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BIOCHIMIE
1. Monoglucidele sunt substante cu functiuni mixte alcatuite din:
a. o grupare hidroxil si mai multe grupari carbonil
b. o grupare carboxil si mai multe grupari hidroxil
C. o grupare carbonil si mai multe grupari hidroxil.
2. Monoglucidele se pot clasifica dupa:
a. numarul de atomi de carbon din molecula;
b. natura grupei carbonil;
C. natura grupei OH.
3. Dupa natura grupdrii carbonil, monoglucidele se clasifica in :
a. aldoze si cetoze
b. saturate si nesaturate
c. pentoze si hexoze
4. Urmatorii reprezentanti ai monoglucidelor: glucoza, fructoza, manoza si galactoza apartin
grupei:
a. triozelor;
b. pentozelor;
c. hexozelor
5. Hexozele sunt:
a. monoglucide care contin in moleculi 6 atomi de carbon
b. oligoglucide formate din 6 monoglucide
c. poliglucide
6. Din clasa poliglucidelor face parte:
a. fructoza
b. celuloza
c. zaharoza
7. Urmatoarele monoglucide au structura neramificata care poate fi reprezentatd sub forma

liniara, ciclica plana si ciclica spatiala:

a

. apioza

b. glucoza

c

. fructoza
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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

¢. mai putin reactiv fata de ceilalti hidroxili din molecula

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

¢c. optica

11. Urmatoarele glucide prezinta 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 B in solutie, se numeste:
a. activitate optica

b. mutarotatie

C. proces redox

14. Care dintre urmatoarele formule corespund glucozei?
a. CsH1206
b.
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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 corecti 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 reprezintd formula urmatoare:

CH_OH
H O H
OH H
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 B glucopiranoza legate 1-4
b. este formata din 2 molecule de  glucopiranoza legate 1-2

¢. prezinta caracter reducator
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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

¢. 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 specificd pe care o formeaza in
reactie cu:

a. solutia de iod in ioduri de potasiu;

b. acidul picric;

c. solutia concentrata de hidroxid de sodiu.

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

b. maltodextrine;

¢. maltoza.

29. Componenta amidonului care are structurd similarda glicogenului este cunoscuta sub
numele de:

a. amiloza

b. amilopectina

¢. izoamiloza

30. Celuloza este insolubila in:

1%

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.
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32. Lipidele simple contin in molecula 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, aldehida toxica aviand miros Tnecdcios, 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 chimicd pe care se bazeaza transformarea uleiului vegetal in margarina este:
a. oxidarea;

b. hidrogenarea;

c. deshidratarea.
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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 provenienti animala

C. hesaturate

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

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

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;

c. 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
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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. activirii 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 afectatd 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 formeaza anioni proteici

58. Reactia xantoproteica a proteinelor:

a. se realizeaza in prezenta acidului sulfuric

b. este datorati aminoacizilor aromatici

c. conduce la o coloratie galbena, care prin tratare cu o baza devine portocalie
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59. Vitaminele sunt:

a. biocatalizatori

b. necesare cresterii normale si manifestirii proceselor vitale ale organismului
c. implicate 1n 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
alfabetica)

b. dupa structura chimica (denumire chimici)

c. dupa efectul farmacodinamic al vitaminei (denumire terapeutica)

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

b. vitamina Be;

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.
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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

CHIMIE ORGANICA

1. O hidrocarbura contine urmatoarele elemente:
a. carbon si oxigen;
b. carbon si hidrogen;

c. hidrogen si oxigen.

2. Prin arderea metanului in exces de aer nu rezulta:
a. monoxid de carbon si azot

b. bioxid de carbon si apa;

c. monoxid de carbon si apa.

w

. Numarul maxim de derivati clorurati care se pot obtine din metan este:
. trei;

b. patru;
C. cinci.

o}

4. Aditia apei la alchene nu conduce la:
a. alcani;
b. alcooli;
C. amine.

5. Reactiile caracteristice dublei legaturi sunt cele de:
a. aditie;

b. substitutie;

c. eliminare.

6. Benzenul nu este o hidrocarbura
a. alifatica;
b. aromatica;

c. nesaturata.
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7. Nitrarea extensiva a benzenului conduce la:
a. 1,2, 5-trinitrobenzen;

b. 1,3,5-trinitrobenzen;
c. 1,3,4-trinitrobenzen.

8. Deshidratarea alcoolilor conduce la:
a. alcani;

b. alchene;
C. amine.

9. Eliminarea unei molecule de apa intre doi alcooli nu conduce la obtinerea de:
a. eteri;
b. esteri;

C. amine.

10. Prin hidroliza cloretanului se obtine:
a. etanol si apa;
b. etanol si acid clorhidric;

c. apa si acid clorhidric.

11. Sapunul este:
a. 0 sare a unui acid gras;
b. o sare de sodiu a oricarui acid organic;

c. sarea de sodiu a unui aminoacid.

12. Aciditatea compusilor urmatori creste in ordinea:
a. fenol, anilina, etanol, acid acetic;

b. acid acetic, fenol, etanol, anilina;
¢. anilina, etanol, fenol, acid acetic.

13. Alcanii pot participa la reactii chimice de:
a. Aditie;

b. Ardere;

c. substitutie.

14. Ruperea legaturii chimice simple C — C din alcani se face prin:
a. reactii de izomerizare;

b. reactii de aditie;

c. reactii de substitutie.

15. Hidrocarbura saturata cu formula moleculara CsH12, care are un singur atom de carbon
primar este:

a. Metilciclopentanul;

b. Ciclopentanul,

c. Hexanul.
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16. Substantele care are proprietatea de a sublima sunt:
a. lodul;

b. Benzenul,

c. Naftalina.

17. Din glicerina se obtine acroleina. Ce tip de reactii au loc?
a. Hidrogenare;

b. Deshidratare;

c. Oxidare si hidrogenare.

18. Prin oxidarea n-propanolului cu permanganat de potasiu (KMnOQs), in mediu acid, rezulta:
a. propanal (CH3-CH>-CHO);

b. acid propanoic (CH3-CH2-COOH);

c. propanona (CH3-CO-CHya).

19. Fenolii polihidroxilici sunt:
a. alcool benzilic;
b. pirogalol;

c. hidrochinona.

20. Reactia fenolilor cu clorura ferica este o reactie de:
a. Culoare;

b. serveste la identificarea fenolilor,

c. eterificare.

21. Turnesolul prezintd in mediu acid culoarea:
a. Rosu;

b. rosu deschis,

c. albastru.

22. Compusii carboxilici constituie o clasd de compusi organici care contin Tn molecula lor:
a. una sau mai multe grupe carbonil,

b. una sau mai multe grupe amino,

C. una sau mai multe grupe carboxil.

23. Acidul stearic este un:
a. acid saturat;
b. acid nesaturat;

c. acid gras.

24. Gliceridele sunt:

a. esteri ai acizilor grasi cu glicerolul;
b. saruri ale acizilor carboxilici;

c. anhidride acide.
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25. Dintre urmatorii alcooli nu dau compusi carbonilici la oxidare:
a. 2-metil-2-butanol;

b. 2-pentanol;

c. 3, 4-hexandiol;

26. Caracterul chimic al fenolului este:
a. Bazic;

b. Neutru;

c. Slab acid.

27. Care din urmatoarele transformari necesita protejarea prin acilare a gruparii amino?
a. p-toluidina — vitamina H

b. anilina — acid sulfanilic

c. anilina — clorhidrat de anilina

28. Care dintre urmatorii alcooli nu se deshidrateaza cu formare de alchene?

| (1-butanol); Il (2-butanol); 111 (alcool etilic); IV (2,2-dimetil-1-propanol) si V (3,3,4,4
tetrametil-1-pentanol).

a. ll

b.

c. v

29. Prin hidrogenarea acetonei rezulta:
a. alcool izopropilic (CsHsO)

b. metanol (CH3-OH)

c. acid propanoic (CH3z-CH>-COOH)

30. Ce compus se formeaza prin oxidarea etanolului cu dicromat de potasiu, in prezenta de
acid sulfuric?

a. aldehida acetica (CH3-CHO)

b. dioxid de carbon si apa (CO2 si H20)

c. aldehida formica (H-CHO)

31. Urmatorii compusi sunt hidrocarburi saturate:
a. metan

b. etena

c. butan

32. Benzenul, toluenul, naftalina fac parte din clasa:
a. hidrocarburi aromatice

b. alchene

c. arene

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

b. meta-dinitrobenzen

c. 1,3,5 trinitrobenzen
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34. Dioxid de carbon, vapori de apa si energie termica (caldurd) se obtin la arderea:
a. butanului

b. propanului
c. acetilenei

35. Compusul cu formula de mai jos se numeste:

CH,
a. toluen
b. metilbenzen
c. xilen

36. Compusul cu formula de mai jos este un:

OH

O

a. alcool

b. fenol
c. enol

37. Compusul cu formula H,C = CH — OH este un:
a. alcool

b. fenol

c. enol

38. Compusul cu formula H,C = CH - CH, — OH este un:
a. alcool

b. fenol

c. enol

39. Compusul cu formula de mai jos este un:

CH, - OH

O

a. alcool

b. fenol
c. enol
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40. Formula alcoolului etilic este:
a. CH3;-CH,-OH

b. C,Hs-OH

c. CH;-OH

41. Glicerina este:

a. 0 aldehida nesaturata
b. un alcool trihidroxilic
C. 0 amina aromatica

42. Este adevarata 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 substante
organice cu acelasi numar de atomi de carbon in molecula, dar lipsite de legaturi de
hidrogen?

a.da

b. nu
c. doar partial adevarata

43. Fenolii sunt compusi hidroxilici in care gruparea —OH nu se leaga de:
a. un atom de carbon hibridizat sp? apartinand unui nucleu aromatic

b. un atom de carbon hibridizat sp? apartinind unei duble legituri
c. un atom de carbon saturat hibridizat sp®

44. Cum se numeste compusul cu formula de mai jos ?

cl:Hz - (|3H - CH,
OH OH OH
a. 1,2.3 propantriol

b. glicerina
c. glicocol

45. Alcoolii tertiari nu pot forma acizi carboxilici prin:
a. oxidare blanda

b. oxidare energica

c. nu pot forma acizi carboxilici

46. Compusul de mai jos este:
CH, - CH2

OH OH
a. un alcool dihidroxilic

b. etilenglicol
c. 1,2-etandiol
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47. Compusii care contin Tn molecula gruparea —NH2 se numesc:

a. nitroderivati
b. amine
c. aldehide

48. Aminele au caracter chimic:
a. neutru

b. acid

c. bazic

49. Compusul urmator este:
CH3-CH»-NH,

a. amina alifatica

b. monoamina

¢. amina primara

50. Aminele sunt compusii organici care contin in molecula gruparea:
a.—NH2

b.-NHR

c.-NR2

51. Alchilarea amoniacului cu halogenuri de alchil poate conduce la:
a. amine primare

b. amine secundare

C. amine tertiare

52. Aminele se pot obtine prin:

a. reducerea nitrililor

b. reducerea nitroderivatilor

c. decarboxilarea aminoacizilor

53. Acilarea aminelor se poate realiza folosind:
a. cloruri acide

b. anhidride acide

c. acizi carboxilici

54. Putresceina, H,N(CH,)4NH,, si cadaverina, H,N(CH,)sNH, sunt:

a. diamine

b. amine care se formeaza prin decarboxilarea unor aminoacizi diamino-
monocarboxilici

c. amine care se formeazi in procese de degradare ale substantelor de naturi proteica

55. Ureea este:
a. amida

b. acid organic
c. aminoacid
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56. Compusul cu formula CH3-CO-CHj; se numeste:

a. propanona
b. acetona

c. dimetilcetona

57. Cetonele se pot obtine prin:

a. oxidarea energica a alchenelor

b. oxidarea blanda a alcoolilor primari

c. oxidarea blanda a alcoolilor secundari

58. Oxidarea aldehidei acetice nu conduce la:

a. acid acetic
b. alcool etilic
c. acetona

59. Reactia caracteristica aldehidelor, care nu poate fi data de cetone este:
a. condensarea

b. oxidarea

c. aditia

60. Reactivii Fehling si Tollens sunt folositi pentru:
a. oxidarea gruparii aldehidice

b. reducerea gruparii aldehidice

c. oxidarea gruparii cetonice

61. Compusul cu formula CH; — CH = O se numeste:

a. acetaldehida
b. metanal
c. aldehida acetica

62. Denumirea compusului cu formula urmétoare este:
CHs - C|-||2 -C=0
H

a. aldehida propionica
b. propanona

c. propanal

63. Gruparea functionala carbonil (>C=0) exista in:
a. compusii carbonilici

b. aldehide

C. cetone
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64. Prin aditia apei la alchine se obtine:
a. enol

b. cetona

c. aldehida

65. Prin aditia hidrogenului la compusi carbonilici se pot obtine:
a. alcooli primari

b. alcooli secundari

c. alcooli tertiari

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

b. esteri

c. anhidride acide

67. Poate fi utilizat ca agent de conservare:
a. acidul acetic

b. acidul benzoic

c. acidul propanoic

68. Compusul cu formula CH3-COOH este cunoscut sub denumirea de:

a. acid etanoic
b. acid acetic
C. otet

69. Prin ce reactie acizii organici nu formeaza anhidride?
a. aditia hidrogenului

b. deshidratare

c. esterificare

70. Transformarea aldehidei benzoice in acid benzoic are loc printr-o reactie de oxidare
in douad etape, produsul obtinut in prima etapa fiind:

a. anhidrida benzoica

b. benzenul

c. acidul perbenzoic

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
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¢. una singura

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

. apare ca buton in bara de stare

se afla in fata tuturor ferestrelor

e Tl W

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

b. trece cursorul pe rindul urmator

. lansa un program

(]

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

c. numele, extensia, punctul

6. Comanda SAVE se foloseste cand:

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

b. cind doriti sa salvati modificarile ficute intr-un fisier existent

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

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

. lainchiderea aplicatiei Word documentul se salveaza automat
. folositi optiunea Save (Salvare)

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

a. Marqinile

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
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11. Care dintre urmatoarele elemente se gaseste in 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 urméatoare
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

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 stanga

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
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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 virguli) se lasa un spatiu
c. inaintea semnelor de punctuatie (punct, virgula, doua puncte etc.) se lasd un spatiu

21. Care sunt pasii pe care ii 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 , apasarea 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 inseamna 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 fird a fi nevoie de o configurare fizica sau
software si fara 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

25. Ce semnificatie are butonul Paste Options (Optiuni lipire) care apare dupa ce ati efectuat
0 copiere Tntr-un document?

a. are rolul de a controla modul in 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 Tmparte tastatura?
a. 4 zone
b.5 zone
c. 6 zone

27. Tasta CAPSLOCK actioneaza:

a. asupra tastelor tip masind de scris

b. numai asupra tastelor care au inscrise pe ele doua caractere
c. numai asupra tastelor care au inscrise pe ele litere
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28. Rolul tastei ENTER, Tn mod editare, este de a:
a. selecta o comanda

b. trece cursorul pe rindul urmiitor

c. lansa o comanda

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

a. Lasarea unui spatiu nescris la inceputul randului

b. Saltul cursorului spre dreapta cu un anumit numar 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 cirora 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

35. Care este cea mai mica unitate din care este compusa memoria unui calculator?
a) Fisier

b) Bit

c) Byte

36. Memoria In care se Incarcd un program activ este:
a) ROM

b) RAM

c) Memoria externa
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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 identificatd 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 caruia 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) Executi 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)

