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Disciplina: INFORMATICA APLICATA

1. Care dintre urmatoarele actiuni poate imbunatati viteza de lucru a unui calculator:
a) Cresterea numarului de aplicatii care ruleaza simultan
b) O conexiune la Internet mai rapida
¢) Mai multd memorie RAM

2. Care dintre urmatoarele dispozitive reprezinta un dispozitiv de stocare:
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3. Care dintre urmatoarele reprezinta aplicatii software:
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) Windows
c) Excel

4. Clipboard-ul este:
a) un tablou de bord pe care clipesc diferite semnale de avertizare in legatura cu
functionarea calculatorului
b) o zona de pe disc in care se pastreaza fisierele salvate
C) o zona intermediara de stocare a unui obiect in procesul de copiere sau mutare a
acestuia

5. Ce trebuie stiut despre memoria ROM?
a) ROM contine programe care incarca sistemul de operare si il pun in functiune
b) ROM nu isi pierde continutul la inchiderea calculatorului
c) ROM trebuie salvat Tnaintea inchiderii calculatorului, altfel se pierd datele pe care le-am
prelucrat

6. Daca o fereastra de aplicatie este maximizatd, atunci:
a) celelalte aplicatii deschise functioneaza in continuare
b) functionarea celorlalte aplicatii este blocatd temporar
C) toate celelalte ferestre deschise sunt sub cea maximizata

7. Din punct de vedere logic, memoria este:
a) 0 succesiune de instructiuni
b) o succesiune de coduri binare
C) o succesiune de locatii numerotate

8. Doriti sa imbunatatiti performantele calculatorului propriu. Ce tip de memorie adaugati?
a) ROM
b) HDD
¢) RAM



9. Fisierul este:
a) o colectie de inregistriri
b) modul de reprezentare a informatiilor in memoria RAM
¢) forma de stocare a informatiilor pe un suport extern

10. Tn cadrul denumirii, extensia are urmatorul rol:
a) indica faptul ca fisierul are posibilitatea de extensie a spatiului de stocare
b) indici categoria de aplicatii cu care se poate exploata documentul
¢) indica tipul fisierului

11. Tntr-un folder se gasesc:
a) nume de fisiere
b) nume de subfoldere
c) doar nume de fisiere

12. La deschiderea unui document:
a) sistemul de operare face o copie a acestuia in RAM
b) sistemul de operare deblocheaza parola de acces la acesta
c) se deschide o fereastra pe ecran in care se vede continutul fisierului de pe disc

13. O memorie RAM de mari dimensiuni aduce urmatorul avantaj:
a) Reduce necesitatea transferurilor frecvente de segmente de program cu hard diskul
b) Permite pastrarea unei cantitati mai mari de date intre doua prelucrari
¢) Creste viteza de lucru globala a calculatorului

14. Memoria utilizata de un program activ este:
a) ROM
b) SSD
c) RAM

15. O locatie de memorie are capacitatea de:

a) 8 biti
b) 1 Byte
c) 1 bit

16. Operatia de salvare inseamna:
a) Crearea unui fisier
b) Copierea documentului din RAM pe un dispozitiv de stocare
c) Luarea unor masuri de protejare a fisierului impotriva deteriorarii

17. Dupa minimizare unei ferestre de aplicatie:
a) aplicatia continua sa functioneze
b) aplicatia este scoasa din functiune temporar
c) fereastra este redusi la butonul de pe Task Bar

18. Programele ale caror embleme apar pe desktop
a) au fost plasate acolo de citre utilizator
b) se gisesc si in lista programelor care se deschide pornind de la butonul start
c) sunt altele decét cele din lista care se dechide pornind de la butonul Start

19. Sistemul de operare indeplineste urmatoarele roluri:
a) Controleaza toate resursele calculatorului
b) Este echipamentul periferic care asigura dialogul calculatorului cu operatorul
c) Asiguri interfata utilizatorului cu resursele calculatorului




20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Sistemul de operare poate fi instalat:
a) pe SSD
b) in memoria RAM
¢) pe hard disk

Software inseamna:
a) documentele stocate pe disc
b) sistemul de operare si aplicatiile
c) programe pentru calculator

Specificatorul de fisier este format din:
a) nume si emblema programului cu care a fost creat
b) nume.extensie
c) litera: cale nume.extensie

Sunt echipamente periferice urmatoarele:
a) echipamentele de intrare
b) echipamentele de iesire
c) echipamentele pentru stocare

Un echipament este numit "digital" daca:
a) lucreazi cu coduri numerice
b) afiseaza un cursor in forma de deget
c) afiseaza rezultatele sub forma de cifre

Un Kilobyte este:
a) 1024 bytes
b) 1024 bit
c) 1000 bit

Care dintre urmatoarele afirmatii descrie Tn mod corect diferenta dintre hardware si software:
a) Hardware se refera la componentele fizice ale unui calculator, software se refera la
programe
b) Hardware sunt programele, software sunt datele
c) Hardware reprezinta hard disk-ul computerului

Care dintre urmatoarele dispozitive reprezinta un dispozitiv de iesire:
a) Imprimanta
b) Hard Disk
c) Scanner

Care dintre urmatoarele dispozitive reprezintd un dispozitiv de stocare:
a) RAM
b) SSD

c) HDD

Care dintre urmatoarele exemple reprezintd un sistem de operare:
a) Access

b) Windows
¢) Linux

Denumirea unui fisier este formata din:
a) nume, data si ora crearii
b) numele programului si numele celui care a creat fisierul
) nume.extensie
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Fereastra unei aplicatii Windows se deschide:
a) doar atunci cand utilizatorul doreste sa lucreze cu ferestre
b) atunci cind se pune in functiune aplicatia
¢) atunci cand utilizatorul da o comanda de salvare

Hardware reprezinta:
a) Partea electronica a calculatorului
b) Ansamblul programelor care Tndeplinesc o functie specifica
) Ansamblul elementelor fizice si tehnice cu ajutorul cirora datele se culeg si se

prelucreaza

O modalitate de a trece de la o aplicatie deschisa la alta este:
a) prin inchiderea aplicatiei active si deschiderea ferestrei inactive
b) prin actionarea butonului corespunzator de pe Task Bar
c) prin click in fereastra aplicatiei la care se trece

Procesorul este:
a) unitatea centrala de prelucrare
b) un circuit integrat de foarte mare complexitate
C) un program care se afla pe hard disk

Sistemul de operare intra in functiune:
a) automat, la pornirea calculatorului
b) printr-o comanda de operare care difera de la un sistem de operare la altul
¢) atunci cand utilizatorul da o comanda corespunzatoare

Sistemul de operare trebuie achizitionat odata cu calculatorul?
a) Da, deoarece fara sistem de operare calculatorul nu poate fi folosit
b) Nu neaparat, ci doar daca utilizatorul intentioneaza sa foloseasca programe pentru
operatii matematice
c) Doar pentru a-1 putea conecta la Internet

Un dispozitiv de intrare este:
a) Dispozitivul cu ajutorul ciruia se introduc date in calculator
b) Dispozitiv de comunicare
¢) Dispozitivul cu ajutorul caruia se obtin rezultatele prelucrarii

Unitatea centrala de prelucrare este:
a) Sistemul de operare
b) Memoria RAM

¢) Procesorul

Viteza unui CPU se exprima in:
a) GHz
b) MB
¢) UK

Care dintre urmatoarele programe reprezinta o aplicatie software?
a) O platformsi de e-learnig
b) O aplicatie de calcul tabelar
c¢) Un protocol de comunicatie

Cand actioneaza referintele in Excel?
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a) atunci cind formula este copiati
b) atunci cand formula este recalculata
¢) atunci cand formula este mutata

Caracterictici generale ale Excel:
a) prelucrari de tabele conectate prin relatii
b) prelucriri de date text
c) prelucrari de date numerice

Care din urmatorii sunt operatori aritmetici?
a)-
b)*
)\

Care din cele de mai jos sunt constante logice?

a) FALSE
b) AND

c) TRUE

Care dintre urmatoarele sunt expresii Excel?
a) 976
b) "Excel este depasit!"
c) SORT(B2/2+C2172)/12.6

Care este ordinea calculelor in cadrul formulei = A3+B3>C3-3?
a) > + - =
b) = > + -
c) + - >

Care din urmatorii sunt operatori de comparare?
>=

a)
b) <>
c) >>

Ce este bara de formule si la ce foloseste?
a) In_ea se poate edita o formuli
b) afiseaza continutul celulei selectate
C) Tn ea se poate formata o formula

Ce este Excel?
a) Excel este un soft pentru baze de date
b) Excel este un spreadsheet
c) Excel este un soft de calcul tabelar

Ce este o functie compusa?
a) o functie obtinuta prin combinarea altor functii
b) o functie care are alte functii ca argumente
C) o functie noua care este creata de catre utilizator

Ce este un domeniu?
a) o portiune dreptunghiulara din foaie formata din mai multe celule
b) partea din foaia de calcul completata cu date
c) celulele din foaia de calcul care contin numere dintr-un anumit interval
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Ce inseamna "referinta la celula"?
a) afisarea unui mesaj in cadrul celulei
b) modalitatea de identificare a celulei in cadrul unei formule
C) un comentariu atasat celulei referitor la continutul acesteia

Ce se intampla daca un text nu incape in celula:
a) Este acceptata in celuld doar partea care incape
b) Afisarea sa este trunchiata daca celula din dreapta nu este libera
c) Este acceptat in celuld

Ce semnifica H18:M24:
a) Ora si minutul respectiv
b) O impartire a doua celule
¢) Un domeniu

Cu care dintre urmatoarele semne trebuie sa inceapa obligatoriu o formula:

a) semnul =
b) semnul -
c) semnul +

Cum se aliniazd un numar intr-o celula neformatata:
a) Ladreapta
b) La stanga
c) Lacentru

Cum se aliniaza un text intr-o celuld neformatata:
a) La stanga
b) La centru
c) La dreapta

Cum se numeste bara in care se vede continutul celulei selectate:
a) Bara de formule
b) Bara de stare
c) Caseta de denumire

Cum se numeste un document Excel:
a) Foaie de calcul
b) Tabel de date
c) Registru de calcul

Cum se reprezinta intern o data calendaristica:
a) Ca un numar cu intregi si zecimale
b) Ca un text reprezentand prescurtarea datei in engleza
€) Ca un numar intreg

Cum se reprezintd intern o ora exacta:
a) Ca un numar cu intregi si zecimale
b) Ca un numar negativ
) Ca un numir pozitiv, subunitar

Cum se scrie corect o referintd la un domeniu?

a) A4:B9
b) SBS11:$AS2

c) $C$3:3C$8



63. Efectul comenzii Copy este:
a) Copierea domeniului selectat la destinatia selectata
b) Copierea domeniului selectat in Clipboard
c) Copierea celulei selectate in Clipboard

64. Intr-o celula apare ####. Ce inseamni asta?
a) n celula s-au introdus date eronate
b) in celula se afla un text care este mai lung decat celula
C) in celuli se afla un numir care este mai lung decét celula

65. Numarul negativ -35786.6798 are vreo legatura cu o data calendaristica si o ora exacta:
a) Partea zecimala poate reprezenta o ora exacta
b) Nu are nicio legiaturi cu data si ora exacta
c) Partea intreaga poate reprezenta o data calendaristica

66. Numarul pozitiv 35786.6798 are vreo legatura cu o data calendaristica si o ord exacta:
a) Partea intreagi poate reprezenta o dati calendaristica
b) Partea zecimali poate reprezenta o ori exacta
c) Nu are nicio legatura cu data si ora exacta

67. Care dintre urmatoarele sunt referinte absolute:
a) $B8

b) $S$5
C) $D$9:$F$22

68. Pentru ce este importanta utilizarea corecta a referintelor:
a) asigurd corectitudinea calcularii unei formule
b) asigura corectitudinea formulelor copiate
C) asigura corectitudinea operatiilor de sortare

69. Se poate anula eliminarea unei foi de calcul din registru?
a) se poate anula cu comanda Undo
b) nu se poate anula cu comanda Undo
c) inchizind registrul fira salvare

70. Umplerea unei serii este utila:
a) pentru face numerotiri cu un anumit pas
b) pentru a multiplica formule pe randuri sau colonane intregi
C) pentru a completa un sir de date calendaristice

Disciplina: CHIMIE ORGANICA

1. Hidrocarburile sunt compusii organici alcatuiti din:
a) carbon si hidrogen
b) carbon, hidrogen si oxigen
C) carbon si oxigen

2. Urmatorii compusi sunt hidrocarburi saturate:

a) metan

b) etena

¢) butan



3. Hexena este:
a) alcan
b) alchena
¢) alchina

4. Benzenul, toluenul, naftalina fac parte din clasa:
a) hidrocarburi aromatice
b) alchene
c) arene

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

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

7. Dintre urmatoarele alchene, prezintd izomerie geometrica:
a) 1-butena
b) 1-pentena

c) 2-butena

8. Aditia hidrogenului la propena conduce la:
a) butena

b) propan

c) butan

9. Nitrarea nitrobenzenului poate conduce la:
a) orto-dinitrobenzen
b) meta-dinitrobenzen
¢) 1,35 trinitrobenzen

10. Radicalul CH2-CHs se numeste:
a) etil
b) metil
) metilen

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

a) butanului
b) propanului
c) acetilenei

12. Izomeria de tip CIS-TRANS este specifica:
a) alchinelor
b) alchenelor la care dubla legatura este marginala si substituentii fiecarui atom de carbon sunt
identici
c) alchenelor la care dubla legatura nu este marginala si substituentii fiecirui atom de
carbon sunt diferiti intre ei




13. Naftalina este o hidrocarbura aromatica:
a) mononucleara
b) polinucleari cu nuclee condensate
C) polinucleara cu nuclee izolate

14. Acetilena este un compus din clasa:
a) alcanilor
b) alchenelor

¢) alchinelor

15. Formula benzenului este urmatoarea:

:
G
HC. _CH

2
OTxT IO

16. Compusul cu formula de mai jos se numeste:
CH,

a) toluen

b) metilbenzen
c) xilen

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

a) da

b) nu

C) partial adevarata

18. Compusul cu formula de mai jos este un:
OH

O

a) alcool
b) fenol
c) enol

19. Compusul cu formula H.C = CH — OH este un:
a) alcool
b) fenol
c) enol



20. Compusul cu formula H2C = CH — CH2 — OH este un:
a) alcool
b) fenol
c) enol

21. Compusul cu formula de mai jos este un:
CH, - OH

O

a) alcool
b) fenol

c) enol

22. Alcoolii sunt compusi organici care au caracter:
a) neutru
b) bazic
¢) acid

23. Eliminarea intermoleculara a apei intre 2 molecule de alcooli in prezenta de H2SO4 in cantitate
mica sau catalitic (Al203, 200°C) conduce la:

a) eteri

b) esteri

c) alchene

24. Formula alcoolului etilic este:
a) CH3-CH>-OH
b) C2Hs-OH
c) CHz-OH

25. Glicerina este:
a) o aldehida nesaturata
b) un alcool trihidroxilic
C) o amina aromatica

26. Este adevdratd 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 acelagi numar
de atomi de carbon Tn moleculd, dar lipsite de legaturi de hidrogen?

a) da

b) nu

C) doar partial adevarata

27. Fenolii sunt compusi hidroxilici in care gruparea —OH se leaga de:
a) un atom de carbon hibridizat sp? apartinind unui nucleu aromatic
b) un atom de carbon hibridizat sp? apartinand unei duble legituri
¢) un atom de carbon saturat hibridizat sp®

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

a) 1,2.3 propantriol

b) glicerina
c) glicerol




29. Reactia de mai jos este:
R-O-H+R-C=0 == R-g=0+H0
O-H O-R

a) obtinerea unui ester

b) reversibila

c) o decarboxilare

30. Reactia urmatoare reprezinta:
K,Cr,0, + H,0
R - CH, - OH R-C=0+H,0

H

a) oxidarea blanda a unui alcool primar
b) obtinerea unei aldehide
C) obtinerea unui acid carboxilic

31. Alcoolii tertiari pot forma acizi carboxilici prin:
a) oxidare blanda
b) oxidare energica
¢) nu pot forma acizi carboxilici

32. Compusul de mai jos este:
CH,-CH
| 2 | 2
OH OH
a) un alcool dihidroxilic

b) etilenglicol
¢) 1,2-etandiol

33. Compusii care contin in moleculd gruparea —NH2 se numesc:
a) nitroderivati
b) amine
c) aldehide

34. Aminele au caracter chimic:
a) neutru
b) acid
¢) bazic

35. Compusul CH3-CH2-NH> este:
Q) amini alifatica
b) monoamini
C) amina primari

36. Aminele sunt compusii organici care contin in moleculd gruparea:
a) —NH2
b) -NHR
c) —NR2

37. Alchilarea amoniacului cu halogenuri de alchil poate conduce la:
a) amine primare
b) amine secundare
C) amine tertiare
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Aminele se pot obtine prin:
a) reducerea nitrililor
b) reducerea nitroderivatilor
c) decarboxilarea aminoacizilor

