mare de generalizare si
reprezentativitate a informatiei de mediu;

b. o necesitate biologica primara ce vizeaza potentialul de valorificare a resurselor;

c. un ansamblu conventional de caracteristici fizice, chimice, biologice si de altd naturi, care
permit incadrarea acestuia intr-o anumita categorie sau pozitionarea pe o scara ierarhica.

63. Riscul poate fi exprimat in functie de:
a. frecventa;
b. magnitudine si importanta;

C. gravitate.

64. Pentru eliberarea acordului de mediu, autoritatea responsabila trebuie sa aiba in vedere urmatoarele
aspecte relevante pentru proiectul de dezvoltare:

a. evaluarea amplasamentului;

b. evaluarea impactului social;

c. evaluarea impactului economic si urban.

65. Metoda indicelui de poluare globala permite:

a. identificarea cantitdtii de poluanti eliberate in mediu;

b. compararea starii mediului la un moment dat cu starea inregistrati intr-un moment anterior
sau _cu starea posibila intr-un viitor oarecare, in diferite conditii de dezvoltare;

c. punerea in evidenta a indicatorilor de calitate a mediului.

66. Aspectele de mediu ce se analizeaza prin metoda MERI (metoda matricei de evaluare rapida a
impactului asupra mediului) se incadreaza in urmatoarele clase:

a. socio-ecologice (SE) si economico-operationale;

b. fizico-chimice (FC) si biologico-ecologice (BE);

C. Nnici un raspuns nu este corect.

67. Matricea Leopold poate fi utilizatd pentru a mdsura si interpreta impacturile prin clasificarea
acestora in functie de:

a. magnitudine;

b. frecventa si gravitate;

¢. importanta.

68. Metodele multicriteriale:

a. identifica atributele particulare ale optiunilor de dezvoltare antropici;

b. evalueaza si compara diferitele alternative de dezvoltare ale unei activititi antropice;
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c. depind de opinia subiectiva a expertilor si evaluatorilor.

69. Sisteme expert:

a. ofera un mare potential de informatii si date despre impacturi si evaluarea acestora si sunt
valorificate in auditul si managementul mediului;

b. sunt ..sisteme bazate pe cunoastere” (software) aplicate in analiza impacturilor, planificarea,
evaluarea si managementul mediului;

c. presupun metode specifice care vizeaza realizarea de modele matematice.

70. Bilantul procedural de mediu de nivel 1 este definit ca:

a. o procedurd de a obtine informatii asupra cauzelor si consecintelor efectelor pozitive cumulate,
prezente, anterioare si anticipate, care fac parte din actiunea de autorizare a unei activitati existente;

b. o procedura de a obtine informatii asupra cauzelor si consecintelor efectelor negative cumulate,
prezente, anterioare si anticipate, care fac parte din actiunea de autorizare a unei activitati existente;

c. studiu de mediu constind in culegere de date si documentare (fird prelevare de probe si fara
analize de laborator privind factorii de mediu), care include toate elementele analizei tehnice a
aspectelor de mediu pentru luarea unei decizii privind dimensionarea impactului de mediu
potential sau efectiv de pe un amplasament.

Titular disciplina,
Asist. Univ. dr. Diana Gabur

TEST GRILA

Disciplina de specialitate: PRINCIPII SI METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR
ALIMENTARE

1. Liofilizarea este un proces de:
a. deshidratare

b. tratament termic prin incélzire
c. rehidratare

2. Tratamentul termic aplicat produselor alimentare lichide prin metoda LTST (low temperature, short
time) la 63°C, 15 secunde poarta denumirea de:

a. pasteurizare

b. sterilizare

c. termizare

3. Pasteurizarea aplicatd produselor alimentare lichide sub modelul XL (extended life) are loc in
urmatoarele conditii:

a. 115 °C, 5 secunde

b. 120°C, 5 secunde

c. 127 - 143 °C, 0,5 — 2 secunde
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4. Tn prima fazi a unui fenomen de putrefactie bacteriile aerobe fragmenteaza prin hidroliza,
macromoleculele de proteine n produsi mai simpli:

a. toxina botulinica

b. albumoze

c. polipeptide, aminoacizi

5. Tn faza a doua a unui fenomen de putrefactie albumozele, polipeptidele si aminoacizii sunt degradati
n:

a. amine biogene (putresceina si cadaverina)

b. produse indolice (indol, scatol)

c. acizi organici volatile (acid formic, acetic, butiric)

6. Racirea unui produs la valori ale temperaturii sub +10°C si respectiv sub -10°C si mentinerea lor la
aceste temperature, conduce la inhibarea sau anularea totalaa metabolismului microorganismelor:

a. mezofile

b. termofile

c. psihrofile

7. Eliminarea microorganismelor prin separare fizica se efectueaza prin urmatoarele metode:
a. microfiltrare

b. sedimentare

c. ultracentrifugare

8. Distrugerea microorganismelor prin actiunea caldurii se efectueaza prin metodele:
a. radiatii ultraviolete

b. fierbere clasica, sterilizare

c. tratament UHT

9. In cazul conservirii cu zahar a fructelor se obtin urmitoarele categorii de produse:
a. uscate;

b. negelificate
c. gelificate

10. Putrefactia reprezinta un fenomen de degradare a proteinelor, ca urmare a dezvoltarii de :
a. fenoli

b. bacterii

c. unele specii de mucegaiuri (Mucor, Aspergillus)

11. Hemibioza se refera la capacitatea de autoaparare a organismelor vii:
a._detasate de organismul matern

b. cu un metabolism de o intensitate mai redusi

C._ce continui desfisurarea procesului de respiratie

12. Ultrafiltrarea se poate utiliza In scopul retinerii microorganismelor pentru urmatoarele produse:
a. vin, bere
b. emulsie de drojdie
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c. sucuri de fructe

