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crt.

Enunt si variante de raspuns

Fermentatia acetica este un proces de: a) oxidare biologica b) reducere biologica c)
fermentatie alcoolicd d) oxidare biochimica

Care bacterie acetica este capabild sa inverteasca zaharoza si sa o transforme in acid
acetic? a) Acetobacter ascendens b) Acetobacter aceti ¢) Acetobacter orleanse d)
Acetobacter xylinium

Compusul chimic care dd aroma specifica de otet este: a) Acidul acetic b) Acetatul de etil
c¢) Acetat de butil d) Acidul butilic

Principalele conditii ca un lichid alcoolic sa se transforme in otet in prezenta bacteriilor
acetice sunt: a) Lichidul alcoolic s nu contind mai mult de 13-15 % vol) alcool si nici
mai putin de 3-4 % vol) Alcool b) Lichidul alcoolic (pldmezile alcoolice) sa fie in contact
permanent cu aerul astfel incat sa se realizeze optimul de conditii de viata ¢) In cursul
fermentatiei acetice, temperatura plimezilor alcoolice trebuie si fie de minim 10 °C si sa
nu depiseasci 40 °C d) Toate variantele

Materiile prime alcooligene pentru obtinerea distilatelor naturale sunt: a) Materiile prime
care nu contin alcool b) Materiile prime care initial nu contin alcool dar sunt capabile sa
il contind dupd anumite transforméri c) Materii prime care contin alcool in diferite
proportii d) Materii prime celulozice, amidonoase, glucozice, zaharoase

Materiile prime alcoolice pentru obtinerea distilatelor naturale sunt: a) Materiile prime
care initial nu contin alcool dar sunt capabile sd il contind dupa anumite transformari b)
Materii prime care contin alcool in diferite proportii ¢) Materiile prime care nu contin
alcool d) Vinul, tescovina, drojdia de vin

Prin distilarea vinului se poate obtine: a) Rachiu de vin b) Vinars c) Tuica d) Slibovita

Distilarea discontinua se aplicd pentru distilarea a) lichidelor alcoolice cu vascozitate
mare b) a borhotului de fructe c) a tescovinei d) a vinului

Distilarea discontinud se realizeazd cu urmatoarele instalatii: a) alambic, alambic cu
amestecator, instalatia cu doud blaze, cu trei blaze si cu blaze suprapuse b) alambic,
instalatia cu doud blaze c) instalatia cu doud blaze, cu trei blaze si coloane de joasa
concentratie d) instalatia cu doud blaze, cu trei blaze, cu blaze suprapuse si coloane de
joasa concentratie

10.

Distilarea continua se realizeaza cu urmatoarele instalatii: a) instalatia cu doua blaze, cu
trei blaze, cu blaze suprapuse si coloane de joasa concentratie b) coloane de concentratie
joasd si coloane de inaltd concentratie c) Instalatia cu blaze suprapuse, coloane de
concentratie joasa si coloane de Tnaltd concentratie d) instalatie complexa de distilare
continud
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11.

Care dintre fractiunile de distilat se pastreaza pentru invechire sau redistilare? a) "fruntea"
b) "mijloc" ¢) "coada" d) toate

12.

Care dintre urmatoarele glucide sunt fermentescibile si reducatoare? a) zaharoza, b)
glucoza, c¢) fructoza, d) riboza

13.

Care dintre urmatoarele glucide sunt considerate substante test pentru stabilirea
naturaletei vinului? a) riboza, b) fructoza, c) zaharoza, d) arabinoza

14.

Cand musturile sunt considerate necorespunzdtoare pentru prepararea vinurilor proprii
consumului, din categoria ,,stricto-sensu”? a) la continuturi in glucide cuprinse intre 150
— 165 g/1, b) la continuturi in glucide sub 145 g/1, ¢) la continuturi in glucide sub 130 g/1

15.

Care dintre urmatoarele glucide are puterea indulcitoare mai ridicatd? a) glucoza, b)
fructoza, c) zaharoza, d) xiloza

16.

Care este acidul specific vitei de vie? a) acidul malic, b) acidul tartric, c) acidul acetic, d)
acidul citric

17.

Este zaharoza fermentescibila? a) da, pentru ca respecta regula lui Fischer, b) nu, pentru
ca nu respecta regula lui Fischer, ¢) da, dar numai dupa fermentatia malolactica, d) nu,
zaharoza nu fermenteaza

18.