44. Totalitatea programelor ce controleazd functionarea corespunzatoare a dispozitivelor
electronice ale unui calculator sunt cuprinse ih componenta:

a) periferic

b) placa de baza

c) software

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

b) 16 biti
¢) 20 biti
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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-hit

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;

¢) Microprocesor, RAM, ROM, imprimantad, mouse

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

b) Lanseazi programul in executie;

c) Deschide meniul contextual al obiectului selectat

54. Ce rol indeplineste microprocesorul ?

a) Permite preluarea datelor;

b) Executa prelucrarea datelor;

c) Este interfata intre utilizatorul uman si calculator;
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55. Calitatea unui monitor este determinata de:

a) Marime (diagonala), rezolutie (exprimata in numirul de pixeli), frecventa de
reimprospatare (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

¢) devirusoarele

60. Care dintre urmatoarele 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 cénd calculatorul este pornit
¢) 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 afla
pe o cale oarecare in sistemul de fisiere

63. In 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

¢) Se inchide sesiunea utilizatorului curent, calculatorul riméine in asteptarea "logarii'’
altui utilizator
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64. Care dintre urmatoarele functii reprezinta functii ale unui sistem de operare?
a) Supervizarea si controlul resurselor unui calculator

b) Sa gestioneze spatiul de memorare din memoria interna

¢) Si 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
C) Prin descarcarea 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

¢) 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
MICROBIOLOGIE SPECIALA

1. Balonarea tarzie este o alterare a branzeturilor provocata de:
a. Clostridium pasteurianum

b. Clostridium tyrobutyricum

c. Clostridium butyricum
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. Patarea branzeturilor este o alterare produsa de specii apartinand genului:
. Pseudomonas spp

. Streptococcus spp

. Aeromonas spp

O Tl N

3. Balonarea timpurie este o alterare a branzeturilor provocata de:
. Bacillus spp

b. Enterobacter spp

. Clostridium spp

fob)

o

4. Geotrichum este un gen caracteristic urmatorului defect al branzeturilor:
a. cancerul cojii

b. gustul amar;

C. mucegiierea branzeturilor

5. Cancerul cojii este o alterare a branzeturilor produsa de:
a. Pseudomonas aeruginosa

b. Bacillus putrificus

c. Clostridium sporogenes

6. Selectati speciile de bacterii lactice homofermentative:
a. Lactobacilus helveticus
b
C

. Lactobacilus casei
. Streptococcus lactis

7. Culoarea galbena a laptelui este o alterare de natura microbiana produsa de:
a. Microbacterium flavum
b
c

. Bacterium lactis niger
. Sarcina lutea

[o¢]

. Laptele vascos sau filant este o0 modificare de consistentd produsa de bacterii din genul:
. Enterobacter

b. Alcaligenes
c. Lactococcus

Q

9. La obtinerea chefirului, importante sunt speciile:
a. Torula kefir

b. Lactobacillus caucasicus

c. Streptococcus lactis

10. Selectati speciile de bacterii lactice heterofermentative:
a. Lactobacilus brevis

b. Leuconostoc paracitrovorum

c. Lactobacilus lycopersici
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11. Streptococcus salivarius ssp.thermophillus (SST) si si Lactobacillus delbruckii ssp.
bulgaricus (LDB) se gasesc in iaurt in proportie de:

a. 21

b. 1:2

12. Tn iaurt, Streptococcus salivarius ssp.thermophillus (SST) influenteaza pozitiv:
a. formarea compusilor de aroma (diacetil, acetoina etc.)

b. formarea acidului lactic

c. formarea alcoolului etilic

13. Din categoria bacteriilor lactice fac parte:
a. Leuconostoc spp.

b. Bacillus spp.

c. Pediococcus spp.

14. Selectati genul de bacterii lactice strict heterofermentative:
a. Streptococcus spp

b. Lactobacilus spp

c. Leuconostoc spp

15. Penicillium roquefortii este o specie:
a. microaerofila

b. strict aneroba

c. facultativ aneroba

16. Acidifierea si coagularea laptelui crud si pasteurizat este un defect produs de:
a. Streptococcus salivarius ssp. termophillus

b. Lactococcus lactis ssp. lactis

c. Enterococcus faecalis

17. La fabricarea branzeturilor cu pasta tare si desen (Emmenthal) un rol important il are
specia:

a. Lactococcus lactis ssp. lactis

b. Propionibacterium freudenreichi var. shermanii

d. Lactobacillus caucasicus

18. La fermentatia lactica pot participa specii din genurile:
a. Pediococcus
b. Mucor

c. Rhizopus

19. Genul Leuconostoc cuprinde bacterii sferice (coci) din subtipul:
a. diplococi

b. tetrade

c. streptococi.
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20. Rancezirea untului este provocata de specii aparfinand:
a. Flavobacterium spp.

b. Cladosporium spp.

c. Pseudomonas spp

21. Randamentul speciei Kloeckera apiculata este de:
a. 1 ml alcool pur din 1,7 g zahar

b. 1 ml alcool pur din 2,7 g zahar

c. 1 ml alcool pur din 2.1 g zahar

22. La fermentarea mustului randamentul speciei Saccharomyces cerevisiae este de:
a. 1 ml alcool pur din 2,1 g zahdr, rezista pana la concentratii de 17 % vol. alcool

b. 1 ml alcool pur din 2,5 g zahar, rezista pana la concentratii de 14 % vol. alcool

c. 1 ml alcool pur din 1,7 g zahar, rezista pana la concentratii de 16 % vol. alcool

23. Fermentatia mustului este realizata de levuri ce sunt incadrate sistematic in:
a. Subincr. Ascomycotina (Fam. Saccharomycetaceag)

b. Subincr. Basidiomycotina (Fam. Saccharomycetaceae)

c. Subincr. Deuteromycotina (Fam. Cryptococcaceae)

24. Care din urmatoarele specii este cunoscuta ca levura salbatica:
a. Saccharomyces oviformis

b. Kloeckera apiculata

c. Torulopsis stellata

25. Care din urmatoarele specii de levuri sporogene sunt patogene:
a. Candida vini

b. Hasenula anomala

c. Pichia membranefaciens

26. Din categoria levurilor de ,,floare” fac parte:
a. Rhodotorula mucilaginosa

b. Hansenula anomala

c. Pichia membranefaciens

27. Care din urmatoarele specii de levuri sunt nesporogene:
a. Candida vini

b. Hansenula anomala

c. Kloeckera apiculata

28. Levurile sunt organisme vii:

a. cu organizare subcelulara

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




UNIVERSITATEA PENTRU STIINTELE VIETII
Tas1 1842
FACULTATEA DE AGRICULTURA

29. Otetirea vinului este o boala produsa de:
a. Pichia spp.

b. Lactobacillus spp.

c. Acetobacter spp.

30. Activitate metabolica a levurilor se caracterizeaza prin stari diferite in care se gasesc
celulele:

a. starea de metabioza

b. starea de autoliza

c. starea de autobioza

31. Boala presiunii vinului (sin. fermentatia propionica) este produsa de specii din genurile:
a. Lactobacillus

b. Bacillus

c. Bacterium

32. lzul de soarece este o alterare a vinului produsa de:
a. bacterii

b. levuri

C. mucegaiuri

33. Borsirea vinurilor (sin. indcrirea lactica) este o alterare a vinului produsa de:
a. Lactobacillus plantarum

b. Lactobacillus lindneri

c. Lactobacillus brevis

34. Principalele levuri sporogene intéalnite in vin sunt:
a. Candida vini

b. Saccharomyces ellipsoideus

c. Saccharomyces oviformis

35. Manitarea vinului se datoreaza unei fermentatii manitice provocata de:
a. Bacterium manitopoeum

b. Acetobacter aceti

c. Oenococcus oeni

36. Balosirea vinului este o boala provocata de catre bacteriile lactice din genurile:
a. Pediococcus

b. Leuconostoc

c. Streptococcus

37. Specia Saccharomyces bayanus var. bayanus se foloseste la producerea de:
a. cidru

b. vinuri spumante

c. bere
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38. Acrirea berii poate fi produsa de bacterii din genurile:
a. Zymomonas

b. Acetobacter

c. Pseudomonas

39. Genul Pectinatus poate produce la bere urmatoarea alterare:
a. gust de unt

b. qust de hidrogen sulfurat

c. acrire

40. La cidru se poate produce accidental dezvoltarea levurilor peliculare din genurile:
a. Hansenula

b. Pichia

c. Saccharomyces

41. Alterarea (putrefactia) profunda a carnii este produsa de specii din:
a. Pseudomonas spp

b. Thamnidium spp

c. Clostridium spp

42. Care microorganisme sunt raspunzitoare de contaminarea interna a carnii:
a. Mycobacterium tuberculosis tip bovis

b. Bacillus anthracis

c. Rhodotorula rubra

43. Alterarea carnii de pasare refrigerate este datorata bacteriilor din genurile:
a. Pseudomonas spp

b. Moraxella spp

c. Shewanella spp

44. Daca in depozitul frigorific umiditatea relativa a aerului <75%, iar circulatia aerului se
realizeaza rapid, pe suprafata carnii se pot dezvolta:
a. bacteriile coliforme

b. mucegaiuri
C. bacteriile patogene

45. Mycobacterium tuberculosis tip bovis:

a. nu se inactiveaza prin tratament termic

b. se inactiveaza la 70-75 C timp de 10 minute
c. se inactiveazi la 80-85°C timp de 10 minute

46. Alegeti varianta corecta:

a. putrefactia superficiala poate aparea pe toatd suprafata carcaselor, cand spatiul de
depozitare prezinta umiditatea relativa a aerului scazuta (sub 70%)

b. putrefactia superficiala nu poate apdrea in spatiul dintre membrul anterior si peretele
toracal
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c. putrefactia superficiala poate aparea pe toata suprafata carcaselor, cand spatiul de
depozitare prezintd umiditatea relativi a aerului ridicati (peste 80%) sau numai in
zonele foarte umede

47. Bacteriile din genurile Acinetobacter si Moraxella sunt responsabile de:

a. alterarea (putrefactia) profunda a carnii

b. alterarea (putrefactia) superficiala a carnii

C. Incingerea sau aprinderea carnii

48. Tncingerea sau aprinderea carnii este un proces fermentativ autolitic bacterian produs de:
a. Proteus vulgaris

b. Bacillus megatherium

c. Bacillus subtilis-mesentericus

49. Acrirea si inverzirea pastei este un defect intalnit la prospaturi (parizer, carnat polonez) ca
urmare a multiplicdrii bacteriilor din genurile:

a. Lactobacillus

b. Acetobacter

c. Leuconostoc

50. Selectati bacteriile de putrefactie care prin contaminarea externa pot ajunge pe carne:
a. Pseudomonas fluorescens

b. Chromobacterium syncyanea

c. Bacillus cereus

51. Colorarea in rosu a painii este o alterare produsa de bacteriile:
a. Serratia marcescens

b. Rhodotorula rubra

c. Chromobacterium prodigiosum

52. Taciunele stiuletilor si paniculelor la porumb este produs de:
a. Ustilago maydis

b. Sorosporium holci-sorghi f. zeae

c. Tilletia pancicii

53. Boala intinderii painii este o alterare produsa de bacterii din genul:
a. Bacillus

b. Bacterium

c. Pseudomonas

54. Speciile genului Uromyces pot produce boli cunoscute sub numele de:
a. fainari
b. rugini

C. tdciuni

55. Cornul secdrii este o boald produsa de micromiceta:
a. Puccinia dispersa

b. Blumeria (Erysiphe. graminis)

c. Claviceps purpurea
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56. Microbiota rizosferica a cerealelor este alcatuita in principal din:
a. bacterii

b. virusuri

c. mucegaiuri (fungi filamentosi)

57. In microbiota epifita primari a cerealelor (sin. microbiotd de cimp) predomina fungi
filamentosi din genul:

a. Aspergillus

b. Penicillium

c. Cladosporium

58. Aflatoxina este o micotoxind produsa de:
a. Aspergillus repens

b. Asperqgillus flavus

c. Aspergillus niger

59. Procesul de Tncingere a cerealelor apare atunci cand:

a. calduri eliberati in masa de cereale este mai mare decét cea care se pierde prin
termoconductibilitate

b. umiditatea relativa a aerului este scazuta

C. temperatura aerului ambiant este ridicata

60. Painea cretoasa este un defect produs pe suprafata painii de:
a. Monilia variabilis

b. Geotrihum aurantiacum

c. Endomyces fibuliger

61. In microbiota normala a fainurilor trebuie si fie absente bacteriile din genul:
a. Pseudomonas

b. Salmonella

c. Staphylococcus

62. Mucegdirea fainii poate fi produsd de specii din genul:
a. Asperqillus

b. Mucor

c. Cladosporium

63. Acrirea fainii este o alterare care poate fi produsa de speciile comensale din genurile:
a. Lactobacillus

b. Pseudomonas

c. Bacillus

64. Selectati specia utila in procesul de panificatie:
a. Bacillus macerans

b. Leuconostoc mesenteroides

c. Saccharomyces cerevisiae




UNIVERSITATEA PENTRU STIINTELE VIETII
Tas1 1842
FACULTATEA DE AGRICULTURA

A

65. Colorarea in albastru sau violet a painii este o alterare produsa de specia:
a. Chromobacterium syncyanea

b. Chromobacterium cyanogenum

c. Serratia marcescens

66. Selectati microorganismele responsabile de contaminarea internd a oudlor:
a. Bacillus cereus

b. Proteus mirabilis

c. Salmonella enteridis

67. Putrefactia verde a ouadlor este o alterare produsa de specii apartinand genului:
a. Pseudomonas

b. Aspergillus

c. Proteus

68. Putrefactia rosie a oualor este o alterare produsa de specii apartindnd genului:
a. Bacillus

b. Pseudomonas

c. Serratia

69. Bacillus megatherium produce 0 alterare cunoscuta sub numele de:
a. putrefactia rosie a oualelor

b. putrefactia portocalie a ouilelor

c. putrefactia neagra a oualelor

70. Putrefactia neagra a oudlor este o alterare produsa de specii apartinand genului:
a. Proteus

b. Pseudomonas

c. Bacterium

TEHNOLOGIA CARNII SI A PREPARATELOR DIN CARNE

1. Aprecierea subiectiva a animalelor vii destinate sacrificarii se poate realiza prin:
a. metoda punctelor

b. biometrie

C. gravimetrie

2. Ordinea de aparitie a maniamentelor timpurii In functie de starea de ingrasare este:
a. sale, ultima coasta, flanc, capul pieptului, sold

b. premamar, perineal, salba, gusa

c. baza cozii, pliul iei, umar, ceafa
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3. Perimetrul spinal al crupei se determina prin:
a. masuratori cu zoometrul

b. masuritori cu panglica

c. cantarire

4. Aprecierea starii de Tngrasare la suine pe baza masurarii stratului de slanina se face cu:
a. penetrometru

b. ultrasunete

c. raze X

5. Aprecierea calitatii pasarilor se face prin:
a. precierea greutitii corporale

b. aprecierea starii de ingrasare

c. aspectul penajului

6.Jupuirea este influentata de:

a. oparire

b. stratul de grasime

c. modul de distribuire a fibrelor musculare

7. Asigurarea timpului de odihna a animalului se face pentru:
a. a evita riscul alterarii carnii

b. a inldtura stresul de transport

c. facilitarea examenului sanitar-veterinar

8. Sangerarea bovinelor se face prin sectionarea:
a. venei jugulard

b. arterei carotida si venei jugulara

C. venei carotida, si arterei jugulara

9. Sfertul al "cincilea” este constituit din:
a. semicarcase

b. sferturi

c. subprodusele de abator

10. In cadrul sectiei de sacrificare la pasari au loc urmatoarele operatiuni:
a. indepartarea gusii, esofagului, traheei

b. asomare, singerare, opirire, deplumare

c. transarea carcasei
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11. Suprafata ochiului de muschi se obtine prin sectionarea transversald a muschiului:
a. Psoas minor

b. Transversus abdominis

c. Longissimus dorsi

12. In transarea carcasei la bovine, vribioara se obtine din:

a. vertebrele lombare, treimea superioara a coastelor si musculatura aferenta

b. vertebrele lombare si musculatura aferenta

c. primele 5 vertebre dorsal, treimea superioara a coastelor i musculatura aferenta