Acilarea aminelor se poate realiza folosind:
a) cloruri acide
b) anhidride acide
¢) acizi carboxilici

Putresceina, HaN(CH2)sNHz, si cadaverina, HoN(CH2)sNH; sunt:

a) diamine

b) amine care se formeazi prin decarboxilarea unor aminoacizi

monocarboxilici

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

Ureea este:

a) amida
b) acid organic
) aminoacid

Compusul de mai jos este:
o

NH,

a) acetamida

b) aldehida acetica
¢) amida acidului acetic

z
S_C\

CH

Amidele se pot obtine prin reactia amoniacului cu:
a) acizi carboxilici

b) esteri

c) alcooli

Hidroliza unei amide conduce la:
a) acid caboxilic
b) amoniac
C) apa

Compusul cu formula CH3-CO-CHz se numeste:

d) propanona

b) acetona

c) dimetilcetoni

Cetonele se pot obtine prin:
a) oxidarea energica a alchenelor
b) oxidarea blanda a alcoolilor primari
c) oxidarea blinda a alcoolilor secundari

Oxidarea aldehidei acetice conduce la:

a) acid acetic

b) alcool etilic
C) acetona
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. Reactia caracteristica aldehidelor, care nu poate fi data de cetone este:

a) condensarea

b) oxidarea

c) aditia

Reactivii Fehling si Tollens sunt folositi pentru:
a) oxidarea gruparii aldehidice
b) reducerea gruparii aldehidice
C) oxidarea gruparii cetonice

Compusul cu formula CHz — CH = O se numeste:
a) acetaldehida
b) metanal
c) aldehida acetici

Denumirea compusului cu formula urmatoare este:
CH,-CH, - ? =0
3 2
H
a) aldehida propionica
b) propanona
¢) propanal

Compusul de mai jos este:
CH,_

c=0
CH,-CH,”

a) butanona

b) etil-metil-cetona
c) dietil-cetona

Gruparea functionala carbonil (>C=0) exista in:
a) compusii carbonilici
b) aldehide
C) cetone

Compusul de mai jos se numeste:
CH, - CH, - ¢ - CH, - CH,
O
a) dietil-cetoni

b) 3-pentanoni
C) 2-pentanona

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

a) enol

b) cetoni
c) aldehida

Prin aditia hidrogenului la compusi carbonilici se pot obtine:
a) alcooli primari
b) alcooli secundari
¢) alcooli tertiari




57. Compusii carbonilici se pot condensa cu:
a) hidroxil amini
b) amoniac
c) fenilhidrazini

58. Reactia urmatoare:
I
R-CH:O+ O-CH3—> R -CH - OH
|

O - CH,

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

59. Aldehidele formeaza acizi carboxilici prin:
a) oxidarea cu reactivul Fehling
b) oxidarea cu reactivul Tollens
c) oxidarea cu oxigen molecular

60. Produsul principal obtinut prin reactia:

O

Z

R-COOH + NH, —= R-C{ +H,0
(exces) NH,

este:

a) aldehida

b) amida

c) aminoacid

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

b) esteri

¢) anhidride acide

62. Poate fi utilizat ca agent de conservare:
a) acidul acetic
b) acidul benzoic
¢) acidul propanoic

63. Compusul cu formula CH3-COOH este cunoscut sub denumirea de:
a) acid etanoic

b) acid acetic

C) otet

64. Prin ce reactie acizii organici conduc la anhidride?
a) aditia hidrogenului
b) deshidratare
c) esterificare

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

a) anhidrida acetica



b) alcoolul etilic
¢) acidul peracetic

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

=0 C/O
C o]

~o[n] _catt? ~

“H20 ~
C\O C§O

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

67. Prin reactia de ionizare a unui acid carboxilic se obtine :
a) ion carboxilat
b) ion hidroniu
c) ion hidroxil

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

-

C) apa

69. Acidul acetic se poate obtine prin :
a) oxidarea aldehidei acetice
b) oxidarea energici a alcoolului etilic
c) fermentatie acetici a alcoolului etilic

70. Dintre hidroxiacizi, se foloseste n industria alimentara:
a) acidul lactic
b) acidul tartric
¢) acidul malic

Disciplina: ANALIZA SENZORIALA

1. Formarea profesionala a subiectilor evaluatori urmareste:
a) regisirea elementelor de vocabular specific intr-un produs complex
b) compararea propriei perceptii senzoriale cu aceea a celorlalti subiecti evaluatori
¢) etalonarea individuala a unor game de concentratii cunoscute ale unor substante

2. Examenul senzorial se aplica in urmatoarele scopuri:
a) testarea preferintelor consumatorilor fata de produsele alimentare
b) proiectarea si obtinerea de noi produse
¢) evaluarea calitatii produselor alimentare

3. Scarile de intensitate utilizate cel mai des in evaluarea senzoriala sunt:
a) scérile de categorie
b) scarile de interval
¢) scarile de proportionalitate

4. Sfera evaludrii senzoriale este Tmpartita in:
a) testarea senzoriala de diferentiere




b) analiza descriptiva
¢) studierea placerii

5. Spatiul destinat evaludrii senzoriale trebuie sa permita:
a) pregatirea administrativa a testarilor
b) organizarea de reuniuni cu subiectii evaluatori
¢) pregatirea produselor in vederea evaluarii

6. Conditiile atmosferice din sala de degustare, trebuie sa asigure subiectilor evaluatori:
a) o temperatura de 20 £ 2°C si 70-85% umiditate relativa a aerului
b) o temperatura de 25 + 2°C si 75-85% umiditate relativa a aerului
¢) o temperatura de 18 + 2°C si 80-85% umiditate relativd a aerului

7. Testele discriminative vizeaza:
a) prezenta diferentelor dintre 2 produse
b) absenta diferentelor dintre 2 produse
¢) ambele raspunsuri sunt corecte

8. Testarea hedonica cupride teste:
a) preferinta
b) acceptabilitate
C) comparare

9. Metoda triunghiulard este o metoda de examinare senzorialda de diferentiere, iar aceasta se
recomanda in urmatoarele situatii:

a) cand se dispune de un numir mic de examinatori

b) pentru aprecieri de preferinta

¢) pentru selectionarea echipelor de examinatori

10. Caracteristicile specifice testului clasament sunt:
a) impun subiectului si evalueze toate mostrele inainte de a indica raspusul
b) nu ofera informatii asupra pozitiei mostrelor pe o scara de intensitate
¢) nu permit si se compare mostrele evaluate la momente diferite

11. Factorii care influenteaza direct raspunsul hedonic sunt:
a) familiarizarea cu alimentul
b) complexitatea si intensitatea stimulului
C) iritarea provocati de un consum prelungit

12. Caracteristicile texturale sesizabile prin degustare sunt reprezentate de:
a) elasticitate
b) masticabilitate

¢) friabilitate

13. Conditiile pe care trebuie sd le indeplineasca spatiul in care se desfasoara examenul:
a) sa fie izolat de spatiile in care se desfisoari alte activititi, dar vecini si cu comunicare
directa cu spatiul in care se pregatesc esantioanele
b sa fie complet izolat de spatiile in care se desfasoara alte activitati
c) iluminarea naturali sau electrica sa aiba o intensitate suficientd pentru o examinare
corecta

14. Evaluarea unui produs nou trebuie comparat cu produse similare din piatd urmarindu-se:



a) daca produsul are un impact economic mai bun
b) daca se sesizeaza diferente dintre produsul nou si cel vechi
¢) daca produsul este placut si preferat de consumatori

15. Metodele de ordonare dupa rang se recomanda in urmatoarele situatii:
a) pentru alegerea examinatorilor
b) pentru selectarea grosieri a probelor in vederea unei evaluiri ulterioare mai precise
C) pentru teste de apreciere de ciatre consumatori prin acceptare

16. Prezenta grupelor metoxilice 1n structura unor substante le imprima:
a) un gust amar
b) un gust dulce
¢) un gust sarat

17. Metodele mai complexe si folosite in mod obisnuit mai putin pentru harta de preferinte externa
sunt:

a) modelul cu punct ideal eliptic

b) modelul ideal eliptic cu rotatie

) modelul prin rotatie

18. Masurile care stau la baza sistemului de asigurare a calitatii:
a) proiectarea si dezvoltarea produselor si aiba la baza rezultatele studierii pietei
b) folosirea unui sistem de informare si motivare asupra calititii produselor
c) aplicarea metodelor statistice de control si intocmirea planurilor de recoltare pentru
inspectia procesului de prelucrare si pentru inspectia finala

19. Metoda grilei repertoriu este o metoda care isi are originea in:
a) domeniul psihologiei
b) domeniul calitatii alimentelor
c¢) domeniul merceologia produselor alimentare

20. Esantionarea trebuie sd conduca la probe cat mai:
a) apropiate Tntre ele doar din punct de vedere al cantitati si aspectului
b) apropiate intre ele din punct de vedere al cantititii, formei, consistentei, culorii,
aspectului si temperaturii
c) apropiate intre ele doar din punct de vedere al aspectului si temperaturii

21. In sala de evaluare senzorial, aceasta trebuie previzuti cu:
a) ferestre exterioare
b) instalatie de aer conditionat

c) ventilator

22. Metoda triunghiulara se recomanda in urmatoarele situatii:
a) cand avem un numar mare de probe de analizat
b) cand se dispune de un numir mic de examinatori
C) cand se cer aprecieri de preferinta

23. Metodele de apreciere a calitatii produselor alimentare prin sistemele de punctaj:
a) nu dau totdeauna rezultatele absolut exacte
b) sunt cele mai precise metode
C) sunt orientative




24. La aplicarea metodei punctajului in vederea aprecierii cantitative a calitatii senzoriale a
alimentelor trebuie asigurate:
a) examinatorii trebuie si fie bine instruiti si capabili si foloseasca tot domeniul de
punctaj, incit diferentele de punctaj intre examinatori si fie nesemnificative
b) scala nu trebuie si fie prea lungi si trebuie astfel intocmitd incit o diferenti de
punctaj sa reflecte o variatie reproductibila a criteriilor
C) elaborarea unui punctaj sau scali de punctaj corecti care si evalueze cit mai obiectiv
criteriile de calitate, in functie de ponderea lor in aprecierea calititii

25. Metoda probelor pereche se foloseste in urmatoarele situatii:
a) pentru distingerea celor mai mici deosebiri senzoriale
b) pentru a stabili aroma probei
C) pentru a compara aromele probelor

26. In sala de pregitire a probelor are loc:
a) reincilzirea sau ricirea mostrelor
b) pregitirea culinari sau elaborarea
c) repartizarea in recipiente si numerotarea prin coduri

27. Pentru a corespunde scopului, formularea unui chestionar trebuie sa aiba in vedere:
a) sa nu dea posibilitatea unor rispunsuri stereotipe
b) si foloseasca terminologii adecvate gradului de intelegere a persoanelor chestionate
¢) intrebarile sa nu fie ambigue

28. Verificarea si stabilirea sensibilitatii tactile se realizeaza prin:
a) stabilirea pragului de sensibilitate tactilia
b) stabilirea capacititii de diferentiere a finetei unei suprafete
C) stabilirea capacititii de diferentiere a marimii granulelor

29. Pentru aplicarea metodei de ordonare dupa rang se pot folosi:
a) examinatorii calificati (>2), experti (>2) sau necalificati (>50)
b) examinatorii calificati (>5), experti (>2) sau necalificati (>100)
C) examinatorii calificati (>4), experti (>4) sau necalificati (>50)

30. Scopul principal al metodelor preferentiale este:
a) caracterizarea unor insusiri ale produselor
b) orientarea productiei catre preferintele consumatorilor
c) alegerea unei probe preferate

31. Notiunea de culoare este o senzatie vizuala carcaterizata prin:
a) luminanta totali care di senzatia de luminozitate
b) puritatea care d:i senzatia de saturatie
) lungimea de unda care di senzatia de culoare sau ton

32. Gustul specific de sarat apare numai la combinarea:
a) ionilor de hidrogen si sodiu
b) ionilor de calciu si sodiu
¢) ionilor de clor si sodiu

33. Pentru a stabili daca detectarea probei s-a facut prin simpla sansa sau prin competenta:
a) se verifica prin repetarea examenului de un numar mare de ori
b) se compara statistic repartitia de frecventi observati cu cea teoretica
C) se repeta examenul cu alta echipa de evaluare




34.

35.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

Metoda profilului liber ales reprezinta:
a) o varianta a analizei senzoriale descriptive
b) o varianta a analizei senzoriale descriminativa
C) o variantd a analizei senzoriale descriptive si descriminativa

Metodele analitice senzoriale pot fi:
a) metode de ordonare dupa rang
b) metode de descriere a calitatii
¢) metode de difetentiere

. Cand se urmareste ameliorarea calitdtii unui produs se aplicd metode de diferentiere care constau

a) compararea directa cu alte produse
b) compararea extrinseca a produselor
C) compararea probei in cauzi cu o proba luata ca referinta

Metodele nonverbale de evaluare senzoriald cele mai utilizate sunt:
a) metoda trierii
b) metoda masuritorilor similitudinii prin perechi
c) procedura prin triade

Esantionarea trebuie sd conduca la probe cét mai:
a) apropiate intre ele doar din punct de vedere al cantitati si aspectului
b) apropiate intre ele din punct de vedere al cantititii, formei, consistentei, culorii,
aspectului si temperaturii
c) apropiate intre ele doar din punct de vedere al aspectului si temperaturii

Metodele de descriere a calitatii sunt:
a) metoda descriptivi cu cotare
b) metoda conturului
c) metoda de stabilire a profilului aromei sau texturii

Culorile naturale a produselor alimentare pot fi:
a) prezente in_ mod natural in tesuturile plantelor si animalelor din care se fabrici
alimentele
b) generate in timpul procesarii alimentelor
) adiugate in mod deliberat

Pentru testarea produselor noi sau stabilirea preferintelor consumatorilor se foloseste:
a) scara hedonica cu punctaj
b) testul de asezare 1n ordinea dupa preferinte
c) metode de acceptabilitate

Experti in analize descriptive:
a) lucreaza in laboratoare de analiza si folosesc teste obiective
b) grupe de examinatori selectati si bine instruiti
C) specialisti autorizati sa lucreze individual

Metodele preferentiale se folosesc de obicei:
a) pentru a verifica starea de prospetime
b) cnd se scot pe piati produse noi
C) pentru caracterizarea unor insusiri ale produselor




44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52,

53.

Metoda 2 din 5 se foloseste:
a) cand se dispune de un_numéir mic de examinatori calificati
b) cand trebuie detectate diferente foarte mici
c) cind se urmaireste obtinerea unor rezultate statistice semnificative Tntr-un mod mai
economic

Rolul principal in perceperea gustului 1l au:
a) papilele gustative
b) mugurii gustativi
c) celulele gustative

Mugurii gustativi sunt:
a) agregate de 5 - 20 celule epiteliale alungite
b) agregate de 40 - 60 celule epiteliale alungite
c) agregate de 100 - 150 celule epiteliale alungite

Metodele de ordonare dupa rang se recomanda in urmatoarele situatii:
a) pentru alegerea examinatorilor
b) pentru selectarea grosieri a probelor in vederea unei evaluiri ulterioare mai precise
) pentru teste de apreciere de citre consumatori prin acceptare

Gradul de sarat scade in urmatoarea ordine:
a) sarurile de amoniu, de potasiu, de calciu, de sodiu, de litiu si de magneziu
b) sarurile de litiu, de magneziu, de calciu, de potasiu si de amoniu
c) sarurile de calciu, de amoniu, de potasiu, de sodiu si de magneziu

Gustul alcalin, sdpunos sau lesios este asociat cu:
a) carbonatul de litiu
b) carbonatul de sodiu
¢) carbonatul de potasiu

Metoda de ordonare dupa rang se recomanda in:
a) alegerea examinatorilor
b) metodi de antrenament pentru examinatori
C) selectarea grosierd a probelor in vederea unei evaluiri ulterioare mai precise

In prima parte a antrenamentului subiectilor evaluatori se urmareste:
a) dezvoltarea unui_limbaj comun pentru a defini descriptorii
b) insusirea ordinii de evaluare a descriptorilor senzoriali
c) formarea capacititii de a evidentia diferentele dintre caracteristiciile senzoriale ale

produselor

Metodele de ordonare dupa rang se folosesc in scopul clasificarii unor produse alimentare:
a) dupa intensitatea unei singure caracteristici senzoriale
b) dupa intensitatea a cel putin trei caracteristici senzoriale
c) dupa profilul evaluatorilor folositi la examinare

Printre calitatile unui instrument de masura se numara:

a) justetea
b) fidelitatea

C) exactitatea si sensibilitatea




54. Metodele analitice se Tmpart in:
a) metode de diferentiere
b) metode preferentiale
c) metode de ordonare dupi rang

55. Metoda duo-trio se foloseste pentru a determina daca:
a) exista sau nu diferente senzoriale intre doua probe de testare si una de referinta
b) exista sau nu diferente senzoriale intre doua probe de testare si trei de referinta
C) exista sau nu diferente senzoriale intre o proba de testare si una de referinti

