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1. O baza de date este creata si exploatata folosind:
a) Un TCP/IP
b) Un SGBD
c) Un HTML

2. Care dintre urmatoarele sunt SGBD-uri:
a) Excel
b) Access
¢) MySQL

3. Ce este un fisier:
a) O colectie de inregistrari
b) Forma de pastrare a informatiilor pe un dispozitiv de stocare
¢) O colectie de foldere

4. Ce Inseamna redundanta datelor si ce dezavantaje creeaza ea:
a) Complica activitatea de intretinere a sistemului de management a datelor
b) Provoaca pierderi ale datelor din anumite fisiere
c¢) Aparitia acelorasi cAmpuri de date in mai multe fisiere

5. Intretinerea bazei de date consta in urmatoarele operatiuni:
a) Actualizarea continutului inregistrarilor
b) Modificarea structurii inregistrarilor din baza de date
¢) Addugarea si eliminarea de inregistrari

6. Modelul teoretic folosit de SGBD-urile actuale este:
a) Un procesor de texte
b) Un SGBD
¢) Modelul relational

7. O baza de date este:
a) O structura integrata care asigura descrierea unitara a datelor si a relatiilor dintre acestea
b) Elementul central al unei aplicatii de management a datelor
¢) O structura de foldere si subfoldere

8. Un SGBD asigura realizarea urmatoarelor operatiuni asupra bazei de date:
a) intretinerea datelor
b) Definirea structurii datelor
¢) Exploatarea datelor

9. Bifati elementele care sunt necesare si suficiente pentru accesul logic la orice datd din baza date:
a) Valoarea cheii primare
b) Atributul
¢) Tabelul



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Care din urmatorii termeni sunt sinonimi:
a) Inregistrare
b) Coloana
¢) Tuplu

Ce se stocheaza intr-o baza de date:
a) Date cu caracter confidential
b) Informatii despre persoane
¢) Informatii despre entitati

Cheia primara:
a) Nu poate avea aceeasi valoare in doua inregistrari diferite
b) Nu poate fi formata din mai multe campuri
¢) Poate fi formata din mai multe cAmpuri

Cheia primara asigura:
a) Identificare unica a inregistrarilor din tabela
b) Blocarea prin parola a accesului la inregistrarile dintr-o tabela
¢) Crearea unei relatii cu o alta tabela

Conceptul de "SGBD relational" .....
a).....respecta un set de 13 reguli enuntate ca standard
b)..... este definit ca set de metode de proiectare
¢)......se bazeaza pe un suport matematic creat special

Care dintre urmatoarele afirmatii sunt adevarate:
a) Intr-o tabeld, toate inregistrarile au aceleasi cAmpuri
b) Intr-o tabela, nu toate inregistrarile au aceleasi cAmpuri

¢) intr-o tabels, pot apirea inregistriri cu cAmpuri necompletate

Intr-o tabel, fiecare tuplu ocup:
a) O coloana
b) Un rand
¢) Intersectia unei linii cu o coloana

In loc de "relatie" se mai poate folosi termenul:
a) Coloana
b) Tuplu
¢) Tabel

In loc de "tuplu" se mai poate folosi termenul:
a) Rand
b) Coloana
¢) inregistrare

O entitate este descrisa prin:
a) Instante
b) Atribute
¢) Valori

O entitate particularad (instanta) este caracterizata de:
a) Dimensiunea campurilor
b) Valorile atributelor
¢) Numarul de aparitii in cadrul bazei de date



21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Pentru entitatea Persoana, Nume reprezinta:
a) O valoare
b) O cheie primara
¢) Un atribut

Un atribut...
a)...reprezinti o caracteristica a entitatii respective care este stocata in baza de date
b)....ocupa o coloana in cadrul tabelei
¢)....ocupd un rand in cadrul tabelei

Atunci cand construiti o baza de date relationala trebuie sa definiti:
a) Legaturile Intre diferite fisiere externe bazei de date
b) Un set de tabele in care se stocheaza datele
c) Relatiile logice intre tabelele in care se stocheaza datele

Care din urmatoarele tipuri de relatii se referd la cardinalitate:
a) Relatia binara
b) Relatia one-to-many
¢) Relatia many-to-many

Care este rolul relatiilor intr-o baza de date:
a) Asigura accesarea datelor conectate logic, aflate in tabele diferite
b) Precizeaza ierarhia utilizatorilor bazei de date
¢) Conecteaza logic inregistrari din tabele diferite

Care este tipul de relatie cel mai frecvent din punctul de vederea al cardinalitatii:
a) Relatia 1-la-n
b) Relatia m-la-n
c) Relatia 1-la-1

Ce ce rol are diagrama E-R:
a) Constituie punctul de plecare in realizarea bazei de date
b) Este o diagrama a accesului la BD
¢) Ofera imaginea globala a structurii bazei de date

Ce elemente contine o diagrama E-R:
a) Relatii
b) Entitati
¢) Atribute

Ce este diagrama entitate — relatie:
a) O planificare a activitatii de construire a bazei de date
b) O schema a relatiilor dintre utilizatorii bazei de date
¢) Un proiect de ansamblu al BD

Ce exprima optionalitatea unei relatii:
a) Daca trebuie neapdrat sa existe o relatie intre cele doua tabele

b) Daca este obligatoriu ca fiecirei inregistrari dintr-o tabela si-i corespunda inregistrari in

cealalta
c¢) Daca existd mai multe optiuni de conectare a celor doud tabele

Ce Inseamna construirea unei relatii intre doua tabele:
a) Conectarea Inregistrarilor identice din cele doua tabele
b) Definirea dependentei intre cele doua tabele
c¢) Punerea in legitura a inregistririlor din cele doua tabele



32. Cum se numesc legaturile intre tabelele bazei de date:
a) Relatii
b) Tupluri
c) Atribute

33. Prin ce se deosebeste o baza de date de un registru Excel cu mai multe tabele:
a) Coloanele tabelelor din baza de date au nume
b) Tabelele bazei de date sunt conectate prin relatii
¢) In baza de date nu se fac calcule

34 Intr-o relatie de tip 1-la-n:
a) Unei inregistrari din prima tabela ii pot corespunde mai multe din a doua
b) Unei inregistriri din tabela a doua fi corespunde exact una singura din prima
c¢) Prima tabela se conecteaza cu mai multe tabele subordonate

35. O baza de date relationala este formata din:
a) Tabele independente
b) Tabele in care se colecteazi date despre entitati
¢) Relatii care conecteaza logic entitatile reprezentate prin tabelele

36. O relatie 1-la-1 intre doua tabele A si B:
a) Trebuie eliminata obligatoriu prin contopirea tabelelor A si B
b) Poate fi pastrata ca atare, fira a contopi tabelele A si B
¢) Poate fi eliminata din structura bazei de date prin contopirea celor doua tabele

37. Atunci cand construiti o tabela, trebuie sa definiti:
a) Un domeniu de valori
b) Campurile care exprima atributele entitatii respective
¢) Proprietatile fiecarui camp din structura tabelei

38. Prin ce se caracterizeaza relatia de tip 1-la-1:
a) Unei inregistrari din prima tabela ii poate corespunde una singura in tabela a doua
b) Unei inregistriri din a doua tabela fi corespunde una singura din prima
c) Inregistririle din cele doui tabele sunt memorate in aceeasi ordine

39. O relatie 1-la-n de la o tabela A la o tabela B:
a) Admite valori dublate in cheia externa din tabela B
b) Admite valori dublate in cheia candidata a tabelei B
c) Admite valori dublate in cheia surogat din tabela B

40. Care este regula pentru crearea unei relatii 1-la-n dintre o tabela A si o tabela B:
a) Tabela B sd poata fi inclusa in tabela A
b) Cele doua tabele sd aiba aceeasi cheie primara
¢) Cheia primara a tabelei A trebuie sa se regaseasca si in cadrul tabelei B

41. Daca intr-o tabeld un camp ia valori in acelasi domeniu ca si cheia primara a unei alte tabele, atunci el se
numeste:

a) Cheie externa

b) Cheie surogat

c¢) Cheie candidata

42. Ce elemente din baza de date sunt verificate prin regulie de intergritate:
a) Cheile externe
b) Cheile primare
c¢) Cheile candidate



43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

Ce este o cheie candidata:
a) Este un cAmp care nu poate lua aceeasi valoare in inregistrari diferite
b) Este un camp care ar putea fi verificat pentru accesul la continutul tabelei
¢) Este un camp care ar putea primi rol de cheie primara

Ce este regula de unicitate a cheii:
a) Este una din regulile de integritate
b) Este regula care impune ca cheia sa fie formata dintr-un singur camp
c¢) Este regula care impune unicitatea valorilor cheii primare

Ce este regula entitatii:
a) Este una dintre regulile de integritate a bazei de date
b) Este regula care impune sa nu existe inregistrari cu numadr diferit de campuri in tabela
¢) Este regula care impune sa nu existe inregistrari cu cheia primara necompletata

Ce este regula integritatii referentiale:
a) Este regula care impune ca o cheie candidata sa se refere la aceeasi tabela ca si cheia primara
b) Este una din regulile de integritate a bazei de date
c¢) Este regula care impune ca valorile cheii externe sa se regaseasca printre valorile cheii
primare sau sa fie valori NULL

Ce scop au regulile de integritate a bazei de date:
a) Asigura ca baza de date nu este modificatd de persoane neautorizate
b) Asigura evitarea introducerea unor valori ale cheilor care sa provoace blocarea bazei de
date sau aparitia unor erori in exploatare
¢) Asigura corectitudinea structurala a bazei de date

Ce se intampla dacd la introducerea datelor o reguld de integritate este Incalcata:
a) Baza de date poate fi distrusa
b) SGBD-ul refuza crearea inregistrarii respective
c¢) Persoana care a introdus datele poate fi trasa la raspundere

Ce se poate spune despre o cheie surogat:
a) O cheie creati artificial pentru a se realiza o relatie intre doua tabele
b) Cheia surogat nu face parte din cAmpurile care descriu atributele entitatii respective
¢) O cheie de calitate inferioard, care nu asigura corectitudinea legaturilor intre tabele

Cine face verificarea regulilor de integritate:
a) Adiminstratorul bazei de date
b) Proiectantul bazei de date
¢) SGBD-ul

Cum actioneaza regulile de integritate si ce fel de protectie asigura acestea:
a) Regulile de integritate nu protejeaza de erori la introducerea de date in cAmpurile care nu
sunt chei primare sau externe
b) Regulile de integritate nu permit introducerea de date de cétre persoane neautorizate
¢) Regulile de integritate verifica doar corectitudinea valorilor introduse in campurile cheie
primara / externa

Este utila folosirea cheilor surogat:
a) Da, mai ales In cazurile in care utilizarea unor chei naturale prezinta dificultati sau
inconveniente
b) Da, metodologiile de proiectare incurajeaza folosirea cheilor surogat
c¢) Nu, toate metodologiile de proiectare recomanda evitarea lor
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53.