13. In urma dezosarii si sortarii carnii, calitatea a II-a la bovine cuprinde:
a. fleica, gat, rasoale

b. pulpa, vrabioara, spata, brat

c. piept cu blet, spata, fleica

14. Delimitarile pentru obtinerea rasolului anterior sunt:

a. delimitat intre articulatiile scapulo-humerala si cubito-radio-carpiani
b. delimitat intre articulatiile femuro-tibiala si articulatia jaretului

C. delimitat intre articulatia scapulo-humerala si femuro- tibiala

15. La bovine, limitele anatomice ale sectiunii pentru obtinerea antricotului sunt:

a. anterior sectiunea se face intre coastele 5-6 si posterior la jumatatea superioard a celor 5
coaste

b. anterior sectiunea se face intre a 5-a si a 6-a coasti, posterior intre a 11-a si a 12-a

coasta
c. de la atlas la baza cozii

16. Lungimea externd a jigoului se determind prin masuratori efectuate astfel:
a. din punctul fesei pana la articulatia femuro-tibiala

b. prin sectiune la punctul fesei si perforare la nivelul treimii a doua la jaret
c. de la jaret la punctul dintre a 5-a si a 6-a vertebra

17. Carcasa de suine se poate prezenta astfel:
a. carcasa intreaga

b. carcasi fira piele

C. semicarcasa

18. Greutatea carcasei de suine se determind prin:
a. cantarire la cald

b. cantarire la cald si la rece

c. cantarire la rece
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19. Unitatea morfologica a tesutului muscular o constituie:
a. fibra musculara cu membrana sarcolemica

b. fibra musculara

c. fibra musculara cu endomisium

20. Fibrocitele se gasesc in structura:
a. tesutului muscular

b. tesutului osos

c. tesutului conjunctiv

21. Grasimea epiploonica reprezinta:

a. tesutul adipos subcutanat

b. tesutul adipos de la suprafata organelor interne
c. tesutul adipos de pe membranele peritoneale

22. Marmorarea carnii reprezinta:

a. depunerea grasimii la nivelul endomisiului
b. depunerea grisimii la nivelul perimisiului
C. depunerea grasimii intre fibrele musculare

23. Substanta fundamentala a tesutului osos este:
a. osteoblastul

b. osteocitul

c. oseina

24. Tesutul osos spongios se intdlneste in:
a. interiorul oaselor scurte

b. la extremititile oaselor lungi

c. la extremitatile oaselor scurte

25. Identificati proteinele miofibrilare:
a. mioglobina, miozina, actina

b. colagenul, miozina, elastina

c. tropomiozina, actina, miozina

26. Proteinele sarcoplasmatice reprezinta 30-35% din proteinele totale. Acestea sunt:
a. metionina, mioglobina, nucleoprotidele

b. mioglobina, miogenul, globulina X

c¢. miogenul, globulina, elastina
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27. Elastina intra in constitutia tesutului reticulo-endotelial, aceasta este:
a. proteina miofibrilara

b. proteina stromala

c. proteina sarcoplasmatica

28. Fiecare fibra musculara este invelita de o teaca conjunctiva subtire numita:
a. perimisium

b. epimisium

c. endomisium

29. Perimisium este alcatuit din fibre de colagen si elastice invelind:
a. fiecare fascicul primar

b. fasciculul secundar

c. fasciculul tertiar

30. Colagenul se caracterizeaza printr-un continut foarte mare de aminoacizi, acestia sunt:
a. histidina, izoleucina, glicina

b. prolini, glicina, hidroxiprolina

c. prolind, izoleucina, hidroxiprolina

31. Proteinele stromale continute de tesuturile musculare influenteaza calitatea carnii prin:
a. au rol de pigment muscular

b. reduc capacitatea de emulsionare si de hidratare a carnii

c. influenteaza frigezimea carnii

32. Dupa calea de regenerare a ATP-ului, fibrele musculare pot fi:
a. fibre cu contractie rapida si metabolism mixt

b. fibre cu contractie rapida si metabolism hidrolitic

¢c. fibre cu contractie lenta si metabolism oxidativ

33. Structura elastinei nu poate fi influentata de:
a. apa Incalzita peste 80°C

b. actiunea fermentilor digestivi

c. varsta animalului

34. Bacteriile din genul Clostridium sunt Gram pozitive, sub forma de bastonase, sunt
caracterizate prin:

a. activitate biologica toxica letala

b. participa la alterarea profunda a carnii

C. participa la alterarea superficiala a carnii
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35. Apa este legata 50% de proteinele miofibrilare. Modificarea capacitatii de retinere a apei
are loc:

a. in stadiul de rigor mortis

b. in faza de prerigiditate

c. in faza de maturare

36. Rigiditatea musculara nu se instaleaza in urmatoarele cazuri:
a. la carnea congelata imediat dupa obtinere si decongelata
b. la carnea conservata prin sarare si afumare

c. la carnurile cu pH peste 5,4

37. Transformarile biochimice anormale ale carnii sunt reprezentate de:
a. alterare, autoliza, incingere

b. maturare, fezandare, ncingere

c. fezandare, autoliza, Incingere

38. In cazul alterarii cirnii, culoarea acesteia este modificatd prin formare de:
a. cadaverina

b. putresceina

c. sulfhemoglobina

39. Calitatea carcasei este data de:

a. ponderea regiunilor de micelirie
b. raporturile dintre tesuturi

¢. structura si calitatea grasimii

40. In cazul produselor neambalate, in timpul refrigerarii pierderile de umiditate depind de:
a. viteza de miscare a aerului in incinta de refrigerare

b. umiditatea relativa a aerului

¢. temperatura de pastrare

41. Viteza de congelare reprezinta:

a. viteza cu care inainteaza frontul de gheata de la suprafata la interiorul produsului
b. timpul necesar pentru ca temperatura sa scada la punctul crioscopic

C. viteza cu care creste conductivitatea termica si difuzivitatea termica a carnii

42. Afumarea cu fum la temperaturi de peste 100°C se numeste:
a. afumare la cald

b. hituire
c. afumare la rece
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43. Refrigerarea carnii produce:
a. Incetinirea dezvoltirii microflorei provenite din contaminéri interne si externe

b. reducerea vitezei reactiilor hidrolitice si oxidative catalizate de enzime
c. diminuarea unor procese hematologice

44. Asomarea se realizeaza pentru urmatoarele scopuri:
a. pentru a respecta legislatia de protectie a animalelor
b. pentru ca animalul si fie mai usor de manipulat, in vederea suprimairii vietii prin

A

sangerare

C. pentru ca animalul sa elimine mai putin la sdngerare

45. La alterarea superficiala a carnii se consuma mai intai:
a. fructoza si compusii sai de oxidare

b. glicogenul si compusii sai de oxidare

C. glucoza si compusii sai de oxidare

46. Continutul de mioglobina al cérnii este dependent de:
a. rasa

b. sistemul de crestere

C. tipul de muschi

47. Acidifierea propriu-zisa a pastei destinata fabricarii salamurilor si carnatilor cruzi are loc
n:

a. faza de afumare

b. adaugarea culturilor starter lactice

c. prima parte a fazei de uscare la produsele fir:i etuvare

48. Instalarea rigiditatii musculare este un criteriu de apreciere a:
a. calitatii animalelor sacrificate

b. conservarii carnii prin sarare si congelare

C. prospetimii carnii

49. Ca materie prima in obtinerea preparatelor, slanina este folosita sub urmatoarele forme:
a. sub forma de emulsie

b. ca atare

C. refrigerata, congelati, conservata prin siarare
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50. Faza de dispersie a bradtului este:

a. alcatuitd din particule de tesut muscular cu diametrul < 80, fragmente de tesut gras cu
diametrul > 180 p si fragmente de tesut conjunctiv, vase de sange si limfatice, nervi

b. particule de tesut muscular cu diametrul < 80u, fragmente de tesut gras cu diametrul >
180u

C. o solutie electrolitica gelica, continua

51. Viteza scaderii pH-ului muscular postsacrificare depinde de:
a. viteza de difuziune a Ca®* spre sarcoplasmii

b. inactivitatea ATP-azica miofibrilara

c. disponibilitatea in glicogen a fibrelor musculare

52. Factorii care influenteazd durata sararii pentru conservare sunt:
a. compozitia chimica si gradul de maruntire a carnii

b. concentratia saramurii

C. temperatura

53. Membranele semisintetice - colagenice:

a. sunt retractabile, cu suprafata rugoasa

b. sunt sensibile la temperaturi scazute sub -4°C

C. includ in compozitia lor gliceroli, uleiuri vegetale, umectanti, caramel

54. Pregatirea animalelor pentru sacrificare presupune:
a. timp de odihna si dieta

b. examen sanitar veterinar

C. igienizarea si cintirirea animalelor vii

55. Dieta si odihna au ca scop:

a. refacerea fiziologici a animalelor
b. realizarea unei buni singerari

¢. evitarea contaminarii

56. Autoliza este un proces care:

a. nu produce substante toxice

b. inriutiteste proprietatile senzoriale
c. favorizeaza alterarea

57. Receptionarea calitativd a ovinelor in abator are n vedere:
a. categoria de varsta

b. prezenta defectelor de carcasa

c. starea de ingrisare
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58. Tn abatorizarea suinelor se intalnesc urmatoarele tipuri de fluxuri tehnologice:
a. prin jupuire
b. prin opirire
C. pentru bacon

59. Suprimarea vietii porcinelor prin tehnica de asomare cu CO2 prezintd avantajele:
a. tehnicd usor de aplicat

b. asiguri o mai buni conservabilitate

c. 0 singerare mai buna

60. Scopul operatiei de parlire a porcinelor este de a:
a. indepérta complet parul
b. obtine un sorici de calitate

c. steriliza partial soriciul

61. Factorii de variatie a rigiditatii pot fi:

a. integritatea proteinelor miofibrilare

b. starea de sanatate si de oboseali a animalelor

c. rezervele de glicogen — glucoza si de ATP in momentul suprimarii vietii animalului

62. La sararea carnii intervin:

a. difuzia si osmoza

b. denaturarea partiali a proteinelor sarcoplasmatice
c. denaturarea celulor bacteriene

63. Particularitatile bradtului depind de:

a. starea termica a carnii, incircarea electrica neti, capacitatea de hidratare si retinere
a apei

b. gradul de miruntire a carnii

¢. calitatea carnii

64. Congelarea carnii:

a. nu imbunaétiteste calitatea carnii

b. opreste multiplicarea microorganismelor
c. mentine caracteristicile senzoriale

65. Defectele ce apar la produsele finite datoritd membranelor naturale sunt:
a. aparitia de pete cenusii, verzi sub membrana

b. incretituri ale membranei

c. lipsa mozaicului in sectiunea produsului
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66. La depozitarea carnii congelate se constata:

a. se acumuleaza gheata sub ambalaj

b. modificarea calititii nutritionale datorita oxidarii acizilor grasi polinesaturati

c. modificarea in riu a aromei datorita oxidarii lipidelor si hidroliza partiala a lipidelor
de catre lipazele carnii

67. Dupa modul de folosire, saramurile pot fi:
a. de acoperire
b. de injectare
c. de malaxare

68. Pasteurizarea specialitatilor are drept consecinte:

a. intirirea prin coagulare a proteinelor si deshidratarea partiala

b. conduce la fixarea culorii ciirnii sirate in prezenta de azotati/azotiti prin formare de
nitrozilhemocromi

C. conduce la obtinerea unui produs consumabil fara o altd pregatire culinara

69. Tn faza de uscare - maturare, semifabricatul afumat se transforma in produs finit ce
prezinta:

a. consistenta ferma, dar elastica

b. structura granulara, dar bine legata

¢. gust si miros specific de maturat

70. Principalele derivate proteice de origine vegetala folosite in industria carnii sunt:
a. izolat proteic din soia

b. cazeinat de sodiu

c. texturat proteic din soia

TEHNOLOGIA LAPTELUI ST A PRODUSELOR DERIVATE

1. Cum se numeste metoda de pasteurizare a laptelui executata la temperatura de +72°C, pe 0
durata de 15 secunde:

a) pasteurizare joasd (ST)

b) pasteurizare mijlocie (MT)

¢) pasteurizare inaltd (HTST)

2. Prin ce procedee se poate realiza sterilizarea laptelui:
a) sterilizare discontinua (clasica)

b) sterilizare in strat subtire (laminara)

c) sterilizare continui (UHT)
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3. In cazul pasteurizarii sub vid (vacreatie) a laptelui/smantanii, care sunt efectele finale ale
procesului:

a) dezaerarea

b) pasteurizarea

c) dezodorizarea

4. Care este principiul de lucru al instalatiei de igienizare a laptelui prin actinizare (procedeul
Stoutz):

a) expunerea laptelui la actiunea combinata a radiatiilor UV, IR si luminoase

b) trecerea unui curent continuu de 50-60 Hz prin masa laptelui

c) tratarea laptelui cu antibiotice

5. Care sunt parametrii de lucru ce asigura efectul letal al radiatiilor UV-C (cu lungimea de
unda de 240 nm) asupra microorganismelor, in cazul igienizarii laptelui cu radiatii UV:

a) temperatura laptelui

b) durata de iradiere

c) doza de iradiere

6. Cine asigura distrugerea sporilor la igienizarea laptelui in camp electric pulsatoriu de Tnalta
intensitate (PEF):

a) produsii de electroforeza rezultati

b) acidul lactic rezultat

¢) produsii de electroliza rezultati

7. Ce defecte pot apare in laptele supus sterilizarii prin procedeul continuu (UHT), dar care
dispar n cateva ore de la depozitarea acestuia:

a) mirosul de HzS

b) gustul si mirosul de fiert

C) precipitarea cazeinei

8. Care este cea mai utilizatd substanta folosita la igienizarea chimica a laptelui (procedeul
peroxicatalazic-POC):

a) apa oxigenata

b) catalaza

C) gentamicina

9. Ce corelatie exista intre eficacitatea smantanirii naturale si Indl{imea vasului folosit pentru
igienizarea laptelui prin bactoepuratie spontana:

a) nu se influenteaza reciproc

b) direct proportionala

C) invers proportionali

10. Care sunt grupele de factori de care depinde stabilitatea termica a laptelui (aptitudinea
acestuia de a suporta un tratament termic):

a) factori legati de compozitia chimica a laptelui

b) factori zootehnici

c) factori tehnologici
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11. Care sunt cele mai importante efecte ale incalzirii laptelui (pasteurizare sau sterilizare)
asupra structurii globulelor de grasime din masa acestuia:

a) denaturarea partii proteice a membranei

b) fluidificarea completa a lipidelor continute

¢) cresterea fenomenului de aglomerare a globulelor

12. Cum se numesc substantele de culoare brund rezultate la sfarsitul degradarilor de tip
Maillard in urma unor reactii de polimerizare si insolubilizare, ca efect a incélzirii laptelui
asupra lactozei:

a) melanoide insolubile

b) deoxialdoza

c) reductonele

13. Cine asigura stabilitatea structurald a micelelor de cazeind in laptele incalzit pana la
temperatura de +65°C (peste aceastd temperaturd are loc denaturarea proteinelor serice si mai
ales a beta-lactoglobulinei):

a) fortele electrostatice

b) fortele hidrofobice

c) fortele de repulsie sterice

14. Care dintre macroelementele continute de produsele lactate acide au o biodisponibilitate
mai mare cu 7-11% fata de cea din laptele materie prima:

a) calciul

b) fosforul

c) fierul

15. La ce operatiune se supune o culturd tertiard (de productie) inainte de folosirea la
obtinerea unui produs lactat acid, pentru a favoriza acumularea substantelor de aroma:

a) incalzire la +35...+37°C

b) transplantare pe lapte, in proportie de 1 : 10

¢) mentinere la +1...+2°C, timp de 5-6 ore

16. Criteriul chimic de control a calitatii culturilor folosite pentru obtinerea de produse lactate
acide vizeaza stabilirea a doi parametri; care sunt acestia:

a) aciditatea volatila

b) substantele de aroma (diacetil si acetoind)