56. Metoda de ordonare pe perechi dupa rang este o perfectionare a ordonarii simple si consta:
a) in ordonarea crescatoare sau descrescatoare a mai multor probe
b) intr-o comparatie intre trei sau mai multe probe, luate pe perechi, in vederea evaluarii
unei anumite caracteristici
C) in evaluarea unor caracteristici intre doud probe cu acelasi grad de intensitate

57. Examinarea senzoriala a unui lot de paine se face:
a) examinarea aspectului general al lotului
b) examinarea probelor recoltate
c) examinarea gustului probelor

58. Testarile utilizate in timpul selectiei au ca scop separarea subiectilor, iar la nivel particular se
urmareste:

a) aptitudinea de a invata si de a memora stimulii

b) capacitatea de a raspunde la un chestionar

c) aptitudinea de a diferentia intensititile

59. Factorii care pot influenta evaluarea senzoriald si aceptabilitatea alimentelor pot fi impartiti in:
a) Tnsusirile produselor alimentare
b) insusirile consumatorilor
c) insusirile ambalajelor si strategia de marketing

60. Metodologiile de testare senzoriald sunt clasificate dupa diferite criterii, cum ar fi:
a) raspunsuri bazate pe corelatii externe si o abordare personald a examinatorului
b) teste care au la baza rezultate demonstrate
c) scopul general al testarii si tipul instrumentului primar folosit

61. Retestarile se fac atunci cand:
a) formarea grupului de testare s-a ficut dupa un procedeu necorespunzitor
b) investigatorii suspecteazi pe consumatori de interpretare gresita a chestionarului
¢) studiul a dat rezultate neconcludente

62. Temperatura poate influenta in mod direct:
a) textura tactila perceputa in timpul consumului
b) capacitatea de perceptie a senzatiilor de céitre evaluator
C) interactiunea dintre flavoare si textura alimentului

63. Testele de asezare in ordine dupa preferintd constau din insiruirea de cétre consumatori a mai
multor produse:

a) fie in ordine descendenta

b) fie in ordine ascendenta

c) fie in ordine descendenta, fie ascendenta




64. Metodele mai complexe si folosite Tn mod obisnuit mai putin pentru harta de preferinte externa
sunt:

a) modelul cu punct ideal eliptic

b) modelul ideal eliptic cu rotatie

) modelul prin rotatie

65. Grupele concentrate reprezintd o metoda obisnuita, pentru alegerea informatiilor:
a) cantitative si calitative despre insusirile senzoriale ale alimentelor
b) cantitative despre insusirile senzoriale ale alimentelor
C) calitative despre insusirile senzoriale ale alimentelor

66. Harta de preferinta interna se bazeaza pe informatia de:
a) acceptabilitate dobandita prin teste de clasificare
b) acceptabilitate dobandita prin teste hedonice
C) acceptabilitate dobandita prin teste pereche

67. Pentru aprecierea calitatii alimentelor organice, producatorii si consumatorii trebuie sa aiba in
vedere:

a) autenticitatea si functionalitatea

b) proprietitile biologice si proprietitile nutritive

C) proprietitile senzoriale si proprietitile etice

68. Testele de acceptabilitate prin investigarea placerii nu furnizeaza:
a) compararea directa cu alte produse
b) compararea indirecta cu alte produse
C) compararea extrinseca a produselor

69. Caracteristicile texturale sesizabile prin pipdit sunt reprezentate de:

a) vascozitate
b) fermitate
C) suculenta

70. La sfarsitul antrenamentului, subiectii evaluatori trebuie sa:
a) aiba capacitatea de a da rispunsuri cantitative care sunt repetabile
b) aiba capacitatea de a raspune subiectiv la chestionare
C) prezinte capacitate de adaptare cu scopul de a memora notele odorante, gusturile si
carcateristicile de textura

Disciplina;. TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA-2
(LAPTE SI PROD. LACTATE)

1. Sub ce forma sunt livrate de catre laboratoarele specializate, culturile pure stoc (inoculum)
destinate productiei de lactate acide:

a) culturi pure stoc lichide

b) culturi pure stoc uscate (liofilizate)

¢) culturi pure stoc pasta

2. Din ce motiv, cultura tertiara (de productie) se mentine timp de 5-6 ore la temperatura de +1....+2°C
Tnainte de utilizarea la producerea de lactate acide:

a) acumularea substantelor de aroma

b) reglarea valorii pH la 5,5

c) acumularea de azot neproteic




3. La obtinerea culturilor starter de chefir din granule uscate, ce raport trebuie asigurat intre lapte si
granule, la iTnsamantarea/rednsamantarea granulelor in lapte pasteurizat si racit la +20°C:

a)l:1

b)5:1

c)10:1

4. Care sunt cauzele ce determina diverse modificari nedorite la granulele destinate producerii de
chefir (etapa de pregétire a granulelor):

a) utilizarea unui lapte de calitate inferioara

b) nerespectarea etapelor tehnologice de obtinere

¢) prezenta ionilor de **Cu si *"Fe din utilajele folosite la fabricatie

5. La ce sortiment de iaurt se aplicd etapa de concentrare a laptelui, In scopul asigurarii de 15%
substanta uscata in produsul finit:

a) iaurtul obignuit

b) iaurtul slab

c) iaurtul extra

6. Ce specii bacteriene intrd Tn componenta culturii de productie utilizate la insaméantarea laptelui
(0,5-2,0%) pentru obtinerea de iaurt:

a) Lactobacillus bulgaricus

b) Streptococcus thermophilus

c) Propionibacterium shermanii

7. In tehnologia iaurtului, ce operatiuni comporta cultura starter de productie inainte de adaugarea
acesteia in laptele-materie prima:

a) omogenizare

b) diluare cu lapte (raport de 1: 0,5)

¢) incalzire la +53.....+55°C

8. Care este regimul de pasteurizare a materiei prime in tehnologia laptelui batut:
a) temperatura=+65...+65°C; duratd=20-30 minute
b) temperatura=+85...+95°C; durata=20-30 secunde
C) temperaturi=+85...+95°C; durata=20-30 minute

9. La care din cele trei sortimente de lapte batut, racirea post-pasteurizare se realizeaza la temperatura
de +26...+28°C:

a) lapte batut tip [

b) lapte batut tip 11

C) sana

10. Care este proportia de cultura starter de productie (Lactobacillus acidophilus) care se inoculeaza
in materia prima, in tehnologia laptelui acidofil:

a) 1-2%

b) 3-5%

C) 6-8%

11. Din ce motiv, racirea post termostatare specifica tehnologiei laptelui acidofil se face in doua trepte
(la +18...+20°C si apoi la +10...+14°C):

a) Lactobacillus acidophilus este sensibil la temperaturi scazute

b) pentru realizarea aciditatii de 110°T

¢) pentru acumularea substantelor de aroma




12. iIn tehnologia laptelui acidofil, pe timpul carei etape tehnologice (se face la temperaturi de
+10...+14°C pentru max. 12 ore) se obtine consistenta dorita si se evidentiaza aroma:

a) termostatarea

b) racirea

C) depozitarea

13. Care sunt procedeele prin care se poate fabrica chefirul:
a) procedeul traditional (clasic)
b) procedeul in vana
c) procedeul in flux continuu

14. In tehnologia traditionala (clasici) de obtinere a chefirului, etapa de termostatare se deruleaza in
doud etape; care sunt parametrii de lucru corecti pentru cele doua etape:

a) temperatura=+19....+23°C: durati=12-14 ore

b) temperaturia=+8....+10°C; durati=12 ore

¢) temperatura=+2....+4°C; durata=24 ore

15. Care este doza de Tnsamantare cu culturd de productie in tehnologia de obtinere a chefirului prin
procedeul in vana:

a) 1-2%

b) 3-4%

C) 5-10%

16. In tehnologia chefirului (procedeul in vani), la ce moment se considerd incheiati etapa de
fermentare n regim intermitent de agitare:

a) cand produsul atinge 110°T

b) cand ph-ul este de 4,5

¢) cand coagulul format nu mai elimina gaze

17. In tehnologia smantanii, ce conditii trebuie sa indeplineasca laptele-materie prima pentru a se
realiza un proces de smantanire corespunzator:

a) sa contind min. 3,0% grasime

b) sa fie incalzit la +50...+55°C

¢) sa nu aiba aciditatea mai mare de 28°T

18. Care este rolul operatiunii de pasteurizare in tehnologia de obtinere a smantanii dulci:
a) distrugerea microorganismelor (patogene/nepatogene)
b) distrugerea enzimelor (proprii sau secretate de microorganisme)
¢) majorarea continutului de zaharoza

19. Care este regimul de pasteurizare a smantanii dulci pentru consum:
a) +72....+75°C, timp de 10....15 minute
b) +82....+85°C, timp de 40....60 secunde
c) +92....495°C, timp de 20...30 secunde

20. La ce parametri se face depozitarea smantanii dulci In vederea definitivarii procesului de
maturare:

a) +2....+4°C, timp de 30 ore

b) +4....+6°C, timp de 20 ore

c) +8....+9°C, timp de 10 ore




21. Cultura starter de productie pentru maturarea biochimica a smantanii fermentate contine 3 tipuri
de bacterii; care dintre ele este un acidifiant puternic:

a) Lactococcus lactis

b) Lactococcus cremoris

¢) Lactococcus diacetilactis

22. Care este proportia de cultura starter de productie care se inoculeaza pentru maturarea biochimica
a smantanii fermentate pentru consum:

a) 1-2%

b) 3-5%

C) 6-7%

23. In tehnologia smanténii fermentate, ce procese sunt favorizate de agitarea usoara a smantanii in
primele trei ore de maturare:

a) eliminarea oxigenului

b) maturarea biochimica

¢) formarea compusilor de aroma

24. Ce sortiment de smantana se obtine din smantana dulce cu 41-48% grasime (max 20°T) si se
caracterizeaza printr-o consistenta ridicata:

a) smantana dubla

b) sméntina plastica

¢) smantana crema

25. La care dintre produsele lactate, grasimea este dispersatd n plasma, reprezentind o faza
dispersata, in care plasma este mediul de dispersie al grasimii:

a) lapte

b) unt

¢) smantiana

26. Cum se numeste teoria lui Fischer si Hookes care aratd ca emulsia de grasime din unt apartine
unui alt tip de emulsie fata de cea din lapte si smantana:

a) teoria inversarii fazelor

b) regula Q10

c) teoria transferului de faza

27. Cu ce instalatii se poate pasteuriza smantana destinata fabricarii untului, pentru distrugerea
eficientd a microorganismelor continute:

a) pasteurizatoare cu plici

b) vacreatoare

¢) vane cu pereti dubli

28. Ce efecte are racirea post-pasteurizare a smantanii, la fabricarea untului in flux discontinuu:
a) realizarea aciditatii dorite
b) stopeaza dezvoltarea sporilor care au rezistat pasteurizarii
¢) asigura consistenta necesara alegerii bobului de unt

29. La ce grupe trebuie sa apartind bacteriile selectionate din care este constituitad cultura de productie
adaugatd in smantana pentru realizarea maturdrii biochimice (tehnologia untului):

a) acidofiante

b) aromatizante

C) mixte




30. Care sunt principalii factori care influenteaza cantitate de culturd utilizatd la insdmantarea
smantanii destinate fabricarii untului:

a) calitatea culturii

b) continutul de grisime al smantanii

¢) temperatura la care se realizeaza maturarea

31. Ce procedee se utilizeaza in practica pentru maturarea biochimica a smantanii destinate fabricarii
untului:

a) maturare de lunga durati

b) maturare de scurta durata

¢) nu se aplica maturare biochimica

32. Ce substante se pot adauga in smantana-materie prima (0,07-0,08%) pentru a favoriza formarea
compusilor de aroma specifici untului:

a) acid citric sau citrat de sodiu

b) lipaza sau catalaza

c) lecitina sau sfingomielina

33. Care sunt consecintele introducerii unei cantitati prea mici de smantana in putinei (sub nivelul
normal) in tehnologia de fabricatie a untului:

a) pierderi mari de griasime in zara

b) accelereazi procesul de batere a smantanii

c¢) untul brut are prea putind apa

34. La ce moment se considera ca baterea smantanii in putinei este incheiata:
a) cand nu mai este zara in putinei
b) cand aciditatea bobului de unt ajunge la 100°T
¢) cand bobul de unt are diametrul de 2-4 mm

29

35. Care sunt operatiunile specifice etapei tehnologice denumite ,,prelucrarea untului brut”:
a) ambalarea

b) spilarea
¢) malaxarea

36. Ce temperatura trebuie sa aiba apa utilizata la spalarea in putinei a untului brut:
a) egala cu a zarei eliminate
b) cu cel putin 10°C mai mica decat a zarei eliminate
¢) cu cel putin 10°C mai mare decét a zarei eliminate

37. In ce scopuri se executd malaxarea untului brut:
a) leaga bobul de unt intr-o masa compacta
b) repartizarea uniformi a apei in masa untului
¢) indepartarea excesului de apa

38. Ce continut de grasime are smantana folositd la fabricarea untului n flux continuu (procedeul
bazat pe extragerea untului din spuma de smantana):

a) 18-20%

b) 45-50%

c) 80-82%

39. Ce elemente sunt influentate de cantitatea de saruri de calciu adaugate in laptele destinat fabricarii
de branzeturi:



a) durata coagularii
b) calitatea coagulului
c) reduce perioada de maturare

40. La ce valoare pH a laptelui cheagul are o activitate optima:
a) 5,2 (5,0-5,4)
b) 6,2 (6,0-6,4)
c) 7,2 (7,0-7,4)

41. Ce factor de influenta al coagularii se exprima prin cantitatea de lapte ce poate fi coagulata cu o
anumita cantitate de enzima, la temperatura de +35°C, in decurs de 40 minute:

a) taria ionica

b) necesarul de cheag

c) puterea de coagulare

42. La ce moment se adauga solutia de cheag in laptele destinat fabricarii de branzeturi:
a) numai dupa ce sau introdus celelalte substante ajutatoare
b) inainte de a introduce celelalte substante ajutatoare
¢) nu conteaza ordinea

43. Care sunt factorii care influenteaza operatiunea de prelucrare a coagulului:
a) aciditatea laptelui
b) consistenta coagulului
c) deshidratarea coagulului

44. Ce efecte exercita operatiunea de intoarcere a stratului superficial de coagul, ca etapa de prelucrare
a coagulului in tehnologia branzeturilor:

a) egalizarea temperaturii

b) distribuirea uniforma a grasimii

¢) previne pierderea de grasime in zer

45. Cum trebuie Incalzitd masa de coagul Tnainte de prelucrarea acestuia, pentru a obtine o expulzarea
uniforma a zerului:

a) incalzire treptata

b) incélzire rapida

c) incalzire la temperaturi mari

46. La ce temperaturi se executd ,,incalzirea a doua a masei de coagul” in cazul branzeturilor tari:
a) +38....+45°C
b) +48....+50°C
¢) +52....4+58°C

47. Care sunt elementele pe baza cérora se stabileste momentul final al uscarii bobului de coagul, pe
timpul mentinerii acestuia la temperatura specifica incalzirii a I1-a:

a) pH-ul bobului

b) elasticitatea bobului

¢) tiria bobului

48. Care sunt procedeele de formare a branzeturilor (trecerea masei de coagul in forme):
a) formare in pasta
b) formare prin turnare
c) formare in bob




49. Cum se realizeaza reducerea aciditatii bobului de coagul la unele sortimente de branza:
a) se lasa la maturat (2-4 ore)
b) spalare cu apa calda
c) tratarea cu o substantad bazica

50. Ce manopera trebuie aplicata bucatilor de branza pentru a se obtine o coaja tare, uniforma si cu
suprafata neteda la finalul operatiunii de presare:

a) invelirea bucatilor in sedila

b) exercitarea unei forte progresive de presare

c) presarea in doua trepte

51. Care sunt efectele utilizarii unei cantitati prea mari de sare (sdrare excesiva) 1n cazul aplicarii
,,sararii uscate” a branzeturilor:

a) branza va avea un continut mare de apa

b) impiedica fermentatia (maturarea)

¢) brianza devine sfaramicioasa

52. Care dintre insusirile branzeturilor sunt influentate de produsii de hidroliza ai proteinelor pe
timpul maturarii (cu atat mai intens, cu cat hidroliza este mai avansata):

a) continutul de apa

b) qustul

¢) mirosul

53. Care componentd a branzei dispare aproape in totalitate pe timpul maturarii, pentru ca este
transformata 1n acid lactic, iar acesta din urma este degradat in compusi de aroma.

a) trigliceridele

b) protidele

c) lactoza

54. Care este rolul acizilor grasi liberi rezultati in urma lipolizei trigliceridelor pe timpul maturarii
brinzeturilor:

a) cresc aciditatea branzei

b) confera aroma branzei

c) descompun proteinele branzei

55. Care este rolul operatiunii de intoarcere a bucdtilor de branza pe timpul etapei de maturare:
a) asigura uniformitatea sararii si a maturarii
b) previne deformarea bucatilor de branza
¢) previne pierderea de apa