13. Dintre procedeele combinate ,.termizarea cuplatd cu centrifugarea” se aplicd la laptele destinat
fabricarii:

a. laurtului

b. branzeturilor de tip Emmental

c. brénzeturilor de tip Edam, Tilsit

14. Factorii entropici ce pot fi prezenti in materiile prime alimentare sunt reprezentati de:
a. en_ZIme; _

b. microorganisme

c. vitamin

15. La formarea aromei specifice a produselor conservate prin afumare contribuie urmatorii compusi:
a. quaicol

b. antioxidanti si acizi organici

C. 4-metil gualicol si siringol

16. Conservabilitatea produselor afumate este asigurata de:
a. acizi organici

b. SO;

c. difenoli, fenoli

17. Antisepticii au actiune:

a. bacteriostatica

b. bactericida

c. retinerea microorganismelor

18. Substantele antiseptice sub forma lichida sau gazoasa sunt reprezentate de:
a.razevy si X;

b. alcooli, acizi

c. conservanti chimici

19. Pasteurizarea produselor alimentare are drept scop:

a. inactivarea enzimelor

b. distrugerea sporilor

c. distrugerea formelor vegetative ale microorganismelor (patogene)

20. Procedeul de conservare a laptelui ce poartd denumirea de Stoutz foloseste actiunea combinata a:
a. radiatiilor UV

b. deshidratarii osmotice cu radiatiile UV

c. radiatiilor IR si luminoase

21. Unul din avantajele procedeului Stoutz consta in faptul ca:
a. nu este costisitor

b. poate trata chiar si laptele cu o aciditate mare (30° T)
c. hu apare gustul de fiert in produs

22. Sursele de radiatii ionizante pentru conservarea laptelui sunt reprezentate de:
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a. U9z

b. Co60

c. Cs137

23. Xero — anabioza este un procedeu de conservare ce cuprinde:
a. deshidratarea

b. congelarea

C. uscarea

24. Microundele utilizate pentru conservarea alimentelor sunt reprezentate de radiatii electromagnetice
de frecventa ridicatd, variind intre:

a. 100 MHz

b. 300 GHz

c. 300 MHz

25. Conservabilitatea produselor afumate este data de:
a. fenoli, difenoli

b. compusi carbonilici

C. acizi organici

26. Oprirea proliferarii microorganismelor, prin inglobare de inhibitori se realizeaza prin urméatoarele
metode:

a. refrigerare, concentrare

b. adaos de zahar, acidifiere

c. sarare, afumare

27. Procesul de liofilizare este bazat pe:

a. inghetare, sciderea presiunii

b. sublimare din faza solida in faza de vapori

c. incalzire, cresterea presiunii, sublimare din faza solida n faza de vapori

28. Metodele, procedeele si tehnologiile de tratament termic sunt:
a. pasteurizarea

b. liofilizarea

c. termosterilizarea

29. Termosterilizarea se poate efectua:
a. Tnainte de ambalare

b. dupa ambalare

c. simultan cu ambalarea

30. Mucegdirea este fenomenul de aparitie si dezvoltare de colonii de mucegaiuri din speciile:
a. Mucor

b. Aspergillus

c. Penicillium

31. Procedeul continuu (U.H.T.) trece prin urmatoarele etape:

a. incalzire la + 250...300 °C timp de 4-8 sec

b. ricirea la +20...+25 °C

c. ambalare in conditii aseptice

32. Procedeul de conservare prin frig pot fi:

a. bactocatch alfa-laval
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b. psihroanabioza
C. crioanabioza

33. Refrigerarea carnii se poate aplica prin metoda:

a. lenta

b. ultrarapida

C. rapida

34. Conservarea prin sarare are la baza urmatoarele principii biologice:
a. haloosmoanabiozei

b.salinizare

c. halocenoanabiozei

35. Saramurile pot fi:
a. de acoperire
b. de malaxare

c. de injectare

36. Agentii de aseptizare sunt:

a. temperaturile joase

b. ionizarea si temperaturile ridicate
c. radiatii UV

37. Din etapele de obtinere a sucului brut de tomate fac parte urmatorii pasi:
a. recoltarea si transportul tomatelor la punctul de lucru

b. spilare, sortare, zdrobire

C. pre-incélzire, strecurare

38. In vederea concentrrii sucului de tomate se poate adiuga:
a.sare

b. zahar

c. conservanti

39. Manipularea factorilor de mediu presupune o serie de masuri de asigurare a unui climat specific in
spatiile de depozitare a produselor alimentare, proces cunoscut sub numele de:

a. conditionare

b. refrigerare

c. receptie

40. In fiecare punct critic trebuie organizate activititi de control specifice produsului si verigii prin
instituirea:

a. sistemelor de alerta

b. sistemelor de monitorizare

c. trasabilitate

41. Actiunea conservanta a sarii se explica prin:
a. scaderea concentratiei sucurilor celulare

b. cresterea concentratiei sucurilor celulare
c. sctiunea pH-ului

42. Afumarea, ca metoda de conservare are la baza principiul:
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a. anabiotic
b. cenoanabiotic
c. abiotic