¢) consistenta coagulului

17. Cum se numeste defectul culturii starter de productie pentru acido-dietetice, datorat
termostatarii la temperaturi prea mici sau a inoculdrii unei cantitati mai mici de culturd pura:
a) coagulare intarziata

b) aciditate redusa

c) filanta
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18. Ce specie bacteriand determind aparitia ,,gustului de lesietic” la culturile starter de
productie utilizate in productia de lactate acido-dietetice:

a) Streptococcus lactis, var. maltigenes

b) Streptococcus liquefaciens

c) Streptococcus fecalis

19. Care sunt speciile de bacterii lactice din structura culturii starter de productie utilizate la
fabricarea iaurtului:

a) Lactobacillus delbruechii subsp. bulgaricus

b) Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

c¢) Thermobacterium helveticum

20. Care sunt parametrii de lucru la care se realizeaza etapa de termostatare in tehnologia
iaurtului din lapte de vaca:

a) +37....+40°C, timp de 2,5...3,0 ore

b) +42....+45°C, timp de 1,5...2,0 ore

C) +42....+45°C, timp de 2.5...3.0 ore

21. La care din cele trei sortimente de lapte batut, racirea laptelui post-pasteurizare se face la
temperaturi de +26....+28°C:

a) lapte batut I

b) lapte batut I1

C) sana

22. La ce parametri se executd operatiunea de termostatare in tehnologia de fabricatie a
laptelui batut tip “Sana”:

a) temperatura=+24...+27°C; durata=24-48 ore

b) temperaturi=+24...+27°C; durata=12-16 ore

¢) temperatura=+30...+35°C; durata=6-10 ore

23. Ce specie bacteriand contine cultura starter de productie folositd la fabricarea laptelui
acidofil:

a) Lactobacillus bulgaricus

b) Lactobacillus acidophilus

c) Streptococcus lactis

24. In tehnologia laptelui acidofil, ricirea dupa termostatarea laptelui insimantat se face in
doud trepte pentru a preveni denaturarea lui Lactobacillus acidophilus; care sunt
temperaturile corecte de racire:

a) +18...+20°C

b) +10...+14°C

c) +4.....+6°C
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25. Ce raport trebuie asigurat intre lapte si granule la Insamantarea si respectiv,
rednsamantarea granulelor pe laptele pasteurizat si racit (etapa de cultivare a granulelor de
chefir):
a)dlal

b)10lal
c)1llal0

26. In cazul fabricarii chefirului prin procedeul in vana, laptele inoculat cu 5-10% cultura este
supus la doua perioade de fermentare; care sunt acestea:

a) fermentare in regim static

b) fermentare cu agitare continua

¢) fermentare in regim intermitent de agitare

27. Ce caracteristici ale untului-produs finit ar fi influentate in sens negativ de prezenta
lipazei, daca aceasta nu ar fi inactivata prin aplicarea pasteurizarii smantinii:

a) calitatea

b) conservabilitatea

c) tartinabilitatea

28. Care sunt efectele etapei de racire post-pasteurizare a smantanii, in tehnologia de
fabricare a untului:

a) stoparea dezvoltarii sporilor care au rezistat tratamentului termic

b) asigurarea consistentei necesare alegerii untului

¢) eliminarea substantelor volatile din materia prima (dezodorizare)

29. La ce temperaturi se realizeazd maturarea fizica a smantanii destinate fabricarii untului:
a) max. +10°C
b) +18.....20°C
c) +24....26°C

30. Ce substante se pot adauga (0,07-0,08%) pe timpul maturarii biochimice a smantanii
destinate fabricarii untului, pentru a stimula formarea produsilor de aroma:

a) acidul citric

b) citratul de sodiu

c) acidul salicilic

31. La fabricarea untului, care este momentul cand se considerd ca baterea smantanii in
putinei este incheiata:

a) cand masa de unt nu mai contine zara

b) cand bobul de unt are diametrul de 2-4 mm

c) cand temperatura untului ajunge la 30°C

32. Care sunt operatiunile ce se executa in timpul etapei tehnologice denumite prelucrarea
untului brut:

a) spilarea untului brut

b) malaxarea untului

c) ambalarea untului
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33. Care sunt efectele exercitate asupra untului brut de catre etapa de “malaxare”:
a) legarea bobului de unt intr-o masa compacti

b) repartitia fina si uniformi a apei Tn masa untului

¢) indepartarea excesului de apa

34. Care este rolul sistemului de dusare (apa calda/rece) aflat In componenta putineelor
destinate fabricarii untului:

a) spalarea smantanii

b) spalarea untului brut

c) reglarea temperaturii de lucru

35. In ce componenti a instalatiei Fritz de fabricare a untului in flux continuu are loc presarea
pentru indepartarea zarei si malaxarea untului:

a) in cilindrul inclinat, prevazut cu surub elicoidal

b) in cilindrul orizontal de batere

¢) instalatia nu necesita aceste operatiuni

36. Care sunt procedeele de maturare biochimicd a smantanii pentru fabricarea untului
aplicate in practica industriala:

a) procedeul de lunga durata

b) procedeul de scurta durata

¢) maturarea discontinua

37. Baterea smantanii in putinei pentru obtinerea untului este influentata de o serie intreaga
de factori; care variante de raspuns sunt corecte:

a) viteza de rotatie si gradul de umplere al putineiului

b) continutul smanténii in grasime si temperatura de batere

C) capacitatea putineiului si temperatura ambientala

38. Cum se administreaza solutia de cheag in laptele destinat fabricarii de brinzeturi:
a) sub forma de jet subtire, pe toata suprafata laptelui

b) amestecarea ulterioara a laptelui, timp de 4 minute

¢) dupa preancalzirea la +40°C

39. In ce conditii se utilizeaza cultura starter de bacterii lactice in procesul de fabricatie a
brénzeturilor:

a) in cel mult 48 ore de la fabricatie

b) dupa o prealabila pastrare la rece

c¢) dupa corectarea valorii pH

40. Stomacul glandular al rumegatoarelor tinere contine un ferment inactiv in faza incipienta;
in prezenta carei substante acesta devine activ si capatd denumirea de “chimozind”:

a) acidului clorhidric gastric

b) acidului lactic

C) cazeinei
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41. Care sunt preparatele enzimatice de origine animala folosite la inchegarea laptelui:
a) cheaqul

b) pepsina

c) lizina

42. La ce categorii de branzeturi se aplica Incdlzirea a doua a masei de coagul, operatiune
care se face sub agitare continud pentru deshidratarea bobului de coagul:

a) brénzeturi proaspete

b) brinzeturi cu pasta semitare

¢) brinzeturi cu pasta tare

43. Cum se numeste insusirea definitd ca fiind cantitatea de lapte ce poate fi coagulata cu o
anumita cantitate de enzima in solutie, la temperatura de +35°C, in decurs de 45 minute:

a) necesarul de cheag

b) putere de coagulare

c) timpul de coagulare

44. La ce moment se adauga solutia de cheag in laptele supus inchegarii pentru obtinerea de
branzeturi:

a) numai dupai ce s-au introdus celelalte elemente ajutitoare

b) inainte de a fi introduse celelalte elemente ajutatoare

¢) nu conteaza momentul

45. Care este rolul etapei de ,intoarcere a stratului superficial de coagul”, specifica
operatiunii de prelucrare a coagulului:

a) egalizarea temperaturii in masa de coagul

b) repartizarea uniforma a grasimii in masa de coagul

c) cresterea aciditatii masei de coagul

46. La ce temperaturi se realizeaza “incélzirea a doua a masei de coagul” la branzeturile cu
pasta semitare:

a) +38....+45°C

b) +52....+58°C

¢) +60....+65°C

47. Care sunt cele doud procedee de formare (trecerea coagulului in forme) utilizate in
fabricarea branzeturilor:

a) formarea “in bob”

b) formarea in pasta

¢) formarea prin turnare

48. Care sunt parametrii de lucru la presarea mecanica a branzeturilor de format mic:
a) forta=15-25 kgf/kg; durati=2-4 ore

b) forta=15-25 kgt’kg; duratd=12-24 ore

¢) forta=30-40 kgt/kg; durata=2-4 ore
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49. Din ce motive se procedeaza la Intoarcerea bucatilor de branza pe timpul operatiunii de
presare:

a) eliminarea uniforma a zerului

b) previne deformarea bucitilor de binza

c) pentru formare ochiurilor de fermentare

50. Cum se numeste defectul branzeturilor datorat utilizarii unei cantitati prea mari de sare
(impiedica maturarea) in cazul aplicarii “sdrarii uscate”:

a) branza prea moale

b) branza prea tare

¢) branza sfaramicioasa

51. Care sunt pierderile n greutate dupa sarare, in cazul branzeturilor tari:
a) 2-4%
b) 5-6%
c) 8-9%

52. Cum se numeste procedeul de sarare care se realizeaza direct in vana, dupa eliminarea a
60-70% din zer:

a) sararea “in bob”

b) sararea in pasta

c) sararea umeda

53. Ce factori influenteaza activitatea enzimelor implicate in maturarea branzeturilor:
a) compozitia brianzei crude

b) structura micelelor de cazeina si a grasimii

¢) temperatura de maturare

54. Ce fenomen conduce la formarea ,,desenului” (ochiuri de fermentare) ca modificare
calitativa a branzeturilor pe parcursul procesului de maturare:

a) producere si acumulare de Oz

b) producere si acumulare de acid lactic

¢) producere si acumulare CO>

55. Ce tratamente se aplica branzeturilor moi cu mucilagiu pe timpul perioadei de maturare:
a) intinderea mucilagiului

b) spilarea cu saramura (optional)

c) rdzuirea suprafetei

56. La ce tip de branzeturi este suficientd o ventilatie mai redusa ca intensitate pe timpul
perioadei de maturare:

a) cele cu muceqgai

b) cele cu pasta moale

¢) cele maturate in saramura
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57. La pregatirea mixului de inghetata, ce categorie de componente se introduc primele in
vana (sub agitare continua si supuse imediat incalzirii):

a) Nu conteaza ordinea

b) componentele solide

¢) componentele lichide

58. Cum se numeste insusirea mixului de inghetata care poate fi imbunatatita prin adaugare
de galbenus, limitarea continutului in zahar la 17%, evitarea excesului de umiditate si
efectuarea omogenizarii la presiuni scazute:

a) corpolenta

b) textura

C) capacitatea de aerare

59. Care sunt efectele unui continut prea mare de substantd uscatd negrasa in inghetata:
a) scaderea punctului de congelare a mixtului

b) aparitia gustului de sarat

c) cresterea capacitatii de aerare a mixtului

60. Ce defect poate apare la mixul de inghetatd pasteurizat la temperaturi mai mari de
+121°C:

a) aroma de “fiert”

b) imbrunarea

c) cresterea aciditatii

61. Care sunt elementele de care depind efectele omogenizarii mixului de inghetata:
a) cantitatea de stabilizatori adaugata

b) temperatura mixului

C) presiunea de omogenizare

62. Cum poate fi evaluata eficienta omogenizarii mixului de inghetata:
a) determinarea aciditatii titrabile

b) testul apasarii cu lopatica de lemn

¢) masurarea la microscop a globulelor de grasime

63. In care etapa de obtinere a mixului de inghetata are loc hidratarea proteinelor cu formarea
unui gel slab elastic ce inglobeaza apa (se reduce cantitatea de apa in stare libera din mix):

a) la maturare

b) la omogenizare

c) la racire

64. Care dintre componentele mixului de inghetata influenteaza intr-o masura mai mare decat
celelalte componente, proprietatea acestuia numita “vascozitate™:

a) zaharul

b) grasimile

¢) stabilizatorii




UNIVERSITATEA PENTRU STIINTELE VIETII
Tas1 1842
FACULTATEA DE AGRICULTURA

A

65. Care este principalul factor de variatie a aciditatii naturale a mixului de inghetata:
a) compozitia mixului in substanti uscati negrasa

b) compozitia mixului in substante lactate

c) cantitatea de stabilizatori adaugatd in mix

66. Care este procentul de apa congelatd la momentul iesirii inghetatei din freezer:
a) 25-30%

b) 50-60%

c) 100%

67. Omogenizarea mixului de inghetata se face la temperaturi mai ridicate (+63.....+75°C)
deoarece nivelurile termice mai scazute favorizeaza:

a) formarea aglomerarilor de grasime

b) cresterea vascozititii

¢) marirea duratei de freezare

68. Cu cat creste durata etapei de cdlire a Inghetatei, atunci cand temperatura acesteia la
iesirea din freezer este mai mare cu un grad:

a) cu 1-5%

b) cu 10-15%

c) cu 20-25%

69. Care este modalitatea ce asigurd cea mai buna stabilitate a inghetatei pe timpul
depozitarii:

a) adaos de zahar in proportii mai mari de 17%

b) utilizarea de materii prime cu continut mare de substan{a uscata

c) inglobarea de substante stabilizatoare in mix

70. La calirea inghetatei, frigul are rolul de a raci produsul de la -4.....-6°C, la -18°C; ce alte
elemente mai consuma din frigul asigurat:

a) cristalizarea celei mai mari parti din apa care iese din freezer

b) racirea ambalajului de desfacere si transport

c) acoperirea pierderilor

TEHNOLOGIA PRELUCRARII LEGUMELOR SI FRUCTELOR

1. Acrilamida este o substantd mutagena rezultatd din degradarea la peste 120 °C a:
a. lipidelor

b. amidonului

c. protidelor

2. Acroleina rezultd din degradarea lipidelor, in urmatoarele conditii:
a. prijire repetata la 170°C

b. mediu oxidativ

c. recipiente din inox
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3. Continutul de nitrati al apei potabile trebuie si fie:
a. <50 ma/L
b. <25 mg/L
c. <10 mg/L