Intr-o asociere intre doua tabele A si B, cheia externa din tabela B poate lua aceeasi valoare in mai multe

inregistrari:

54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

a) Da, in acest caz se realizeaza o legatura 1-la-n
b) Nu, pentru ca in acest fel este afectata integritatea referentiala
c¢) Da, dar sa nu fie aceleasi valori ca in tabela A

Intr-o relatie intre doua tabele A si B:
a) Corespondenta cheii primare din tabela A este cheia primara din tabela B
b) Cheia externa din tabela B nu trebuie sa aiba neaparat acelasi nume ca si cheia primara din
tabela A
¢) Cheia externa din tabela B trebuie si aiba neaparat aceeasi structura (tip, dimensiune) ca si
cheia primara din tabela A

O relatie intre doua tabele A si B:
a) Se realizeaza prin coincidenta valorilor ntre cheia primara a tabelei A si cheia primara din tabela B
b) Se poate construi daca se include in structura tabelei B campul care este cheie primara in
tabela A
¢) Se realizeaza prin coincidenta valorilor intre cheia primara a tabelei A si cheia externa din
tabela B

O relatie tip n-la-n intre douad tabele A si B:
a) Nu se poate implementa direct de la A la B
b) Se realizeaza folosind o tabela de legatura a carei cheie primara este formata prin
combinarea cheilor primare ale tabelelor A si B
¢) Se realizeaza prin coincidenta valorilor intre cheia primara a tabelei A si cheia primara din tabela
B

Prin ce se vede cardinalitatea Tn implementarea unei relatii de tip 1-la-n:
a) Cheia primara din prima tabela este formata din mai multe cdmpuri
b) Cheia extern nu are valori unice
c¢) Cheia primara nu are valori unice

Interogarea bazei de date inseamna:
a) Obtinerea de informatii prin enuntarea unor criterii de ciutare in tabele
b) Accesul la tabele prin utilizarea unei parole
c) Verificarea intergritatii bazei de date

Intretinerea bazei de date inseamna:
a) Adaugari de noi inregistrari
b) Eliminéri ale inregistrarilor perimate
¢) Modificari ale continutului inregistrarilor

Limbajul pentru descrierea si manipularea datelor este:
a) Un limbaj de descriere a proiectului unei aplicatii cu baza de date
b) Un limbaj standard de comunicare intre proiectantul bazei de date si programator
¢) Un limbaj de programare cu ajutorul ciruia se realizeaza toate actiunile legate de o baza de
date

QBE este:
a) O tehnica declarativa de manipulare a datelor
b) O metoda de verificare a corectitudinii bazei de date
¢) O metoda de interogare a bazei de date



62

63.

64.

65.

66.

67.

68

69.

70.

. QBE inseamna:
a) Query By Example
b) Query By Extraction
¢) Quick By Example

SQL este:
a) O metoda de verificare a corectitudinii bazei de date
b) Limbajul standard de descriere si manipulare a datelor pentru bazele de date relationale
¢) Nucleul pe care se bazeaza toate limbajele de interogare a bazelor de date relationale

Un formular contine:
a) Elemente de grafice si butoane active care declanseaza proceduri de prelucrare a datelor
b) Casete text care afiseaza informatii din baza de date
c) Informatii pe care utilizatorul trebuie sa le completeze 1n relatia cu administratorul bazei de date

Un raport contine:
a) O cerere de acces la baza de date adresatd administratorului acesteia
b) Informatii extrase din baza de date
¢) Elemente de calcul si formatare care sunt create la proiectarea raportului

Indexarea este dezavantajoasa:
a) in operatiile de adiiugare de noi inregistriiri in baza de date
b) in operatiile de eliminare de inregistriri din baza de date
¢) In operatiile de ciutare dupa campuri neidexate

Indexarea este utila:
a) In operatiile de ciutare in baza de date dupi cAmpurile indexate
b) In operatiile de actualizare a bazei de date (addugari, eliminari de inregistrari)
¢) In operatiile de intretinere a bazei de date

. Metoda de acces la Inregistrari adoptata pentru SGBD-urile relationale este:
a) Accesul secvential
b) Accesul direct
¢) Accesul secvential indexat

Metoda de acces secvential indexat la inregistrari permite:
a) Acces direct prin index
b) Acces aleatoriu
¢) Acces secvential inregistrare cu inregistrare

Pentru a mari viteza de cautare pe un anumit camp dintr-o tabela:
a) Sortati tabela dupa acel camp
b) Creati un index dupa acel camp
c) Creati o interogare dupa acel cdmp



Disciplina: CHIMIE ORGANICA

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

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

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

7. Dintre urmatoarele alchene, prezintd izomerie geometrica:
a) 1-butena
b) I-pentena
¢) 2-butena

8. Aditia hidrogenului la propena conduce la:
a) butena
b) propan
¢) butan

9. Nitrarea nitrobenzenului poate conduce la:
a) orto-dinitrobenzen
b) meta-dinitrobenzen
¢) 1,3,5 trinitrobenzen

10. Radicalul CH>-CH3 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
¢) 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
¢) alchenelor la care dubla legitura nu este marginala si substituentii fiecirui atom de carbon
sunt diferiti intre ei

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

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

15. Formula benzenului este urmatoarea:

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

a) toluen
b) metilbenzen
¢) xilen

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

a) da

b) nu

c) partial adevarata



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

O

a) alcool
b) fenol
¢) enol

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

20. Compusul cu formula H>C = CH — CHz — 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 intermoleculard a apei intre 2 molecule de alcooli in prezentd de H>SO4 in cantitate mica sau
catalitic (Al2O3, 200°C) conduce la:

a) eteri

b) esteri

c) alchene

24. Formula alcoolului etilic este:
a) CH3-CH2-OH
b) C2Hs-OH
c) CH3;-OH

25. Glicerina este:
a) o aldehida nesaturata
b) un alcool trihidroxilic
€) 0 amina aromatica

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

a) da

b) nu

¢) doar partial adevarata
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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,
| |
OH OH OH
a) 1,2,3 propantriol
b) glicerina
¢) glicerol
29. Reactia de mai jos este:
R-O-H+R-C=0 == R"<|3:0+H20
5o 0-R

a) obtinerea unui ester
b) reversibila
¢) o decarboxilare

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

H

a) oxidarea blinda a unui alcool primar
b) obtinerea unei aldehide
¢) 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,

OH OH

a) un alcool dihidroxilic
b) etilenglicol
¢) 1,2-etandiol

33. Compusii care contin in molecula gruparea —NH> se numesc:
a) nitroderivati
b) amine
c) aldehide

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

35. Compusul CH3-CH>-NH; este:
a) amina alifatica
b) monoamina
¢) amina primara
11



36.

37.

38.

39.

40.

41

42.

43.

44,

45.

Aminele sunt compusii organici care contin in moleculd gruparea:
a) —-NH:
b) -NHR
¢) -NR2

Alchilarea amoniacului cu halogenuri de alchil poate conduce la:
a) amine primare
b) amine secundare
¢) amine tertiare

Aminele se pot obtine prin:
a) reducerea nitrililor
b) reducerea nitroderivatilor
¢) decarboxilarea aminoacizilor

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

Putresceina, HoN(CH2)4NH>, si cadaverina, HoN(CH2)sNH; sunt:
a) diamine

b) amine care se formeaza prin decarboxilarea unor aminoacizi diamino-monocarboxilici
¢) amine care se formeaza in procese de degradare ale substantelor de natura proteica

. Ureea este:

a) amida
b) acid organic
¢) aminoacid

Compusul de mai jos este:

a) acetamida
b) aldehida acetica
¢) amida acidului acetic

Amidele se pot obtine prin reactia amoniacului cu:
a) acizi carboxilici
b) esteri
¢) alcooli

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

Compusul cu formula CH3-CO-CHj3 se numeste:
a) propanona
b) acetona
¢) dimetilcetona
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46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

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

Oxidarea aldehidei acetice conduce la:
a) acid acetic
b) alcool etilic
c¢) acetona

Reactia caracteristica aldehidelor, care nu poate fi data de cetone este:
a) condensarea
b) oxidarea
¢) aditia

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

Compusul cu formula CH3; — CH = O se numeste:
a) acetaldehida
b) metanal
¢) aldehida acetica

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

Compusul de mai jos este:

a) butanona
b) etil-metil-cetona
¢) dietil-cetona

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

Compusul de mai jos se numeste:
CH,-CH,-C-CH,- CH
3 2 ” 2 3

O
a) dietil-cetona
b) 3-pentanona
¢) 2-pentanona
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55. Prin aditia apei la alchinele cu peste 3 carboni in molecula se poate obtine (intermediar sau final):
a) enol
b) cetona
c¢) aldehida