43. Umiditatea rumegusului de esenta tare utilizat in procedeul de conservare prin afumare trebuie sa
fie de:

a. 50%

b. 25%

c. 30 —40%

44. Legea ce reprezintd baza pentru asigurarea unui nivel Tnalt de protectie a sanatatii publice si a
intereselor consumatorilor in ceea ce priveste alimentele, tindnd cont de diversitatea surselor de alimente
ce asigura functionarea eficienta a pietei nationale este:

a. Legea 50/ 1999

b. Legea 150 din 2004, completati si modificata prin Legea 412/2004

c. Legea 215/2001 completata si modificata de 115/ 2015

45. Conservarea produselor alimentare prin fermentare si pasteurizare reprezinta:
a. un procedeu mixt

b. un procedeu simplu

Cc. un pl’OCEdEU avansat

46. Bactofugoabioza este este un procedeu de conservare a produselor lactate:
a. chimic

b. mecanic

c. fizic

47. Cum se mai numeste regula lui Van't Hoff care aratda cd efectul de distrugere a bacteriilor si
sporilor este mult mai rapid decat procesele de modificare a componentelor laptelui:
a. teoria inversarii fazelor

b. legea Q10
c. regula VVan der Nyls

48. Distrugerea sporilor din lapte are loc in urmatoarele conditii:
a. 70°C, 5 sec

b. 100°C, 2 secunde

c. 135°C, 1-2 secunde

49. Prin aplicarea radiatiilor ionizante ca procedeu de conservare are loc:
a. sterilizarea la rece

b. sterilizarea la cald

¢. UHT (Ultra-high temperature processing)

50. Acidul benzoic, acidul sorbic, difenilul, acidul propionic, nizina si natamicina sunt substante:
a. antioxidante
b. acidifiante

c. antiseptice

51. Principiul narcoanabiozei sta la baza metodei de conservare:
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a. sub presiune de CO,
b. afumarii
c. conservarii prin sarare

52. Pentru ca dioxidul de carbon sa-si exercite actiunea bacteriostatica, concentratia sa in atmosfera de
pastrare trebuie sa fie de:

a. 5%

b.1-2%

c. peste 10%

53. Procedeul de conservare Stoutz mai poartd denumirea de:
a. deshidratare

b. ionizare

c. actinizare

54. Laptele poate fi conservat prin trei grupe de procedee, ce au la baza principiul:

a. abiozei

b. anabiozei

c. biozei

55. Sistemul de tratament UHT prin incdlzirea directd, prin injectare de abur 1n lapte poartd denumirea
de:

a. uperizare

b. Sterideal Stork

c. APV - Ultramatic

56. Radiatiile UV aplicate pentru conservarea laptelui prezinta;
a. putere mare de penetrare

b. putere redusa de penetrare

c. stabilizarea legaturilor de H»

57. Efectul de oprire a proliferarii microorganismelor asigura:
a. efect de eliminare

b. efect de multiplicare

c. efect de protectie

58. Conservarea produselor alimentare prin procedeul de concentrare se poate realiza prin:
a. adaos de conservanti

b. prin evaporare

c. prin acidifiere

59. Conservarea laptelui cu radiatii UV-C asigurd o puternica actiune bactericida si germicida mai ales
cele cu lungimi de unda egale cu:

a. 120 nm

b. 240 nm

c. 210 nm

60. Se considera a fi superioara urmatoarea metoda de conservare prin eliminarea apei:
a. concentrarea prin fierbere la presiune atmosferica

b. vaporizarea sub vid

C. evaporarea
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61. Principiul biologic care std la baza conservarii produselor alimentare prin adaos de zahar poarta
denumirea de:

a. Saccharoosmoanabioza

b. Saccharoosmoabioza

c. Saccharobioza

62. Sestoabioza este principiul ce sta la baza conservarii prin:
a. adaos de substante antiseptice

b. filtrarea sterilizanta

C. sarare

63. Ultrafiltrarea reprezinta tehnica de membrana care se utilizeaza pentru concentrarea substantelor
macromoleculare sub actiunea unei presiuni hidrostatice tangentiale de:

a. 1-5 bari

b. 7 bari

c. 10 bari

64. Liofilizarea are la baza procesul de:
a. hidratare

b. fermentare

c. sublimare

65. In intervalul de temperatura 20... 40°C microorganismele comune cauzatoare de toxiinfectii
alimentare prezinta:

a. o inmultire rapida

b. o inmultire lenta

c. un fenomen de distrugere

66. Hemibioza se refera la:

a. incetinirea dezvoltarii microflorei provenite din contaminari externe

b. reducerea vitezei reactiilor hidrolitice

¢. capacitatea de autoaparare a organismelor vii, detasate de organismul matern

67. Psihro — anabioza se realizeaza prin:
a. refrigerarea produsului

b. congelarea produsului

c. deshidratarea produsului

68. Suprasterilizarea reprezinta:
a. distrugerea recipientului

b. un accident de fabricatie

C. un procedeu de conservare

69. Crioconcentrarea consta in:

a. eliminarea apei din produs sub influenta caldurii

b. cristalizarea partiala a apei dintr-o solutie prin congelare
c. reducerea continutului de apa prin evaporare

70. Uscarea prin dispersie utilizata ca procedeu de conservare se bazeaza pe:
a. tehnica uscarii prin conductie la presiune atmosferica

b. tehnica uscarii prin convectie la presiune atmosferica

c. tehnica uscarii printr-un procedeu combinat
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Titular disciplina,
Sef lucr. dr. Otilia Cristina Murariu
TEST GRILA
Disciplinii de specialitate: SIGURANTA SI SECURITATE ALIMENTARA iIN
PROTECTIA CONSUMATORULUI

1. Siguranta si securitatea alimentara are scopul de a :

a. de a asigura indicarea valorii nutritive a alimentelor

b. de a asiqura lipsa_prezentei pericolelor din alimente in momentul consumului uman
C. de a asigura ca alimentul respectiv este sigur in momentul consumului uman.

2. Organizatiile din lantul alimentar implicate in siguranta alimentelor sunt reprezentate de :
a. consumatorii

b. producatorii primari

c. producitorii de alimente.

3. Materiile prime si ingredientele care fac parte dintr-un produs final necesita:

a. descrierea lor in documentele sistemului de management a sigurantei alimentului
b. mentionarea originii lor in documentele

. toate trebuie sa fie descrise in documente pentru realizarea analizei pericolelor.