4. Principalii antioxidanti din legume si fructe sunt:
a. vitaminele A, C, E

b. polifenolii si fitatii

c. mineralele Zn, Cu, Fe, Mg

5. Continutul de nitriti al apei potabile trebuie sa fie:
a.<0.5mag/L

b. <50 mg/L

c.<5mg/L

6. Printre fructele cele mai bogate in antioxidanti sunt:
a. afinele

b. prunele, strugurii negri

c. ciresele, visinele, caisele

7. In cazul apei potabile, NTU trebuie sa fie:
a.<1
b. 2-3
c.4-5

8. Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca apa potabild sunt:
a.pH=65-95

b. turbiditate <1

c. bacterii coliforme > 1

9. Sarea alimentara de calitate superioard are un continut de:
a. 98% NaCl
b. 0,8% H20
c. 0,4% CaCl:

10. Sarea de bucatarie trebuie sa contind iod, 1n cantitate de:
a. 10 — 20 mg/kg
b. 25 — 40 mg/kg
c. 40 — 60 mg/kg

11. NaCl opreste dezvoltarea bacteriilor, la o concentratie:
a. 6%
b. 4%
c. 9%
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12. CaCl; este folosita in industria legumelor si fructelor pentru:
a. intarirea tesuturilor

b. inmuierea tesuturilor

C. conservare

13. Solubilitatea zaharului in apa este de:
a. 4,87 ka/L 1a 100 °C

b.3,2kg/L la21°C

c. 2,04 ka/lL 1a 20 °C

14. Sucraloza are, comparativ cu zaharul, o putere de indulcire mai mare de:
a. 600 de ori

b. 500 de ori

c. 50 de ori

15. Dextroza anhidra este:
a. indulcitor nutritiv

b. Tndulcitor nenutritiv

c. conservant

16. Acidul citric se foloseste la prelucrarea legumelor si fructelor pentru:
a. corectia pH

b. invertirea zaharozei

C. protectia anti-oxidanta a LF fragmentate

17. Temperatura de fierbere a otetului alimentar este de:
a. 118 °C
b. 100 °C
c.128 °C

18. Dintre aromatizantii naturali fac parte:
a. aromatizantii identic naturali

b. uleiurile esentiale

c. oleorezinele

19. Glutamatul de Na este:
a. aromatizant artificial

b. aromatizant natural

C. potentiator de aroma

20. Aroma florala se obtine folosind:
a. geraniol

b. acetat de benzil

c. mentol
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21. Sunt considerate condimente propriu-zise:
a. piperul

b. ienibaharul, scortisoara

c. cimbrul

22. Gustul iute al ardeilor pentru boia, este dat de:
a. capsanthina

b. capsaicina
C. capsorubina

23. Curry este un.
a. colorant

b. condiment

c. gelifiant

24. Dintre conservantii sintetici fac parte:
a. sorbat de K - E202

b. acidul sorbic — E200

c. sorbat de Na - E201

25. Acidul benzoic este eficient la valori ale pH de:
a.4.0
b.5.0
c.3.5

26. Caracteristicile acidului benzoic sunt:
a. distruge levurile si mucegaiurile

b. distruge bacteriile

c. eficient numai la pH < 4

27. Carboximetilceluloza este un:
a. colorant

b. gelifiant
C. conservant

28. Dintre conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca colorantii fac parte si:
a. sa fie aprobati de organele sanitare

b. sd aiba continut de substanta activa <20 %

C. sa nu contina metale grele (Hg, Pb, Cd)

29. n lipsa Ca, alginatii:
a. nu gelifiaza

b. sporesc vascozitatea
c. formeaza geluri




UNIVERSITATEA PENTRU STIINTELE VIETII
Tas1 1842
FACULTATEA DE AGRICULTURA

A

30. Alginatii, sunt folositi la:
a. obtinerea siropurilor

b. stabilizarea sucurilor

c. gelifierea jeleurilor

31. Amidonul din porumb gelifiaza la temperatura de:
a. 53°C

32. Vascozitatea solutiilor de guma guar se mentine pana la o temperatura de:
a. 40°C

b. 80°C

c. 120°C

33. Luteina este un colorant:

a. insolubil in apa

b. solubil in apa

C. insolubil in grasimi organice

34. Luteina este extrasa din:
a. lucerna

b. spanac si flori galbene
C. galbenus si alge

35. Culoarea antocianilor variaza in functie de:
a. pH

b. concentratie

C. temperaturd

36. Antocianii au nuanta coloranta diferita, in functie de pH, respectiv:
a. la pH 2,5-3 au culoare purpurie

b. la pH 4-4,5 au culoare violet

c. la pH 5,5-6,5 au culoare oranj

37. Eritrozina este:
a. colorant

b. aromatizant

c. gelifiant

38. Culoarea rosie se obtine prin folosirea:
a. indigotinei
b. azorubinei
c. eritrozinei



UNIVERSITATEA PENTRU STIINTELE VIETII
Tas1 1842
FACULTATEA DE AGRICULTURA

39. Rapidase, Fungamyl, Termamyl sunt preparate enzimatice:
a. amilolitice
b. celulolitice
c. proteolitice

40. Sunt utilizati ca agenti de limpezire:
a. bentonita

b. gelatina
c. taninurile

41. Poligalacturonazele sunt enzime:
a. pectolitice
b. amilolitice
c. proteolitice

42. Pectinmetilesterazele sunt folosite pentru:

a. cresterea randamamentului de suc la presare
b. extractia pigmentilor si aromelor

c. limpezirea sucurilor

43. Xero-anabioza este un procedeu de conservare:
a. abiotic

b. anabiotic

c. biotic

44. Sunt procedee de conservare anabiotice:
a. congelarea

b. deshidratarea

C. supra-sararea

45. Prin micro-filtrare sunt indepartate particulele cu diametrul mai mic de:
a.lp

b.0,1

c. 0,01 n

46. Timpul de fierbere a fructelor la fabricarea marcurilor este de:
a. 5-10 min. la drupacee

b. 10-15 min. la pomacee

c. 15-30 min la pomaceele intregi

47. Durata tratamentului enzimatic la fabricarea sucurilor suprasulfitate este de:
a. 20 min.
b. 40 min.
c. 60 min.
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48. Faza preliminara a fermentatiei lactice este realizata de bacteriile:
a. Leuconostoc mesenteroides

b. Bacterium coli

c. Lactobacillus brevis

49. Sunt homofermentative, bacteriile din speciile:
a. Leoconostoc mesenteroides

b. Lactobacillus plantarum

c. Lactobacillus cucumeris

50. Bacteriile Lactobacillus plantarum sunt inactivate la o concentratie a acidului lactic de:
a. 0,7%
b. 2,0%
C.2,5%

51. La murarea verzei se foloseste saramura cu concentratia de:
a. 8 % in iunie

b. 7 % in iulie

C. 6 % in septembrie

52. Mucegaiurile sunt inactivate la un continut de sare de:
a.8%

b.4 %

c.>17%

53. Inactivarea prin suprasarare a microflorei de biodegradare se obtine la concentratii de
minimum:

a. 11 % NaCl in cazul mucegaiurilor

b. 4% NaCl in cazul levurilor

c. 8-9% NaCl in cazul bacteriilor

54. Temperatura optima pentru murarea legumelor este de:
a.17°C

b. 20°C

c.23,3°C

55. Conservabilitatea legumelor si fructelor este asigurata la un continut de apa de:
a. 12-16% in cazul fructelor si 8-10% Tn cazul legumelor

b. 20-25% in cazul fructelor

C. 6-7% in cazul lequmelor

56. Decojirea merelor in vederea deshidratarii se realizeaza in urmatoarele conditii:
a. NaOH 12-20%

b. 90...95°C

c. 3 min
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57. La deshidratarea merelor, temperatura aerului la intrarea in tunel trebuie sa fie de:
a.45...65°C
b. 65...72°C
c. 75...82°C

58. Decojirea chimio-termica se realizeaza in urmatoarele conditii:
a. NaOH in concentratie de 10-12%

b. temperatura de 60...70°C

C. durati de 4 - 5 min.

59. Deshidratarea mazarii boabe se face la o temperatura de:
a. 55...60°C
b. 45...50°C
c. 65...70°C

60. Prajirea se realizeaza la valori ale temperaturii de:
a.130 °C
b. 160 °C
c. 180 °C

61. Aspectul fainos al fulgilor de cartof se mentine prin adaosul de:
a. pirofosfat de sodiu

b. acid citric

c. monoglucide

62. Postmaturarea artificiald a ardeilor destinati obtinerii boielei de ardei este de:
a. 12 —24 ore
b.48 — 72 ore
c.24—48 ore

63. Temperatura aerului la intrarea Tn uscatorul tunel, la obtinerea boielei de ardei este de:
a. 63 °C
b.33°C
c.25°C

64. Bulionul de tomate are un continut de substantd uscata solubild de:
a. 18 °Bx

b. 8 °Bx

c. 28 °Bx

65. Pentru cresterea gradului de afanare al piureului din cartofi se folosesc:
a. monogliceride

b. monoglucide

c. pirofosfat de Na
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66. Magiunul este:

a. 0 marmelada de prune faria adaos de zahar
b. 0 marmelada de prune cu adaos de zahar

c. 0 marmelada de caise

67. Compozitia sortimentelor de marmelada se diferentiaza, dupa cum urmeaza:
a. Marmelada Extra = cu fructe dintr-o singura specie

b. Marmelada Superioara = cu 50% fructe nobile + 50% fructe comune

¢. Marmelada Amestec = cu fructe de la minimum doua specii

68. Concentrarea prin fierbere a magiunului include fazele:
a. concentrare | in vacuum

b. concentrare 11 in cazan duplex

c. concentrare 111 in Rotofilm

69. Tn vederea turnarii in ambalaje, gemul trebuie sa ajunga la temperatura de.
a. 80...85°C
b. 60...65°C
c. 40...45°C

70. Pentru jeleul Extra consumul de pulpa este de:
a. 450 g/kg produs finit

b. 350 g/kg produs finit

c. 550 g/kg produs finit

TEHNOLOGIA DE MORARIT SI PANIFICATIE

1.Proteinele generatoare de gluten sunt :
a.albumina si glutenina;

b.gliadina
c.glutenina;

2.Germenele din bobul de grau reprezinta :

a.l4-28%:; b.28-3,6%; c.1,0-1,4%.

3.Principalele substante proteice, care se gasesc in boabele de grau sunt :
a.albuminele,

b.globulinele, gliadinele si gluteninele;

c.albuminele, dextrinele, hemicelulozele si gluteninele;

4.Tn timpul conservrii cerealelor, umiditatea nu poate sa depaseasca :
a.18%);

b. 16 %;

c. 14%.
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5.Glucidele solubile in apa, continute de faina de grau sunt :
a.dextrinele, zaharoza;

b.dextrinele, zaharoza,

c.maltoza, glucoza si fructoza.

6. Miezul fainos al bobului de grau este alcatuit din :

a.celule mari poliedrice cu peretii foarte subtiri in structura cirora intra in proportie
mare hemicelulozele si granulele de amidon;

b.celule mici poliedrice cu peretii foarte subtiri in structura carora intrd in proportie mare
hemicelulozele si granulele de amidon;

c.celule mari poliedrice cu peretii ingrosati 1n structura cdrora intrd in proportie mare
hemicelulozele si granulele de amidon.

7.Calitatea proteinelor din secara este :
a.superioara calitatii proteinelor din grau;
b.inferioara calitatii proteinelor din griu;
c.identica cu calitatea proteinelor din grau.

8. La grau lipidele se gasesc acumulate in procent mai mare in :
a.embrion;

b.stratul aleuronic;

c.embrion si invelis;

9.Prin grad de extractie se intelege :

a.cantitatea de invelis obtinutad din 100 kg de grau;

b.cantitati egale de faina si invelis obtinute din 100 kg de grau;
c.cantitatea de fiina obtinuta din 100 kg de grau.

10.Faina uscatd are un continut de umiditate :
a.de peste 15%;

b.mai mic de 14%;

€.15%;

11.Finetea produselor cernute obtinute din cereale este influentata de :

a.tratamentele aplicate cerealelor inainte de micinare, greutatea hectolitrica a boabelor,
b.diagrama de micinis, grosimea stratului care se cerne;

c.tratamentele aplicate cerealelor la curatare, greutatea hectolitrica a boabelor, diagrama de

mdcinis, grosimea stratului care se cerne.
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12. O metoda stiintifica de apreciere a gradului de extractie a fainurilor este si :
a.continutul in grasimi;
b. continutul de substante minerale;

c. continutul in proteine.

13.Tipul fainii se exprima, multiplicand continutul in substante minerale cu :
a.10;

b. 100;

c. 1000;

14.Pentru fabricarea pastelor fiinoase este recomandata :

a.fiina grifica

b.fiina care permite absorbtia unei cantititi mai mari de apa;
c.fdina fina care permite absorbtia unei cantitati mici de apa;

15.Pentru stabilirea corecta a tipurilor de faina se tine cont de :
a.cantitatea glutenului si calitatea lui;

b.continutul de substante minerale;

c.continutul de poliglucide;

16.Principalele procese care au loc in timpul pastrarii cerealelor sunt :
a.apei, germinarea, autoincalzirea si incingerea;

b.respiratia si postmaturatia,

c.germinarea, autoincalzirea si incingerea;

17. Faina jilava are un continut de umiditate de :
a.14%;
b. 15% ;

c.peste 15%;

18. Hemicelulozele fac parte din clasa poliglucidelor omogene si sunt formate din :
a.pentozani

b.hexozani;

c.fitina;

19. Continutul de fitina din faina se poate modifica astfel:
a.creste odata cu cresterea gradului de extractie al fiinii;

b.se mareste odata cu cresterea gradului de extractie al fainii;
c.se mentine constant odatd cu scaderea gradului de extractie al fainii.
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20. Féaina cu umiditate mai mare de 15% prezinta conditii favorabile pentru :
a. aseincinge ;

b. a se mucegai;

c. a se infesta cu daunatori.

21.Culoarea fainii este determinata de :
a.pigmentii carotenici, flavonici;
b.marimea particulelor;

c.prezenta malurii si a taciunelui;

22.Curba farinografica este caracterizata prin :

a.perioada de dezvoltare, instabilitatea, rezistenta aluatului,
b.perioada de dezvoltare, stabilitatea, rezistenta aluatului,
c.gradul de inmuiere, indicele de _elasticitate;

23.Calitatea tehnologica a fainii este influentatd de cantitatea de glutenine, care determind
proprietatile reologice ale aluatului obtinut in panificatie:

a.elasticitatea;

b.tenacitatea;

c.impermeabilitatea la gaze;

24. Gradul de finite al fainii influenteaza :

a.in micd masurd viteza proceselor coloidale si biochimice, precum si Insusirile de panificatie
ale aluatului;

b.in mare masura viteza proceselor coloidale si biochimice,

c.insusirile de panificatie ale aluatului;

25.Amplitudinea maxima a farinogramei indica:
a. un aluat moale;

b. o consistentd medie;

c. atingerea consistentei maxime;

26.1In panificatie prepararea prospiturii si a maielei au drept scop:

a.inmultirea celulelor de drojdie care afineaza in mod corespunzitor aluatul ;
b.obtinerea unor produse secundare de fermentatie, in special acid acetic, care
imbunatateste elasticitatea aluatului, aroma péinii si a produselor de franzelirie;

c.atat inmultirea celulelor de drojdie, care afaneazd in mod corespunzator aluatul, cat si

obtinerea unor produse secundare de fermentatie, in special melanoidinele, care imbunatatesc
elasticitatea aluatului, aroma painii si a produselor de franzelarie;
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27.Aluvatul zaharos pentru biscuiti se repauzeaza timp de:

a.1-3 h la temperatura de 8-10°C si umezeala relativa a aerului de 80-90%;

b.1 h la temperatura de 8-10°C si umezeala relativa a aerului de 80-90%;

c.14-24 h la temperatura de 8-10°C si umezeali relativi a aerului de 80-90%;

28.Faina de umiditate medie are valori cuprinse intre :
a.14-15%;

b. 16-15% ;

€.11-15%;

29. Faina jilava cu un continut de umiditate de peste 15% :

a.prezinta risc mare de alterare, cipitind un gust si miros neplicut , fiind improprie
consumului;

b.prezinta risc mare de a se mucegai ;

c.nu prezinta risc de alterare;

30. Celuloza este poliglucidul:

a.cel mai raspandit in regnul vegetal, intrind in structura peretilor celulelor vegetale
din bobul de gréau;

b.cel mai putin raspandit in regnul vegetal, intrand in structura peretilor celulelor vegetale din
bobul de grau;

c.cel mai raspandit In regnul vegetal, intrand in structura peretilor celulelor de origine
animala;

31. In faza finald de coacere a produselor de panificatie are loc:
a.rumenirea

b.formarea aromei acestora;

c. incdlzirea lor s1 formarea cojii;

32.Vitaminele liposolubile care se gasesc in fainuri sunt:
a. vitamina C;

b. vitamina E;

c. vitamina A.

