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N o Raspuns
ort. Enunt si variante de rdspuns corect
1. |Care este pH-ul la carnea proaspata bovina: a) 5,5 — 6,0; b) 5,0-5,5; c) 4,5-5,0.
2. |Care este pH-ul la carnea proaspata de pasare: a) 5,5 — 6,0; b) 5,8 — 6,2; c) peste 6,2. b
3 Determinarea amoniacului in stare libera pentru aprecierea prospetimii carnii se face prin: a) a
' metoda Eber; b) hartie indicator; ¢) metoda electrometrica.
4 Pentru carnea zvantata, refrigerata sau congelata, care este conditia microbiologica in directia a
' Salmonella: a) absenta/25 g; b) 15 germeni/25 g; ¢) 10 germeni/25 g.
5 Carnea sarata sau afumata are reactia corespunzatoare a saramurei: a
' a) acida; b) bazica; c) neutra.
5 Care este continutul de azot usor hidrolizabil la carnea foarte proaspata: c
' a) 14-20 mg %; b) 20-22 mg %; c) 8-14 mg %.
7 Care este limita maxima de amoxicilina admisa in muschiul de bovina adulta: a) 0,1 ppm; b) b
' 0,01 ppm; c) 1 ppm.
Carnea zvantata, refrigerata si congelatd trebuie sa indeplineasca urmatoarea condiiie| b
8. microbiologica in directia bacteriilor sulfito-reducatoare: a) absente/g; b) max. 1 germen/g; ¢) max 10
9 Care este conditia microbiologica a carnii si organelor de pasare in directia Salmonella: b
' a) 1 germen/25 g; b) absenta/25 g; c) 2 germeni/25 g.
10 Care este condifia microbiologica a carnii si organelor de pasare in directia bacteriilor C
" | sulfitoreducatoare: a) 20 germeni/10 g; b) 15 germeni/10 g; ¢) 10 germeni/10 g.
1 Care este conditia microbiologica a pastei de mititei in directia E. coli: a) 100 germeni/g; b) 110 a
" | germeni/g; ¢) 120 germeni/g.
12. | Preparatele semiafumate pot fi pastrate: a) 7-15 zile la 150C; b) 16-20 zile la 150C; c) 20-23 a
zile la 150C
13 Procentul de grasime specific preparatelor semiafumate tip Il este de: a) 30-45 %; b) 20-42 %; b
"1 c)9-22 %.
14 Care sunt valorile medii normale ale umiditatii preparatelor din carne semiafumate tip I: b
" | a) 40,0-40,1 %,; b) sub 40 %; c) 40,1-40,2%.
15 Care sunt valorile medii normale ale continutului de grasime din preparatele de carne de durata: a
" | a) 46-48 %; b) 48-49 %; c) 48,5-49 %.
16 Care este cantitatea maxima admisa de nitriti pentru mezeluri: a) maxim 7 mg %; b) maxim 8 a
" | mg %; c) maxim 8,5 mg %.
Care este conditia microbiologica a preparatelor din carne sarata in directia E. coli: a) maxim a
17. o . o . .
10 germeni/g; b) maxim 100 germeni/g; ¢) maxim 150 germeni/g.
18 Care este conditia microbiologica a mezelurilor (proaspete sau semiafumate) in directia E. a
" | coli: @) maxim 1 germene/g; b) maxim 2 germeni/g; c) maxim 3 germeni/g.
19. |Care este tipul de C. botulinum care produce toxiinfectii la bovine: a) A; b) B; c) D. o
20, | Care este temperatura optima pentru toxigeneza cu C. botulinum: a) 25-300C; b) 23—240C; c) a
20-250C
21. |Grupa de conserve de carne se noteaza cu: a) 1; b) 2; c) 3. a




22.

Verificarea ermeticitatii conservelor se face cu apa calda la: a) 800C; b) 850C; C) 750C.