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

57. Compusii carbonilici se pot condensa cu:
a) hidroxil amina
b) amoniac
¢) fenilhidrazina

58. Reactia urmatoare:

|
R-CH:O+ O-CHj — 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
¢) oxidarea cu oxigen molecular

60. Produsul principal obtinut prin reactia:

.0
R-COOH + NH; — R-C< +H20
(exces) NH,

este:

a) aldehida
b) amida

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

65. Transformarea aldehidei acetice in acid acetic poate avea loc printr-o reactie de autooxidare in doua etape,
in prezenta oxigenului molecular din aer si a luminii, produsul intermediar obfinut 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 cat, t° \O
OH -H20 pd
C%o C\O

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

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

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

69. Acidul acetic se poate obtine prin :
a) oxidarea aldehidei acetice
b) oxidarea energica a alcoolului etilic
¢) fermentatie acetica a alcoolului etilic

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

1. Formarea profesionald 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) scarile de categorie
b) scarile de interval
¢) scarile de proportionalitate

4. Sfera evaludrii senzoriale este impartitd in:
a) testarea senzoriala de diferentiere
b) analiza descriptiva
¢) studierea placerii

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

6. Conditiile atmosferice din sala de degustare, trebuie s asigure subiectilor evaluatori:
a) o temperatura de 20 + 2°C si 70-85% umiditate relativa a aerului
b) o temperaturd 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
¢) comparare

9. Metoda triunghiulara este o metoda de examinare senzoriala 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 sa evalueze toate mostrele inainte de a indica raspusul
b) nu ofera informatii asupra pozitiei mostrelor pe o scara de intensitate
¢) nu permit sa se compare mostrele evaluate la momente diferite
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Factorii care influenteaza direct raspunsul hedonic sunt:
a) familiarizarea cu alimentul
b) complexitatea si intensitatea stimulului
¢) iritarea provocata de un consum prelungit

Caracteristicile texturale sesizabile prin degustare sunt reprezentate de:
a) elasticitate
b) masticabilitate
¢) friabilitate

Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca spatiul in care se desfasoard examenul:
a) sa fie izolat de spatiile in care se desfasoara alte activitati, dar vecina si cu comunicare directa
cu spatiul in care se pregatesc esantioanele
b sa fie complet izolat de spatiile in care se desfasoara alte activitati
¢) iluminarea naturala sau electrica sa aiba o intensitate suficienta pentru o examinare corecta

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

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

Prezenta grupelor metoxilice in structura unor substante le imprima:
a) un gust amar
b) un gust dulce
) un gust sarat

Metodele mai complexe si folosite in mod obisnuit mai putin pentru harta de preferinte externd sunt:
a) modelul cu punct ideal eliptic
b) modelul ideal eliptic cu rotatie
c¢) modelul prin rotatie

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

Metoda grilei repertoriu este 0 metoda care isi are originea in:
a) domeniul psihologiei
b) domeniul calitatii alimentelor
c¢) domeniul merceologia produselor alimentare

Esantionarea trebuie sd conduca la probe cat mai:
a) apropiate intre ele doar din punct de vedere al cantitéti si aspectului
b) apropiate intre ele din punct de vedere al cantit:itii, formei, consistentei, culorii, aspectului si
temperaturii
¢) apropiate intre ele doar din punct de vedere al aspectului si temperaturii
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21. In sala de evaluare senzorial, aceasta trebuie previzuti cu:
a) ferestre exterioare
b) instalatie de aer conditionat
¢) ventilator

22. Metoda triunghiulara se recomanda in urmatoarele situatii:
a) cand avem un numar mare de probe de analizat
b) cind se dispune de un numéir mic de examinatori
c) cand se cer aprecieri de preferintd

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 sa fie bine instruiti si capabili sa foloseasca tot domeniul de punctaj, incat
diferentele de punctaj intre examinatori sa fie nesemnificative
b) scala nu trebuie sa fie prea lunga si trebuie astfel intocmita incat o diferenta de punctaj sa
reflecte o variatie reproductibil a criteriilor
¢) elaborarea unui punctaj sau scala de punctaj corecta care s evalueze cit mai obiectiv criteriile
de calitate, in functie de ponderea lor in aprecierea calitatii

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

26. In sala de pregitire a probelor are loc:
a) reincilzirea sau racirea mostrelor
b) pregatirea culinara sau elaborarea
¢) 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 raspunsuri stereotipe
b) sa foloseasca terminologii adecvate gradului de intelegere a persoanelor chestionate
¢) intrebarile sa nu fie ambigue

.....

a) stabilirea pragului de sensibilitate tactila
b) stabilirea capacitatii de diferentiere a finetei unei suprafete
¢) stabilirea capacitatii 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)
¢) examinatorii calificati (>4), experti (>4) sau necalificati (>50)

30. Scopul principal al metodelor preferentiale este:
a) caracterizarea unor Insusiri ale produselor
b) orientarea productiei citre preferintele consumatorilor
c) alegerea unei probe preferate
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31.

32.

33

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

Notiunea de culoare este o senzatie vizuald carcaterizata prin:
a) luminanta totala care da senzatia de luminozitate
b) puritatea care da senzatia de saturatie
¢) lungimea de unda care da senzatia de culoare sau ton

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

. 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 frecventa observata cu cea teoretica
c) se repetd examenul cu altd echipa de evaluare

Metoda profilului liber ales reprezinta:
a) o varianta a analizei senzoriale descriptive
b) o varianta a analizei senzoriale descriminativa
¢) 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 calitatii unui produs se aplica metode de diferentiere care constau in:
a) compararea directa cu alte produse
b) compararea extrinseca a produselor
¢) compararea probei in cauza cu o proba luata ca referinta

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

Esantionarea trebuie sd conduca la probe cat mai:
a) apropiate intre ele doar din punct de vedere al cantitdti 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 calitdtii sunt:
a) metoda descriptiva cu cotare
b) metoda conturului
¢) 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
¢) adaugate in mod deliberat

Pentru testarea produselor noi sau stabilirea preferintelor consumatorilor se foloseste:
a) scara hedonica cu punctaj
b) testul de asezare in ordinea dupa preferinte
¢) metode de acceptabilitate
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42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

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

Metodele preferentiale se folosesc de obicei:
a) pentru a verifica starea de prospetime
b) cind se scot pe piata produse noi
¢) pentru caracterizarea unor Insusiri ale produselor

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

Rolul principal in perceperea gustului il au:
a) papilele gustative
b) mugurii gustativi
¢) 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 urmdtoarele situatii:
a) pentru alegerea examinatorilor
b) pentru selectarea grosiera a probelor in vederea unei evaluiri ulterioare mai precise
¢) pentru teste de apreciere de ciatre 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) sdrurile de litiu, de magneziu, de calciu, de potasiu si de amoniu
¢) sarurile de calciu, de amoniu, de potasiu, de sodiu si de magneziu

Gustul alcalin, sapunos 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) metoda de antrenament pentru examinatori
¢) selectarea grosiera a probelor in vederea unei evaluari 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
¢) formarea capacitatii de a evidentia diferentele dintre caracteristiciile senzoriale ale produselor

Metodele de ordonare dupa rang se folosesc in scopul clasificdrii unor produse alimentare:
a) dupa intensitatea unei singure caracteristici senzoriale
b) dupa intensitatea a cel putin trei caracteristici senzoriale
¢) dupa profilul evaluatorilor folositi la examinare
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53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

Printre calitatile unui instrument de masura se numara:
a) justetea
b) fidelitatea
¢) exactitatea si sensibilitatea

Metodele analitice se impart in:
a) metode de diferentiere
b) metode preferentiale
¢) metode de ordonare dupa rang

Metoda duo-trio se foloseste pentru a determina daca:
a) existd sau nu diferente senzoriale intre doud probe de testare si una de referinta
b) existad sau nu diferente senzoriale intre doud probe de testare si trei de referinta
¢) exista sau nu diferente senzoriale intre o proba de testare si una de referinta

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
¢) in evaluarea unor caracteristici intre doud probe cu acelasi grad de intensitate

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

Testarile utilizate in timpul selectiei au ca scop separarea subiectilor, iar la nivel particular se urmareste:
a) aptitudinea de a invita si de a memora stimulii
b) capacitatea de a raspunde la un chestionar
¢) aptitudinea de a diferentia intensitatile

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

Metodologiile de testare senzoriala 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
¢) scopul general al testarii si tipul instrumentului primar folosit

Retestarile se fac atunci cand:
a) formarea grupului de testare s-a facut dupa un procedeu necorespunzator
b) investigatorii suspecteaza pe consumatori de interpretare gresita a chestionarului
¢) studiul a dat rezultate neconcludente

Temperatura poate influenta in mod direct:
a) textura tactila perceputa in timpul consumului
b) capacitatea de perceptie a senzatiilor de catre evaluator
c) interactiunea dintre flavoare si textura alimentului
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63. Testele de asezare in ordine dupa preferintd constau din Insiruirea de citre consumatori a mai multor
produse:

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

a) fie in ordine descendenta
b) fie in ordine ascendenta
¢) fie in ordine descendenta, fie ascendenta

Metodele mai complexe si folosite in mod obisnuit mai putin pentru harta de preferinte externd sunt:
a) modelul cu punct ideal eliptic
b) modelul ideal eliptic cu rotatie
¢) modelul prin rotatie

Grupele concentrate reprezinta o metoda obisnuitd, 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

Harta de preferinta internd se bazeaza pe informatia de:
a) acceptabilitate dobandita prin teste de clasificare
b) acceptabilitate dobandita prin teste hedonice
¢) acceptabilitate dobandita prin teste pereche