Este permisa aditionarea zaharozei in must? a) da, pentru obtinerea vinurilor licoroase,
b) da, legea nu prevede nici o interdictie n acest sens, ¢) da, in doze de maximum 30 g/1,
in anii nefavorabili, d) nu, este strict interzisa prin legea Viei si Vinului

19.

Care substanta are urmatoarea formuld chimicd CH3z — CH2OH? a) alcoolul metilic, b)
propanol, c) alcool etilic, d) aldehida formica

20.

Ce constituent al vinului este considerat test pentru stabilirea provenientei vinului prin
fermentatie alcoolica? a) alcool etilic, b) glicerolul, c) sorbitolul, d) alcoolul metilic

21.

Ce se Intelege prin vinuri ,,stricto-sensu”? a) vinuri spumante obtinute prin fermentare in
butelii, b) vinuri spumante obtinute prin fermentare in rezervoare, ¢) vinuri propriu-zise,
d) vinuri spumoase

22.

Ce tip de emulsie este laptele brut ? a) Laptele brut este o emulsie groasa de tipul "ulei
in apd" ; b) Laptele brut este o emulsie groasa de tipul " apa in ulei" ; c) Laptele brut este
o solutie subtire de tipul "ulei n apa" .

23.

Care sunt principalii factori care influenteaza compozitia chimica la lapte? a) varsta si
rasa animalului , tipul de hrana, umiditatea mediului, stadiul lactatiei;b) varsta si rasa
animalului, tipul de hrand, materialul constructiv al adapostului, stadiul lactatiei ; c)
varsta si rasa animalului, tipul de hrand, sezon, stadiul lactatiei.

24.

Care este principalul compus cu azot din lapte? a) B-lactoglobulina; b)casein; c)o-
lactoglobulina.

25.

Care sunt principalii factori de care depinde concentratia de proteine din lapte? a) rasa
animalului precum si de continutul de lactoza din lapte ; b) rasa animalului precum si de
continutul de grasime din lapte ; c¢) continutul de lactoza precum si de continutul de
grasime din lapte.




26.

Sub ce forma se prezinta cazeinele din lapte? a) sub forma micelelor de fosfocaseinat de
calciu (avand diametre de 10-200 nm) ; b) sub forma micelelor de fosfocaseinat de sodiu
(avand diametre de 10-200 nm) ; c) sub forma micelelor de fosfocaseinat de potasiu
(avand diametre de 10-200 nm).

27.

Care este densitatea medie la laptele de vaci, la 15grade Celsius?a) 1,029g/cm?>;b)
0,089g/cm?; ¢) 2,059g/cm?

28.

In ce se exprimai aciditatea la laptele de vaca? a) in grade Thorner, in grade Dornic, in
grade Soxhlet- Henkel; b) in grade Thorner, in grade Celsius, in grade Richter ;c) in grade
Kelvin, in grade Celsius, in grade Brix .

29.

Ce se foloseste curent, pe perioada de vara, pentru evitarea suprafermentarii produselor
lactate? a) carbonat de potasiu ;b) carbonat de calciu ;c) carbonat de amoniu.

30.

Ce fel de operatie tehnologica este recoltarea? a) operatie specifica fluxului tehnologic
de pastrare in stare proaspatd; b) operatie premergatoare pastrarii; ¢) operatie complexa
ce include operatii organizatorice, mijloace functional operatoare si tehnica recoltarii
propriu-zise

31.

De cate feluri este recoltarea? a) selectiva si integrald; b) esalonata, manuala, mecanizata
si integrald; c) manuala, mecanizatd i semi-mecanizata

32.

Care sunt operatiile ce fac parte din procesul de conditionare a produselor horticole? a)
curatarea, sortarea, descarcarea, tratarea, ambalarea; b)descarcarea, curatarea, spalarea,
sortarea, calibrarea, ambalarea

33.

In ce faza a fluxului tehnologic de pastrare a produselor horticole se efectueazi
conditionarea? a)dupa recoltare, la scoaterea de la pastrare; b) dupa recoltare; c) inainte
de introducerea la pastrare

34.