(@]

4. Comunicarea interactiva pe tot lantul alimentar are scopul:

a. de a furniza consumatorului final cantitatea de produse procesate

b. de a furniza consumatorului final cantitatea de materie prima utilizata
c. de a furniza consumatorului final produse alimentare sigure.

5. Echipa de siguranta alimentului dintr-o organizatie trebuie sa:

a. sa dispuni de cunostiinte multidisciplinare si experientid in_implementarea sistemului de
management al sigurantei alimentului.

b. sa fie formatd doar din managerul organizatiei

C. sa _mentini inregistrari care sa demonstreze ca echipa are cunostiintele si experienta
necesara sigurantei alimentului.

6.Corectitudinea diagramelor de flux trebuie facutd de echipa de siguranta alimentelor:
a. inafara unitatii

b. la Autoritatea Nationald Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor

c. in unitate la fata locului.

7. Pericolul pentru siguranta si securitatea alimentului se refera la:

a. agentii biologici cu potential de a determina un efect negativ asupra sanatitii omului
b. agentii chimici cu potential de a determina un efect negativ asupra sanatatii omului
c. agentii fizici cu potential de a determina un efect negativ asupra sanatatii omului.

8. Implementarea Programelor Preliminare (PRP) intr-o organizatie sustin controlul:

a. probabilititii de a introduce in produs pericole prin intermediul mediului de lucru
b. productiei primare pentru consum privat

c. contamindrii incrucisate intre produse.
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9. Sistemul de trasabilitate aplicat intr-o organizatie va permite:

a. identificarea materiilor prime de la furnizorii directi si ruta initiala de distributie a
produsului finit.

b. identificarea loturilor de produse si legatura acestora cu loturile de materii prime
c. prevenirea contrafaceri produselor.

10. Dupa actualizarea caracteristicilor produsului din cadrul unei unitati trebuie modificate:
a. procedurile din Programele Preliminare (PRP)

b. nu sunt obligatorii modificari

c. planul HACCP.

11. Sistemul HACCP cuprinde principiile care reglementeaza:
a. hormele de igiena

b. supravegherea fluxului tehnologic

c. bunele practici de lucru.

12. HACCEP este un instrument pentru evaluarea riscurilor care functioneaza pe baza a:

a. 7 principii
b. 5 principii
c. 8 principii.

13. Etapele evaluarii riscurilor in cadrul principiilor planului HACCP sunt:
a. evaluarea tipului de produs

b. evaluarea riscurilor

c. evaluarea limitelor critice.

14. Procedurile de monitorizare a punctelor critice de control trebuie:
a. s se realizeze prin metode cat mai elaborate

b. sa se realizeze prin metode rapide

c. sa furnizeze informatii in timp util.

15. Daca monitorizarea unui Punct Critic de Control nu poate fi continua:
a. monitorizarea este optionala

b. monitorizarea se face intr-un interval foarte bine stabilit

C. NU se mai realizeazd monitorizarea.

16. Cerintele obligatorii de igiend care trebuie sd fie respectate in implementarea sistemului
HACCP 1intr-o unitate de productie:

a. igiena si intretinerea spatiilor supermarketurilor

b. igiena si intretinerea spatiilor de la furnizorii de ambalaje

c. igiena si intretinerea spatiilor unitatii de productie.

17. Revizia sistemului HACCP aplicat intr-o unitate este necesara cand:
a. apar modificari ale fluxului tehnologic

b. apar modificiri ale echipamentelor de pe fluxului tehnologic

c. se face revizia lunar.
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18. Programele Preliminare pentru sistemul HACCP:
a. sunt absolut necesare

b. sunt utile dar nu sunt necesare

C. nu sunt absolut necesare.

19. Beneficiile implementérii sistemului HACCP sunt:
a. mai putine reclamatii

b. controalele oficiale se reduc

c. poti actiona rapid cand apar probleme.

20. Documentele si evidentele care se pastreaza in cadrul sistemului HACCP sunt reprezentate de:
a. registrele cu monitorizarea Punctelor Critice de Control

b. documentele de revizuire a sistemului HACCP

c. condica de prezenta a personalului angajat.

21. Caracteristica ,,aplicarea directd’a unui Reguament in domeniul sigurantei alimentelor face
referire la :

a. aplicarea directa in toate statele membre

b. aplicarea directa doar asupra unei singure tari

c. aplicarea directa doar asupra unei singure unitati.

22. Principiile generale care stau la baza adoptarii legislatiei europene sunt:
a. principiul subsidiaritatii

b. principiul atribuirii

c. principiul proportionalititii.

23. Principalele elemente care caracterizeaza un act normativ sunt:
a. domeniul principal de aplicare

b. natura actului normativ

c. institutia emitenta.

24. Directivele se diferentiazd de Regulamnte prin urmatoarele carcateristici:
a. se aplica direct in statele membre

b. nu sunt direct aplicabile in statele membre

c. nu existd nici o diferentiere.

25. Alte tipuri de acte care au sanse foarte mari sa se transforme intr-un regulament, o directiva
sau o decizie sunt:

a. Directivele

b. Deciziile

c. Avizele.

26. Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentelor (EFSA) este organizata in:
a. 3 departamente

b. 5 departamente

C. 7 departamente.
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27. Evaluarea riscurilor de citre EFSA este bazata pe cateva elemente stiintifice care presupun:
a. identificarea pericolului

b. inspectia pericolului

c. caracterizarea pericolului.

28. Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentelor (EFSA) functioneaza:
a. in cadrul Comisiei Europene

b. Tn cadrul Parlamentului European

c. independent de Comisia Europeana si Parlamentul European.

29. Directoratul General pentru Sanatate si Consumatori (DG SANCO) desfasoara misiuni de:
a. inspectie in toate tirile Uniunii Europene

b. control in toate tirile Uniunii Europene

c. evaluare in toate tirile Uniunii Europene.