56. Ce se intampla cu pH-ul branzei pe timpul maturarii, ca o consecintd a degradarii proteinelor sub
actiunea enzimelor proteolitice:

a) scade pH-ul branzei (functie de gradul de maturare)

b) creste pH-ul branzei (functie de gradul de maturare)

) pH-ul este stabilizat inca de la operatiunea de ,,maturare a laptelui”

57. Ce continut de grasime trebuie sa aiba o Inghetata pentru a fi considerata de calitate:
a) max. 5%
b) 12% (si chiar mai mult)
C) 6-8%




58. Ce defecte pot apare la mixul de inghetatd atunci cand acesta are un continut prea mare de
substanta uscata negrasa:

a) produsul finit este prea moale

b) sciaderea punctului de congelare

¢) aparitia gustului de sarat

59. Care sunt consecintele adaugarii in mixul de inghetatd a unei cantitati de zahar mai mari de 20%:
a) se inrautiteste textura
b) scade rezistenta la topire
C) apare gustul de acru

60. Care este rolul surselor concentrate de grasime adaugate in mixul de Inghetata:
a) reduc timpul de maturare
b) asigura stabilitatea inghetatei
¢) imbunitatesc unele proprietiti senzoriale

61. La pregatirea mixului de inghetata, care grupa de componente se adaugad primele in vana de
incalziretomogenizare:

a) substantele emulgatoare

b) componentele lichide

c) componentele solide

62. Ce efecte nedorite se constatd la mixul de inghetatd la care s-a depasit continutul normal de
substanta uscata degresata:

a) se reduce capacitatea de aerare

b) scade punctul de congelare

c) se reduce tensiunea superficiald

63. Cum se numeste defectul mixului de inghetata care a fost pasteurizat la temperaturi mai mari de
+121°C:

a) aroma de fad

b) aroma de fiert

c) aroma de oxidat

64. Care sunt cele doua elemente de care depin efectele omogenizarii mixului de inghetata:
a) temperatura mixului
b) presiunea de omogenizare
¢) continutul in zahar

65. Care este regimul in care se realizeaza maturarea (in vana) mixului de inghetata:
a) temperatura=0...+4°C; durati=3-4 ore
b) temperatura=+8...+10°C; duratd=5-8 ore
¢) temperatura=+22...+25°C; durata=1-1 ore

66. Care dintre insusirile Tnghetatei sunt influentate de marimea si forma cristalelor de gheata formate
pe timpul freezdrii mixului de Inghetata:

a) corpolenta

b) textura

C) aroma

67. Ce substante se pot adauga In mixul de Inghetatd pentru imbunatatirea capacitatii lui de aerare
(aceasta insusire se formeaza pe timpul etapei de maturare a mixului):



a) galbenus sau smantini proaspata

b) emulgatori

c) lapte degresat

68. Sub ce denumire mai este cunoscuta operatiunea de congelare partiala a mixului de Inghetata:
a) calire
b) liofilizare

c) freezare

69. Cum se modifica durata procesului de calire a inghetatei atunci cand se utlizeaza ambalaje de
culoare deschisa si cu suprafata reflectanta (neteda):

a) creste durata de cilire

b) reduce durata de calire

¢) reduce semnificativ durata de calire

70. Care sunt consecintele variatiilor de temperaturd din depozitele de congelare asupra inghetatei-
produs finit:

a) pierderea gustului si aromei

b) cresterea dimensionala a cristalelor mari de gheata

¢) topirea cristalelor mici de gheata

Disciplina:. TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA-3
(CARNE SI PREPARATE)

1. Aprecierea calitatii comerciale a bovinelor vii destinate sacrificarii se face prin:
a) palpatie
b) metode de apreciere subiective
c) metode de apreciere obiective

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

3. Aprecierea starii de ingrasare la suine pe baza masurarii stratului de slanina se face cu:
a) penetrometru

b) ultrasunete

c) raze X

4. Pregdtirea animalelor pentru sacrificare presupune parcurgerea urmatoarelor operatii:
a) timp de odihni

b) dieta

C) cantarirea animalelor

5. In cazul asomarii electrice se produce:
a) anemie, convulsie, contractie
b) cresterea presiunii sanguine
) pierderea cunostintei animalului

6. Sangerarea bovinelor se face prin sectionarea:
a) venei jugulara
b) arterei carotida si venei jugulara
C) venei carotida si arterei jugulara




7. Greutatea carcasei de suine se determina prin:

a) cantarire la cald
b) cAntarire la cald si la rece
C) se cantareste doar animalul viu

8. Activitatea enzimatica a calpainelor este stimulata de:

a) concentratia Ca?*
b) pH cuprins intre 6,5-7,5
¢) prezenta fosfolipidelor

9. Substanta fundamentald a tesutului osos este:

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

a) osteoblastul

b) oseina

c) osteoplastul

Tesutul osos spongios se ntalneste in:
a) interiorul oaselor scurte
b) la extremititile oaselor lungi
C) la extremitatile oaselor scurte

Identificati proteinele miofibrilare:
a) mioglobina, miozina, actina
b) colagenul, miozina, elastina
¢) tropomiozina, actina, miozina

Proteinele sarcoplasmatice reprezinta 30-35% din proteinele totale. Acestea sunt:
a) metionina, mioglobina, nucleoproteidele
b) mioglobina, miogenul, globulina X
c¢) miogenul, globulina, elastina

Mioglobina, in functie de gradul de oxidare al fierului se poate intalni sub urmatoarea forma:
a) oximioglobina (O2Mb)
b) deoximioglobina (Mb)
¢) metmioglobina (MMDb)

Defectele preparatelor din carne pot fi cauzate de:
a) materii prime auxiliare si materiale necorespunziatoare
b) proces tehnologic necorespunzitor
c) dezvoltarea microorganismelor

Fibrele musculare de tip I prezinta:
a) contractii lente
b) contractii rapide
¢) metabolism oxidativ

Stratul superficial al diafizelor oaselor lungi, late si scurte este reprezentat de:
a) endost
b) periost
¢) sistemul fundamental extern al osului

Proteinele stromale continute de tesuturile musculare influenteaza calitatea carnii prin:
a) determina culoarea, gustul, aroma



b) reduc capacitatea de emulsionare si de hidratare a cirnii
¢) influenteaza fragezimea carnii

18. Creatinina, componenta azotatd neproteicd Intalnitd In muschii striati si cardiac indeplineste
urmatoarele functii:
Q) participa In timpul tratamentului termic al carnii la formarea acizilor acetic si
metilguanic
b) transportor al lipidelor in organism atunci cand este componenta a fosfolipidelor
c) intervine in activitatea muschiului ca donator si receptor de fosfat

19. Dupa calea de regenerare a ATP-ului, fibrele musculare pot fi:
a) fibre cu contractie rapidi si metabolism mixt
b) fibre cu contractie rapida si metabolism hidrolitic
c) fibre cu contractie lenta si metabolism oxidativ

20. Structura elastinei nu poate fi influentata de:
a) apa incalzita peste 80°C
b) actiunea fermentilor digestivi
c) varsta animalului

21. Ponderea tesutului conjunctiv in carnea de calitate intermediara (acceptabild) este de:
a) maxim 15%
b) maxim 10%
) maxim 3%

22. Fragezimea carnii este influentata de:
a) cantitatea si solubilitatea colagenului din muschi
b) lungimea sarcomerelor
¢) maturarea carnii

23. Grasimea epiploonica este:
a) grasimea de la nivelul rinichilor
b) grasimea intramusculara
C) griasimea de pe membranele peritoneale

24. Tn stadiul de prerigiditate musculara, pH-ul cirnii este de:
a)6,5-6.6
b)71-73
c)56-6,2

25. Derivatele proteice folosite in industria carnii sunt:

a) glutenul

b) concentratele proteice de soia
c) izolatele proteice

26. Apa este legata in proportie de 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 stadiul de incingere a carnii

27. Rigiditatea musculara nu se instaleaza In urmatoarele cazuri:



a) la carnea provenita de la animale bolnave
b) la carnea congelata imediat dupi obtinere si decongelati
C) la carnea conservata prin sarare si afumare

28. Transformarile biochimice anormale ale carnii sunt reprezentate de:
a) alterare, autolizi, incingere
b) maturare, fezandare, incingere
c) fezandare, autoliza, incingere

29. In cazul alterarii carnii, culoarea acesteia este modificata prin formare de:
a) cadaverina
b) sulfhemoglobin:i
C) muscarina

30. Calitatea carcasei este data de:
a) ponderea regiunilor de micelirie
b) raporturile dintre tesuturi
C) structura si calitatea grasimii

31. 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
C) temperatura de pistrare

32. Acidul ascorbic se utilizeaza la fabricarea preparatelor deoarece:
a) are actiune antiseptica
b) accelereazi procesul de inrosire a cirnii
C) datorita insusirilor de conservare

33. Stabilirea necesarului de azotati/azotiti pentru sdrare depinde de:
a) continutul de grasime al carnii
b) cantitatea de NaNO3/NaNO2 rezidual stabilita de legislatie
c) continutul de mioglobina si hemoglobini din carne

34. Faza staticd este consideratd echilibru de membrana atunci cand ponderea sarii din carne
reprezinta:

a) 90% din concentratia saramurii

b) 80% din concentratia saramurii

c) 70% din concentratia saramurii

35. Suprafata rugoasa se constata la:
a) membranele naturale
b) membranele sintetice poliamidice
¢) membranele sintetice celulozice

36. Pregatirea compozitiei pentru parizer se realizeaza la:

a) cuter

b) moara coloidala

¢) malaxor

37. Rigiditatea mugchiului este determinata de:
a) acumularea de acid lactic
b) epuizarea rezervelor de PC si ATP
¢) nici o varianta corecta




38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

Una dintre urmatoarele caracteristici nu este specifica unei carni PSE:
a) se poate prelucra sub forma de sunci si/sau semiconserve de sunci
b) extractibilitate scazuta a proteinelor miofibrilare
C) solubilitate scazuta a proteinelor sarcoplasmatice denaturate si precipitate pe miofibrile

Instalarea fenomenului ,,cold shortening” este favorizata de:
a) racirea carcaselor sub +12°C, intr-o carne cu rezerve mari de ATP si actiunea ATP-
azei fibrelor rosii
b) racirea carcaselor sub +12°C, intr-o carne cu rezerve mici de ATP si actiunea ATP-azei
fibrelor albe
c) recapturarea ionilor de Ca®* (de la nivelul miofilamentelor) de citre reticulum
sarcoplasmatic

Culoarea rosu-inchis a carnii congelate lent se datoreaza:
a) cristalelor mari de gheati care nu reflecti luminé
b) formare de MHb
) deshidratarea stratului superficial determini concentrarea pigmentilor cirnii

Consecinta epuizarii fosfocreatinei in etapa de rigiditate este:
a) acidifierea progresiva a carnii
b) degradarea glicogenului
c) diminuarea nivelului de ATP

Unul dintre urmatoarele fenomene nu este o cauza a opriri glicolizei in rigiditate:
a) inhibarea enzimelor glicogenolizei si glicolizei
b) acidifierea tesutului muscular
c) formarea complexului actomiozinic

Potentiatorii de aroma folositi in procesarea carnii sunt:
a) glutamatul de sodiu
b) ribonucleotidele
C) uleiurile esentiale

Unul dintre urmatorii factori nu influenteaza viteza glicolizei:
a) activitatea ATP-azica a muschiului
b) concentratia ionilor de Ca?* din sarcoplasma
¢) formarea NH3

Muschii albi rapizi intrd mai rapid in rigiditate fata de cei rosii lenti deoarece:
a) au un continut mai mare de fosfocreatina si 0 activitate ATP-azica mai mare
b) au un continut mai mic de fosfocreatina si 0 activitate ATP-azica mai mare
C) au un continut mai mare de fosfocreatina si o activitate ATP-azica mai mica

Viteza scaderii pH-ului muscular postsacrificare depinde de:
a) viteza de difuziune a Ca?* spre sarcoplasma
b) activitatea ATP-azica miofibriloasa
c) disponibilitatea in glicogen a fibrelor musculare

Fragezimea cérnii congelate depinde de:
a) viteza congelarii
b) felul carnii
) perioada in care a fost congelati carnea




48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

55.

56.

S57.

58.

Formarea oximioglobinei este influentata de:
a) concentratia mioglobinei si hemoglobinei in tesutul muscular
b) presiunea partiali a oxigenului
c) structura tesutului muscular

Ce cantitate de sange se elimina la sangerare:
a) 4,5% la ovine, 3,5% la porcine si 3,2% la bovine
b) 4,5% la porcine, 3,5% la bovine si 3,2% la ovine
c) 4,5% la bovine, 3.5% la porcine si 3,2% la ovine

Carnea este o sursa bogata de:
a) fier, sodiu si calciu
b) fier, calciu si potasiu
¢) fier, sodiu si potasiu

Alterarea profunda este produsa de bacterii din genul:
a) Clostridium
b) Pseudomonas
c) Aspergillus

Capacitatea de retinere a muschiului postmortem se modifica datorita:
a) scaderii pH-ului
b) formarea complexului actomiozinic
C) denaturarea ireversibild a miozinei

Se mai numesc si pigmenti de sarare:
a) nitrozomioglobina (NO-Mb)
b) nitrozohemoglobina (NO-Hb)
¢) mioglobina

Factorii care influenteaza durata sararii pentru conservare sunt:
a) compozitia chimici si gradul de maruntire a cirnii
b) concentratia saramurii
C) temperatura

Saramurile tari au o concentratie in NaCl de minim:
a) 10%
b) 25%
¢) 18%

Adaosul de zahar la sararea carnii favorizeaza:
a) penetrarea amestecului de sirare in carne
b) transformarea NaNQO3 si NaNO2
c) reduce presiunea partiald a oxigenului din carne

Thaw-rigor se poate evita prin:
a) depozitare timp de 2-3 siptimani la -2°C
b) decongelare lenta
C) cresterea concentratiei solutiilor celulare

Efectul Perigo reprezinta:
a) actiunea bacteriilor asupra proteinelor din sarcoleme
b) actiunea azotatului asupra microorganismelor
C) actiunea amestecului de sirare asupra proteinelor miofibrilare




59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

Polifosfatii adaugati la cuterizarea carnii refrigerate, maresc capacitatea de hidratare datorita:

a) cresterii puterii ionice a solutiei electrolitice
b) cresterea pH-ului
c) disocierea complexului actomiozinic

Durata de maturare scurta a preparatelor din carne crude este de:

a) ~5zile
b) ~ 7 zile
c) ~10 zile

Care este principalul rol al compusilor carbonilici formati in procesul de afumare:
a) formarea culorii produsului
b) formarea aromei produsului
c) antioxidant

Durata postului antesacrificare la animale este:
a) mai putin de 8 ore la pasari
b) 18 ore la bovine si suine
c) 24 de ore la bovine

Dupa modul in care are loc racirea, congelarea poate fi realizata prin:
a) contact cu agenti criogenici
b) contact cu agenti intermediari

¢) cu aer racit

Care sunt metodele de asomare a animalelor:
a) mecanica, electrica, chimica
b) mecanica
c) electrica

Denaturarea proteinelor in procesul de maturare a carnii este provocata de:
a) acidifierea muschiului
b) expunerea la concentratii saline ridicate
c) temperaturi sub 0°C

Care este temperatura si durata de opdrire la porcine:
a) 65-67°C; 3-5 minute
b) 70-80°C; 1 minut
¢) 50-60°C; 2 minute

Principalele surse energetice ale muschiului postmortem sunt:
a) fosfocreatina
b) creatinkinoza

c) glicogenul

Cum se apreciaza aspectul merceologic la carcasele de pasari:
a) finisarea deplumarii, conformatia carcasei, integritatea pielii
b) finisarea deplumarii
¢) integritatea pielii

Cresterea presiunii osmotice 1n faza de maturare a carnii are urmatoarele beneficii:



a) participd la alterarea structurilor contractile prin solubilizarea proteinelor
miofibrilare accelerand maturarea

b) determina maturarea carnii prin actiunea sinergica a calpainelor si a proteazelor lizozomale
C) permite reglarea si stimularea activititii enzimelor proteolitice

70. Faza de rigor mortis se caracterizeaza prin:
a) epuizarea ATP
b) dezaminarea AMP
c) aparitia NH3

Disciplina: PRINCIPII SI METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR ALIMENTARE

1. Prin conservare se urmareste:
a) prelungirea duratei de valabilitate a alimentelor
b) potentarea caracteristicilor senzoriale ale alimentelor
c) reducerea aportului de elemente nutritive din alimente

2. Alterarea bio-chimica a fructelor si legumelor se refera la:
a) imbatranirea, evaporarea si incretirea cojii
b) degradarea hidratilor de carbon
c) multiplicarea efectului vitaminelor hidrosolubile

3. Putrezirea, in prima faza, este un proces determinat de catre:
a) bacterii anaerobe
b) mucegaiuri si enzime
c) bacterii aerobe