Pentru aprecierea calitatii alimentelor organice, producatorii si consumatorii trebuie sd aiba in vedere:
a) autenticitatea si functionalitatea
b) proprietatile biologice si proprietatile nutritive
¢) proprietitile senzoriale si proprietitile etice

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

Caracteristicile texturale sesizabile prin pipait sunt reprezentate de:
a) vascozitate
b) fermitate
¢) suculenta

La sfarsitul antrenamentului, subiectii evaluatori trebuie sa:
a) aiba capacitatea de a da raspunsuri cantitative care sunt repetabile
b) aiba capacitatea de a raspune subiectiv la chestionare

¢) prezinte capacitate de adaptare cu scopul de a memora notele odorante, gusturile

carcateristicile de textura
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Disciplina: TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA-1 (CARNE SI
PREPARATE)

1. Aprecierea calitatii comerciale a bovinelor vii destinate sacrificarii se face prin:
a) palpatie
b) metode de apreciere subiective
¢) 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
¢) baza cozii, pliul iei, umar, ceafa

3. Aprecierea stdrii de Ingrasare la suine pe baza masurarii stratului de slanina se face cu:
a) penetrometru
b) ultrasunete
¢) raze X

4. Pregétirea animalelor pentru sacrificare presupune parcurgerea urmatoarelor operatii:
a) timp de odihna
b) dieta
¢) 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 jugulard

7. Greutatea carcasei de suine se determind prin:
a) cantarire la cald
b) cantarire la cald si la rece
c) se cantareste doar animalul viu

8. Activitatea enzimatica a calpainelor este stimulatd de:
a) concentratia Ca?*
b) pH cuprins intre 6,5 — 7,5
¢) prezenta fosfolipidelor

9. Substanta fundamentald a tesutului osos este:
a) osteoblastul
b) oseina
c) osteoplastul

10. Tesutul osos spongios se Intalneste in:
a) interiorul oaselor scurte
b) la extremitatile oaselor lungi
c) la extremitatile oaselor scurte
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11. Identificati proteinele miofibrilare:
a) mioglobina, miozina, actina
b) colagenul, miozina, elastina
¢) tropomiozina, actina, miozina

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

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

14. Defectele preparatelor din carne pot fi cauzate de:
a) materii prime auxiliare si materiale necorespunzitoare
b) proces tehnologic necorespunzator
¢) dezvoltarea microorganismelor

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

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

17. Proteinele stromale continute de tesuturile musculare influenteaza calitatea carnii prin:
a) determina culoarea, gustul, aroma
b) reduc capacitatea de emulsionare si de hidratare a carnii
¢) influenteaza fragezimea carnii

18. Creatinina, componentd azotatd neproteica intalnitd in muschii striati si cardiac indeplineste urmatoarele
functii:
a) 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
¢) 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 rapida si metabolism mixt
b) fibre cu contractie rapida si metabolism hidrolitic
¢) 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
¢) varsta animalului
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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
¢) grasimea de pe membranele peritoneale

24. In stadiul de prerigiditate musculara, pH-ul carnii este de:
a) 6,5 - 6,6
b)7,1-73
¢)5,6-6,2

25. Derivatele proteice folosite in industria carnii sunt:
a) glutenul
b) concentratele proteice de soia
¢) 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

¢) 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 dupa obtinere si decongelata
c) la carnea conservata prin sarare i afumare

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

29. In cazul alterarii carnii, culoarea acesteia este modificata prin formare de:
a) cadaverina
b) sulfhemoglobina
¢) muscarind

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

31. In cazul produselor neambalate, in timpul refrigeririi, pierderile de umiditate depind de:
a) viteza de miscare a aerului in incinta de refrigerare
b) umiditatea relativa a aerului
¢) temperatura de pastrare
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32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

Acidul ascorbic se utilizeaza la fabricarea preparatelor deoarece:
a) are actiune antiseptica
b) accelereaza procesul de inrosire a carnii
¢) datorita insusirilor de conservare

Stabilirea necesarului de azotati/azotiti pentru sarare depinde de:
a) continutul de grasime al carnii
b) cantitatea de NaNO3/NaNO2 rezidual stabilita de legislatie
¢) continutul de mioglobina si hemoglobina din carne

Faza statica 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

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

Pregatirea compozitiei pentru parizer se realizeaza la:
a) cuter
b) moara coloidala
¢) malaxor

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

Una dintre urmétoarele caracteristici nu este specificd unei carni PSE:
a) se poate prelucra sub forma de sunca si/sau semiconserve de sunca
b) extractibilitate scazuta a proteinelor miofibrilare
¢) 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
¢) recapturarea ionilor de Ca** (de la nivelul miofilamentelor) de citre reticulum sarcoplasmatic

Culoarea rosu-inchis a cdrnii congelate lent se datoreaza:
a) cristalelor mari de gheata care nu reflecta lumina
b) formare de MHb
¢) deshidratarea stratului superficial determina concentrarea pigmentilor carnii

Consecinta epuizdrii fosfocreatinei in etapa de rigiditate este:
a) acidifierea progresiva a carnii
b) degradarea glicogenului
¢) 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
¢) formarea complexului actomiozinic
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. Potentiatorii de aroma folositi in procesarea cérnii 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 sarcoplasmi

¢) formarea NH3

. Muschii albi rapizi intrd mai rapid 1n rigiditate fata de cei rosii lenti deoarece:

a) au un continut mai mare de fosfocreatina si o activitate ATP-azica mai mare
b) au un continut mai mic de fosfocreatina si o activitate ATP-azica mai mare

¢) au un continut mai mare de fosfocreatina si o activitate ATP-azica mai mica

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

Viteza scaderii pH-ului muscular postsacrificare depinde de:
a) viteza de difuziune a Ca" spre sarcoplasmi
b) activitatea ATP-azica miofibriloasa
¢) disponibilitatea in glicogen a fibrelor musculare

Fragezimea carnii congelate depinde de:
a) viteza congelarii
b) felul carnii
¢) perioada in care a fost congelata carnea
Formarea oximioglobinei este influentatd de:
a) concentratia mioglobinei si hemoglobinei in tesutul muscular
b) presiunea partiala a oxigenului
¢) structura tesutului muscular

Ce cantitate de sange se elimind 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
¢) 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
¢) denaturarea ireversibila a miozinei

Se mai numesc si pigmenti de sarare:
a) nitrozomioglobina (NO-Mb)
b) nitrozohemoglobina (NO-Hb)
¢) mioglobina
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54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

Factorii care influenteaza durata sararii pentru conservare sunt:
a) compozitia chimica si gradul de maruntire a carnii
b) concentratia saramurii
¢) temperatura

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

Adaosul de zahdr la sararea carnii favorizeaza:
a) penetrarea amestecului de sirare in carne
b) transformarea NaNO3 si NaNO2
¢) reduce presiunea partiald a oxigenului din carne

Thaw-rigor se poate evita prin:
a) depozitare timp de 2-3 saptamani 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
¢) actiunea amestecului de sarare asupra proteinelor miofibrilare

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

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

Durata de maturare scurtd a preparatelor din carne crude este de:
a) ~ 5 zile
b) ~ 7 zile
¢) ~ 10 zile

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

Durata postului antesacrificare la animale este:
a) mai putin de 8 ore la pasari
b) 18 ore la bovine si suine
¢) 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
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65. Denaturarea proteinelor in procesul de maturare a carnii este provocata de:
a) acidifierea muschiului
b) expunerea la concentratii saline ridicate
¢) temperaturi sub 0°C

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

67. Principalele surse energetice ale muschiului postmortem sunt:
a) fosfocreatina
b) creatinkinoza
¢) glicogenul

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

69. Cresterea presiunii osmotice 1n faza de maturare a carnii are urmatoarele beneficii:
a) participa la alterarea structurilor contractile prin solubilizarea proteinelor miofibrilare

accelerand maturarea

b) determina maturarea carnii prin actiunea sinergica a calpainelor si a proteazelor lizozomale

¢) permite reglarea si stimularea activitatii enzimelor proteolitice

70. Faza de rigor mortis se caracterizeaza prin:
a) epuizarea ATP
b) dezaminarea AMP
¢) aparitia NH3
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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 nainte
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 Tnsdmantarea/reansamantarea 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 pregatire 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
uscatd in produsul finit:

a) iaurtul obignuit

b) iaurtul slab

¢) iaurtul extra

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

a) Lactobacillus bulgaricus

b) Streptococcus thermophilus

c¢) Propionibacterium shermanii

7. In tehnologia iaurtului, ce operatiuni comporti cultura starter de productie inainte de addugarea 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) temperaturda=+65...+65°C; duratd=20-30 minute
b) temperaturda=+85...+95°C; duratd=20-30 secunde
¢) temperatura=+8s5...+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...128°C:
a) lapte batut tip I
b) lapte batut tip 11
¢) sana
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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. in tehnologia laptelui acidofil, pe timpul cirei 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

¢) depozitarea

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

14. In tehnologia traditionald (clasicd) de obtinere a chefirului, etapa de termostatare se deruleazi in doui
etape; care sunt parametrii de lucru corecti pentru cele doua etape:

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

b) temperatura=+8....+10°C; durata=12 ore

c) temperaturd=+2....+4°C; duratd=24 ore

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

a) 1-2%

b) 3-4%

¢) 5-10%

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

a) cand produsul atinge 110°T

b) cand ph-ul este de 4,5

c¢) cand coagulul format nu mai elimina gaze

17. In tehnologia smantanii, ce conditii trebuie sa indeplineasci 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
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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
¢) +92....+95°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
¢) +8....49°C, timp de 10 ore