33. Continutul de fitina (sarea dubla de calciu si magneziu a acidului fitic) creste odata cu :

a. scaderea gradului de extractie al fainii (fitina si acidul fitic se gasesc in embrion si 1n stratul
aleuronic);

b. micsorarea sau cresterea gradului de extractie al fainii (fitina si acidul fitic se gasesc in
embrion si in stratul aleuronic);

c. cresterea gradului de extractie al fainii (fitina si acidul fitic se gasesc in embrion si in
stratul aleuronic);
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34 Principalele vitamine continute de faina de grau sunt :
a.cele din complexul B (B1, B2, Bs, B12,)

b.biotina;

c.vitamina C;

35. Continutul de lipide al fainii este influentat de :

a. umiditatea acesteia;

b. gradul de extractie al acesteia, respectiv cu cit gradul de extractie este mai mare, cu
atat continutul de lipide creste;

c. continutul de substante minerale al acesteia;

36. Amilazele prezente in faind actioneaza asupra substraturilor de:
a.pectine;

b.amiloza;

c.amilopectini;

37.Farinograful Brabender masoara :

a. consistenta aluatului prin intermediul fortei de amestecare, la viteza constanta;
b. consistenta fainii prin intermediul fortei de amestecare, la viteza constanta;

c. consistenta aluatului prin intermediul fortei de amestecare, la viteza variabila;

38. Pentru depozitarea pe lunga durata se recomanda ca, fdina sa aiba:

a. umiditatea mai mare de 15%, deoarece o faind cu umiditate mai mare de 15% prezinta
conditii favorabile pentru conservare optima;

b. umiditatea mai mica de 14%, deoarece o fiind cu umiditate mai mare de 15%
prezinta conditii favorabile pentru a se incinge, a mucegii si a se infesta cu diunitori.

c. umiditatea mai mare de 16%, deoarece o fdaind cu umiditate mai mare de 15% prezinta
conditii favorabile pentru conservare optima;

39. Calitatea tehnologica a fainii este influentata de :

a. cantitatea de albumine, care determind proprietatile reologice ale aluatului obtinut in
panificatie - elasticitatea, tenacitatea, impermeabilitatea la gaze;

b. cantitatea de amidon, care determind proprietatile reologice ale aluatului obtinut n
panificatie -elasticitatea, tenacitatea, impermeabilitatea la gaze;

c. cantitatea de glutenine, care determina proprietitile reologice ale aluatului obtinut in
panificatie - elasticitatea, tenacitatea, impermeabilitatea la gaze;

40. a-amilaza hidrolizeaza_granulele de amidon afectate:
a.mecanic;

b.hidrotermic;
c.enzimatic;
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41.Clasificarea fainurilor se poate face dupa valoarea raportul dintre rezistenta i
extensibilitatea aluatului de panificatie R/E, astfel :

a.faina de calitate optima, atunci cand R/E este 0,1;

b.fiaina de calitate buna cind R/E este 0,35;

c.faina de calitate necorespunzitoare cind R/E are limita inferioara de 0.1;

42.Caracterizarea fainii se face dupa analiza farinografica, lunand in calcul si indicele de
Tnmuiere E, exprimat Tn unitati Brabender UB sau unitati Farinografice UF, astfel :

a. este minimad, cand indicele de cadere este cuprins intre 0 si 30 UF, in care stabilirea limitei
superioare s-a facut dupa 10 minute;

b. este maxima, cand indicele de cadere este cuprins intre 0 si 30 UF, in care stabilirea limitei
superioare s-a facut dupa 10 minute;

c.este optima cind indicele de cidere este cuprins intre 0 si 30 UF, in care stabilirea
limitei superioare s-a facut dupi 10 minute;

43.Extensograful Brabender masoara :

a. tenacitatea

b.capacitatea de intindere a aluatului modelat in fire;
c. rezistenta aluatului modelat in fire;

44 . Amplitudinea maxima a farinogramei indica:

a.atingerea consistentei minime a aluatului de panificatie;
b.atingerea consistentei maxime a aluatului de panificatie;
c.omogenitatea aluatului de panificatie;

45.Produsele de panificatie sunt obtinute din :

a.faina, apa, sare, drojdie si substante de afanare chimicd, la care se adauga lapte, grasimi,
oud, lapte praf;

b.faina, apa, sare, drojdie, bicarbonate de sodiu, la care se adauga lapte, grasimi, oua, lapte
praf;

c.faind, apa, sare, drojdie si substante de ameliorare a calitatii folosite pentru franzela,
bagheti, piinea rotundi, piine feliata, painea Graham, piinea aclorida (fara sare).

46.Cernerea este operatia prin care:

a.se indeparteaza eventualele corpuri straine ce au patruns in faina dupa macinare
(sfori, aschii de lemn, scame de la saci).

b.are loc indepartarea corpurilor strdine fara aerisirea si afanarea ei;

C. nu se realizeaza aerisirea sau afanarea fainii, aceasta conducand la imbunatatirea conditiilor
de fermentare a aluatului (aerul sau oxigenul fiind necesar activarii enzimatice a drojdiilor.
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47.Schema tehnologica de preparare a painii cuprinde urmatoarele faze tehnologice:

a. pregatirea materiilor prime si secundare, odihna cerealelor, prepararea aluatului,
prelucrarea aluatului, coacerea, racirea si depozitarea produselor finite;

b. pregitirea materiilor prime si secundare, prepararea aluatului, prelucrarea
aluatului,

¢. coacerea, racirea si depozitarea produselor finite;

48.Pregatirea fainii pentru fabricarea painii consta in:

a. amestecarea loturilor de faind de calitati diferite, pentru a obtine o calitate neomogena
pentru o perioadd cat mai lungd de timp, astfel ca produsele fabricate sia aiba calitate
superioara si cat mai constanta,

b. amestecarea loturilor de faina de calitati diferite, pentru a obtine o calitate omogena pentru
o perioada cat mai lunga de timp, astfel ca produsele fabricate sa aiba calitate inferioara si cat
mai constanta;

c. amestecarea loturilor de faina de calitati diferite, pentru a_obtine o calitate omogena
pentru o perioada cit mai lunga de timp, astfel ca produsele fabricate sa aiba calitate
superioara si cAt mai constanta;

49.Produsele de franzelarie sunt obtinute din :

a.fiaina, apa, sare, drojdie, la care se adauga lapte, grasimi, oud, lapte praf;

b.faina, apa, sare, drojdie, bicarbonat de amoniu si substante de ameliorare a calitatii la care
se adauga lapte, grasimi, oud, lapte praf;

c.faind, apa, sare, drojdie, bicarbonate de sodiu si substante de ameliorare a calitatii folosite
pentru franzeld, bagheta, painea rotunda, paine feliatd, painea Graham, painea aclorida ( fara
sare).

50.Incilzirea fainii pana la temperatura de 15-25°C permite:

a.utilizarea apei la o temperaturda mai mare de 40°C, la framantarea aluatului, evitand
coagularea unei parti din substantele proteice ale fainii, avand ca efect degradarea calitatii
produselor si formarea cocolosilor;

b. utilizarea apei la 0 temperaturi mai mica de 40°C, la frimantarea aluatului, evitind
coagularea unei parti din_substantele proteice ale fiinii, avind ca efect degradarea
calitatii produselor si formarea cocolosilor;

c.utilizarea apei la o temperaturd mai mica de 40°C, la framantarea aluatului, permitand
coagularea unei parti din substantele proteice ale fainii;

51.Pregatirea drojdiei constd in :

a. repartizarea neuniformd a celulelor de drojdie In masa aluatului, de aceea drojdia
comprimata se transforma intr-o emulsie;

b. inactivarea drojdiei prin adaugarea unei cantitati de faina pentru obtinerea unui mediu
nutritive;
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C. obtinerea unei repartiziri cit mai uniforme a celulelor de drojdie in masa aluatului,
de aceea drojdia comprimati se transforma in suspensie (1 ke de drojdie la 0.5 1 apa cu
temperatura de 30-35°C);

52.Zaharul se dizolva in apa calda la :
a. 32-35°C in proportie de 1:4;

b. 15-20°C in proportie de 1:4;

c. 90-100 °C in proportie de 1:4;

53.Sarea se foloseste:

a. numai nedizolvata, sub forma de cristale atat in scopul repartizarii uniforme in masa de
aluat, cat si pentru eliminarea impuritatilor minerale pe care le contine uneori,

b. numai dizolvata sub forma de solutie filtrati, in scopul repartizirii uniforme in masa
de aluat ;

c. humai dizolvatid sub formi de solutie filtrati pentru eliminarea impurititilor
minerale pe care le contine uneori:

54.Materiile auxiliare (grasimile, zahdrul, mierea, glucoza, laptele, oudle) se pregatesc, in
vederea fabricatiei prin :

a. dizolvarea zaharului ;

b. pregatirea oualor;

c. alifierea sau topirea grisimii;

55.Pentru activarea drojdiei se adauga in aceasta o cantitate de:
a.faina pentru obtinerea unui_mediu nutritiv;

b.apa pentru obtinerea unui mediu nutritiv;

c.afanatori chimici pentru obtinerea unui mediu nutritiv;

56.Solutia de zahar obtinuta la dizolvare se filtreaza pentru:

a.Separarea cristalelor de zahar din vasul de dizolvare in timpul executarii acestei operatii;
b.indepirtarea eventualelor impurititi care au patruns la ambalarea zaharului sau in
vasul de dizolvare in timpul executirii acestei operatii;

c.Separarea nezahdrului din vasul de dizolvare in timpul executarii acestei operatii;

57 Mierea, glucoza si extractele de malt se transforma in :

a.suspensie care se Incorporeazd mai usor in masa aluatului, acesta avand o consistenta
omogena;

b.emulsie care se Incorporeazd mai usor in masa aluatului, acesta avand o consistenta
omogena;

c.solutie care se incorporeazi mai usor in masa aluatului, acesta avind o _consistenta
omogena;
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58.Prepararea aluatului este faza tehnologica de obtinere a:

a. semifabricatului denumit ..aluat”, folosit ulterior la fabricarea produselor de
panificatie;

b. produsului finit obtinut in panificatie;

c. prospaturii utilizate la fabricarea produselor de panificatie;

59.Procesul de framantare trebuie sa se desfasoare astfel incat:

a.sd se obtind o masa de aluat neomogena, fara elasticitate;

b.sa se obtina o masa de aluat omogena ;

c.sa se obtind o masi de aluat cu elasticitate si consistentd optima pentru prelucrarea

ulterioara;

60.La prepararea prospaturii si maielei se folosesc cantitafi de faina diferita in raport cu
cantitatea totald de faina utilizata pentru prepararea aluatului :

a.55-60%. in cazul fiinii de calitate foarte buna;

b.45-50%., in cazul fiinii de calitate buna;

€.30-40%. in cazul fiinii de calitate slaba;

61. Operatiile premergdtoarea coacerii constau in :

a.spoirea, crestarea, stantarea bucatilor de aluat;

b.umezirea, crestarea, stantarea bucitilor de aluat;

c.spoirea, cantdrirea, stantarea bucatilor de aluat;

62.Operatiile tehnologice de preparare a aluatului pentru fabricarea painii sunt :
a. dozarea materiilor prime si secundare sau auxiliare;

b. fraimintarea;

c. fermentarea;

63.Biscuitii zaharosi sunt produse obtinute prin coacerea unui aluat:

a.fermentat, preparat din faina, apa, zahar, grasimi, lapte, care se afineaza pe cale chimica;
b.stantat, preparat din fiina, apa, zahar, grisimi, lapte,

c.care se afineaza pe cale chimica.

64. Dupa continutul de apa si consistenta, aluaturile pentru paste se pot imparti in :
a. aluaturi consistente cu umiditatea intre 28-29%;

b. aluaturi de consistentd medie, avind umiditatea de 29-31%;

c. aluaturi de consistenta redusa, avand umiditatea de 29-31%.

65. Fermentarea aluatului are ca scop obtinerea unui aluat bine afanat, din care sa rezulte:
a. produse cu volum mic, al caror miez sa fie neelastic, cu pori desi, uniformd;

b. produse cu volum bine dezvoltat,

¢. produse al caror miez sa fie elastic, cu pori desi, uniformi;
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66.Pentru a obtine paste fdinoase de calitate superioard, sticloase, cu suprafatd neteda si
lucioasa sunt indicate :

a. fainurile fine ;

b. fainurile grifice ;

c. fainurile grisate.

67.Durata repausului este diferita, in functie de tipul aluatului pentru biscuiti, astfel:

a.aluatul glutenos pentru biscuiti se repauzeaza in cuve speciale, timp de 1-3 h la
temperatura de 30°C si umezeala relativa a aerului de 80-90%;

b.aluatul zaharos pentru biscuiti se repauzeaza in cuve speciale, timp de 1-3 h la
temperatura de 30°C si umezeala relativa a aerului de 80-90%;

c. aluatul pentru biscuiti se repauzeaza in cuve speciale, timp de 1-3 h la temperatura

de 30°C si umezeala relativa a aerului de 80-90%;

68.Durata framantarii aluatului pentru biscuiti, in functie de structura aluatului, a proportiei
de substante zaharoase si grase, trebuie sa fie de:

a. 50-100 minute pentru aluatul glutenos si 100-150 minute pentru aluatul zaharos;

b. 30-80 minute pentru aluatul glutenos;

c. 10-15 minute pentru aluatul zaharos;

69.0dihna sau repausul aluatului pentru biscuiti este o faza a procesului tehnologic prin care
se urmareste:

a.modificarea proprietdtilor In ceea ce priveste mentinerea formei, afinarea;

b.reducerea proprietdtilor de elasticitate-plasticitate, In ceea ce priveste mentinerea formei,
afanarea;

c.imbunatitirea proprietitilor in ceea ce priveste mentinerea formei, afinarea.

70. Dupa scoaterea din cuptor, biscuitii sunt raciti pana la temperatura mediului ambiant
20°C, operatie necesara pentru:

a.evitarea rancezirii grasimilor;

b.favorizarea oxidarii lipidelor;

c.facilitarea acumularii de substante de afanare.