3. Fermentarea este consecinta activitatii unor specii de microorganisme, pe medii acide, bogate in
apa si:

a) lipide

b) proteine

¢) glucide

4. Anabioza se poate realiza prin:
a) mijloace fizice $i mecanice
b) mijloace biologice
¢) mijloace fizice si chimice

5. Cenoanabioza se poate realiza prin:
a) mijloace fizice si chimice
b) mijloace chimice, fizice si biologice
¢) mijloace chimice si biologice

6. Abioza se poate realiza prin:
a) mijloace fizice si chimice
b) mijloace mecanice si biologice
¢) mijloace fizice, chimice si mecanice

7. Temperaturile scizute influenteazi calitatea sararii? In ce sens?
a) da, pozitiv
b) nu, neutru

c) da, negativ



8. Maturarea carnii este o autoliza benefica, ca rezultat al actiunii:
a) enzimelor proprii
b) enzimelor biotei
c) aditivilor

9. Putrezirea este rezultatul actiunii organismelor in mediu:
a) alcalin sau neutru
b) acid
C) de interferenta

10. Refrigerarea standard se realizeaza prin racirea produsului la temperaturi cuprinse intre:
a) 0 si +4°C
b) -2 si +10°C
c) 0si-14°C

11. Congelarea standard se realizeaza prin racirea produsului la temperaturi cuprinse intre:
a) -18°C + - 20°C
b) -40°C + - 60°C
c) -4°C +-10°C

12. Conservarea cu ajutorul zaharului se explica prin:
a) cresterii presiunii osmotice a fazei lichide
b) plasmoliza celulelor microbiene
¢) cresterea umiditatii produsului

13. Conservarea prin afumare se explica prin:
a) actiunea chimica, antiseptici a componentelor din fum
b) actiunea caldurii
C) zvantarea produsului

14. Un produs alimentar depreciat este un produs:
a) alterat
b) care a pierdut o parte din insusiri
c) semifabricat

15. Pastrarea in stare refrigeratd a aluaturilor se realizeaza pe o durata de:
a) 6 +12ore
b) 12 + 24 ore
c)8+48ore

16. Acidifierea naturala (cenoanabioza) se bazeaza pe:
a) fermentatia lactica
b) fermentarea zaharurilor
c) fierbere Tn vid

17. Principalele forme de alterare microbiologica sunt:
a) mucegiirea, fermentatia si putrefactia
b) putrefactia si rincezirea
¢) ambele variante

18. Mucegaiul este o ciuperca saprofita sau parazita, care se dezvolta indeosebi pe medii:
a) bogate in umiditate
b) bogate Tn zaharuri si proteine solubile
¢) bogate in vitamine




19.

20.

21.

22,

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

In procesul murarii, bacteriile lactice inhiba:

a) bacteriile de fermentatie
b) bacteriile de putrefactie
c) enzimele lipolitice

Ce defecte apar la laptele proaspat si refrigerat necorespunzator:
a) defect de ranced, coclit si amar
b) defect de culoare si densitate
c) nu este specificat in normative

Temperatura ridicata, ca mijloc de conservare, induce:
a) reducerea activitatii biotei si a enzimelor
b) compactarea si uscarea suprafetelor alimentului
¢) cresterea umiditatii produsului

Modificarile fizice apar la alimente atunci cand:
a) nu sunt asigurati factorii optimi de pastrare
b) nu se efectueaza controlul de calitate al produsului
¢) se repeta fazele fluxului tehnologic

Modificarile chimice ale alimentelor se datoreaza:
a) accesului oxigenului Tn locurile de depozitare
b) componentelor chimice din alimente, care se transforma
¢) existenta unei biote patogene

Modificarile biochimice sunt datorate:
a) actiunii enzimelor proprii alimentelor
b) actiunii enzimelor biotei alimentelor
¢) actiunii aditivilor si condimentelor

Reactia termicd Maillard este o reactie chimica intre:
a) proteine si lipide
b) un aminoacid si un zahar reducitor
C) diacetil si acetoina

Temperaturile scazute actioneaza asupra agentilor fizico-chimici (oxigen, lumind):
a) da, scizind sau anulind viteza reactiilor induse de acestia in aliment
b) da, crescand reactiile induse de acestia in aliment
c) temperatura nu are un astfel de efect

La ce temperatura se distruge Trichinella din carne? dar cisticercii ?
a) la—28,9°C in 12 zile, formele adulte
b) la—60°C in 7 zile, indiferent de stadiul de dezvoltare
c) la—10°Cin 4 zile, cisticercii

Cele mai sensibile microorganisme la conservarea prin frig sunt:
a) mucegaiurile si drojdiile
b) virusii si mucegaiurile
c) bacteriile gram negative

Icrele de pesti oceanici, sub forma congelata in brichete, se pot pastra:
a) 6-7 luni, la -16 + -20°C
b) 2-3 luni, la -16 + -20°C
¢) 12-17 luni, la -16 + -20°C




30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

Ce bacterii produc putrefactia verde la oul refrigerat:
a) bacterii din genul Pseudomonas
b) bacterii din genul Clostridium
¢) doar mucegaiurile si drojdiile

Ce bacterii produc putrefactia neagra la oul refrigerat:
a) bacterii din genul Pseudomonas
b) bacterii din genul Clostridium
¢) bacterii din genul Proteus

Ca principiu, bacteriile Tn forma vegetativa sunt inactivate pe cale termica la temperaturi de:

a) upertizare
b) pasteurizare
c) sterilizare

O tratare termica 1nalta a alimentului induce:
a) o transformare a valorii bio-nutritive
b) o0 modificare a gradului de asimilare metabolica
¢) o polimerizare excesiva

Care este cauza schimbarii culorii carnii tratatd termic, pe 1angd Imbrunarea neenzimatica:

a) degradarea hemoglobinei
b) degradarea mioglobinei
c) degradarea lipidelor

Ce arata Coeficientul de temperatura (Q10) in conservarea alimentelor:
a) cu cat creste viteza de reactie a biotei la o crestere a temperaturii cu 10°C
b) de cate ori scade viteza de reactie a biotei la 0 crestere de temperatura cu 10°C
c) depinde de aliment

Acrilamida este o substanta oxidantd, mutagena si neurotoxica care apare datorita:
a) degradarii poliglucidelor, la temperaturi joase;
b) degradairii poliglucidelor, l1a temperaturi inalte
¢) degradarii ambientale a lipidelor si proteinelor

Congelarea rapida a cdrnii este mai bactericida decat congelarea lenta:
a) nu, pastreaza doar integritatea fibrei musculare
b) da, distruge toata biota
¢) depinde de aliment

Toxinele, odata produse 1n aliment, sunt inactivate prin scaderea temperaturii:
a) da, la temperaturi foarte scazute
b) nu, raimin active in acel aliment
¢) depinde de aliment

Conservarea are rolul:
a) de crestere a insusirilor senzoriale si de conservare ale alimentelor
b) de sporire a digestibilitatii
c) de reducere a circulatiei alimentelor

Halocenoanabioza se poate realiza prin:
a) sarare
b) afumare
c) opdrire



41. Osmoanabioza se poate realiza prin utilizarea:
a) sarii de bucatarie si a zaharului
b) temperaturii Tnalte
¢) temperaturii scazute

42. Dupa conservare, un produs alimentar echilibrat nutritiv are raportul intre proteine, glucide si
lipide de:

a)1:1:4

b) 1:4:1

c)4:1:4

43. De cine depinde alegerea metodei de conservare a unui aliment:
a) de compatibilitatea materiei prime cu metoda de conservare
b) de destinatia produsului final
c) de specificul unitatii de procesare

44. Utilizarea temperaturilor inalte in conservare se incadreaza in metoda:
a) termoanabiozei
b) criptobiozei
c) radioanabiozei

45. Grasimile supuse unei temperaturi inalte si de lunga durata:
a) pierd vitamine liposolubile, prin topire
b) pierd o cantitate mare de acizi grasi nesaturati
C) rancezesc

46. Proteinele supuse unei temperaturi inalte si de lunga durata:
a) pierd o cantitate mare de aminoacizi esentiali
b) pierd din functia sanologica
¢) creaza noi legaturi carbonice

47. De ce este preferatd metoda ,,flash freezing” a carnurilor:
a) din lipsa de spatiu de congelare
b) din motive de transformiri benefice ale carnii
c¢) din motive de consum energetic

48. Punctul de fumegatie este:
a) temperatura optima de utilizare a grasimilor nesaturate
b) temperatura la care grasimile se solidifica
C) temperatura la care grisimile devin toxice

49. Alterarea fizico-chimica este produsa de catre:
a) bacterii si oxigen
b) lumina solara si aerul atmosferic
c) cildura si vaporii de apa

50. Ce reprezinta sublimarea materiei prime:
a) uscarea primara, in cadrul criodesicarii
b) eliminarea biotei la fierbere
c) reducerea activitatii enzimatice

51. Ce este feofitina si ce efect are asupra legumelor:



a) o transformare a clorofilei
b) o modificare a antocianilor, legumele devenind viu colorate
¢) o schimbare a culorii Tn brun

52. Scaderea temperaturii n depozitele frigorifere:
a) sporeste actiunea substantelor bacteriostatice si bactericide
b) scade actiunea substantelor bacteriostatice
¢) scade actiunea substantelor bactericide

53. Invechirea si alterarea oudlor presupune:
a) pierderea de apa, modificarea densitatii si a pH
b) modificarea greutatii, consistentei si a culorii cojii
c) cresterea valorii sanologice

54. Ce se intelege prin ,,protectia biologica a produsului alimentar”
a) oprirea/reducerea multiplicarii biotei
b) oprirea/reducerea reactiilor enzimatice
¢) incorporarea de produsi enzimatici de sinteza

55. Care sunt insusirile care dau perisabilitatea conservarii carnii de peste:
a) finetea fibrei musculare, continut ridicat in substante nutritive interfibrilare
b) stabilitatea structurala redusa a proteinelor
C) succesiunea fazelor de transformare biochimica post recoltare

56. Alimentele ambalate in atmosfera modificata necesita tratamente suplimentare pentru refrigerare
si congelare:

a) da, la fructe si exceptional la legume

b) nu, metoda exclude alte tratamente

c) da, la oud si branzeturi afumate

57. Infiinarea are rolul de:
a) potentare a gustului si mirosului
b) evitare a deshidratirii si a prajirii excesive
¢) a mari digestibilitatea carnii

58. Conservarea prin liofilizare sau criodesicare presupune:
a) eliminarea apei din materia prima prin fierbere
b) eliminarea apei din materia prima congelata
c) elimarea apei din materia prima zvantata
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59. Ce rol are azotul, dioxidul de carbon si oxigenul in metoda ,,atmosfera modificatd”:
a) reducerea oxidarii si inactivarea biotei
b) eliminarea apei si pastrarea fermitatii
¢) pastrarea culorii

60. Cu cat temperatura de depozitare a legumelor este mai redusa (sub -18°C) cu atat:
a) cantitatea de acid ascorbic pierdut este mai mare
b) cantitatea de acid ascorbic pierdut este mai mica
¢) nu existd o corelatie directa Intre cele doua situatii

61. Legumele proaspete si trufandalele se pot congela:
a) da, doar dupd opdrire si blansare



62.

63.

64.

69.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

b) da, dupa o prealabila sarare umeda
¢) nu se recomanda congelarea

Controlul ermeticitatii prin sondaj al conservelor se executa:
a) la fiecare reglare a masinii de inchis
b) la anumite intervale de timp de lucru
c) la sfarsitul fiecarui schimb de lucru

Suprasterilizarea este un accident tehnologic prin care:
a) se distruge biota din conserva
b) se produc modificari de structura a continutului conservei
¢) se produc modificiri nutritive ale continutului conservei

Prin pasteurizare sunt distruse:
a) formele vegetative ale microorganismelor
b) formele sporulate ale microorganismelor
c) majoritatea vitaminelor

La congelare, formarea de cristale mari in musculatura este:
a) un lucru nefavorabil, generand pierderea apei musculare (legate)
b) un lucru nefavorabil, de distrugere a fibrelor musculare
¢) un lucru favorabil, marind suculenta carnii

Mucegairea semipreparatelor afumate se datoreaza:
a) umidititii crescute in depozit
b) desararii si uscarii excesive a semipreparatelor
c) lipsei ventilatiei din incaperile de depozitare

Blansarea carnii reprezinta un tratamentul termic preliminar, Tn scopul:
a) deshidratarii partiale si micsorarii volumului
b) coagularii proteinelor si maririi consistentei carnii
¢) sporirii volumului

Termodegradarea grasimilor din conservele de carne se datoreaza:
a) exhaustarii defectuoase a cutiei
b) temperatura si timpul de sterilizare prea mari
¢) materiilor auxiliare de calitate slaba

Ce rol are termostatarea conservelor de carne:
a) de blansare
b) de fierbere

¢) de testare a existentei biotei

In procesul sararii carnurilor se utilizeazi azotat de sodiu (sau de potasiu) si azotit de sodiu:
a) contra bacteriilor de putrefactie
b) pentru mentinerea culorii cirnii
¢) pentru aroma

Decongelarea standard a carnurilor pentru prelucrare se poate face:
a) din interior (dielectic)
b) din exterior (prin convectie-conductie)
¢) prin camp pulsatoriu (PEF)




Di§Cip|ina: CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE VEGETALA (1-
BAUTURI/ 2-LEGUME SI FRUCTE)

1-BAUTURI
1. Prelevarea probelor poate fi:
a) eliminatorie
b) sistematici sau intAmplitoare
c) determinati de gradul de omogenitate al lotului

2. Filtrarea este definita ca:
a) o operatie de separare a unei faze lichide de alta faza lichida
b) o operatie de separare a unei faze solide dispersati intr-un mediu lichid
C) o operatie mecanici sau fizica de separare din solutii sau gaze

3. Prin extractie se intelege:
a) un proces de distributie a unei substante intre doua faze miscibile lichide
b) un proces de distributie a unei substante intre doui faze nemiscibile lichide sau intre
o0 faza lichida si una solida
¢) un proces de distributie a unei substante intre doua faze nemiscibile gazoase

4. Procesul de extractie este un proces:
a) ireversibil
b) reversibil
c) se foloseste in scopul concentririi unor componenti

5. Despre prezenta metanolului in vin se pot afirma urmatoarele:
a) aplicarea enzimelor pectolitice in vinificatie poate determina o crestere a concentratiei
de metanol in vin
b) concentratia de metanol din vin depinde de ponderea macerarii partilor solide ale strugurilor
si determina la vinurile obfinute prin termomaceratie cu pana la 20% mai mult metanol decat
cele obtinute prin macerare fermentare
C) in vinurile rosii metanolul se giseste in cantitati mai mari decét in vinurile albe

6. Glicerolul:
a) este un alcool dihidroxilic
b) este produs secundar al fermentatiei alcoolice a zaharurilor
c) Este un lichid siropos, dulce, care di senzatia de catifelare a vinurilor, atenuand
duritatea data de acizi

7. Separarea cromatografica are la baza:
a) interactiunea unui component cu o faza
b) interactia diferentiata a componentilor unei probe fata de o faza stationara si o faza
mobila
c) interactiunea componentilor unei probe fata de trei faze, numite: faza stationara, faza
mobila si faza gazoasa

8. Cromatograma reprezinta:
a) dependenta in timp a proprietatii masurate de detectorul sistemului cromatografic
b) variatia in timp a unei proprietati a matricii analizate
C) o inregistrare grafica bidimensionali

9. Tntr-o cromatograma Tntalnim:



10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

a) picuri cromatografice si o linie de baza
b) linii orizontale
c) linii cromatografice si picuri de baza

In cromatografie procesul de separare se desfasoara in:
a) cromatograma
b) detector
C) coloana cromatografica

In cromatografie, faza mobild este denumita:

a) solvent
b) eluent

c) lichid de emisie

Gazul purtator In cromatografia de gaze poate fi:

a) Azot
b) Hidrogen
¢) Heliu

Unul din detectorii utilizati in cromatografia gazoasa poate fi:
a) spectrometrul de masa
b) cu ionizare in flacira
c) detector UV-Vis

Tn cromatografia de lichide separarea are loc:
a) intre o faza lichida si o faza solida
b) intre o faza lichida si o faza gazoasa
¢) in interiorul coloanei cromatografice

Unul din detectorii utilizati in cromatografia de lichide poate fi:
a) detectorul cu absorbtie atomica
b) detectorul UV-VIS
C) detectorul de fluorescenta

In cromatografia in strat subtire, faza stationar este:
a) depusa intr-o coloana
b) depusi pe o suprafati inerta
C) depusa pe o panza

Spectrometrul de absorbtie atomicd masoara:
a) radiatia emisa de atomii care raman in stare fundamentala in stare lichida
b) radiatia absorbita de atomii care raman in stare fundamentali in stare gazoasa
c) radiatia emisa de atomii care raman in stare fundamentala in stare gazoasa

In spectrometria de absorbtie atomica lampile utilizate se numesc:
a) lampi cu catod cavitar
b) lampi cu anod cavitat
c) lampi catodice

Cu ajutorul spectrometriei de absorbtie atomica se pot determina:

a) fierul
b) hidrogenul

¢) sodiul



20.