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

a) Lactococcus lactis

b) Lactococcus cremoris

c¢) Lactococcus diacetilactis

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

a) 1-2%

b) 3-5%

c) 6-7%

23. In tehnologia smantanii 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) smantina plastica

¢) smantana crema

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

a) lapte

b) unt

¢) smantana

26. Cum se numeste teoria lui Fischer si Hookes care arata 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

¢) teoria transferului de faza

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

a) pasteurizatoare cu placi

b) vacreatoare

¢) vane cu pereti dubli

32



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 apartina bacteriile selectionate din care este constituita cultura de productie adaugata
in smantana pentru realizarea maturarii biochimice (tehnologia untului):

a) acidofiante

b) aromatizante

¢) mixte

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

a) calitatea culturii

b) continutul de grasime al smantanii

c) 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 durata
b) maturare de scurta durata
¢) nu se aplica maturare biochimica

32. Ce substante se pot adduga 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 sfingomielind

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

a) pierderi mari de grasime in zara

b) accelereaza procesul de batere a smantanii

¢) untul brut are prea putind apa

34. La ce moment se considerd 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

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

36. Ce temperatura trebuie sd aiba apa utilizatd 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
c) cu cel putin 10°C mai mare decat a zarei eliminate

37. In ce scopuri se executd malaxarea untului brut:
a) leaga bobul de unt intr-o masa compacta
b) repartizarea uniforma a apei in masa untului
c¢) indepéartarea excesului de apa
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38. Ce continut de grasime are smantana folosita la fabricarea untului in 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 addugate 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)
¢) 7,2 (7,0-7,4)

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

a) taria ionica

b) necesarul de cheag

¢) 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 ajutitoare
¢) nu conteaza ordinea

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

44. Ce efecte exercitd operatiunea de intoarcere a stratului superficial de coagul, ca etapd 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 inainte de prelucrarea acestuia, pentru a obtine o expulzarea
uniforma a zerului:

a) incalzire treptata

b) incalzire rapida

¢) incélzire 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....+58°C
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47. Care sunt elementele pe baza cérora se stabileste momentul final al uscarii bobului de coagul, pe timpul
mentinerii acestuia la temperatura specifica incdlzirii a II-a:

a) pH-ul bobului

b) elasticitatea bobului

¢) taria 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 excesivad) in cazul aplicarii ,,sararii
uscate” a branzeturilor:

a) branza va avea un continut mare de apa

b) impiedica fermentatia (maturarea)

¢) branza devine sfiramicioasa

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

a) continutul de apa

b) gustul

¢) mirosul

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

a) trigliceridele

b) protidele

¢) 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

¢) descompun proteinele branzei

55. Care este rolul operatiunii de intoarcere a bucatilor de branza pe timpul etapei de maturare:
a) asigura uniformitatea sararii si a maturarii
b) previne deformarea bucitilor de branza
¢) previne pierderea de apa
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56. Ce se intampla cu pH-ul branzei pe timpul maturarii, ca o consecinta 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)

c¢) 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 inghetata atunci cind acesta are un continut prea mare de substanta uscata
negrasa:

a) produsul finit este prea moale

b) scaderea punctului de congelare

¢) aparitia gustului de sarat

59. Care sunt consecintele adaugarii in mixul de Tnghetatd a unei cantitdti de zahar mai mari de 20%:
a) se inrautaiteste 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
¢) imbunatatesc unele proprietati senzoriale

61. La pregatirea mixului de inghetatd, care grupa de componente se adaugd primele In vana de
incalziret+omogenizare:

a) substantele emulgatoare

b) componentele lichide

c¢) componentele solide

62. Ce efecte nedorite se constata la mixul de Inghetata la care s-a depasit continutul normal de substanta
uscatd 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
c) continutul in zahar

65. Care este regimul 1n care se realizeaza maturarea (in vana) mixului de inghetata:
a) temperatura=0...+4°C; durata=3-4 ore
b) temperatura=+8§...+10°C; durata=5-8 ore
¢) temperaturda=+22...+25°C; duratd=1-1 ore
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66. Care dintre insusirile inghetatei sunt influentate de marimea si forma cristalelor de gheatd formate pe
timpul freezarii mixului de inghetata:

a) corpolenta

b) textura

c) aroma

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

a) gilbenus sau smantana 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
¢) 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 cilire

70. Care sunt consecintele variatiilor de temperatura 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
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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
¢) multiplicarea efectului vitaminelor hidrosolubile

3. Putrezirea, in prima faza, este un proces determinat de catre:
a) bacterii anaerobe
b) mucegaiuri si enzime
¢) 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 §i mecanice

7. Temperaturile scazute influenteaza calitatea sararii? In ce sens?
a) da, pozitiv
b) nu, neutru
¢) da, negativ

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

9. Putrezirea este rezultatul actiunii organismelor in mediu:
a) alcalin sau neutru
b) acid
¢) de interferenta
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Refrigerarea standard se realizeaza prin racirea produsului la temperaturi cuprinse intre:
a) 0 si +4°C
b) -2 si +10°C
¢) 0s1-14°C

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

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

Conservarea prin afumare se explica prin:
a) actiunea chimica, antiseptica a componentelor din fum
b) actiunea caldurii
¢) zvantarea produsului

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

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

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

Principalele forme de alterare microbiologica sunt:
a) mucegairea, fermentatia si putrefactia
b) putrefactia si rancezirea
¢) ambele variante

Mucegaiul este o ciuperca saprofita sau parazita, care se dezvolta indeosebi pe medii:
a) bogate in umiditate
b) bogate in zaharuri si proteine solubile
¢) bogate 1n vitamine
In procesul muririi, 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
¢) nu este specificat in normative
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21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

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
c) se repeta fazele fluxului tehnologic

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

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

Reactia termica Maillard este o reactie chimica intre:
a) proteine si lipide
b) un aminoacid si un zahar reducator
¢) diacetil si acetoina

Temperaturile scazute actioneaza asupra agentilor fizico-chimici (oxigen, lumina):
a) da, scazand sau anuliand viteza reactiilor induse de acestia in aliment

b) da, crescand reactiile induse de acestia in aliment
¢) 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
¢) la — 10°C in 4 zile, cisticercii

Cele mai sensibile microorganisme la conservarea prin frig sunt:
a) mucegaiurile si drojdiile
b) virusii si mucegaiurile
¢) 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
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
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. Ca principiu, bacteriile in forma vegetativa sunt inactivate pe cale termica la temperaturi de:
a) upertizare

b) pasteurizare

c) sterilizare

. O tratare termica Tnalta a alimentului induce:

a) o transformare a valorii bio-nutritive

b) o modificare a gradului de asimilare metabolica
¢) o polimerizare excesiva

. Care este cauza schimbarii culorii carnii tratata termic, pe langa 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 o crestere de temperatura cu 10°C
¢) depinde de aliment

. Acrilamida este o substantd oxidantd, mutagena si neurotoxica care apare datorita:
a) degradarii poliglucidelor, la temperaturi joase;

b) degradarii poliglucidelor, la temperaturi inalte

c¢) degradarii ambientale a lipidelor si proteinelor

. Congelarea rapida a carnii este mai bactericida decat congelarea lenta:
a) nu, pastreaza doar integritatea fibrei musculare

b) da, distruge toata biota

¢) depinde de aliment

. Toxinele, odatd produse in aliment, sunt inactivate prin scaderea temperaturii:
a) da, la temperaturi foarte scazute

b) nu, raman 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
) oparire

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

. 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
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43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53

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

Utilizarea temperaturilor inalte in conservare se incadreaza in metoda:
a) termoanabiozei
b) criptobiozei
¢) radioanabiozei

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

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

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

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

Alterarea fizico-chimica este produsa de catre:
a) bacterii si oxigen
b) lumina solara si aerul atmosferic
¢) caldura si vaporii de apa

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

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 in brun

Scédderea temperaturii in depozitele frigorifere:
a) sporeste actiunea substantelor bacteriostatice si bactericide
b) scade actiunea substantelor bacteriostatice
¢) scade actiunea substantelor bactericide

. 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
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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
¢) succesiunea fazelor de transformare biochimica post recoltare

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

a) da, la fructe si exceptional la legume

b) nu, metoda exclude alte tratamente

¢) da, la oua si branzeturi afumate

57. Infainarea are rolul de:
a) potentare a gustului si mirosului
b) evitare a deshidratarii 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
¢) elimarea apei din materia prima zvantata

59. Ce rol are azotul, dioxidul de carbon si oxigenul in metoda ,,atmosfera modificata”:
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 exista o corelatie directa intre cele doua situatii

61. Legumele proaspete si trufandalele se pot congela:
a) da, doar dupa oparire si blansare
b) da, dupa o prealabila sarare umeda
¢) nu se recomanda congelarea

62. Controlul ermeticitdtii 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

63. Suprasterilizarea este un accident tehnologic prin care:
a) se distruge biota din conserva
b) se produc modificari de structura a continutului conservei
¢) se produc modificari nutritive ale continutului conservei
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64. Prin pasteurizare sunt distruse:
a) formele vegetative ale microorganismelor
b) formele sporulate ale microorganismelor
¢) majoritatea vitaminelor

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

65. Mucegdirea semipreparatelor afumate se datoreaza:
a) umiditatii crescute in depozit
b) desdrarii §i uscarii excesive a semipreparatelor
¢) lipsei ventilatiei din incaperile de depozitare

66. Blangarea carnii reprezintd un tratamentul termic preliminar, in scopul:
a) deshidratarii partiale si micsorarii volumului
b) coagularii proteinelor si maririi consistentei carnii
¢) sporirii volumului

67. 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

68. Ce rol are termostatarea conservelor de carne:
a) de blansare
b) de fierbere
¢) de testare a existentei biotei

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

70. Decongelarea standard a carnurilor pentru prelucrare se poate face:
a) din interior (dielectic)
b) din exterior (prin convectie-conductie)
¢) prin camp pulsatoriu (PEF)
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Disciplina: CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE VEGETALA (1-BAUTURI / 2-
LEGUME SI FRUCTE)