Care sunt metodele de descarcare a produselor horticole din ambalaje? a) manual,
mecanizat si mixt; b) manual si mecanizat; c) descarcare pe cale uscata si descarcare prin
imersie

35.

Ce operatii tehnologice fac parte din curdtirea produselor horticole? a) scuturarea de
pamant, perierea, spalarea si zvantarea; b) scuturarea de pamant, stergerea, perierea,
spalarea, fasonarea si cizelarea; ¢) scuturarea de pamant, stergerea, spalarea, fasonarea

36.

Care sunt principiile folosite la spalarea produselor horticole? a) Inmuierea si zvantarea;
b) inmuierea, barbotarea, dusul; ¢) inmuierea, barbotarea, dusul zvantarea

37.

Cum se realizeaza zvantarea produselor? a) in curent de aer rece, in curent de aer cald;
b) in curent de aer rece; ¢) cu ajutorul periilor absorbante

38.

Ce este fasonarea? a) inlaturarea portiunilor necorespunzatoare din produs; b)
indepartarea boabelor necorespunzatoare si a ramificatiilor secundare a ciorchinilor de
struguri

39.

Ce este sortarea produselor horticole? a) clasificarea productiei dupa dimensiuni; b)
clasificarea productiei dupa criterii standard de calitate; c) clasificarea productiei in
functie de calitate, dimensiuni si greutate




Ce sunt platourile alveolare? a) suporturi din material plastic folosite pentru ambalarea

40. | individuala a produselor horticole; b) ambalaje din material plastic folosite la ambalarea
fructelor bine calibrate
41 Care sunt principalele metode de pre-racire a produselor horticole? a) cu gheata hidrica
" | sicuaer; b) cu gheata hidrica, cu aer, in vacuum; c) in vacuum, cu aer
49 Modificarile de gust si miros ale alimentelor apar atunci cand numarul de germeni
" | microbieni este de:  a) 10°—10% b) 10°—107; ¢) 10— 10?
43 Proteoliza presupune activitatea microorganismelor asupra: a) proteinelor; b) hidratilor
" | de carbon; c) lipidelor
44 Microorganismele anaerobe prezinta importanta pentru: a) industria conservelor; b)
" | industria carnii; ¢) nu prezinta importanta pentru industria alimentara
45 Sunt mai sensibile la actiunea temperaturilor scazute: a) bacteriile G(-); b) bacteriile
" | G(+); ¢) nu se cunoaste
46 Modificarea texturii alimentelor sub actiunea microorganismelor apare ca o a consecinta
" | a distrugerii: a) polimerilor; b) pigmentilor; ¢) polimetafosfatilor
Modificarile de culoare ale alimentelor generate de microorganisme apar:
47. | a) inaintea modificarilor de gust si miros; b) dupa aparitia modificarilor de gust si miros;
¢) dupa modificarile de textura
48. | Compozitia alimentului este un factor: a) intrinsec; b) extrinsec;  c¢) implicit
Care dintre microorganismele de mai jos pot produce modificarea starii sanitare a
49. | alimentelor: a) Saccharomyces, Pichia, Candida; b) Staphylococcus, Penicillium,
Clostridium; c)Schizosaccharomyces, Paecilomyces, Cryptococcus
50 La temperatura maximd de dezvoltare mai poate avea loc multiplicarea
" | microorganismelor: a) da; b) nu; ¢) nu se cunoaste
51 In alimentele bogate in proteine se dezvolti in principal: a) bacteriile; b) levurile; c)
" | mucegaiurile
57 Modificarea stdrii sanitare a alimentelor apare: a) independent de alte modificari; b) odata
" | cu modificarea gustului; ¢) odatd cu modificarea texturii
53. | ayw este un factor: a) extrinsec; b) implicit; c¢) intrinsec
54 Care dintre microorganismele de mai jos sunt anaerobe: a) Clostridium; b) Candida; c)
" | Cryptococcus
55 Refrigerarea alimentelor se realizeazi la temperaturi cuprinse intre: a) 0 — 4°C; b) 4 —
" | 8°C;e)-4-0°C
56 Substantele cu rol antimicrobian utilizate in industria alimentard trebuie sd fie: a)
" | netoxice; b) necorosive; ¢) usor de administrat
57 In mediile hipertone, presiunea osmotici extracelulard este: a) mai mare decat cea

intracelulara; b) mai mica decat cea intracelulara; c) nu se cunoaste




58.