21.

22.

23.

24,

25.

Pe ce interval de lungimi de unda se gaseste domeniul de radiatii vizibile:
a) 600 — 3500 nm
b) 400 — 750 nm
¢) 1000 — 4500 nm

Prin ce se aseamana instrumentele din domeniile UV si VIS:
a) au acelasi monocromator
b) folosesc aceeasi sursa de radiatie
) cu ambele se obtin spectre de absorbtie

Ce este transmitanta, absorbanta si care este relatia dintre acestea:
a) transmitanta reprezinti fractia de radiatie transmisi prin_o_cuva, absorbanta
reprezinta logaritmul natural cu semn schimbat al transmitantei
b) transmitanta reprezintd fractia de radiatie transmisa prin o cuva, absorbanta reprezinta
logaritmul zecimal cu semn schimbat al transmitantei
C) transmitanta reprezintd fractia de radiatie absorbita prin o cuvéd, absorbanta reprezinta
logaritmul natural cu semn schimbat al transmitantei

Care este domeniul de lungimi de unda al spectrometriei IR:
a) 2.500 nm — 25.000 nm
b) 800 nm —1.000.000 nm
€) 0.8 um—1.000 ym

Ce sursa de radiatie luminoasa foloseste analiza prin absorbtie atomica:
a) becuri neon
b) becuri halogen

) lampi

in ce stare se gasesc atomii probei in AA
a) in stare fundamentali
b) in stare gazoasa
c) in stare de vapori

26. Ce lege este utilizata pentru analiza cantitativa in spectrometria UV-Vis, IR, de absorbtie atomica:

27.

28.

29.

a) Legea Van-Deemter
b) Legea Lambert-Beer
c) Legea Kirchoff

Ce gaze se utilizeaza drept carburant in flacara in determinarile in absorbtie atomica:
a) acetilena
b) argon
c) hidrogen

Ce carburant alimenteaza flacara din detectorul cu ionizare in flacara:
a) heliu

b) hidrogen

c) azot

Ce parti ale cromatografului se gasesc in cuptorul termostatat:
a) regulatorul de presiune
b) coloana cromatografici
c) sistemul de calcul




30. Cu ce dispozitive se poate introduce proba intr-un cromatograf de gaze:
a) cu un piston
b) cu un balon
C) CU o seringa

31. Prin ce se deosebeste faza mobila in LC fata de GC:
a) este solida

b) este lichida

¢) nu este un mediu inert cain GC

32. Cu ce dispozitive se aplica probele pe placa cu strat subtire:

a) cu seringi

b) cu aplicatoare automate
C) cu micropipete

33. Acetaldehida sau etanalul:
a) se formeazi in timpul fermentatiei alcoolice
b) prin oxidarea alcoolului etilic in timpul pastrarii vinurilor
c) este un compus carboxilic

34. Urmatoarele afirmatii sunt adevarate:
a) Vinurile seci, sunt acele vinuri in care continutul de zaharuri este de maximum 9 g/L,
cu _conditia ca aciditatea totala exprimata in grame de acid tartric pe litru si nu fie cu
mai mult de 2 grame sub continutul de zaharuri
b) Vinurile demiseci sunt acele vinuri in care continutul de zaharuri este de maximum

12,0 g/L
¢) Vinurile seci sunt acele vinuri in care continutul de zaharuri este de maximum 4,0 g/L

35. Terpenele din compozitia vinului fac parte dintr-o clasa larga de compusi cu impact olfactiv foarte
raspanditi in regnul vegetal. Din aceasta clasa, fac parte urmatoarele substante:

a) geraniol

b) glicerol

¢) linalol

2-LEGUME SI FRUCTE
36. Valoarea coeficientului de respiratie este:
a) 1 1n cazul glucozei
b) < 11n cazul lipidelor
¢) > 1 in cazul acizilor organici

37. Substanta uscata solubila din legume si fructe se determina:
a) refractometric
b) densimetric
C) gravimetric

38. Alcoolul metilic este un compus toxic care se gaseste in cantitate mare in distilatele obtinute
din:

a) prune

b) strugurii soiurilor de hibrizi producitori directi (HPD)

c) sfecla de zahar

39. Dimensiunile standard ale bazei ambalajelor de expeditie pentru legume si fructe sunt de:



40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

a) 600 — 500 — 400 mm lungime
b) 400 — 200 mm latime
¢) 400 — 300 mm latime

Pulpele de fructe reprezinta:
a) fragmente de fructe deshidratate
b) fructe sau fragmente de fructe conservate in solutii antiseptice
C) produse obtinute in urma trecerii prin sita a fructelor oparite sau neoparite

Legumele si fructele climacterice se caracterizeaza prin aceea ca:
a) isi continui coacerea si dupa desprinderea de planta
b) au transpiratie intensa
c) acumuleazi amidon pe parcursul maturarii

Tratarea chimica a fructelor la conditionare se face prin spalarea in apa cu:
a) 100 - 150 ppm HCI
b) 100 - 150 ppm CaCl;
c) 100 - 150 ppm KI

Marcurile sunt:
a) fructe intregi sau fragmente de fructe conservate in solutii de SO2
b) fructe oparite sau neoparite, trecute prin sita
c) produse secundare rezultate in urma presarii fructelor

Supramaturarea fructelor si legumelor este caracterizata de valori ale indicelui de amidon de:

a)8
b) 7
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Fructele deshidratate, afectate de mucegaiuri pot fi infestate cu:
a) ochratoxini
b) patulina
¢) acid byssochlamic

Cea mai mare cantitate de patulina este sintetizata de:
a) Penicillium expansum
b) Penicillium frequentans
¢) Penicillium commune

Cele mai puternice cancerigene naturale sunt:
a) trichotecene
b) aflatoxinele
¢) malforminele

Care din urmatoarele mucegaiuri apartine microflorei patogene de depozit
a) Penicillium expansum
b) Penicillium digitatum
c) Aspergillus niger

Care dintre urmatoarele substante sunt poluanti organici persistenti

a) aldrin
b) clordan

c) benomyl



50. Care din urmatorii parametri caracterizeaza atmosfera normala, nemodificata, din celulele
depozitului pentru legume fructe:

a) 0.03% CO2

b) 78% N
) 21% O2

51. Pesticidele moderat toxice sunt marcate cu eticheta de culoare:
a) neagra

b) albastri

c) verde

52. Protejarea de deshidratare a legumelor si fructelor in etapa desfacerii comerciale, se realizeaza
prin folosirea:

a) chitosanului

b) politerpenelor

c) carboximetilcelulozei

53. Bacteria Clostridium botulinum poate fi prezenta:
a) in conserve nesterilizate
b) in ambalaje cu atmosfera modificati
C) pe legumele proaspit recoltate

54. Caracterul de ,,steril comercial” al produselor derivate din legume si fructe este asigurat prin
distrugerea sporilor de:

a) Salmonella spp.

b) Clostridium botulinum

c) Escherichia coli

55. Alterdrile care au drept cauza lipsa de etanseitate a ambalajului se manifestd prin:
a) bombajul conservei
b) produs alterat 1-2%
c) ambalaj nebombat

56. ,,Climacteriul” se manifesta prin:
a) respiratie intensa
b) sinteza rapida a compusilor aromati
C) sinteza de etilend

57. Alterarea TA este cauzata de:
a) Bacillus coagulans
b) Clostridium thermosaccharolythicum
c) Bacillus sthearothermophillus

58. Sunt in ,,parga”, tomatele care se afla in faza de maturare:
a) F1
b) F2
c) F3

59. Sunt ,,neclimacterice”, urmatoarele fructe si legume:
a) cirese, struguri
b) nuci, capsune
c) castravete, vinete




60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

Bacteria Listeria monocitogenes, rezista:
a)1-—2aniinsol
b) 1 an in apa
C) 3 ani in apa

Doza letala (DL50) a pesticidelor ,,extrem de toxice" este de:
a) 100 — 200 mg/kg corp
b) 50 — 100 mg/kg corp
) <50 mg/kg corp

Sistemul de management a sigurantei alimentare a produselor horticole este:

a) HACCP
b) GLOBALGAP
¢) 1S022000

Microorganismele psichrofile se dezvolta la temperatura de:

Fructele uscate pot fi afectate in timpul depozitérii de mucegaiurile:
a) Saccharomyces rouxi
b) Saccharomyces cerevisiae
c) Saccharomyces mellis

Bacillus stearothermophillus determina:
a) alterarea TA
b) alterarea plat-acida
c) alterarea sulfuroasa

Sunt considerate vulnerabile la alterare bacteriana produsele derivate cu:

a
b)pH=7
c)pH=35

Acidul sorbic nu distruge:
a) levurile
b) bacteriile
¢) mucegaiurile

Continutul de Cl al apei potabile trebuie sa fie:
a) > 0.5 mg/L

b) < 0.5 mg/L
c) <1mg/L

In urma degradarii proteinelor rezulta produsii chimici:

a) indol

b) scatol

c) NHs



Disciplina: CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE VEGETALA (3-
EXTRACTIVE / 4-MORARIT SI PANIFICATIE)

3-EXTRACTIVE
1. In functie de continutul de zahar al sucului celular, soiurile de sfecla de zahar pot fi:
a) tipul zaharat ,,Z” tipul productiv ,,P” tipul normal ,,N”
b) tipul zaharat ,,Z” tipul productiv ,,N” tipul normal ,,E”
¢) tipul zaharat ,,Z”.tipul productiv ,,E”.tipul normal .,,N”

N

. Indicatorul de diametru al sfeclei de zahar are valori cuprinse intre:
a)0,5-1%

b) 1,5-2,25%
C)3—4%

3. Ce tipuri de contaminari pot avea loc in zeama de difuzie, la fabricarea zaharului?

a) mezofila
b) termofila

c¢) osmofila

4, Extractia zaharului din taietei (difuzia) se poate face prin:
a) difuzia prin spilarea materialului cu apa curati
b) difuzia in contracurent
c) difuzia cu agenti chimici

ol

. Durata de difuzie, la fabricarea zaharului, este de:
a) 20 — 40 min.
b) 60 - 100 min
c) 140- 160 min

(3]

. La fabricarea zaharului, temperatura normala ntr-o instalatie de difuzie este:
a) 40- 45°C
b) 50 -55°C
c) 70-74°C

7. Coeficientul de puritate al sucului intracelular pentru sfecla de buna calitate este de:
a) 65-67%

b) 85 — 87%
C) 95 97%

8. Umiditatea determinatd pentru zaharul cristal trebuie sa fie de maxim:
a) 0,02%
b) 0,03%
c) 0,06%

9. Recoltarea optima a florii-soarelui se face cand semintele au ajuns la:
a) 25 - 30% umiditate
b) 20 - 25% umiditate
) 12 - 14% umiditate

10. La obtinerea uleiului, durata presarii materialului oleaginos, in functie de caracteristicile
constructive si functionale ale presei, este de:

a) 40 - 200 secunde

b) 10 - 20 secunde

¢) 300- 400 secunde




11. Coaja semintelor oleaginoase are un continut de ulei in procent de:
a) 0,5-3%
b) 5-8%
c) 8-10%

12. Prelucrarea semintelor de floarea soarelui descojite are urmatoarele avantaje:
a) Tmbunatatirii calititii srotului
b) cresterea capacitatii de prelucrare a instalatiilor
C) obtinerea unui ulei foare aromat

13. Operatia de macinare (maruntire) a semintelor de oleaginoase este influentata de:
a) umiditatea semintelor de oleaginoase
b) continutul in ulei al semintelor de oleaginoase
c) gradul de calificare al operatorilor

14. Tn pregitirea materialului pentru extragerea uleiului calitatea macinaturii (gradul de macinare) se
determina prin cernerea pe site cu ochiuri de:
a)lsaul5mm

b)3-5mm

c)6—8mm

15. La obtinerea uleiului, prajirea materialului oleaginos are drept scop:
a) reducerea vascozititii uleiului
b) imbunititirea conditiilor de scurgere a uleiului din mécinitura la presare
c) obtinerea unui ulei curat

16. La obtinerea uleiului, prin presarea materialului oleaginos obtinem:
a) ulei brut de presa
b) ulei rafinat
c) ulei dublu rafinat

17. Prin procedeul de presare a materialului oleaginos se poate obfine o separare a uleiului de pana
la:

a) 50-55%

b) 60-65%

c) 80-85%

18. Cét este grosimea ,,broken-ului" la semintele de floarea-soarelui la iesirea din presa?
a) 19-20 mm

b) 7-8 mm
¢) 11-12 mm

19. Purificarea prealabila a uleiului brut de presa se realizeaza prin urmatoarele operatii:
a) separarea impuritatilor prin sedimentare
b) separarea impuritatilor prin filtrare
C) separarea impuritatilor gravitational

20. Vinterizarea, denumita si deceruire, este operatia prin care se elimind din ulei cea mai mare
cantitate din:

a) cerurile

b) gliceridele acizilor grasi saturati

c) brokenul




21. Dezodorizarea este operatia prin care se elimind din ulei substantele de:
a) qust nedorit
b) miros nedorit
¢) culoare nedorita

22. Rahatul este un produs obtinut prin:
a) gelificarea unei solutii de zahar
b) diluarea unei solutii de zahar
c) diluarea unei solutii de glucoza

23. Din punct de vedere chimic rahatul are un continut de proteine de:
a) 1%
b) 10%
c) 20%

24. Pentru fabricarea rahatului, amidonul pudra se amesteca cu apa rece in raport de:
a)05:1
b)1:25
c)l:4

25. La obtinerea rahatului, amidonul reprezinta:
a) 10-12% fata de masa rahatului
b) 1 - 5% fata de masa rahatului
c) 15 —20% fata de masa rahatului

26. La prepararea siropului de zahar-glucoza necesar fabricarii rahatului, zaharul este solubilizat n
apa, in raport de:

a) 1:4

b) 1:8

c)1:1

27. La fabricarea rahatului, fructele se intrebuinteaza in proportii de minimum:
a) 1% fata de produsul finit
b) 3% fata de produsul finit
¢) 7% fata de produsul finit

28. Umiditatea rahatului trebuie sa fie de maximum:
a) 17 - 20%
b) 25 -30%
c) 30 — 35%

29. Dupa continutul de grasime, grasimile tip margarina se prezinta in urmatoarele tipuri:
a) margarini, cu continut de griasime min. 80%
b) margarini semigrasi, cu continut de grasime 51-79%
c) margarini hipocalorici, cu continut de grisime 35-50%

30. Timpul de topire optim al margarinei tari la 4°C are valori cuprinse intre:
a) 10 — 15 sec

b) 20 - 24 sec
c) 30 — 34 sec

31. Proprietatile senzoriale ale margarinei sunt influentate de:
a) aspectul margarinei
b) tartinabilitatea
C) aroma margarinei




32. Halvaua este un produs cu structura fibroasa stratificata, obtinut din:
a) seminte de floarea soarelui
b) miez de oleaginoase prajite

¢) indulcitori

33. Procesul tehnologic de fabricatie al produsului halva se desfasoara dupa urmatoarele faze:
a) prepararea tahinului
b) prepararea halvitei
c) prepararea halvalei

34. Ce rol are prajirea miezului de floarea soarelui in procesul de obtinere a halvalei?
a) conferi miezului un gust specific
b) conferi miezului aroma specifica
c) de a mari valabilitatea produsului

35. Ce este tahanul, utilizat la fabricarea halvalei?
a) pasta din miez de floarea soarelui prajit si macinat fin
b) pasti din miez de susan, prijit si micinat fin
c) amestecul dintre miezul de floarea soarelui si o solutie de glucoza

4-MORARIT SI PANIFICATIE
36. Actiunea antifungica cea mai importanta in panificatie o manifesta:
a) acidul propionic si propionatii
b) acidul sorbic si sorbatii
¢) clorura de calciu si clorura de sodiu

37. Care este procesul biochimic ce influenteaza capacitatea aluatului de retinere a gazelor:
a) proteoliza
b) amiloliza
¢) activitatea reductazica

38. Materia prima folosita in procesul de panificatie este:
a) faina
b) drojdia
C) apa

39. Faina pentru paste fdinoase se obtine din:
a) grau moale

b) grau dur

¢) grau comun cu sticlozitatea mai mica de 60%

40. Pentru afirmatia ,,faina tip 650 are urmatorul continut de cenusa” precizati varianta incorecta de
raspuns:

a) 0,65

b) 0,48

¢) 0,55

41. Amilaza nu este:

a) o proteina

b) o enzima

¢) o glucida



42. Receptia calitativa a cerealelor incepe cu:
a) recoltarea probelor pentru analize
b) pregatirea probelor pentru analize
¢) determinarea cenusii fainii

43. Gradul de extractie al fainii nu este dat de:
a) cantitatea de gluten umed
b) determinarea umiditatii
¢) cantitatea de faina, in kilograme sau procentual, obtinuta din 100 kg boabe

44, Care dintre urmatoarele aparate nu se folosesc pentru determinarea greutatii hectolitrice a
cerealelor:

a) balanta hectolitrica

b) alveoconsistograful

¢) umidometrul

45. Pentru determinarea proprietatilor reologice ale aluatului nu se foloseste:

a) glutomatul

b) alveoconsistograful
c) farinograful

46. Tipul de faina nu este determinat de:
a) continutul in cenusa
b) umiditate si de continutul in cenusa
c) continutul de gluten

47. Glutenul fainii reprezinta:
a) componenta proteica
b) componenta lipidica
c¢) componenta glucidica

48. Culoarea fainii este determinata de:
a) pigmentii carotenoidici
b) pigmentii flavonici
¢) continutul de cenusa

49. Fazele tehnologice in procesul de panificatie sunt:
a) friméantare, dospire
b) coacere
c¢) framantare, oparire, coacere

50. Volumul péinii este dat de:
a) elasticitatea miezului
b) dioxidul de carbon degajat in procesul de fermentatie
c) cantitatea de amidon din faina si de cantitatea de gluten din faina

51. Gradul de umiditate pentru aluatul glutenos este de:
a) 15-18%
b) 10-12%
C) 25-27%

52. Gradul de umiditate pentru aluatul zaharos este de:



53.