30. Departamentul Comunicare din cadrul EFSA realizeaza comunicarea:
a. direct prin informatiile prezente pe pagina oficiala EFSA

b. direct prin materiale de informare

¢. indirect prin informatiile puse la dispozitia mass-mediei.

31. Toxiinfectiile alimentare trebuie diferentiate de alte tulburdri cu simptomatologie

asemanatoare cum ar fi:
a. stari de intoxicatie
b. stari alergice

c. stdri oncologice.

32. In toxiinfectiile alimentare perioada de incubatie scurta presupune existenta unui proces:
a. de tip toxic

b. de tip infectios

C. de tip invaziv.

33. Microorganismele patogene ajung in alimente de pe:
a. mainile muncitorilor
b. suprafete de lucru

c. ambalaje.

34. Clasificarea toxiinfectiilor alimentare se face in principal dupa:
a. dupa tipul alimentului

b. dupa agentul infectios

c. dupa caracterele de patogenitate.

35. In functie de caracterul de patogenitate distingem:
a. toxiinfectii alimentare de tip infectios

b. toxiinfectii alimentare de tip toxic

c. toxiinfectii alimentare de tip cancerigen.
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36. Pentru a garanta siguranta alimentelor pe tot lantul alimentar pana in momentul consumului
final sunt necesare urmatoarele cerinte:

a. un sistem de management a sigurantei alimentului

b. programe preliminare

c. principii HACCP.

37. Standardul SR EN I1SO 22000:2005 este aplicabil:

a. numai 1n unitdtile care au capacitate mare de productie
b. numai n unitatile care au capacitate mica de productie
c. pentru toate unitatile indiferent de marime.

38. Lantul alimentar poate fi definit ca:

a. succesiune de etape implicate doar in producerea unui aliment

b. succesiune de etape implicate doar Tn procesarea unui aliment

c. succesiune de etape implicate in producerea, procesarea si distributia unui aliment.

39. Programele Preliminare (PRP) referitoare la siguranta alimentului trebuie:
a. sa fie aprobate doar de managerul unitatii

b. sa fie aprobate de echipa pentru siguranta alimentelor

C. sa fie implementate fara aprobare.

40. Cerintele stabilite in Standardul SR EN ISO 22000:2005 permit unei unitati:

a. sa planifice si sa implementeze un sistem de management al sigurantei alimentelor
b. sa evalueze si sa aprecieze cerintele consumatorului

c. sa nu comunice furnizorilor si clientilor problemele privind siguranta alimentului.

41. Orice unitate cand stabileste Programele Preliminare (PRP) ia in considerare urmatoarele:
a. constructia si amplasarea cladirilor

b. echipamente adecvate si accesibile pentru curatenie si mentenanta

c. utilititile asociate (api, energie, aer).

42. In documente descrierea utilizarii preconizate a unui produs se face prin identificarea:
a. grupului de producatori

b. grupurilor de utilizatori si grupurilor de consumatori

c. grupurilor de consumatori vulnerabili.

43. Pe baza evaluarii pericolelor din produse masurile de control aplicate vor putea:
a. sa previna si sa elimine pericolul

b. doar sa identifice pericolul

c. doar sd inregistreze pericolul.

44. Verificarea prin esantionare a produsului finit in cazul neconformitatii are ca si consecinta:
a. va fi tratat ca potential nesigur doar esantionul verificat
b. va fi tratat ca potential nesigur intreg lotul verificat
c. va fi tratat ca potential nesigur 10% din lotul verificat.

45. Actiunile corective aplicate intr-0 unitate:
a trebuie sa includi analiza neconformititilor
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b. trebuie initiate atunci cind limitele critice sunt depasite
C. trebuie initiate Tnainte de a fi depasite limitele critice.

46. Implementarea sistemului HACCP ofera:

a. garantie a valorii nutritionale a alimentului

b. garantie a corectitudinii gramajului alimentului

c. garantie a igienei alimentului.

47. Dupa stabilirea etapelor fluxului tehnologic, determinarea Punctelor Critice de Control se face:
a. in nici o etapa a fluxului tehnologic

b. in orice etapa a fluxului tehnologic care impune aceasta

c. in faza de stabilire a actiunilor corective.

48. Stabilirea actiunilor corective din planul HACCP este necesara:
a. cand este identificati o abatere de la limitele critice

b. cand este finalizat fluxul tehnologic

c. dupa ce ajunge produsul la consumator.

49. Limitele critice utilizate pot fi:
a. pH-ul si aciditatea produselor
b. temperatura

c. durata (timpul).

50. Verificarea functionalitatii sistemului HACCP se face prin:
a. teste microbiologice

b. examen organoleptic

c. examene fizico-chimice.

51. Rolul si scopul sistemului HACCP 1n siguranta alimentelor este:

a. de a preveni distributia si plasarea pe piati a unor produse nesigure igienic
b. eficientizarea controalelor oficiale in unititile de productie

C. de a preveni etichetarea frauduloasa a produselor alimentare.

52. Un criteriu pe baza caruia se face deosebirea dintre acceptabil si inacceptabil este:
a. 0 masura de control

b. un punct critic

c. o limita critica.

53. Toate inregistrarile asociate Punctelor Critice de Control trebuie :
a. sa se realizeze verificarea lor de un oficial al unitatii

b. sa fie semnate de persoanele care le-au efectuat

C. sa fie selectate Inregistrarile cele mai importante.

54. Sistemul HACCP este definit ca:

a. analiza riscurilor si punctelor critice de control

b. diversificarea tehnicilor de obtinere a alimentelor

C. un_instrument flexibil pentru evaluarea si controlul riscurilor si punctelor critice de
control.

55. Neconformitatile identificate in implementarea sistemului HACCP pot fi:
a. neconcordante intre documentatii si activitatile desfasurate in unitate
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b. lipsa unor etape din diagramele de flux

c. persoane fara pregitire in echipa HACCP.