TEHNOLOGII SI CONTROL TN INDUSTRIA VINULUI

1. Adaosul de carboximetilceluloza are ca scop:

a. Indulcirea vinurilor

b. prevenirea declansarii fermentatiei alcoolice in mod spontan
C. prevenirea precipitirilor tartrice
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2. Casarea oxidazica poate fi prevenita prin:

a. sulfitarea vinului

b. aerarea periodica a vinului

c. utilizarea enzimelor proteolitice

3. Tratamentru cu gelatina oenologica se realizeaza:
a. dupa primul pritoc

b. indinte de recoltarea strugurilor

C. dupa imbuteliere

4. Deburbarea mustului se poate efectua prin:

a. centrifugare

b. agitare energica

C. tratament cu rasini schimbatoare de ioni

5. La obtinerea vinurilor rosii seci de calitate, dioxidul de sulf se poate administra:
a. in timpul fermentatiei alcoolice

b. dupi fermentatia malolactica

C. dupa imbutelierea vinului

6. Fermentatia alcoolica a mustului din struguri este efectuata de cétre:
a. bacterii si levuri

b. levuri

c. aditivi de fermentare

7. Pritocul deschis se aplica la :

a. vinurile obtinute din recolte avariate

b. vinurile aromate

c. vinurile cu mirosuri sulfhidrice

8. Precipitdrile tartrice se datoreaza suprasaturdrii vinului in:
a. bioxid de sulf

b. tartrat acid de potasiu

c. acid tartric

9. Asupra mustuielii se poate face tratament cu:

a. SO

b. benzoat de sodiu

C. oenocianind

10. Pentru eliminarea excesului de tanin din vinuri se poate aplica:

a.

tratamentul cu gelatina oenologica

b.
C.

tratamentul cu ferocianurad de potasiu
tratamentul cu bentonita
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11. Fermentatia malolactica se realizeaza la:
a. musturile provenite din struguri albi

b. vinurile Timbuteliate

C. vinurile rosii

12. Acidul sorbic se administreaza:
a. inainte de fermentatia alcoolica
b. Tnainte de imbuteliere

c. Tnainte de primul pritoc

13. Cresterea aciditatii vinurilor se poate realiza prin:
a. adaos de acid sulfuric in doze de max 100 mg/L

b. adaos de acid benzoic Tn doze de max 15 mg/L

c. adaos de acid citric in doze de max 1 g/L

14. Pentru astuparea buteliilor cu vin se pot folosi dopuri:
a. din sticla

b. din pluta
c. din polimeri sintetici

15. Budanele utilizate 1n vinificatie se pot igieniza cu
a. detergenti casnici

b. tensioactivi cationici

C. apa calda, SOz sau abur

16. Tratamentul vinului cu carbune activ are ca scop:
a. colorarea vinurilor

b. scaderea aciditatii vinurilor

c. decolorarea vinurilor

17. Acidifierea musturilor si vinurilor se poate face prin:
a. fermentatie malolactica

b. adaos de CaCO3

c. adaos de acid tartric

18. Proportia cea mai mare de dioxid de sulf din vin este reprezentata de :
a. dioxidul de sulf liber

b. dioxidul de sulf activ

c. dioxidul de sulf combinat

19. Umplerea periodica a golurilor din vasele de pastrare se executa cu :
a. un vin din aceeasi categorie de calitate

b. un vin alb de calitate mai buna si suprasulfitat

C. un vin rosu cu concentratie alcoolicd mare
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20. In urma proceselor de autoliza a levurilor, vinurile se imbogatesc in:
a. taninuri

b. substante cu azot

C. substante colorante

21. Cupajarea vinurilor are ca scop:

a. obtinerea de vinuri roze din vinuri albe si rosii

b. obtinerea de vinuri cu concentratie alcoolica ridicata

C. obtinerea unui vin cu caracteristici mai bune decit a partenerilor de cupaj folositi

22. Deburbarea mustului are ca scop:

a. transvazarea mustului Tn vasele de fermentare

b. eliminarea particulelor solide din must

c. imbogatirea mustului cu activatori de fermentare

23. La filtrarea aluvionara se folosesc:
a. membrane filtrante

b. cartuse filtrante

c. straturi filtrante pulverulente

24. Pentru eliminarea mirosurilor sulfhidrice din vinuri se poate utiliza:
a. CuSOq

b. H2SO4

c. Na2CO3

25. Sistarea fermentatiei alcoolice se poate realiza prin:

a. adaos de SO si ricirea mustului in fermentatie la temperaturi de sub 10 °C

b. adaos de aicd ascorbic in doze de max 20 mg/L si incalzirea mustului in fermentatie la
temperaturi de peste 20 °C

C. adaos de gelatind oenologica

26. Pentru sistarea fermentatiei malolactice se poate utiliza:
a. pasteurizarea vinului

b. sulfitarea cu doze de minim 80 mg/L

C. ricirea brusca a vinului la temperaturi de sub 10 °C

27. In tehnologia de obtinere a vinurilor rosii cu denumire de origine sau inregistrare
geografica, dupa presarea continud se pot asambla:

a. mustul ravac si stuturile I si 11

b. mustul ravac si stutul I

c. mustul ravac si stuturile I, II si III

28. Pentru eliminarea excesului de tanin din vinuri se poate aplica:
a. tratamentul cu gelatina oenologica

b. tratamentul cu bentonita

C. tratamentul cu albumina
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29. Sistarea prematura a fermentatiei alcoolice are ca scop:
a. obtinerea de vinuri cu aciditate totald scazuta

b. obtinerea de vinuri spumante

C. obtinerea de vinuri demiseci, demidulci sau dulci

30. Cisternele utilizate in industria vinului pot fi confectionate din:
a. otel inoxidabil

b. beton

c. polimeri sintetici

31. Viteza de filtrare a vinului este influentata pozitiv de:
a. vascozitatea scizuta a vinului

b. temperaturile scazute

C. prezenta particulelor grosiere 1n suspensie

32. Dintre glucidele prezente in struguri si must, ponderea cea mai mare este ocupata de:
a. hexoze

b. pentoze

c. heterozide

33. In timpul fazei de formare a vinului Thcepe depunerea :
a. dioxidului de sulf

b. sarurilor tartrice

c. metalelor grele

34. Egalizarea vinurilor are ca scop :

a. obtinerea de vinuri aromate superioare calitativ

b. obtinerea unui lot omogen de vin din acelasi soi si an de recolti
C. obtinerea de vinuri roze

35. In tehnologia clasicd de obtinere a vinurilor rosii, fermentatia alcoolica poate avea loc:
a. in acelasi timp cu maceratia

b. imediat dupa fermentatia malolactica
c. imediat dupa primul pritoc

36. Stabilizarea proteicd a vinurilor se realizeaza prin tratament cu:
a. bentonita

b. albumina

C. gelatina

37. Conform legislatiei in vigoare, excesul de SO2 din vinuri se poate elimina prin:
a. aerare

b. pritoc inchis

c. deburbare

UNIVERSITATEA PENTRU STIINTELE VIETII
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38. Maturarea vinurilor rosii se poate realiza:

a. n cisterne din inox, Tnainte de primul pritoc

b. in vase din lemn de stejar

C. in cazi din beton. imediat dupa operatia de zdrobire

39. Pentru igienizarea butoaielor din lemn de stejar se poate folosi:
a. apa

b. tensioactivi anionici

c. clor

40. Faza de invechire a vinului se realizeaza :
a. in cisterne din inox

b. in butelii

c. in butoaie de stejar de mica capacitate

41. In vin, dioxidul de sulf are efect :
a. deproteinizant

b. antioxidant

c. dedurizant

42. Otetirea vinurilor este produsa de:
a. bacterii anaerobe

b. levuri peliculare

c. bacterii aerobe

43. Temperatura vinului supus detartrarii este:

a. de minim5 °C

b. cu 1°C mai mare decit temperatura de inghet a vinului
c. de maxim -10°C

44. Tratamentul vinului cu acid metatartric are ca scop:
a. prevenirea temporara a precipitarilor tartrice

b. scaderea aciditétii volatile

C. prevenirea casarilor metalice

45. Operatia de termomacerare se recomanda a se aplica atunci cand:
a. strugurii au o aciditate ridicata

b. strugurii prezinta concentratii mari de tanin

C. strugurii au fost puternic afectati de putregaiul cenusiu

46. Pe etichetele buteliilor cu vin comercializate se regasesc in mod obligatoriu urmatoarele
informatii:

a. concentratia alcoolica

b. concentratia de SO>

C. denumirea producatorului
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47. Fermentatia maloalcoolica este realizata de:
a. levuri din genul Schizosaccharomyces

b. levuri din genul Brettanomyces

c. levuri din genul Zygosaccharomyces

48. Pentru cresterea randamentului Tn must, in timpul macerarii prefermentative se pot utiliza:
a. adaosuri de lipaze

b. adaosuri de pectinaze

c. adaosuri de oxidoreductaze

49. In timpul maturarii vinului, din lemnul butoiului sunt extrase :
a. compusi de aroma

b. acid tartric

c. antociani

50. Maceratia mustuielii are ca scop:
a. extragerea compusilor de culoare
b. extragerea alcoolului

c. extragerea acizilor anorganici

51. Refrigerarea vinului are ca scop eliminarea excesului de:
a. tartrat acid de potasiu

b. acid metatartric

c. acid acetic

52. Vinurile clasate Tn categoria DOC-CIB sunt obtinute din

a. struguri cu boabele infectate cu miceliul de Botryotinia fuckeliana de Bary
b. struguri cu boabele infectate cu Botryotinia cinerea

c. struguri cu boabele infectate cu Aspergillus niger

53. Dopurile din pluta utilizate la imbutelierea vinurilor se igienizeaza cu:
a. tensioactivi anionici

b. SO

c. ferocianura de potasiu

54. Invechirea vinurilor se realizeaza in:
a. butoaie din stejar de mari capacitati
b. butelii din sticla

C. cisterne izoterme

55. Cresterea concentratiei de zaharului din musturi se poate realiza prin:

a. amestecarea acestora cu musturi mai bogate in zaharuri

b. adaos de must concentrat rectificat

C. adaos de zaharoza in doze de max 34 g/L in anii cu conditii climatice mai putin
favorabile coacerii strugurilor
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56. Manitarea vinului se poate preveni prin:

a. mentinerea temperaturii de fermentare sub 25 °C
b. imbogatirea vinului in azot asimilabil

c. centrifugarea mustului inainte de fermentatia alcoolica

57. Utilizarea sorbatului de potasiu in vinificatie are ca scop:
a. prevenirea casarilor metalice

b. prevenirea casarilor proteice

C. prevenirea refermentarii alcoolice

58. In vinificatie, ca antioxidant se mai utilizeaza :
a. acidul ascorbic

b. acidul formic

c. acidul citric

59. Maturarea vinurilor rosii se realizeaza cel mai bine in :
a. butelii de sticla

b. cisterne rotative

c. butoaie sau budane din lemn de stejar

60. In tehnologia clasicd de obtinere a vinurilor rosii, presarea se executa:
a. dupa zdrobirea strugurilor

b. dupa macerare-fermentare

C. dupa stabilizarea tartrica

61. In tehnologia clasicd de obtinere a vinurilor rosii, presarea se executa:
a. dupd zdrobirea strugurilor

b. dupa macerare-fermentare

C. dupa stabilizarea tartrica

62. Dezacidifierea vinurilor se poate realiza prin:
a. fermentatie malolactica

b. tratament cu CaCOs

c. tratament cu acid sorbic

63. Tratamentul vinurilor cu ferocianura de potasiu are ca scop:
a. eliminarea cationilor metalici

b. eliminarea excesului de proteine

c. eliminarea acizilor volatili

64. Fermentatia malolactica este indusa de:
a. levuri din genul Saccharomyces

b. bacterii din genul Acetobacter

c. bacterii din genul Oenococcus
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65. Pritocul inchis se aplica de regula la :

a. vinurile cu continut ridicat de metale grele
b. vinurile cu mirosuri sulfhidrice

c. vinurile aromate

66. Stimularea fermentatiei malolactice este favorizata de:

a. temperaturi sub 8 °C

b. aerarea vinului

C. prezenta 1n cantitati marite a dioxidului de sulf sub forma libera

67. La invechirea vinurilor temperatura optima de stocare trebuie sa fie de :
a.2°C

b.12 °C

c.30°C

68. Tratamentul cu clei de peste are ca scop:

a. deproteinizarea vinului

b. eliminarea excesului de monozaharide din vinuri
C. limpezirea vinurilor rosii

69. Primul pritoc se executa :

a. Tnainte de fermentarea mustului

b. dupa fermentare

C. dupa stabilizarea in vederea imbutelierii

70. Deburbarea reprezinta:
a. deproteinizarea vinurilor
b. dezacidifierea vinurilor
c. limpezirea musturilor

UTILAJE TN INDUSTRIA ALIMENTARA

1. Masinile pentru spalarea prin stropire se folosesc pentru curatarea:
a. legumelor bostanoase;

b. legumelor pistaioase si solano-fructoase;

c.fructelor.

2. Masinile pentru spalarea prin barbotare cu aer au in componenta:
a. pompe centrifuge de inalta presiune;

b. suflante;

c. ventilatoare .

3. Masinile pentru spalarea cu perii se folosesc pentru curatarea:
a. legumelor tuberculifere si bulboase;

b. lequmelor radacinoase;

c. fructelor cu textura tare.
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4. Magsinile pentru spalarea cu tambur rotativ au in componenta:

a. cuve pentru imersie si instalatii de stropit;

b. cuve pentru imersie, tambur rotativ _cu sipci din lemn, transportor cu vergele si
instalatii de spalat prin stropire cu apa rece de la retea;

c. cuve pentru imersie, tambur vibrator din plasia cu fire din otel si instalatii de spilat

prin stropire.

. Maginile pentru spalarea cu banda casetata se folosesc pentru spalarea:
. buteliilor din sticld/borcanelor refolosibile;

. buteliilor din sticla/borcanelor de primi folosinti;

. ambalajelor de prima sau unica folosinta.

OITI® W»n

. Utilajele pentru sortarea particulelor degradate biologic se folosesc pentru:
. extragerea manuala a particulelor degradate biologic;

. Indepartarea mecanica a particulelor degradate biologic;

. eliminarea mecanica a impuritatilor de orice natura.

O T O

7. Utilajele pentru calibrarea legumelor si fructelor au organe de lucru sub forma de:
a. benzi transportoare perforate montate in cascada;

b. role cilindrice si tronconice cu suprafata lisa sau profilati;

c. benzi transportoare perforate montate liniar.

8. Utilajele pentru calibrarea legumelor si fructelor cu organe de lucru sub formd de role se
folosesc pentru:

a. indepartarea particulelor degradate biologic;

b. divizarea amestecurilor in functie de mirimea particulelor;

C. eliminarea bulgarilor si a pietrelor.

9. Masinile pentru separat dupa culoare se folosesc pentru:

a. divizarea amestecurilor de fructe si legume functie de culoarea particulelor;
b. eliminarea impuritatilor minerale;

C. indepartarea impuritatilor de natura vegetala.

10. Utilajele pentru separarea legumelor si fructelor cu suprafete perforate pot fi:
a. plane cu miscare oscilatorie;

b. cilindrice si tronconice antrenate in miscare de rotatie;

C. plane cu miscare rotativa.

sin a cos(a + )

>
cos(a+B) sin(a+p+o¢
a. conditia de functionare a separatoarelor cilindrice;
b. conditia de functionare a separatoarelor tronconice;
C. conditia de functionare a separatoarelor plane, cu desprinderea particulelor de
suprafata de separare.

11. Relatia: ) exprima:
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12. Masinile pentru eliminarea coditelor (pedunculilor) se folosesc pentru prelucrarea:
a. merelor si perelor;

b. prunelor, caiselor, piersicilor etc;

C. cireselor si visinelor.

13. Organele de lucru ale masinilor pentru eliminarea coditelor sunt sub forma de:

a. vergele metalice, previazute la exterior cu un strat din cauciuc, lucreazia doua cite
doua, antrenate in miscare de rotatie cu sens diferit;

b. placi cu alveole;

C. cilindri cu suprafata abraziva.

14. Instalatiile pentru curatarea si sortarea bulbilor de ceapa au in componenta:
a. perii rotative si benzi transportoare perforate;

b. suflante si hote pentru aspirarea impuritatilor usoare;

C. instalatii pentru aspirarea impurititilor usoare.

15. Masinile pentru scos samburi, cu pastrarea integritatii fructelor, sunt folosite pentru
prelucrarea:

a. fructelor samantoase;

b. prunelor, caiselor, piersicilor;

C. cireselor si visinelor.

16. Masinile pentru eliminat casa seminald sunt folosite pentru prelucrarea:
a. cireselor si visinelor;

b. prunelor, caiselor, piersicilor;

c. merelor, perelor si gutuilor.