54.

55.

56.

S7.

58.

59.

60.

61.

62.

a) 16-18,5%
b) 14-16%
¢) 12-14%

Analiza senzoriala a cerealelor consta in:
a) aprecierea aspectului, culorii
b) aprecierea aspectului si a gustului
c) aprecierea mirosului, gustului

Masa hectolitrica a cerealelor este influentata de o serie de factori ca:
a) masa specifica a cerealelor; continutul de corpuri striine si natura lor; elementele
geometrice ale cerealelor
b) coeficientul de frecare al boabelor; umiditatea cerealelor
c) temperatura cerealelor, modul de transport a cerealelor

Umiditatea optima a graului ce urmeaza sa fie prelucrat in unitatile de morarit este de:
a) 18%
b) 12%
c) 14%

Sticlozitatea graului poate fi determinata prin:
a) transparenta
b) elongatie
¢) sectionare

Aprecierea sticlozitatii la porumb se realizeaza prin determinarea indicelui:
a) de plutire
b) de umflare
c) de peroxide

Pentru a fi panificabila, faina trebuie sa aiba minim ....... proteine:
a) 4%
b) 5%
C) 7%

Indicele (cifra) de cadere Hagberg (Falling number) da indicatii asupra:
a) activitatii g-amilazei din fiaina
b) activitatii f-amilazei din faina
c) activitatii a-amilazei si f-amilazei din faina

Insusirile reologice ale aluatului sunt determinate prin:
a) metoda extensografici, metoda de relaxare structural
b) metoda alveografica
¢) metoda gravitationala

Drojdia de panificatie:
a) se dezvolta optim la 25-30°C si fermenteaza optim la 35°C
b) se dezvolta optim la 20-25°C si fermenteaza optim la 30°C
c) se dezvolta optim la 35-40°C si fermenteaza optim la 45°C

Examenul senzorial si analiza fizico-chimica a painii obtinute se efectueaza pe produsul rece:
a) dupa minim 3 ore si maxim 16 ore de la coacere




b) dupa minim 1 ora si maxim 10 ore de la coacere
¢) dupa minim 5 ore si maxim 20 ore de la coacere

63. Faina de secard se caracterizeaza prin:
a) lipsa capacitatii de a forma gluten
b) prin activitate o-amilazica mare
c) capacitatea de a forma gluten

64. Volumul painii se determina prin:
a) metoda gravimetrica
b) metoda ampeliografica
c) metoda cu aparatul Fornet

65. Pe masura ce painea se invecheste, miezul:
a) 1s1 mareste elasticitatea si devine sfaramicios
b) isi pierde elasticitatea si devine sfiramicios
c) 1s1 pastreaza caracteristicile initiale

66. Aciditatea painii se exprima in grade de aciditate si reprezintd numarul de ml:
a) solutie de NaOH 0,4 N necesari pentru neutralizarea aciditatii din 10 g de proba
b) solutie de NaOH 0,1 N necesari pentru neutralizarea aciditatii din 1 g de proba
¢) solutie de NaOH 0.1 N necesari pentru neutralizarea aciditatii din 100 g de proba

67. Determinarea umiditatii (pierderii de masa) pastelor fainoase nu se va realiza prin:
a) Incalzire la etuva la 130°C, timp de 60 minute
b) incélzire la etuvi la 100°C, timp de 50 minute
¢) incalzire la etuva la 130°C, timp de 90 minute

68. Ambalarea painii in stare fierbinte nu conduce la:
a) reducerea stabilitatii la pastrare
b) cresterea stabilititii la pastrare
¢) mentinerea constanta a stabilitatii la pastrare

69. Mucegairea painii si a produselor de panificatie nu este favorizata de:
a) forma si aspectul piinii, marimea depozitului
b) umiditatea relativa a aerului, temperatura de depozitare, specia de mucegai
¢) reteta de fabricare a painii

70. Principalele cauze care conduc la obtinerea de produse de panificatie cu defecte sunt:
a) folosirea materiilor prime necorespunzitoare calitativ
b) conducerea gresita a procesului tehnologic de fabricatie
¢) depozitarea si manipularea necorespunzatoare a painii dupa coacere

Disciplinaz. CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA (1-
CARNE/2-LAPTE)

1-CARNE
1. Inspectia antemortem se realizeaza in:
a) mai putin de 24 de ore inainte de taiere
b) mai putin de 48 de ore inainte de taiere
¢) mai mult de 24 de ore inainte de taiere




2. Cine poate solicita inspectia antemortem a animalelor in orice moment:
a) inspectorul de calitate
b) medicul veterinar oficial
c) angajatul abatorului

3. Pregatirea animalelor pentru sacrificare presupune parcurgerea urmatoarelor operatii:
a) timp de odihna

b) dieta

C) cantarirea animalelor

4. Care este termenul maxim in care eviscerarea trebuie sa fie complet terminata dupa asomare:
a) 30 de minute
b) 45 de minute
c) 2 ore

5. Ce categorii de carcase trebuie sa fie marcate cel putin In patru locuri:
a) carcasele care cantaresc mai mult de 65 de kg
b) carcasele de miel, ied si purcel
c) alte categorii de carcase

6. Ce tip de contaminare este cauzata de prezenta si proliferarea bacteriilor patogene, drojdii,
mucegaiuri, micotoxine, virusuri, protozoare parazite:

a) contaminare biologica

b) contaminare chimica

C) contaminare fizica

7. Factori chimici care pot provoca degradarea si alterarea alimentelor sunt:
a) prezenta O
b) prezenta H2O
C) lumina si caldura

8. Care este temperatura optima pentru operatia de zvantare a carnii:
a) 0-2°C
b) 4-6°C
c) 8-10°C

9. Care este umiditatea relativa recomandata pentru operatia de zvantare a carnii:
a) 60-70%
b) 70-75%
c) 75-80%

10. Care este temperatura maxima la os in timpul procesului de zvantare a carnii:
a) 10°C
b) 12°C
c) 14°C

11. In categoria de stiri fiziologie speciale la animale se Tnscriu:

a) gestatia
b) caldurile

c) starile de excitatie la masculi

12. Care din factorii enumerati mai jos duc la aparitia carnii P.S.E.:
a) eludarea perioadei de odihna
b) asomarea necorespunzitoare
) intirzierea ricirii carnii




13. Tn aprecierea carnii si organelor din stirile toxice se vor lua in considerare urmitoarele elemente:
a) efectul toxicului asupra locului de patrundere
b) actiunea leziva a unor substante toxice
) cunoasterea precisa a locurilor de cumulare, metabolizare, eliminare

14. Apa potabila utilizata ca materie prima auxiliara pentru fabricarea preparatelor din carne trebuie
sa fie conform:

a) STAS 1342 /1994

b) STAS 1342/1984

c) STAS 1342 /2004

15. Congelarea carnii nu distruge:
a) formele vegetative ale Micrococilor, Staphilococilor si Streptococilor, sporii bacililor
si clostridiilor
b) drojdii, mucegaiuri, bacterii gram-negative ca Pseudomonas, Achromobacter, Coliformi,
Salmonella
C) sporii bacililor si clostridiilor

16. Ce cantitate de sange se elimina la sdngerare:
a) 4,5% la ovine, 3,5% la porcine si 3,2% la bovine
b) 4,5% la porcine, 3,5% la bovine si 3,2% la ovine
c) 4,5% la bovine, 3,5% la porcine si 3.2% la ovine

17. Alterarea profunda este produsa de bacterii din genul:
a) Clostridium
b) Pseudomonas
c) Aspergillus

18. Dupa ce criterii se apreciaza conformatia carcasei la pasari:
a) musculatura pulpelor
b) simetria carenei sternale
¢) musculatura pieptului

19. Cum se apreciaza aspectul merceologic la carcasele de pasari:
a) finisarea deplumarii, conformatia carcasei, integritatea pielii
b) finisarea deplumarii
c) integritatea pielii

20. Valenta igienico-sanitara se refera la:
a) proprietatile senzoriale ale alimentelor
b) inocuitatea produselor alimentare
c) caracteristicile socio-ecologice

21, e, reprezinta Th marea majoritate a cazurilor o abatere de la normele tehnice
pentru indicii de calitate analizati:
a) valabilitatea

b) inocuitatea

c) standardizarea

22. Rebutul reprezinta produsul care:
a) nu corespunde specificatiilor
b) corespunde specificatiilor unei clase inferioare
C) nu se incadreaza in clasele de calitate
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24.
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32.

. HG 924/2005 specifica cerinte obligatorii privitoare la:

a) transportul alimentelor
b) calitatea apei
¢) practicile de igiena ale personalului

Inocuitatea produselor alimentare reprezinta:
a) lipsa din aliment a oricirui factor cu efect potential negativ asupra sanititii sau
vietii consumatorilor
b) o cerintd implicita a calititii alimentelor
c) 0 valenti legala a calititii alimentelor

Apa tehnologica reprezinta:
a) apa folositi ca ingredient, ce intra in contact direct cu produsul sau cu un
intermediar
b) apa potabila utilizata in fabricile de industrie alimentara
C) apa utilizata pentru spalare si dezinfectare

Reglementarea nationala care precizeaza normele de igiena ale produselor alimentare este:
a) HG 924/2005
b) Legea 106/2002
c) Legea 140/2004

Termenul de siguranta alimentelor se refera la:
a) conformitatea cu cerintele specificate
b) produsul nu pune in pericol sanitatea sau viata consumatorului in conditiile
utilizarii corespunzatoare
c) lipsa oricarui factor de natura biologica care ar produce toxiinfectii alimentare

Controalele documentelor operatorului din sectorul alimentar se efectueaza pentru:
a) informatiile privind lantul alimentar sunt comunicate sistematic si eficient
b) informatiile privind lantul alimentar sunt valabile si fiabile
c¢) cand medicul veterinar oficial vizeaza controalele oficiale

Controlul ante-mortem trebuie sa determine daca exista vreun semn de:
a) ci sanitatea si bunistarea animalelor au fost compromise
b) anomalie sau boala care transformai carnea proaspata in carne improprie consumului
¢) utilizare a medicamentelor

Care sunt conditiile sigurantei alimentare:
a) sa aiba inocuitate
b) sa aibi valoare nutritivi si energetica
) nutrientii alimentari sa fie disponibili pentru organism

Siguranta alimentara este asigurata de:
a) procesare
b) transport
c) comercializare

Calitatea produselor alimentare vizeaza:
a) caracterele organoleptice
b) microbiologia si toxicologia
¢) caracterele fizio-chimice




33. Salubritatea unui aliment este compromisa de:
a) contaminarea chimici
b) contaminarea biologica
C) contaminarea fizica

34. Bunele practici de igiena care se aplicd operatorilor din sectorul alimentar dupa productia primara
(abatoare, unititi de prelucrare, comercianti cu amanuntul etc.) se refera la:
a) asigurarea curiteniei incintelor si _echipamentelor utilizate pentru produsele
alimentare
b) asigurarea conditiile de transport
C) gestionarea deseurilor alimentare

35. Principiile HACCP includ:
a) identificarea tuturor pericolelor care trebuie controlate
b) identificarea punctelor critice de control si stabilirea limitelor critice
C) stabilirea si punerea in aplicare a unei monitoriziri eficiente

2-LAPTE
36. Ce parametri calitativi ai laptelui se pot aprecia prin determinarea ,,aspectului’ acestuia:
a) starea de prospetime
b) starea de igiena
C) continutul in proteine

37. In ce situatii, un animal secreta lapte de culoare galbena:
a) animalul este foarte batran
b) consum mare de plante bogate in carotenoizi
¢) anumite boli (icter, cirbune, piroplasmoza etc)

38. Cum se numeste defectul de gust si miros datorat hidrolizei gliceridelor sub actiunea
lipoproteinlipazei:

a) gust si miros provocat de microorganisme

b) gust si miros de rinced

c) gust si miros de oxidat

39. Care dintre proteinele serice ale laptelui precipitd sub forma de fulgi mari, forméand urda, atunci
cand zerul este incalzit la temperaturi de peste +70°C:

a) alfa-lactalbuminele

b) kapa-cazeina

¢) fractiunea proteozo-peptone

40. Din ce sunt alcatuite protidele, principalele componente azotate ale laptelui:
a) cazeine
b) proteine serice
c) substante azotate neproteice

41. Care sunt principalele lipide din lapte (98-99% din faza grasa):
a) trigliceridele
b) fosfolipidele
¢) acizii grasi liberi

42. Ce glucide mai contine laptele alaturi de lactoza:
a) fructoza

b) glucoza
¢) galactoza



43. Care sunt pigmentii endogeni prezenti in lapte:
a) carotenul
b) lactocromul

¢) riboflavina

44. Care dintre enzimele prezente in lapte au dubla origine (mamara si microbiana):

a) proteaza
b) lipaza
c) catalaza

45. Care dintre proprietatile fizice ale laptelui este definita ca fiind suma greutatilor specifice ale
componentelor sale:
a) vascozitatea

b) densitatea

c) tensiunea superficiala

46. La ce categorii de lapte se constata deplasarea punctului de congelare catre 0°C:
a) laptele tratat cu o substanta neutralizanta
b) laptele supus sterilizarii
¢) laptele falsificat prin adaos de apa

47. Din ce motive se adaugd azotat de amoniu in lapte, poluare frauduloasa care creste continutul
acestuia in nitrati si nitriti:

a) restabilirea densitatii laptelui falsificat cu apa

b) impiedica acidifierea laptelui

c) cresterea continutului de grsime

48. Cum se numeste categoria de pesticide folosita In combaterea ciupercilor care se dezvolta pe
plantele cultivate sau pe furajele/cerealele depozitate:

a) fungicide

b) rodenticide

C) insecticide

49. Care este durata de eliminare din organismal animal a antibioticelor administrate sub forma de
solutii apoare:

a) 4-5 zile

b) 9 zile

c) min. 13 zile

50. Care sunt cele doua elemente influentate de catre temperatura de depozitare a cerealelor, ca factor
implicat Tn biosinteza de micotoxine:

a) influenteaza speciile care se dezvolta

b) influenteaza produsii de metabolism

¢) influenteaza cantitatea de amidon din cereale

51. Ce elemente asigura lactatelor acide o valoare nutritionala superioarad celei specifice laptelui-
materie prima:

a) modificarile suferite de proteine

b) cresterea continutului de azot proteic

¢) aparitia de noi substante (acizi organici, produsi de aroma, vitamine)




.....