Microorganismele termofile sunt: a) rezistente la temperaturi ridicate; b) rezistente la
temperaturi scazute; c) adaptate la temperaturi mai ridicate

59.

Factorii intrinseci sunt reprezentati de: a) compozifia si structura alimentului, aciditatea
si pH-ul, umiditatea si activitatea apei, presiunea osmoticd; potentialul redox; b)
temperatura, umiditatea aerului, prezenta sau absenta oxigenului; ¢) tratamente termice;
saracirea mediului in oxigen; iradierea; adaugarea unor substante cu rol antimicrobian

60.

Fata de masa organismului viu, la vertebratele superioare, fesutul muscular reprezinta:
a) 20-30%; b) 30-40% ; ¢) 40 - 50 %; d) 50 - 60 %

61.

Continutul de apa al tesutului muscular este de: a) 62 - 65 %; b) 72 - 75 %; c) 82 - 85
%:;d) 92 -95%

62.

Una din urmatoarele proteine nu apartine clasei proteinelor sarcoplasmatice: a)
miogenul; b) mioalbumina; ¢) miozina; d) mioglobina

63.

La fierberea prelungita in apa a colagenului se produce: a) scurtarea fibrelor urmata de
umflare; b) descompunere in produsi cu masa moleculara mai mica; c) hidratare; d)
gelatinizare

64.

Unul din urmatoarele fenomene nu caracterizeaza stadiul de rigiditate: a) formarea
complexului actomiozinic; b) cresterea capacitatii de retinere a apei; ¢) producerea de
amoniac; d) rigidizarea si intarirea muschiului

65.

Cel mai periculos tip de alterare, provocata de clostridii, este cea: a) profunda; b)
superficiald; ¢) la os

66.

Culoarea rosie specifica carnii proaspete este datd in principal (peste 90 % din totalul
pigmentilor carnii in stare proaspatd) de: a) hemoglobina; b) mioglobind; c)
metmioglobind; d) oximioglobina

67.

Pentru reducerea cantitatii de NaNO> se recomanda folosirea: a) clorurii de sodiu; b)
oxigenului; ¢) acidului ascorbic; d) azotatului de sodiu

68.

in procesul de formare a fumului se urmareste sa nu se depaseasca 350-400°C deoarece
se formeaza: a) aldehide si cetone; b) hidrocarburi policiclice; c) celuloza si
hemiceluloza; d) acizi si alcooli

69.

Bradt-ul se obtine prin: a) maruntire la volf prin Vorshneider; b) maruntire la volf prin
sita de 3 mm; c) maruntire la volf prin sita de 3 mm urmata de maruntire find in utilaje
de tocat fin

70.

Pentru a evita tdierea bradt-ului la maruntirea find a carnii se recomanda: a) adaos de
antioxidanti; b) adaos de azotati/azotiti; c) adaos de fulgi de gheatd; d) adaos de
polifosfati

71.

Starea de rigiditate a muschiului este determinata de: a) scaderea pH-ului; b) epuizarea
rezervelor de ATP si fosfocreatind; ¢) acumularea de acid lactic; d) producerea de
amoniac

72.

Un miros putrid, un aspect dezagreabil si o culoare cenusiu-verde a carnii este dovada
unei putrefactii: a) profunda; b) la os; c) superficiala; d) partiala




73.

Un continut ridicat de acid acetic, propionic, butiric la nivelul articulatiei coxo-femurale
este dovada unei putrefactii: a) profunde; b) superficiale; ¢) la os; d) partiale

74.

Jumatatea refrigerarii se considera la temperatura: a) 0°C; b) 10°C; ¢) 20°C; d) 30°C

75.

Cantitatea maxima de substante utile in fum se formeaza la:
a) 130 - 150°C; b) 160 - 250°C; ¢) 260 - 350°C; d) 350 - 400°C

76.

Cea mai bund metoda pentru marirea eficientei congelarii si pastrarea caracteristicilor
legumelor proaspete este: a) imersia in apa fierbinte; b) aburirea; ¢) oparirea cu gaze de
ardere; d) osmoza cu zahar

77.

Temperaturile de congelare la fructe si legume sunt: a) -5...-10°C; b) -10...-15°C; ¢) -
18...-25°C

78.