56. Principalele acte normative comunitare de baza aplicabile domeniului sanitar veterinar si
pentru siguranta alimentelor sunt reprezentate de:

a. Regulamente

b. Rezolutii

c. Decizii.

57. Institutiile comunitare care elaboreaza, adopta si verifica implementarea legislatiei europene
din domeniul sigurantei alimentelor sunt:

a. Comisia Europeana

b. Parlamentul Uniunii Europene

c. Organizatia Mondiala a Sanatatii.

58. In Jurnalul Oficial al Uniunii Europene se publica obligatoriu:
a. Requlamentele

b. Directivele

c. Deciziile.

59. Numadrul principiilor dupa care se adopta legislatia Uniunii Europene in domeniul sigurantei
alimentelor este de:

a. 3 principii
b. 5 principii
c. 7 principii.

60. Institutia emitentd in prezent a Regulamentelor din domeniul sigurantei alimentelor este:
a. Comisia Europeana

b. Autoritatea Nationald Sanitard Veterinard si pentru Siguranta Alimentelor

c. Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentara.

61. Interactiunea EFSA cu statele membre se face prin:
a. retele stiintifice care sprijina EFSA

b. o retea de puncte focale nationale

c. un forum consultativ.

62. Departamentele care functioneaza in cadrul EFSA sunt:
a. Departamentul Comunicare

b. Departamentul Stiintific

¢. Departamentul Resurse si Asistenta.

63. Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentelor (EFSA) emite:
a. Avize stiintifice

b. Decizii stiintifice

c. Directive stiintifice.

64. In Romania punctul focal national al EFSA este reprezentat de:

a. Guvernul Romaniei

b. Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorului

c. Autoritatea Nationala Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor (ANSVSA).
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65. Comunicarea riscurilor de citre Departamentul Comunicare al EFSA se face prin:
a. Regulamente stiintifice independente

b. Directive stiintifice independente

c. Avize stiintifice independente.

66. Pericolele biologice din alimente pot fi definite ca:

a. microorganisme patogene - bacterii, virusuri, paraziti
b. substante decontaminante

c. antibiotice.

67. Mecanismele de aparare specifice care intervin in protectia omului contra microorganismelor
patogene sunt reprezentate de:

a. sistemul imunitar asociat mucoasei intestinale

b. aciditatea gastrica

c. motricitatea intestinala.

68. Microorganismele patogene prezente in alimente care determina toxiinfectiile alimentare, in
functie de originea lor pot fi grupate in:

a. cu origine endogena

b. cu origine exogena

C. cu origine cronica.

69. Conditiile care trebuie sd le indeplineasca microorganismele pentru a produce toxiinfectii
alimentare sunt:

a. agentii microbieni trebuie sa se multiplice pe alimentele contaminate

b. sa produca cantititi mari de toxine

¢. consumatorul sa ingere cantitiati relativ mari din alimentul contaminat.

70. Mecanismele de aparare nespecifice care intervin in protectia omului contra
microorganismelor patogene sunt reprezentate de:

a. aciditatea gastrica

b. flora intestinala

c. sistemul imunitar asociat mucoasei intestinale.

Titular disciplina,
Sef lucr. Carmen Cretu

TEST GRILA

Disciplina de specialitate: TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE

ORIGINE VEGETALA

1. Conditiile de calitate pentru cereale impun ca masa hectolitrica a graului sa fie de:
a. minim 73 kg/hl
b. minim 75 ka/hl

c. maxim 65 kg/hl
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2. Tipul fainii se exprima multiplicand continutul in substante minerale cu :

a. 10

b. 1000

c. 100

3. Separarea impuritatilor existente pe suprafata boabelor, prin spalarea cu apa clorurata (60 g BaCl; la

100 ml apd), asigura reducerea microorganismelor intr-un procent de:

a. 65%
b. 40%
c. 87%

4. Faza de srotare din cadrul procesului de macinare asigura:
a. sortarea pe clase de granulozitate

b. imbogatirea in endosperm curat

¢. separarea continutului endospermic al boabelor

5. Cernerea amestecului de produse cerealiere macinate, prin site plane cu rame patrate de tipurile

S.P.P.-420, S.P.P. — 426, S.P.P. — 620 si S.P.P. — 626 asigura o incarcare specifica de:

de:

a. 900 kg/m?/24h
b. 1000 — 1150 kg/m?/24h
c. 1200 — 1500 kg/m?/24h

6. Pregatirea fainii pentru panificatie pe timpul iernii, impune incélzirea acesteia pand la temperatura

a.23°C
b. 18 °C
c.20°C

7. Temperatura maxima a apei utilizata la obtinerea aluatului trebuie sa fie de:
a.47°C
b.45° C
c.26°C

8. Scopul reframantarii aluatului dupa prima faza de fermentare din etapa de preparare este:
a. imbunatatirea aciditatii aluatului

b. cresterea activitdtii enzimelor amilolitice

c. imbunatatirea insusirilor reologice ale aluatului

9. Faina neagra are o aciditate de:
a. 1,8 —2 grade

b. 3 grade

c. 4 grade

10. Materiile prime pentru fabricarea uleiului pot fi reprezentate de:
a. germeni de porumb

b. arahide

C. nhuci

11. Semintele oleaginoase sunt reprezentate de:
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a. floarea soarelui, soia, susanul, macul si mustarul

b. floarea soarelui, soia, palmier

C. seminte de struguri, seminte de tomate, rapita

12. Categoriile de impuritati a semintelor oleaginoase includ:
a. impuritati minerale

b. impuritati organice

c. impuritpti feroase

13. Criteriile de indepartare a impuritatilor din semintele oleaginoase constau in:
a. diferente de marime

b. diferente de greutate specifica

¢. proprietati magnetice

14. Uscarea semnitelor oleaginoase are scopul:

a. de a reduce umiditatea semintelor inainte de depozitare
b. Reducerea substantelor minerale