1-BAUTURI
1. Prelevarea probelor poate fi:
a) eliminatorie
b) sistematica sau intamplatoare
¢) determinata 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 dispersata intr-un mediu lichid
¢) o operatie mecanica 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 o faza
lichida si una solida
¢) un proces de distributie a unei substante ntre doua faze nemiscibile gazoase

4. Procesul de extractie este un proces:
a) ireversibil
b) reversibil
c) se foloseste in scopul concentrarii 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 macerdrii partilor solide ale strugurilor si
determina la vinurile obfinute prin termomaceratie cu pana la 20% mai mult metanol decat cele
obtinute prin macerare fermentare
¢) in vinurile rosii metanolul se gaseste in cantitati mai mari decat in vinurile albe

6. Glicerolul:
a) este un alcool dihidroxilic
b) este produs secundar al fermentatiei alcoolice a zaharurilor
¢) Este un lichid siropos, dulce, care da senzatia de catifelare a vinurilor, atenuind 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
¢) 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
¢) o inregistrare grafica bidimensionala

9. Intr-o cromatograma intalnim:
a) picuri cromatografice si o linie de baza
b) linii orizontale
c) linii cromatografice si picuri de baza
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

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

In cromatografie, faza mobila este denumiti:
a) solvent
b) eluent
¢) 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 flacara
¢) detector UV-Vis

In 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
¢) detectorul de fluorescenta

In cromatografia in strat subtire, faza stationara este:
a) depusa intr-o coloana
b) depusa pe o suprafata inerta
c) depusa pe o panza

Spectrometrul de absorbtie atomicd masoara:
a) radiatia emisa de atomii care raman 1n stare fundamentala in stare lichida
b) radiatia absorbita de atomii care riméan in stare fundamentala in stare gazoasa
c) radiatia emisd de atomii care rdman in stare fundamentala in stare gazoasa

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

Cu ajutorul spectrometriei de absorbtie atomicd se pot determina:
a) fierul
b) hidrogenul
c) sodiul

Pe ce interval de lungimi de unda se gaseste domeniul de radiatii vizibile:
a) 600 — 3500 nm
b) 400 — 750 nm
c) 1000 — 4500 nm
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21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

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 reprezinta fractia de radiatie transmisa prin o cuva, absorbanta reprezinta
logaritmul natural cu semn schimbat al transmitantei
b) transmitanta reprezinta fractia de radiatie transmisa prin o cuva, absorbanta reprezintd logaritmul
zecimal cu semn schimbat al transmitantei
c) transmitanta reprezintd fractia de radiatie absorbitd prin o cuva, 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 pm - 1.000 pm

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 fundamentala
b) in stare gazoasa
¢) in stare de vapori

Ce lege este utilizatd pentru analiza cantitativa in spectrometria UV-Vis, IR, de absorbtie atomica:
a) Legea Van-Deemter
b) Legea Lambert-Beer
c) Legea Kirchoff

Ce gaze se utilizeaza drept carburant in flacara in determindrile in absorbtie atomica:
a) acetilena
b) argon
¢) 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 cromatografica
¢) sistemul de calcul
Cu ce dispozitive se poate introduce proba intr-un cromatograf de gaze:
a) cu un piston
b) cu un balon
¢) cu o seringa
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31. Prin ce se deosebeste faza mobild in LC fata de GC:
a) este solida
b) este lichida
¢) nu este un mediu inert ca in GC

32. Cu ce dispozitive se aplica probele pe placa cu strat subtire:
a) cu seringi
b) cu aplicatoare automate
¢) cu micropipete

33. Acetaldehida sau etanalul:
a) se formeaza in timpul fermentatiei alcoolice
b) prin oxidarea alcoolului etilic in timpul pastrarii vinurilor
¢) 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 sa 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 largd 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 in cazul glucozei
b) <1 in 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 producétori directi (HPD)
c) sfecla de zahar

39. Dimensiunile standard ale bazei ambalajelor de expeditie pentru legume si fructe sunt de:
a) 600 — 500 — 400 mm lungime
b) 400 — 200 mm latime
¢) 400 — 300 mm latime

40. Pulpele de fructe reprezinta:
a) fragmente de fructe deshidratate
b) fructe sau fragmente de fructe conservate in solutii antiseptice
c¢) produse obtinute Tn urma trecerii prin sitd a fructelor oparite sau neoparite
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41. Legumele si fructele climacterice se caracterizeaza prin aceea ca:
a) isi continua coacerea si dupa desprinderea de planta
b) au transpiratie intensa
¢) acumuleaza amidon pe parcursul maturarii

42. Tratarea chimica a fructelor la conditionare se face prin spalarea in apa cu:
a) 100 - 150 ppm HCl
b) 100 - 150 ppm CaCl,
c¢) 100 - 150 ppm KI

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

44. Supramaturarea fructelor si legumelor este caracterizata de valori ale indicelui de amidon de:
a)8
b) 7
09

45. Fructele deshidratate, afectate de mucegaiuri pot fi infestate cu:
a) ochratoxina
b) patulina
¢) acid byssochlamic

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

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

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

49. 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% CO:

b) 78% N

¢)21% 02

51. Pesticidele moderat toxice sunt marcate cu eticheta de culoare:
a) neagra
b) albastra
c) verde
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52. Protejarea de deshidratare a legumelor si fructelor in etapa desfacerii comerciale, se realizeaza prin
folosirea:

a) chitosanului

b) politerpenelor

¢) carboximetilcelulozei

53. Bacteria Clostridium botulinum poate fi prezenta:
a) in conserve nesterilizate
b) in ambalaje cu atmosfera modificata
¢) pe legumele proaspat 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

¢) Escherichia coli

55. Alterarile care au drept cauza lipsa de etanseitate a ambalajului se manifesta 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
¢) sinteza de etilena

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

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

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

60. Bacteria Listeria monocitogenes, rezista:
a) 1 —2 ani in sol
b) 1 an in apa
¢) 3 ani in apa

61. 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
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62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

Sistemul de management al sigurantei alimentare a produselor horticole este:
a) HACCP
b) GLOBALGAP
¢) 1ISO22000

Microorganismele psichrofile se dezvolta la temperatura de:
a) 10°C
b) 20°C
c) 50°C

Protidele antinutritive se gasesc in.
a) fasole
b) lupin
c) bame

Fructele uscate pot fi afectate in timpul depozitérii de mucegaiurile:
a) Saccharomyces rouxi
b) Saccharomyces cerevisiae
¢) 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)pH=5
b) pH=7
c)pH=3,5

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 degradirii proteinelor rezulti produsii chimici:
a) indol
b) scatol
¢) NH3
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Disciplina: CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE VEGETALA (3-
EXTRACTIVE / 4-MORARIT SI PANIFICATIE)

3-EXTRACTIVE
1. In functie de continutul de zahir al sucului celular, soiurile de sfecld 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”

2. 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
¢) osmofila

4. Extractia zaharului din taietei (difuzia) se poate face prin:
a) difuzia prin spalarea materialului cu apa curata
b) difuzia in contracurent
c) difuzia cu agenti chimici

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

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

7. Coeficientul de puritate al sucului intracelular pentru sfecla de buna calitate este de:
a) 65-67%
b) 85 -87%
¢)95-97%

8. Umiditatea determinatd pentru zahdrul cristal trebuie sa fie de maxim:
a) 0,02%
b) 0,03%
¢) 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
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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) imbunatatirii calitatii 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. In pregitirea materialului pentru extragerea uleiului calitatea micindturii (gradul de maicinare) se
determina prin cernerea pe site cu ochiuri de:

a) 1 sau 1,5 mm

b) 3 -5 mm

c) 6 —8 mm

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

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

17. Prin procedeul de presare a materialului oleaginos se poate obtine o separare a uleiului de pana la:
a) 50-55%
b) 60-65%
c) 80-85%

18. Cat este grosimea ,,broken-ului" la semintele de floarea-soarelui la iesirea din presa?
a) 19-20 mm
b) 7-8 mm
c) 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, denumitd si deceruire, este operatia prin care se elimina din ulei cea mai mare cantitate din:
a) cerurile
b) gliceridele acizilor grasi saturati
¢) brokenul

21. Dezodorizarea este operatia prin care se elimina din ulei substantele de:
a) gust nedorit
b) miros nedorit
¢) culoare nedorita
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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)0,5:1
b)1:2,5
c)l:4

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

26. La prepararea siropului de zahar-glucoza necesar fabricarii rahatului, zaharul este solubilizat in 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% fatd de produsul finit
¢) 7% fata de produsul finit

28. Umiditatea rahatului trebuie sa fie de maximum:

a) 17 -20%
b) 25 -30%
¢) 30 — 35%

29. Dupa continutul de grasime, grasimile tip margarind se prezintd In urmatoarele tipuri:
a) margarina, cu continut de grasime min. 80%
b) margarina semigrasa, cu continut de grasime 51-79%
¢) margarina hipocalorica, cu continut de grasime 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
¢) aroma margarinei
32. Halvaua este un produs cu structura fibroasa stratificatd, obtinut din:
a) seminte de floarea soarelui
b) miez de oleaginoase prajite
¢) indulcitori
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33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

Procesul tehnologic de fabricatie al produsului halva se desfasoara dupa urmétoarele faze:
a) prepararea tahinului
b) prepararea halvitei
¢) prepararea halvalei

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

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

4-MORARIT SI PANIFICATIE
Actiunea antifungica cea mai importanta 1n panificatie o manifesta:
a) acidul propionic si propionatii
b) acidul sorbic si sorbatii
¢) clorura de calciu si clorura de sodiu

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

Materia prima folositd in procesul de panificatie este:
a) faina
b) drojdia
c) apa

Faina pentru paste fainoase se obtine din:
a) grau moale
b) grau dur
¢) grau comun cu sticlozitatea mai mica de 60%