Regimul de congelare caracterizat prin formarea de cristale mari de gheata in spatiul
intercelular este cel: a) lent; b) rapid; c¢) ultrarapid

79.

La congelarea prin contact direct intre produse si suprafete metalice racite, se
recomanda o grosime a stratului de: a) 5-10 cm; b) 10-15 cm; ¢) 15-20 cm

80.

In practica se recomandi: a) congelare rapida si decongelare rapidd; b) congelare lenta
si decongelare rapida; c) congelare rapida si decongelare lenta

81.

Arsura de frigorifer este un defect ce consta in: a) pierderea de arome caracteristice
produsului; b) transformari de culoare catre cenusiu; c) pierderi de greutate

82.

Curba de distrugere termica trasatd in coordonate semilogaritmice se reprezinta ca: a)
exponentiala; b) logaritmica; c) linie dreapta; d) diferentiala

83.

Bacteriile termorezistente predomind pe materii prime cu reactie: a) acida; b) slab
acida; c) neutra sau slab alcalina

84.

Curba temperaturii in centrul conservei aratd ca timpul de sterilizare efectiva a conservei
se realizeaza: a) in prima parte a timpului de mentinere; b) in ultima parte a perioadei de
mentinere in autoclava a temperaturii de sterilizare; c) in ultima parte a perioadei de
racire

85.

Care dintre urmatoarele metode nu poate fi folositd pentru scaderea presiunii interioare
in recipiente: a) inchiderea recipientelor sub vid

b) preincalzirea produsului Tnainte de inchidere; c) folosirea recipientelor metalice; d)
scaderea gradului de umplere a cutiei

86.

Cea mai buna metoda pentru marirea eficientei congeldrii si pastrarea caracteristicilor
fructelor proaspete este: a) imersia in apa fierbinte; b) oparirea cu gaze de ardere; c)
aburirea; d) osmoza cu zahar

87.

Sistemul de congelare bazat pe echilibrul dintre forta portanta ascendenta data de un
curent de aer racit, cel pufin egala cu forta gravitationala a particulelor produselor racite
este: a) in aer in flux discontinuu; b) in aer in flux continuu; c) in pat fluidizat; d) cu
gaze lichefiate

88.

Concentrarea produselor lichide se poate realiza prin: a) vaporizare; b) crioconcentrare;
c) presare; d) centrifugare




La concentrarea sub vid: a) se obtine un produs mai omogen; b) scade temperatura de

89. . . Lo :
fierbere; c¢) creste viteza de evaporare; d) se realizeaza sterilizarea produsului

90 Temperatura de uscare a legumelor si fructelor este cuprinsa intre: a) 120-130°C; b) 50-
"1 80°C; ¢) 95-105°C

91 Factorii care participa la crearea calitatii produsului alimentar sunt grupati in: a) factori
" | materiali si schematici; b) factori materiali si umani c¢) factori mecanici si umani

9 Structura interioarda a produselor alimentare poate fi datoratd: a) materiilor prime; b)
" | procesului tehnologic; c) conditiilor de transport

93 Valoarea energeticd a unui produs alimentar este dependentd de: a) apa, substante
" | minerale, lipide b) lipide, apa, vitamine c) lipide, glucide, protide

94 Valoarea igienicd a unui produs alimentar este datd de : a) lipsa contaminantilor nocivi
" | din produs b) prezenta impuritatilor ¢) prezenta microorganismelor

95 Termenul de valabilitate al produselor alimentare se atribuie : a) post-vanzare b) anterior
" | vanzarii c) pe perioda consumabilitatii

96 Extractia zaharului din taiteii de sfecla, are loc prin: a) electroliza b) extractie c) difuzie
" | cuapa

97. | Durata de difuzie a zaharului din taiteii de sfecla este de: a) 60 - 100 min b) 24 hc) 48 h

98. | Puritate zemei de difuzie este de : a) 100% b) 82 - 88% c) 70-80%

99 Pentru ca zaharul sa poata fi pastrat fara riscul aglomerarii, umiditatea trebuie sa fie : a)
" | mai mica de 0,05%, b) mai mica de 1,5% c) mai mare de 5%

100 Cristalizarea zaharozei (zahdrului) are loc: a) concomitent cu fierberea, b) Tnaintea

fierberii c) la depozitare