C. evitarea incingerii si mucegdirii

15. Fazele uscarii semintelor oleaginoase constau in:

a. evaporarea apei de pe suprafata semintelor oleaginoase
b. umiditatea semintelor devine mai mica decat cea de echilibru
c. evaporarea apei din interiorul semintelor

16. Uscarea semintelor oleaginoase impune:

a. reducerea umiditatii pana la 20%

b. reducerea umiditatii pana la 4%

c. agentul de uscare sa nu depaseasca 70 °C
17. Principiul abiotic de conservare cuprinde:

a. termoanabioza, antiseptoabioza

b. acidoanabioza, anoxianabioza, narcoanabioza
c. radioabioza, sestoabioza

18. Acidul sorbic utilizat ca substantd antiseptica asigura distrugerea mucegaiurilor si a drojdiilor in
urmatoarele conditii:

a. pH-ul este mai mare de 6

b. in prezenta NaCl

c. pH-ul este mai mic de 6

19. Operatia de fierbere in procesul de prelucrare al legumelor si fructelor determina:
a. pierderi de 30 % vitamina C, 50 % vitamina B; si 80 % vitamina B;

b. pierderi de 20 % vitamina B; si 80 % vitamina B,

c. pierderi de 50 % vitamina C

20. Drojdia utilizatd in industria produselor de panificatie are o calitate foarte bund atunci cand puterea
de crestere se manifesta intr-un timp de:

a. 60 minute

b. 70 minute

c. 110 minute

21. Faza finala a procesului de coacere se poate realiza la o temperatura de:
a. 250 ... 260°C
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b. 180 °C
c. 200 °C

22. Dezmucilaginarea are drept scop:

a. indepartarea fosfatidelor

b. indepirtarea substantelor albuminoide
c. scaderea aciditatii

23. Operatia de vinterizare consta in:

a. cristalizarea gliceridelor solide

b. cristalizarea cerurilor

c. indepartarea mirosurilor strdine

24. Precuratirea cerealelor asigura eliminarea impuritatilor intr-un procent de:
a. minim 20%

b. maxim 25%

c. 10%

25. Partida de macinis reprezintd cantitatea de cereale formata din amestecul a doua sau mai multe
loturi, suficientd pentru a acoperi capacitate de macinis a unitdtii pentru o perioada de timp de:

a. 7 zile

b. maxim 30 zile

c. minim 10 zile

26. In cadrul subsectiei ce poartid denumirea de “curdtdtorie neagrd”, eliminarea corpurilor striine
mai mari se realizeaza pe baza:

a. separarii granulometrice

b. separarii dupa viteza de plutire a particulelor

c. eliminarii fractiunilor periferice

27. In urma conditionarii, cerealele isi imbunatitesc proprietitile tehnologice de micinare prin
cresterea extractiei de faind cu:

a. minim 1%

b. maxim 2%

C. maxim 5%

28. In procesul tehnologic de micinis se folosesc de regula, tivalugi care au diametrul de:
a. 220, 250 mm

b. 300 mm

c. 50 s1 100 mm

29. Dintre factorii care influenteaza capacitatea de productie a valturilor in procesul de madcinis,
trecerea printre tavalugi este ingreunata de:

a. umiditate scazuta a produselor

b. umiditatea crescuta a produselor

c. neventilatia valturilor

30. Repausul intermediar, ca timp de odihnd al aluatului, ce intervine intre operatia de premodelare si
cea de modelare este de:

a. minim 1 minut

b. maxim 5 minute

76



¢. minim 30 minute

31. Emulsionarea drojdiei se face cu apa la temperatura de:
a.2°cC

b. maxim35° C

c. minim30 ° C

32. Inainte de a se introduce bucitile de aluat modelate la coacere, se executi citeva operatii
premergatoare care constau in:

a. spoirea

b. refraimantarea

C. crestarea produselor

33. La finalizarea procesului de coacere a produselor de panificatie, in centrul miezului se atinge
temperatura de:

a. minim 110° C;

b. maxim 98° C

c. minim 95° C

34. Acidul acetic asigura un efect bactericid la o concentratie:

a. minim 4 %

b.45%

c. minim 1,5%

35. Soiurile de struguri ce se preteaza pentru conservarea prin deshidratare sunt:
a. Afuz Ali

b. Sultanind, Corinth

C. Muscat Hamburg si Busuioaca de Bohotin

36. Dioxidul de sulf (SO,) — E220 prezinta efect:
a. fungicid, fugistatic

b. bactericid, bacteriostatic

c. antioxidant, antioxidazic

37. Substantele ce degaja dioxidul de sulf (SO,) sunt:
a. Sulfitul de Na

b. Metabisulfitul de Na

c. Benzoatul de Na

38. La sfecla rosie conservata prin acidifiere, solutia ocupa:
a. minim 20 din volumul vasului

b. maxim 25 % din volumul vasului

¢. minim 45% din volumul vasului

39. Indepartarea epidermului piersicilor in scopul conservirii prin deshidratare se poate realiza cu:

a. solutie caldd de NaOH 1 — 3%

b. apa fierbinte

€. Na,CO3 1 —-2%

40. Pentru a preveni innegrirea fructelor fragmentate in scopul conservarii prin deshidratare, acestea se
introduc 1n solutie de:
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a. bisulfit de potasiu 2%

b. acid citric 1%

c. NaOH 1%

41. Oparirea boabelor de mazare in scopul conservarii prin deshidratare se realizeaza in apa adusa la
temperatura de:

a. maxim 98 °C

b. minim 55 °C

C. minim 97 °C

42. Depelarea merelor in scopul conservarii prin deshidratare se realizeaza chimic prin tratare cu:
a. NaOH minim 12 %

b. NaOH maxim 20%

c. HCI 1...2%

43. Capacitatea de productie a sectiei de curatare si conditionare in moara trebuie sa asigure un procent
mai ridicat decat cel care poate fi macinat in 24 ore cu:

a. minim 15 %

b. maxim 20 %

c. minim 10%

44. Uniformitatea orezului conform cerintelor de calitate (STAS 2323) trebuie sa fie de:
a. minim 94%

b. 95%

c. minim 80%

45. Partida/ povara reprezinta cantitatea de cereale suficientd pentru a acoperi cantitatea de mécinis a
unitatii pentru o perioada de:

a. minim 10 zile

b. 30 zile

c. 5zile

46. Dioxidul de sulf este letal pentru microflora de biodegradare la o concentratie de:
a.0.1-0.2 %

b.0.5-0.8%

c.1-2%

47. Prin ultra - filtrare sunt indepartate particulele cu diametrul mai mic de:
a.lp

b.0,1p
c.05p

48. Psihro - anabioza este un procedeu de conservare:
a. abiotic

b. anabiotic

c. biotic

49. Conservarea legumelor si fructelor prin deshidratare este asigurata atunci cand:
a. umiditatea totald este de 30-35% la fructe si 9-10% la legume

b. umiditatea totala este de 25-30% la fructe si 8-9% la legume

c. umiditatea totala este de 20-25% la fructe si 6-7% la lequme
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50. Tratamentele cu ultrasunete elimina complet microflora de biodegradare din legume si fructele
supuse procesului de conservare la o frecventa:

a.de 0.1 p

b. <20 kHz

c.> 20 kHz

51. Operatia de postcuratire a semintelor oleaginoase, ca etapa pregatitoare a materiei prime pentru
obtinerea uleiului, asigurd indepartarea impuritdtilor in procent de:

a. 50%

b. pana la 0.4%

c. 4%

52. Dezmucilaginarea se poate realiza cu ajutorul:
a. NaOH

b. H,SO,

c. HCI

53. Pretratarea perelor ca operatie premergatoare uscdrii pe cale naturald se realizeaza in urmatoarele
conditii:

a. 15°C, sol. HCI 1,5-3%, NaCl 1-3%

b. 20°C, sol. HCI 0,5-1%/ aluan 2%

c. 20°C, sol. HCI 0,5-1%/ aluan 5%

54. Conform conditiilor ce trebuiesc indeplinite in sectiile morii, silozurile cu celule de pand la 200
tone trebuie sa aibd o forma:

a. cilindrica

b. rectangulara

c. patrata

55. Capacitatea de hidratare a fainii este cu atat mai mare cu cat este mai mare continutul in:
a. substante proteice

b. in enzime

c. in acizi grasi saturati

56. Cele mai mici cantitati de proteine (10%) in bobul de grau se gasesc in:
a. germene
b. strat aleuronic

C. pericap

57. Drojdia utilizata in panificatie se transforma in suspensie cu scopul realizarii:
a. unei fermentatii omogene a aluatului

b. scaderea temperaturii de fermentatie

c. cresterea temperaturii de fermentatie

58. Cantitatea de drojdie folositd la metoda directa de obtinere a aluatului comparativ cu metoda
indirecta este:

a. tripla

b. egala
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de:

Ccu:

c. dubla

59. Tnainte de uscarea propriu-zisa, fructele se sulfiteaza cu scopul:
a. inactivarii oxidazelor

b. activarea pigmentilor verzi

c. mentinerea aromei

60. Umiditatea finala a cartofilor deshidratati trebuie sa fie de:
a. 8%

b. 17%

C. 6%

61. Scopul sterilizarii spanacului (pretratare) timp de 3 minute in vederea deshidratarii asigura:
a. reducerea bacteriilor cu 85%

b. reducerea bacteriilor cu 50%

c. reducerea bacteriilor cu 99%

62. Solutia de otet utilizatd la conservarea legumelor prin acidifiere va avea un continut in acid acetic

a.4..45%

b.2..2,5%

c.1..1,5%

63. Pentru a grabi maturarea fructelor, in vederea conservarii prin uscare se poate aplica un tratament

a. etilend 1 % (la o temperaturi de 20 - 25° C)
b. SO, (0,5%)
c. etilenii 1% (1a 0 temperaturi de 20 - 25° C)

64. Durata de pistrare a produselor acidifiate, la temperaturi mai mici de 10° C, este de maxim:
a. 24 luni
b. 36 luni
c. 18 luni

65. Maturarea fructelor dupa recoltare in vederea conservarii acestora prin deshidratare este obligatorie

a. cirese
b. caise
C. pere

66. Pretratarea fructelor semintoase in vederea conservarii prin deshidratare, se face cu scopul:
a. grabirea uscarii

b. indepirtarea reziduurilor de insecticide

c. inmuierea fructelor

67. Pretratarea prunelor si strugurilor in vederea conservarii prin deshidratare se realizeaza cu scopul:
a. grabirii procesului de uscare

b. sporirii gradului de maturare

C. prevenirii innegririi

68. Sulfitarea merelor feliate In scopul conservarii prin deshidratare se realizeaza prin imbaiere cu:

a. solutie SO, 1 — 2%, timp de 35 — 40 minute
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b. solutie SO, 1 — 2%, timp de 45 — 90 minute

c. solutie de SO, 10%, timp de 90 minute

69. In vederea obtinerii fainii pentru fabricarea pastelor fiinoase, materia prima este reprezentati de
specia:

a. Triticum vulgare ssp durum

b. Triticum vulgare ssp aestivum

c. Secale cereale

70. Tratarea boabelor de cereale cu apa si caldura in vederea macindrii poartd denumirea de:
a. curdtire

b. conditionare

Cc. macinare

Titular disciplina,
Sef lucr. dr. Otilia Cristina Murariu
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