Pentru afirmatia ,,faina tip 650 are urmatorul continut de cenusd” precizati varianta incorectad de raspuns:

a) 0,65
b) 0,48
¢) 0,55

Amilaza nu este:
a) o proteina
b) o enzima
¢) o glucida

Receptia calitativa a cerealelor incepe cu:
a) recoltarea probelor pentru analize
b) pregitirea probelor pentru analize
c¢) determinarea cenusii fainii
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43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

Gradul de extractie al fainii nu este dat de:
a) cantitatea de gluten umed
b) determinarea umiditatii

¢) cantitatea de faina, in kilograme sau procentual, obfinuta din 100 kg boabe

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

a) balanta hectolitrica
b) alveoconsistograful
¢) umidometrul

Pentru determinarea proprietatilor reologice ale aluatului nu se foloseste:
a) glutomatul
b) alveoconsistograful
c) farinograful

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

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

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

Fazele tehnologice in procesul de panificatie sunt:
a) framantare, dospire
b) coacere
c) fraimantare, opdrire, coacere

Volumul painii este dat de:
a) elasticitatea miezului
b) dioxidul de carbon degajat in procesul de fermentatie
c) cantitatea de amidon din fdina si de cantitatea de gluten din faind

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

Gradul de umiditate pentru aluatul zaharos este de:
a) 16-18,5%
b) 14-16%
c) 12-14%
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53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

Analiza senzoriald a cerealelor consta in:
a) aprecierea aspectului, culorii
b) aprecierea aspectului si a gustului
¢) 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
¢) temperatura cerealelor, modul de transport a cerealelor

Umiditatea optima a graului ce urmeaza sa fie prelucrat in unitagile de morarit este de:
a) 18%
b) 12%
¢) 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
¢) de peroxide

Pentru a fi panificabild, faina trebuie sa aiba minim ....... proteine:
a) 4%
b) 5%
¢) 7%
Indicele (cifra) de cadere Hagberg (Falling number) da indicatii asupra:

a) activitatii a-amilazei din faina
b) activitatii B-amilazei din faind
¢) activitatii a-amilazei si -amilazei din faina

Insusirile reologice ale aluatului sunt determinate prin:
a) metoda extensografica, 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
¢) 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
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63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

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

Volumul péinii se determina prin:
a) metoda gravimetrica
b) metoda ampeliografica
¢) metoda cu aparatul Fornet

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

Aciditatea painii se exprima 1n grade de aciditate i 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

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

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

Mucegdirea painii si a produselor de panificatie nu este favorizatd de:
a) forma si aspectul painii, marimea depozitului
b) umiditatea relativd a aerului, temperatura de depozitare, specia de mucegai
¢) reteta de fabricare a painii

Principalele cauze care conduc la obtinerea de produse de panificatie cu defecte sunt:
a) folosirea materiilor prime necorespunzatoare calitativ
b) conducerea gresita a procesului tehnologic de fabricatie
¢) depozitarea si manipularea necorespunzitoare a painii dupa coacere
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Disciplina: CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA (1-CARNE/2-
LAPTE)

1-CARNE

1. Care este scopul principal al controlului calitétii in industria alimentara:
a) asigurarea sigurantei alimentelor
b) promovarea vanzarilor
c) reducerea costurilor de productie

2. Ce elemente sunt esentiale in monitorizarea proceselor de productie in cadrul controlului calitatii:
a) temperatura si umiditatea ambientald
b) temperatura, presiunea, timpul de procesare
¢) culoarea si designul ambalajului

3. Care dintre urmatoarele aspecte sunt verificate in cadrul analizei calitative a produselor alimentare:
a) pretul de vanzare
b) aspectul si gustul
c) locatia de productie

5. Ce obiective urmareste controlul calitatii in industria alimentara:
a) asigurarea sigurantei alimentelor
b) mentinerea calitatii organoleptice
c) extinderea retelei de distributie

6. Care este un factor important ce influenteaza calitatea produselor de origine animala:
a) metoda de prelucrare
b) culoarea ambalajului
c) tipul de ingredient

7. Ce aspecte sunt esentiale pentru siguranta alimentard in produsele de origine animala:
a) igienizarea adecvata
b) monitorizarea si testarea regulata
c) ambalarea atractiva

8. Ce factori influenteaza calitatea carnii:
a) varsta si rasa animalelor
b) tipul de ambala;j
c) locatia fermei

9. Care dintre urmatoarele sunt metode de prevenire a contaminarii in produsele de origine animala:
a) adaugarea de arome artificiale
b) igienizarea adecvata in ferme
¢) utilizarea conservantilor chimici

10. Ce rol joaca fermentarea in procesarea produselor de origine animala:
a) inhiba cresterea microorganismelor daunitoare
b) creste continutul de zahar din produs
c¢) reduce valoarea nutritiva a produsului

11. Ce aspecte sunt esentiale Tn asigurarea sigurantei alimentare a produselor de origine animala:
a) monitorizarea si testarea regulata
b) controlul riguros al temperaturii de depozitare si transport
¢) ambalarea in materiale colorate
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12. Care dintre urmatoarele metode sunt utilizate pentru a prelungi durata de valabilitate a produselor de
origine animala:

a) aditivi alimentari precum antioxidantii

b) ambalajul care protejeaza produsul de contaminarea externa

¢) expunerea produselor la lumina solara direct

13. Care factor contribuie la alterarea microbiologica a carnii:
a) continutul mare de apa
b) compozitia chimica specifica
¢) ambalajul produsului

13. Ce metoda este eficienta in prevenirea multiplicarii microorganismelor pe carnea refrigerata:
a) adaugarea de condimente
b) depozitarea la temperaturi sub 10°C
c¢) iluminarea cu lumina UV

14. Care microorganism este frecvent asociat cu alterarea carnii refrigerate:
a) Pseudomonas
b) E. coli
c) Listeria

15. Ce masuri se recomanda pentru a minimiza contaminarea carnii:
a) mentinerea unei igiene riguroase in unititile de procesare
b) refrigerarea rapida si continua a carcaselor
¢) utilizarea aditivilor alimentari

16. Ce indica termenul de ,,lizibilitate” in contextul etichetarii produselor alimentare:
a) calitatea ingredientelor
b) aspectul fizic al informatiilor care permite accesul vizual usor la acestea
c) durata de pastrare a produsului

17. Care este definitia ,,denumirii legale” a unui produs alimentar:
a) numele de brand sub care se vinde produsul
b) numele specificat in legislatia aplicabild produsului alimentar
¢) descrierea gustului produsului

18. Care dintre urmatoarele elemente trebuie sa fie inclus obligatoriu pe eticheta unui produs alimentar
preambalat:

a) recomandari de asociere cu alte alimente

b) data durabilitatii minimale sau data limita de consum

c) sfaturi pentru gatit si retete

19. Ce informatie este necesara pe eticheta anumitor produse alimentare, in special pentru a preveni inducerea
in eroare a consumatorilor in privinta originii acestora:

a) tara de origine sau locul de provenienta

b) metoda de fabricatie sau productie

C) premii $i recunoasteri

20. Care factori interni influenteaza calitatea produselor de origine animala in timpul stocarii:
a) continutul de zahar
b) compozitia chimica si proprietitile fizice
c¢) ambalajul produsului
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21. Ce modificari pot aparea in produsele alimentare ca urmare a conditiilor necorespunzatoare de stocare:
a) modificari fizice precum uscarea sau evaporarea
b) imbunatatirea gustului
c) reducerea costurilor de productie

22. Care dintre urmatorii factori sunt considerati factori externi ce afecteaza calitatea produselor alimentare in
timpul stocarii:

a) umiditatea relativa a aerului si temperatura

b) compozitia chimica a produsului

¢) stadiul de prelucrare tehnologica a produsului

23. Ce tip de modificare este rancezirea in contextul stocarii produselor alimentare:
a) modificare fizica
b) modificare chimica
c¢) modificare biochimica

24. Care este un exemplu de modificare biochimica pozitiva care poate avea loc in timpul stocarii alimentelor:
a) mucegairea
b) putrefactia
¢) maturarea

25. Ce masura este cruciala pentru asigurarea transportului sigur si eficient al produselor alimentare perisabile
a) controlul temperaturii
b) inaltimea de stivare a produselor
¢) culoarea ambalajului produselor

26. Ce factor trebuie monitorizat pentru a preveni deteriorarea calitdtii produselor alimentare in timpul
transportului din cauza conditiilor de mediu:

a) luminozitatea interioard a mijlocului de transport

b) umiditatea

¢) culoarea produselor alimentare

27. Ce tipuri de modificari pot apdrea in timpul pastrarii alimentelor:
a) modificari chimice, cum ar fi rincezirea sau bombajul chimic al cutiilor de conserve
b) modificari biochimice, cum ar fi maturarea sau fermentatia
c¢) modificari estetice, cum ar fi schimbarea ambalajului

28. Care dintre urmatoarele afirmatii sunt adevarate despre procesele care pot avea loc in timpul pastrarii
alimentelor:
a) maturarea este un proces biochimic pozitiv care poate imbunaititi calitatea carnii
b) bombajul chimic si rincezirea sunt exemple de modificari chimice care pot afecta negativ
calitatea alimentelor
c) toate modificarile care apar In timpul pdstrarii sunt ddundtoare si trebuie evitate

29. Care dintre urmatoarele tehnologii sunt utilizate in industria alimentard pentru a Tmbundtéti siguranta
alimentara si calitatea produselor:

a) tehnologia de procesare prin inalta presiune (hpp)

b) tehnologia de ambalare in atmosfera controlata (map)

¢) tehnologia de tratament termic prin unde ultraviolete (UV-C)