17. Cutitele folosite pentru eliminarea casei seminale si tdierea fructelor in felii sunt de
forma:

a. tubulara si lamele-zimtate ;

b. tubulari si cu lamele dispuse radial;

c. cilindrica s1 lamele dispuse radial.

18.Masinile pentru descojirea termochimica folosesc ca agent agresiv solutie de:
a. hidroxid de sodiu in concentratie de 1-5%0;

b. carbonat de sodiu in concentratie de 2-5%;;

c. acid sulfuric In concentratie de 2-3%.

19. Batoza pentru mazare verde se foloseste pentru:

a. recoltarea si curatarea pastailor;

b. treieratul tulpinilor de mazire verde;

c. treieratul vrejilor de mazare verde si curitarea boabelor.

20. Masinile pentru descojirea produselor vegetale pot fi cu functionare:
a. mecanica, termica etc;

b. termochimica, mecanica si hidraulica;

c. termochimici, termo-expansiune sub vid etc.
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21. Liniile tehnologice moderne de vinificatie folosesc pentru extractia mustului:
a. prese mecanice deschise;

b. prese cu banda si cu tambur;

C. prese pneumatice deschise sau inchise.

22. Pentru curatarea (deburbarea) mustului se folosesc separatoare centrifugale cu:

a. talere tronconice perforate si discuri;

b. talere cilindrice, talere tronconice (perforate sau neperforate), cu functionare
continua sau discontinua;

c. cu talere sferice.

23. Liniile tehnologice pentru curdtarea, conditionarea si conservarea semintelor de cereale
pot avea in componentd urmatoarele utilaje specifice:

a. separatoare de impuritati feroase, separatoare aspiratoare etc;

b. usciitoare si instalatii de transport;

C. silozuri prevazute cu instalatii pentru dezaerare.

24. Separatoarele aspiratoare elimina impuritatile in functie de:
a. dimensiunea particulelor;

b. lungimea particulelor;

C. grosimea si latimea particulelor.

25. Utilajele pentru uscarea semintelor de cereale transmit caldura prin:
a. conductie si radiatie;

b. radiatie;

C. convectie, folosind ca agent de uscare aer cald.

26. Uscatoarele pentru seminte agricole folosesc ca agent termic:

a. amestec de aer si gaze rezultate de la arderea combustibilului lichid sau gazos;
b. aer incilzit la temperatura de 65 — 75°C;

c. aer incilzit la temperatura de 75 — 85°C.

27. Liniile tehnologice pentru curatarea boabelor de cereale in vederea macinarii realizeaza:
a. separarea si eliminarea totala a impuritatilor de orice natura;

b. separarea si eliminarea partiald a impuritatilor de natura vegetala;

C. separarea si eliminarea totala a impuritatilor de natura vegetala, feroasa si minerala.

28. Separarea bulgarilor si pietrelor din amestecul de seminte destinate mdcindrii se
realizeaza cu:

a. trioare si separatoare pneumatice;

b. separatoare densimetrice;

C. separatoare mecano-pneumatice.

29. Perierea boabelor de grau in vederea macinarii realizeaza:

a. indepartarea prafului mineral si vegetal de pe suprafata boabelor;
b. indepartarea partiald a invelisului si a germenilor;

C. eliminarea perisorilor boabelor de griu.




UNIVERSITATEA PENTRU STIINTELE VIETII
Tas1 1842
FACULTATEA DE AGRICULTURA

30. Masinile pentru periat au in componenta organe de lucru sub forma de:
a. manta perforata din tabla cu orificii alungite;

b. perii si palete inclinate dispuse logitudinal;

C. perii si palete circulare.

31. Masinile pentru periat grau au urmatoarele caracteristici:

a. diametrul rotorului 500 — 1000 mm, lungimea rotorului 1000 — 1500 mm;

b. mantaua perforata, confectionata din tabla cu orificii alungite cu deschiderea > 2,0 mm;
C. viteza tangentiala a paletelor si periilor 13 — 15 m/s.

32. Conditionarea semintelor de grau in vederea macindrii urmareste:

a. uscarea semintelor de grau;

b. umectarea uniforma a boabelor pana la umiditatea de 15 - 17% ;

c. distribuirea in mod diferit a apei in bobul de grau, umiditatea invelisului este cu 60-
80% mai mare fata de endosperm.

33. Pentru conditionarea graului in vederea macindrii se folosesc:

a. instalatii de umectare si celule pentru odihna boabelor;

b. instalatii complexe cu coloane hidrotermice si celule pentru odihna boabelor;
C. instalatii de umectare, amestecare si celule pentru odihna boabelor.

34. Masinile pentru descojirea graului au organe de lucru sub forma de:

a. rotoare cu palete crestate (slituri) dispuse longitudinal si manta perforata cu
suprafata abraziva;

b. rotoare cu palete radiale si manta din tesituri EUREKA;

C. rotoare cu palete si perii.

35. Valturile de macinare a boabelor de cereale au in componentd organe de lucru sub forma
de:

a. cilindri cu suprafata lisa si rugoasa;

b. cilindri cu suprafata crestata;

c. tavalugi cu suprafata riflata.

36. Tavalugii de macinare au urmatorii parametri constructivi:

a. lungimea 600 - 1000 mm; unghiurile riflurilor a=25-35% B=55-65% numirul de rifluri
3 — 16 rifluri/cm;

b. coeficientul vitezelor tivalugilor pereche kv=1 — 2,5;

c. diametrul: 250-300 mm; inclinarea riflurilor: i = (6-14)%.

37. Tavalugii de macinare sunt confectionati din:
a. materiale ceramice sau fonta;

b. materiale ceramice sau otel;

c. fonta sau otel.
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38. Valturile cascada se folosesc pentru macinarea:

a. boabelor de porumb nedegerminate;

b. boabelor de cereale nemaltificate in industria berii;
c. graului.

39. Valturile duble se folosesc in cadrul liniilor tehnologice pentru macinarea:
a. boabelor de porumb degerminate, pentru obtinerea malaiului grisat;
b. cerealelor nemaltificate in industria berii;

C. boabelor de griu, secara etc, cu scopul de a produce faina.

40. Sitele folosite pentru cernerea macinisurilor din grau sunt de tipul:
a. cu suprafete cilindrice antrenate in miscare de rotatie;

b. cu suprafete plane antrenate in miscare circulari plan - paraleli;
c. pneumositelor antrenate in miscare de rotatie.

41. Sitele plane pentru cernerea macinisurilor din grau sunt alcatuite:

a. din mai multe pasaje de cernere, cu rame de forma dreptunghiulare sau patrate;

b. dintr-un pachet de rame de cernere;

c. fiecare pasaj de cernere include un ansamblu de rame pentru alimentare, cernere,
trecere, colectare si de evacuare a produselor.

42. Pentru curatarea grisurilor se folosesc:

a. masini pentru curitat grisuri;

b. finisoare de tarate;

C. separatoare cu site plane si cu miscare oscilatorie.

43. Diagrama fluxului tehnologic pentru macinarea boabelor de cereale include:

a. utilaje si instalatii pentru curatarea, periere, conditionarea, descojirea, maruntirea si
curatarea macinisurilor;

b. utilaje pentru curatarea, perierea, conditionarea, descojirea, maruntirea si_cernerea
macinisurilor;

c. utilaje si instalatii pentru curatarea, conditionarea, descojirea, maruntirea si cernerea
madcinisurilor.

44. Pentru prepararea aluatului se folosesc:

a. amestecatoare orizontale cu rotoare melcate;

b. malaxoare cu cuvia verticali, echipate cu diverse organe de lucru antrenate in
miscare de rotatie;

C. malaxoare cu cuva orizontala si cu functionare continua.

45. Malaxoarele pentru framantarea aluatului cu cuva verticala pot fi cu:

a. functionare discontinud si cu organe de lucru de tip ancori, spiral si brate articulate;
b. functionare intermitenta si cu organe de lucru de tip elice, spiral si brate verticale;

c. functionare continud si cu organe de lucru melcate, elicoidale si brate.
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46. Instalatiile pentru fermentarea aluatului trebuie sa asigure urmatoarele conditii
tehnologice:

a. temperatura de 32-38 °C, umiditatea de 65 — 75% si viteza curentului de aer < 2m/s;

b. umiditatea de 75 — 85%, viteza curentului de aer < 2m/s si temperatura 28 - 35°C:

c. umiditatea de 75 — 85% si temperatura 28 - 35°C, fira recircularea aerului.

47. La fabricarea sortimentelor de paine rotunda se folosesc:

a. masini pentru modelat rotund;

b. masini pentru laminat si modelat lung;

C. masini pentru modelat rotund si instalatii pentru fermentarea intermediara.

48. Cuptoarele Dampf pentru coacerea painii pot fi:

a. cu functionare continua sau discontinui, cu vetre din material ceramic si cu tuburi
anulare;

b. cu incélzire electrica si cu vetre din caramida refractara;

C. cu arzatoare pentru combustibili lichizi, solizi si gazosi.

49. Cuptoarele ciclotermice folosesc ca agent termic pentru transferul caldurii de la focar la
camera de coacere:

a. gaze de ardere;

b. amestec de gaze rezultate de la arderea combustibilului si gaze recirculate;

C. abur saturat si vapori de apa.

50. Cuptoarele Dampf folosesc ca agent termic pentru transferul caldurii de la focar la camera
de coacere:

a. gaze de ardere la temperatura de 270 °C;

b. vapori de api la temperatura de 250 °C;

c. abur saturat la temperatura de minimum 290 °C.

51. Linia tehnologica pentru fabricarea laptelui de consum are in componentd urmatoarele
utilaje si instalatii:

a. de pasteurizare, standardizare; bactofugare, pentru prepararea agentului de incilzire si de
racire;

b. de pasteurizare, standardizare; bactofugare, pompe centrifuge, instalatie pentru prepararea
agentului de incalzire sau de racire;

C. separator de griasime, instalatie de standardizare; bactofugi, pompa de omogenizare,
de pasteurizare, precum si instalatie pentru prepararea agentului termic de incilzire si
de racire a laptelui.

52. Pentru pasteurizarea laptelui la temperaturd inaltd (UHT) incalzirea se realizeaza:

a. prin_amestec cu abur suprasaturat sau cu schimbitoare de cilduri alimentate cu
abur suprasaturat;

b. prin amestec cu vapori;

c. schimbatoare de caldura alimentate cu apa fierbinte.
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53. Omogenizarea laptelui se realizeaza cu:

a. pompe cu piston etans, la presiuni de 100 - 150 bar, in una sau doua trepte ;

b. pompe cu piston Tnecat, la presiuni de 175 - 220 bar, in una sau doua trepte;
C. pompe cu membrana, la presiuni de 200 - 300 bar, in una sau doua trepte.

54. Pentru fabricarea laptelui UHT se folosesc instalatii:

a. de incilzire prin amestec cu abur suprasaturat la temperatura de 150 -155°C si de
concentrare cu simplu sau dublu efect;

b. de incalzire cu schimbitoare de cilduri tubulare, folosind ca agent termic abur
suprasaturat la temperatura de 140 -150°C;

C. de Incalzire cu schimbatoare de caldura cu placi, folosind ca agent termic vapori de apa la
temperatura de 130°C.

55. Liniile tehnologice de fabricare a untului au in componenta utilaje si instalatii pentru
efectuarea urmatoarelor operatii unitare:

a. dezodorizare, separare grasime, instalatii de spalare si malaxare;

b. pasteurizare, dezodorizare, batere smantini, spalare si omogenizare untului;

C. pasteurizare, separare grasimi, instalatii de spdlare si malaxoare.

56. Liniile tehnologice de fabricare a casului au in componenta utilaje si instalatii pentru
efectuarea urmatoarelor operatii unitare:

a. pasteurizare, inchegare, separare coagul, presare coagul, maturare cas;

b. pasteurizare, prelucrare coagul, presare coagul, maturare cas;

C._separare grisime, standardizare, bactofugare, pasteurizare, inchegare, prelucrare
coagul, separare coagul, presare coagul, maturare cas.

57. Liniile tehnologice de fabricare a laptelui praf au in componenta utilaje si instalatii pentru
efectuarea urmatoarelor operatii unitare:

a. separare grasime, standardizare continut de grasime, bactofugare, pasteurizare,
concentrare si uscare prin pulverizare;

b. pasteurizare, separare de grasimi, standardizare continut de grasimi si uscare prin
pulverizare;

C._separare grasime, standardizare continut de grasime, bactofugare, pasteurizare,
concentrare si uscare conductiva cu tamburi;

58. Utilajele pentru baterea smantanii in vederea fabricarii untului se numesc:
a. batatoare de smantana ;
b. separatoare de grasimi;

C. putinei.

59. Pentru Tnchegarea laptelui se folosesc:
a. crinte;

b. vane mecanizate;

C. cazane cu agitator.
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60. Deshidratarea untului se efectueaza cu instalatii de:
a. uscare la 80° C;

b. presare;

C. spalare cu apa.

61. Pentru imobilizarea bovinelor in vederea sacrificarii se folosesc:
a. boxe fixe sau_rotative;

b. benzi transportoare inclinate (restreiner);

c. transportoare de tip conveier.

62. Pentru imobilizarea suinelor si ovinelor in vederea sacrificarii se folosesc:
a. transportoare cu lant;

b. boxe rotative si conveiere;

c. benzi transportoare inclinate (restreiner).

63. Asomarea suinelor in vederea sacrificarii, Tn sistem industrial, se realizeaza prin
procedee:

a. mecanice;

b. mecanice, chimice si electrice;

C. mecanice si electrostatice .

64. Oparirea suinelor sacrificate in vederea depilarii se realizeaza cu instalatii prin:
a. imersie, stropire si aburire la temperatura de 60 - 65 °C;

b. dispersia de abur saturat, maximum 2 minute, la temperatura de 55 °C;

c. flambare, maximum 30 secunde;

65. Depilarea suinelor se realizeaza cu organe de lucru sub forma de:
a. rotoare cu vergele;

b. cutite rotative;

c. tamburi si benzi transportoare cu scafe;

66. Parlirea sau flambarea suinelor se realizeaza cu instalatii care folosesc combustibil de
natura:

a. gazoasa, lichida, solida etc;

b. solida si lichida;

c. gaze naturale sau gaze petroliere lichefiate (GPL).

67. Pentru tocarea grosiera a carnii se folosesc:
a. masini de tocat cu cutite (volfuri);

b. cutere;

c. mori coloidale.

68. Pentru maruntirea find a carnii se folosesc cutere care sunt echipate cu cutite de tip:
a. secerd cu tais lis dispus la interior;

b. secera cu tiis lis dispus la exterior;

c. disc si lama cu tais drept.
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69. Masinile pentru umplut membrane pot fi cu organe de lucru sub forma de:
a. cilindru perforat, carcasa elicoidald, banda transportoare etc;

b. piston, snec, rotor si palete culisante, rotoare profilate etc;

C. mecanism rotativ si tambur.

70. Instalatia de zvantare, afumare si pasteurizare a produselor din carne are in componenta:
a. camera cu atmosfera controlata (celula), instalatie pentru conditionarea agentului
termic, generator de fum si cirucior cu rastele;

b. instalatie de pasteurizare cu vana, generator de fum si carucior cu rastele;

C. instalatie de pasteurizare cu placi, generator de fum si cérucior cu rastele.