(este mai mare cu 7% si respectiv, cu 11% decat in laptele-materie prima):
a) complexele de calciu si fosfor coloidale
b) acidul lactic format
¢) carbonatul de calciu adaugat

53. In ce categorie de lactate acide se incadreaza produsul comercial cunoscut sub numele de ,,sana”:
a) lapte acidofil
b) iaurt
¢) lapte batut

54. Cum se numeste acel defect al chefirului care este provocat de reducerea continutului de fermenti
lactici si dezvoltarea in exces a levurilor:

a) consistenta fluida

b) consistenta moale

c) consistenta filanta

55. Ce actiuni post-pasteurizare aplicate incorect duc la aparitia defectului ,,coagul grosier, spongios,
cu separare mare de zer” la produsele acide:

a) utilizarea unei cantitati reduse de cultura

b) racirea prea lenta

¢) agitarea necontrolata a produsului ambalat

56. Dintre substantele minerale continute de unt, doud prezintd importanta ridicata (una are rol
antioxidant, iar cealalta este implicata in functionarea glandei tiroide):

a) seleniul si iodul

b) calciul si fosforul

¢) magneziul si zincul

57. Care este continutul de grasime la produsul comercial ,,unt de masa de tip A
a) 64%
b) 74%
C) 84%

58. Care sunt cele doua specii bacteriene responsabile de producerea de acetilaldehidd in unt,
imprimand acestuia defectul ,,gust de 1aurt™:

a) Streptococcus diacetillactis

b) Betacoccus cremoris

¢) Lactobacillus bulgaricus

59. Cum se numeste defectul untului datorat trimetilaminei formate in urma descompunerii lecitinei
(apare la untul prea acid sau cu continut ridicat de metale):

a) gust de peste

b) gust oxidat

C) gust acru

60. Care sunt cauzele aparitiei defectului ,,gust acru” la unt:
a) utilizare de smantana cu aciditate ridicata
b) utilizarea de smantani supramaturati
¢) spalarea insuficienta a untului brut

61. Care este aroma specifica branzei Camembert:

a) de ciuperci
b) de scortisoara
¢) de nuca



62. Care este continutul de sare la branza telemea de vaca sau de oaie (variantele maturate):
a) 1,5-2,0%
b) 2,5-4,0%

¢) min. 6%

63. Ce sortiment de branza cu pasta tare trebuie sa prezinte miezul elastic, omogen si fara crapaturi,
cu ochiuri de 0,5-2,0 cm raspandite in toata masa, mai putin un strat de 2 cm sub coaja:

a) Svaiter (Emmental)

b) Trapist

¢) Parmezan

64. Ce cauze sunt implicate in aparitia defectului numit ,,consistenta sfaramicioasa” la branzeturile
maturate in saramura:

a) utilizarea unui lapte cu aciditate prea mare

b) adaosul unei cantititi prea mari de clorura de calciu

¢) presare si sirare prea intense

65. Care sunt cauzele aparitiei defectului ,,gust si miros de iute”, specific branzei Roquefort:
a) durati prea mare de maturare
b) temperaturi prea mare de maturare
c) utilizarea de lapte contaminat cu metale grele

66. Care dintre carbohidratii existenti in laptele praf prezinta importanta pentru consumatori, deoarece
contribuie la dezvoltarea bacteriilor lactice intestinale si la absorbtia calciului:

a) lactoza

b) glucoza

c) fructoza

67. Care este continutul maxim de proteine al laptelui praf (la toate variantele comerciale):
a) 10%
b) 20%
¢) 30%

68. Ce proprietati trebuie sd prezinte laptele praf (indiferent de varianta de fabricatie) deoarece
faciliteaza reconstituirea acestuia:

a) viteza de spumare

b) capacitate de inmuiere

¢) solubilitatea

69. Ce factori conduc la aparitia defectului numit ,,solubilitate redusa” care apare la laptele praf ca o
consecinta a degradarii partiale a proteinelor:

a) utilizarea unei materii prime cu aciditate mare

b) aplicarea unor temperaturi de uscare prea mari

¢) pastrarea produsului fint in ambalaje neetanse in conditii necorespunzatoare

70. Cum se numeste defectul laptelui praf care apare atunci cand produsul finit este depozitat o
perioada indelungatd la temperaturi si umiditati prea ridicate:

a) modificarea culorii si a mirosului

b) prezenta particulelor arse

C) miros de seu




Disciplina: CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA (3-
AVICOLE SI APICOLE / 4-PISCICOLE)

3-AVICOLE SI APICOLE
1. Principalii factori care modifica culoarea initiala a mierii de albine sunt:
a) timpul de depozitare
b) ambalajul
C) provenienta

2. Ce functii indeplinesc ovoglicoproteinele din albus:
a) rol in fixarea biotinei
b) sunt rezervor de aminoacizi
¢) rol in inhibarea activititii enzimei proteaza

3. Bioflavonele si enzimele din mierea de albine au rol:
a) antibacterian
b) antiinflamator
c) antiseptic si cicatrizant

4. Clasificarea generala a penelor include urmatoarele categorii majore:
a) pene de contur (acoperire)
b) pene de incilzire (puful)
¢) pene paroase

5. Cum se numeste preparatul compus din bucati de lobi de ficat gras, provenite de la pasari diferite,
ambalate impreuna si condimentate (clasificare dupa forma de prezentare utilizata in Franta):

a) ficat gras

b) bloc de ficat gras

c) ficat gras intreg

6. Proteinele din galbenus se gasesc, in general, sub forma de lipoproteine §i anume:
a) lipoproteine cu densitate mare (HDL)
b) lipoproteine cu densitate moderata (VLDL)
c) lipoproteine cu densitate mica (LDL)

7. Tn limbaj comercial, rectricele (penele de la coada) poarti denumirea de:
a) Skart
b) Kiel
c) Skil

8. Cele mai mari proportii de lipide din galbenus (63% si respectiv, de 33%) sunt detinute de:
a) trigliceride
b) steride

c) fosfatide

9. Durata medie de formare a oului este de:
a) 20 ore

b) 24 ore
c) 28 ore

10. Conditiile de calitate pentru ficatul gras de gasca calitatea I nu admit:
a) consistentsi moale
b) pereti netezi si luciosi
c) ficat buretos sau sfirimicios




11. Procedeul de uscare care consta in transformarea direct in vapori a apei din produsul aflat in stare
congelata si condensarea vaporilor rezultati se numeste:

a) Uscare prin contact sau pelicula

b) uscare prin termoradiatie

¢) uscare prin sublimare

12. Substantele organice care se regasesc in coaja oudlor sunt reprezentate de:

a) colagen

b) ovoporfirina

C) ovoxantina

13. Mierea din nectarul de la exteriorul florilor are urmatoarea culoare:
a) galbena si mai rar inchisa
b) incolori sau usor verzuie
C) galben viu pana la portocaliu

14. Cele mai mari doua proportii de proteine din albus sunt detinute de:
a) ovoalbumine
b) conalbumine
C) ovomucine

15. Ce modificare se produce la nivelul galbenusului pe timpul conservarii de lunga durata, prin
refrigerare:

a) scaderea volumului cu 5-10%

b) cresterea volumului cu 11-18%

¢) scaderea volumului cu 20-25%

16. Principalele dezavantajele ale produselor din oud obtinute prin uscare sunt:
a) pierderea aromei de proaspit
b) prezenta mirosului si gustului de ars
C) micsorarea unor proprietiti functionale, mai ales la albusul in care nu s-a adiugat un
zahar nereducitor

17. Tn limbaj comercial, remigele (penele de la aripa) sunt denumite:
a) Skart
b) Kiel
c) Skil

18. Elementele utilizate pentru a defini calitatea unui ficat gras crud sunt:

a) greutatea

b) aspectul peretelui
¢) uniformitatea culorii

19. Cel mai frecvent defect al ovoproduselor congelate este:
a) modificarea culorii
b) pastificarea galbenusului
c¢) modificarea mirosului

20. Ouale cu aspect si forma anormala, cunoscute si sub denumirea de oud cu coaja rau formata, apar
datorita:

a) starilor anormale congenitale ale oviductului

b) imbolnivirii pasarilor

¢) accidentelor mecanice la care sunt supuse ouale




21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Digestibilitatea componentelor din galbenus este de:
a) 100%
b) 70%
c) 90%

Ficatul gras poate fi clasificat dupa forma de prezentare in vederea comercializarii astfel:
a) ficat gras crud
b) ficat gras semipreparat
c) ficat gras conservat in borcan sau in conservi

Defectul prafului de oud cauzat de hidroliza lecitinei, cu formare de trimetilamina, se numeste:
a) miros de mucegai
b) miros de peste
C) miros de grasime ranceda

Din categoria oudlor a caror continut este degradat, fac parte si urmatoarele categorii:
a) ouale de vara
b) oui de iarba
C) oui aromate

Ovoalbuminele sunt importante deoarece:
a) sunt rezervor de aminoacizi
b) sunt rezervor de Fe
C) au continut ridicat in B2

Clasificarea mierii de albine dupa provenienta se realizeaza astfel:
a) miere florala
b) miere de salcam
C) miere de pidure

Valoarea energetica medie a oului intreg de gaina este:
a) 100-110 calorii
b) 60-75 calorii
¢) 85-90 calorii

Principalii factori care depreciaza calitatea mierii de albine sunt:
a) nerespectarea cerintelor minimale privind extragerea
b) depozitarea necorespunzitoare

c) falsificarea

La ce cantitate de amoniac oudle sunt considerate improprii consumului:
a) peste 3,5 mg/100g substantd umeda din galbenus
b) peste 4,5 mg/100g substanti umeda din galbenus
c) peste 5,5 mg/100g substantd umeda din galbenus

Ce substante sunt folosite pentru corectarea consistentei mierii de albine (procedura frauduloasa):

a) amidon
b) gelatini
) albus

Pentru reconstituirea prafului de oud, raportul dintre apa si praf trebuie sa fie de:
a)l:1
b)1:4
01:3



32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

Defectul cunoscut sub denumirea de ,,gust mai putin dulce” apare la:
a) miere de la albine hrinite cu sirop de zahir sau zahir invertit
b) miere falsificati cu glucozi industriali, gelatini sau amidon
¢) miere ambalata necorespunzator

Care este rolul flavoproteinelor din albusul oualor:
a) confera culoare
b) fixeaza biotina
c) sunt rezervor de aminoacizi

Un Kg de miere de albine se obtine din:
a) 2 Kg de nectar
b) 4 Kg de nectar
¢) 5 Kg de nectar

In ce situatii poate apare la mierea de albine defectul numit ,,miros de ranced”:
a) la mierea albinelor hranite cu sirop
b) la mierea fermentata de microorganisme de contaminare
c) la mierea incilzita

4 —PISCICOLE
Controlul calitativ al produselor obtinute din pescuit urmareste:
a) provenienta si conditiile de transport
b) prelucrarea, depozitarea si valorificarea
C) in special conditiile de depozitare si pastrarea salubritatii

Carnea pestelui poate fi alergica pentru diferite persoane, intrucat:
a) contine grasimi saturate si nesaturate
b) contine parvalbumine, potential histaminofore
¢) contine amine biogene

Carnea de peste contine:
a) acizi grasi polinesaturati Omega 3 si Omega 6
b) toti aminoacizii esentiali (10 aminoacizi)
c) doar acizi grasi saturati

Perisabilitatea ridicata a ,,fructelor de mare” se datoreaza:
a) cantitatii mari de apa din structura carnii
b) stabilititii reduse a proteinelor structurale
¢) peptizarii proteinelor

Pentru examenul organoleptic al pestelui ambalat se deschid, dintr-un lot de maxim 1000 kg:

a) cca. 50% din unitatile de ambalaj care formeaza lotul
b) cca. 10% din unitatile de ambalaj care formeaza lotul
c) cca. 5% din unitatile de ambalaj care formeaza lotul

Grasimea carnii de peste se incadreaza in clasa I, alaturi de uleiuri vegetale, avand:

a) activitate biologica ridicata
b) activitate biologica redusa
¢) continut ridicat in acizi grasi esentiali

Bacteriile tolerant halofile se dezvolta pe carnea de peste care contine:
a) peste 20% NaCl
b) intre 5-20% NaCl
c) peste 25% NaCl




43. Mucegaiurile xerofile se dezvolta pe carnea de peste care contine:
a) 15 - 20% NaCl
b) 10 — 15% NaCl
c) peste 20% NaCl

44. Pentru examenul fizico-chimic al pestelui sarat si afumat, dacd ambalajele sunt deschise se
preleveaza doua probe:

a) cu masa de cca. 1 kg/probi, de la mijlocul si baza ambalajului

b) cu masa de cca. 2 kg/proba, de la mijlocul si baza ambalajului

) cu masa de cca. 5 kg/proba, de la mijlocul si baza ambalajului

45. Pentru examenul fizico-chimic al pestelui marinat se recolteaza:
a) cca 2% din masa lotului
b) cca. 2% din masa lotului, dar nu mai putin de 5 probe
¢) cca. 2% din masa lotului, in minim 2 probe sau 200-300 g/recipient

46. Icrele ,,albe” cu un continut de 12% NaCl se pot pastra:
a) 90 de zile, la temperatura de -1°C + +8°C
b) 8 luni, la temperatura de -18°C
c) fara limita de timp

47. Icrele ,,tarama” cu un continut de 14% NaCl se pot pastra:
a) 2-3 luni, la temperatura mediului ambiant
b) 5-6 luni, la temperatura de 5-8°C
c) 11-12 luni, indiferent de temperatura de depozitare

48. Icrele negre cu un continut de 2,0-4,5% NacCl se pot pastra:
a) 25 zile la temperatura de 0-20°C
b) 2-3 luni la temperatura de 0-20°C
c) 7 zile, indiferent de temperaturd

49. Icrele rosii (de Manciuria) contin:
a) cca. 30% proteine si 10-13% grisimi
b) cca. 10-13% proteine si 30% grasimi
c) cca. 3% proteine si 5% grasimi

50. Carnea de ,,pui de baltd” contine:
a) 23% proteine; 3% zaharuri; 0,9% griasimi
b) 15% proteine; 5% zaharuri; 8% grasimi
c) 3% proteine; 8% zaharuri; 0,9% grasimi

51. Brichetele congelate de ,,pui de balta”, pot fi pastrate:
a) la temperatura de -15°C, timp de maxim 60 zile
b) la temperatura de -15°C, timp de maxim 120 zile
c) la temperatura de -15°C, timp de maxim 16 zile

52. Carnea de caracatita are efecte sanologice, precum:
a) reducerea depresiei si anxietaitii, datoriti continutului in vit B5S
b) cresterea cantitatii de colesterol din sange
¢) cresterea capacitatii cognitive, datorita continutului in fosfor

53. Valoarea energetica a carnii de broasca (nepreparatd) este de:



54

55

56

57

58

59

60

61

62

63

a) cca. 73 kcal/100 g produs
b) cca. 150 kcal/100g produs
c) cca. 18 kcal/100g produs

. La baza maturarii carnii de peste se afla:
a) un mecanism enzimatic
b) un mecanism fizico-chimic
c) activitatea microorganismelor

. Tropomiozina din carnea midiilor poate declansa alergii severe:

a) la copii
b) la adulti

¢) nu exista date despre aceasta proteind specifica

. Cozile congelate de rac (250-500 g) se pot pastra:
a) cca. 120 zile, la temperatura de -15°C
b) cca. 120 zile, la temperatura de -4°C
c) ambele variante

. Cozile decongelate de rac (250-500 g) se pot pastra:
a) cca. 7-8 zile, la temperatura de 0...+4°C
b) cca. 10 zile, la temperatura de 0...+4°C
c) cca. 1-2 zile, l1a tempertura de 0...+4°C

. Valoarea energeticd a carnii de homar (nepreparat) este de:
a) cca. 73 kcal/100 g produs
b) cca. 98 kcal/100 g produs
c) cca. 113 kcal/100 g produs

. Carnea de crab contine la 100 g produs:
a) cca. 78 mg colesterol si 89 kcal
b) cca. 112 mg colesterol si 119 kcal
C) cca. 12 mg colesterol si 73 kcal

. Carnea de creveti contine la 100 g produs:
a) cca. 17,5 g proteine si 78 kcal
b) cca. 20 g proteine si 113 kcal
C) cca. 5 g proteine si 53 kcal

. Dimensiunea obisnuita pentru comercializarea stridiilor este de:
a) 50-60 mm
b) 180-200 mm
¢) 100-150 mm

. O stridie plata din clasa ,,000” detine o greutate de:
a) cca. 50-60 g
b) cca. 110-120 g
c) cca. 250-300 g

. Stridiile crude sau insuficient gatite pot provoca infectii:
a) cu Vibrio vulnificus
b) cu Virusul hepatitei A
c) stridiile nu sunt purtatoare de virusi




64. Stridiile devalvate pot fi pastrate (la +4°C) pana la:
a) maxim 3 zile
b) maxim 7 zile
¢) nu existad limita de timp

65. Antioxidantul alcool 3,5-dihidroxi-4-metoxibenzilic (DHMBA) din carnea stridiilor asigura:
a) buna functionare a activititii neuronului glutamatergic
b) fixarea vitaminelor
c) protejarea ficatulul impotriva stresului oxidativ

66. Acizii grasi Omega-3 din carnea de midii reduc:
a) trigliceridele din sénge
b) colesterolul LDL
¢) actiunea micromineralelor

67. Nivelul maxim admis de plumb (Pb) din carnea ,,fructelor de mare” este de:
a) 0,5 ma/kg, pentru crustacee
b) 1 ma/kg, pentru cefalopode
¢) nu sunt date specifice de acest fel

68. Adenovirusurile din carnea de midii insuficient preparata termic pot provoca:
a) infectii gastrointestinale si urinare
b) infectii pulmonare
¢) nu existd o cazuisticd medicald de acest fel

69. Controlul oficial al cefalopodelor presupune:
a) identificarea provenientei si a conditiilor de prelucrare primara
b) identificarea conditiilor de transport si de depozitare
c) cantarirea si masurarea acestora

70. Carnea de cefalopode poate fi ddunatoare consumatorului datorita:
a) riscului biologic (Vibrio spp, Salmonela spp, Listeria spp etc)
b) riscului chimic (contaminanti, compusi organici, toxine etc)
¢) nu exista date concrete de acest fel