30. Care dintre urmatoarele afirmatii despre controlul calitatii in retail sunt corecte:
a) identificarea si corectarea defectelor este 0 componenta vitala a controlului calitatii
b)_controlul calititii in retail include monitorizarea constanta a proceselor si produselor
¢) feedback-ul de la clienti este esential pentru identificarea problemelor de calitate si
imbunititirea produselor
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31. Care dintre urmatoarele este considerat o componenta vitald a controlului calitatii in retail:
a) identificarea si corectarea defectelor
b) proiectarea ambalajului
c¢) alegerea culorilor in marketing

32. Ce reprezinta feedback-ul clientilor in contextul controlului calitatii in retail:
a) forma de publicitate
b) sursa valoroasa de informatii pentru imbunataitirea produselor si serviciilor
¢) un indicator al pretului produsului

33. Care dintre urmatoarele tehnologii este utilizatd pentru a prelungi durata de valabilitate a produselor
alimentare fara a utiliza conservanti:

a) tehnologia de procesare prin inalta presiune (hpp)

b) tehnologia cu ultrasunete

¢) tehnologia de viziune artificiala

34. Ce rol joaca tehnologia de ambalare in atmosfera controlata (MAP) in industria alimentara:
a) imbunatateste designul ambalajului
b) preveneste oxidarea si dezvoltarea bacteriilor
c¢) reduce costurile de productie

35. Care dintre urmatoarele este o tehnica utilizata pentru prevenirea etichetarii false in industria alimentara:
a) analiza nutritionala
b) tehnologia blockchain
¢) studii de piatd

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 galben:
a) animalul este foarte batran
b) consum mare de plante bogate in carotenoizi
¢) anumite boli (icter, carbune, piroplasmoza etc)

38. Cum se numeste defectul de gust si miros datorat hidrolizei gliceridelor sub actiunea lipoproteinlipazei:
a) gust s1 miros provocat de microorganisme
b) gust si miros de ranced
¢) gust si miros de oxidat

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

a) alfa-lactalbuminele

b) kapa-cazeina

c) fractiunea proteozo-peptone

40. Din ce sunt alcatuite protidele, principalele componente azotate ale laptelui:
a) cazeine
b) proteine serice
c) substante azotate neproteice
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41. Care sunt principalele lipide din lapte (98-99% din faza grasa):
a) trigliceridele
b) fosfolipidele
c) acizii grasi liberi

42. Ce glucide mai contine laptele aldturi 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 microbiand):
a) proteaza
b) lipaza
¢) catalaza

45. Care dintre proprietatile fizice ale laptelui este definitd 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 folositd 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 formd de solutii
apoare:

a) 4-5 zile

b) 9 zile

¢) min. 13 zile

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

a) influenteaza speciile care se dezvolta

b) influenteaza produsii de metabolism

c) influenteaza cantitatea de amidon din cereale
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51. Ce elemente asigura lactatelor acide o valoare nutritionald superioara 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)

.....

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) consistentd moale

¢) 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 prezinta importanta ridicatd (una are rol antioxidant,
1ar cealaltd este implicatd in functionarea glandei tiroide):

a) seleniul si iodul

b) calciul si fosforul

c¢) 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 doud specii bacteriene responsabile de producerea de acetilaldehida in unt, imprimand
acestuia defectul ,,gust de iaurt™:

a) Streptococcus diacetillactis

b) Betacoccus cremoris

c) 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 smantana supramaturata
¢) spalarea insuficienta a untului brut
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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 sd prezinte miezul elastic, omogen si fara crapaturi, cu ochiuri
de 0,5-2,0 cm raspandite in toatd masa, mai putin un strat de 2 cm sub coaja:

a) Svaiter (Emmental)

b) Trapist

c¢) Parmezan

64. Ce cauze sunt implicate in aparitia defectului numit ,,consistentd sfaramicioasd” 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 sarare prea intense

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

66. Care dintre carbohidratii existenti in laptele praf prezintd importantda 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 sa 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 redusd” 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

c¢) pastrarea produsului fint in ambalaje neetanse in conditii necorespunzitoare

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

a) modificarea culorii si a mirosului

b) prezenta particulelor arse

¢) miros de seu
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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 activitatii enzimei proteaza

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

4. Clasificarea generald a penelor include urmatoarele categorii majore:
a) pene de contur (acoperire)
b) pene de incalzire (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 si anume:
a) lipoproteine cu densitate mare (HDL)
b) lipoproteine cu densitate moderata (VLDL)
¢) lipoproteine cu densitate mica (LDL)

7. In limbaj comercial, rectricele (penele de la coada) poartd 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
¢) 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) consistenta moale
b) pereti netezi si luciosi
¢) ficat buretos sau sfaramicios
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11. Procedeul de uscare care consta in transformarea direct in vapori a apei din produsul aflat n stare congelata
si condensarea vaporilor rezultati se numeste:

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

a) uscare prin contact sau pelicula
b) uscare prin termoradiatie
¢) uscare prin sublimare

Substantele organice care se regasesc in coaja oudlor sunt reprezentate de:
a) colagen
b) ovoporfirina
¢) ovoxantina

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

Cele mai mari doua proportii de proteine din albug sunt detinute de:
a) ovoalbumine
b) conalbumine
¢) ovomucine

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%

Principalele dezavantajele ale produselor din oud obtinute prin uscare sunt:
a) pierderea aromei de proaspat
b) prezenta mirosului i gustului de ars
¢) micsorarea unor proprietati functionale, mai ales la albusul in care nu s-a adaugat un zahar
nereducator

In limbaj comercial, remigele (penele de la aripd) sunt denumite:
a) Skart
b) Kiel
c) Skil

Elementele utilizate pentru a defini calitatea unui ficat gras crud sunt:
a) greutatea
b) aspectul peretelui
¢) uniformitatea culorii

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

Oudle cu aspect si forma anormald, cunoscute si sub denumirea de oud cu coaja rau formata, apar datorita:
a) starilor anormale congenitale ale oviductului
b) imbolnavirii pasarilor
¢) accidentelor mecanice la care sunt supuse ouale

Digestibilitatea componentelor din galbenus este de:
a) 100%
b) 70%
c) 90%
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22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

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

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

Din categoria oudlor a caror continut este degradat, fac parte si urmatoarele categorii:
a) oudle de vara
b) oua de iarba
¢) oud aromate

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

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

Valoarea energeticd 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
¢) falsificarea

La ce cantitate de amoniac ouale sunt considerate improprii consumului:
a) peste 3,5 mg/100g substanta umeda din galbenus
b) peste 4,5 mg/100g substanta umeda din galbenus
¢) peste 5,5 mg/100g substanta umeda din galbenus

Ce substante sunt folosite pentru corectarea consistentei mierii de albine (procedura frauduloasa):
a) amidon
b) gelatina
¢) albus

Pentru reconstituirea prafului de oud, raportul dintre apa si praf trebuie si fie de:
a)l:1
b)1:4
c)l1:3
Defectul cunoscut sub denumirea de ,,gust mai putin dulce” apare la:
a) miere de la albine hranite cu sirop de zahar sau zahar invertit
b) miere falsificata cu glucoza industriala, gelatina sau amidon
¢) miere ambalata necorespunzator
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33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

Care este rolul flavoproteinelor din albusul ouadlor:
a) confera culoare
b) fixeaza biotina
¢) 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
¢) la mierea incalzita

4 — PISCICOLE
Controlul calitativ al produselor obtinute din pescuit urmareste:
a) provenienta si conditiile de transport
b) prelucrarea, depozitarea si valorificarea
¢) 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) stabilitatii reduse a proteinelor structurale
¢) peptizdrii 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
¢) 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

Mucegaiurile xerofile se dezvolta pe carnea de peste care contine:
a) 15 -20% NacCl
b) 10 — 15% NaCl
c) peste 20% NaCl
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44,

Pentru examenul fizico-chimic al pestelui sarat si afumat, daca ambalajele sunt deschise se preleveaza

doua probe:

45.

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

a) cu masa de cca. 1 kg/proba, de la mijlocul si baza ambalajului
b) cu masa de cca. 2 kg/proba, de la mijlocul si baza ambalajului
c¢) cu masa de cca. 5 kg/proba, de la mijlocul si baza ambalajului

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

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

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

Icrele negre cu un continut de 2,0-4,5% NaCl 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 temperatura

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

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

Brichetele congelate de ,,pui de baltd”, 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
¢) la temperatura de -15°C, timp de maxim 16 zile

Carnea de caracatita are efecte sanologice, precum:
a) reducerea depresiei si anxietitii, datorita continutului in vit BS
b) cresterea cantitatii de colesterol din sange
c) cresterea capacitatii cognitive, datorita continutului in fosfor

Valoarea energetica a carnii de broasca (nepreparatd) este de:
a) cca. 73 kcal/100 g produs
b) cca. 150 kcal/100g produs
¢) 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
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55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

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
¢) cca. 1-2 zile, la tempertura de 0...+4°C

Valoarea energetica a carnii de homar (nepreparat) este de:
a) cca. 73 kcal/100 g produs
b) cca. 98 kcal/100 g produs
¢) cca. 113 keal/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
¢) 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 kceal

Dimensiunea obisnuitd 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

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

Antioxidantul alcool 3,5-dihidroxi-4-metoxibenzilic (DHMBA) din carnea stridiilor asigura:

a) buna functionare a activitatii neuronului glutamatergic
b) fixarea vitaminelor
¢) protejarea ficatulul impotriva stresului oxidativ
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66. Acizii grasi Omega-3 din carnea de midii reduc:
a) trigliceridele din singe
b) colesterolul LDL
¢) actiunea micromineralelor

67. Nivelul maxim admis de plumb (Pb) din carnea ,,fructelor de mare” este de:
a) 0,5 mg/kg, pentru crustacee
b) 1 mg/kg, pentru cefalopode
c¢) 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 exista o cazuistica 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) cantdrirea 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
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