Ce masuri se iau cu conservele cu bombaj fizic: a) se admit in consum; b) nu se admit in consum;

23. ¢) se denatureaza
24 Care este concentratia admisa de nitrit de sodiu sau potasiu din conservele de carne: a) max.
" | 65 mg/kg; b) max. 70 mg/kg; ¢) max. 75 mg/kg.
25 Care este concentratia de polifosfati din conservele de carne: a) max. 1000 mg/kg; b) max.
" | 800 mg/kg; c) max 500 mg/kg.
26 Cate recipiente se recolteaza pentru efectuarea examenelor dintr-un lot de 1500 recipiente cu
" | semiconserve: a) 4 recipiente; b) 6 recipiente; c) 2 recipiente
27 Care este temperatura din salile de transare, depozitare si alegere a carnii pentru
" | semiconserve: a) max. 90c; b) max. 109¢; C) max. 120c.
og. | Care sunt conditile si timpul de maturare ale carnii pentru semiconserve: a) + 50c timp de 48
de ore: b) + 49C timp de 48 de ore: ¢) +60C timp de 48 de ore
29 Care sunt valorile medii ale raportului apa/proteina pentru carnea de bovina adulta:
" | a)3,6;b)4,0;c)3,8.
30 Care sunt valorile medii ale raportului apa/proteina pentru carnea de porc:
" | a)3,6;b)3,8;c)4,0.
31 Care este raportul apa/proteina al carnii pentru semiconservele din pulpa de porc (Ham):
" | a)3,83; b) 3,80; c) 3,93.
32 Care este concentratia maxima admisa de azot usor hidrolizabil (mg NH3/100 g) pentru
" | sortimentele din carne destinate semiconservelor: a) 50; b) 45; c) 60
33 Care este NTG mezofili aerobi admis pentru semiconserve carne in cutii pasteurizate:
" | a) max. 10.000/g; b) max. 5.000/g; c¢) max. 1.000/g.
34. |Care este densitatea substantelor proteice din lapte: a) 1,25-1,30; b) 1,30-1,35; c¢) 1,35-1,52.
35. |Care este procentul mediu de grasime al laptelui integral de vaca: a) 3,5%; b) 2,0%; c) 6,0%.
36. |[Care este continutul mediu al lactozei din laptele de vaca: a) 3,4%; b) 4,5%; c) 4,8%.
37 Care este aciditatea maxima admisa pentru laptele crud de vaca destinat prelucrarii:
" | a) 190T; b) 2197 ¢) 240T.
38 Care este concentratia alcoolului utilizat pentru aprecierea prospetimii laptelui:
" | a) 75 %; b) 80 %; c) 61 %.
39. |Care este cantitatea de sediment admisa in lapte: a) 1 ml/litru; b) 2 ml/litru; c) 1,5 ml/litru.
40 Care este continutul normal de cloruri din laptele de vaca pentru {ara noastra:
"1 a) 1,223 g %o; b) 1,250 g %o; c) 1,300 g %eo.
a1 Care este NTG admis in laptele crud de vaca: a) sub 400.000; b) 400.000-450.000; c)
" | 450.000-500.000.
42. | Amilaza prezenta in laptele se distruge prin incalzire la: a) 600C; b) 630C; c) 650C.
43. | Peroxidaza prezenta in laptele crud se distruge prin incélzire la: a) 800C intr-un minut; b)
700C fntr-un minut: ¢) 759C intr-un minut
44,

Aciditatea la livrare a iaurtului tip gras trebuie sa fie: a) 75-1400T; b) 140-1450T; c) 145-1500T,




Aciditatea la desfacere a laptelui batut trebuie sa fie:

45, 0 0 0
a) max. 130%T; b) max. 140~T; ¢) max.150~T.

46 Care este confinutul de grasime al untului de masa tip B:
" 1 a)80+0,5%;b)74+0,5%;c)65+0,5 %.

47 Care este conditia microbiologica pentruunt Tn directia confinutului de stafilococi
" | coagulazopozitivi: a) maxim 12/g; b) maxim 10/g; c) maxim 15/g.

48 Care este conditia microbiologica pentru unt in directia continutului de Escherichia coli: a) 1
" | germen/g; b) 2 germeni/g; c) absenta.

49 Evidentierea aldehidelor din unt se face prin reactia:
" | @) DUPOUY; b) KREISS; ¢c) ROSE-GOTTLIEB.

50. |[Solubilitatea laptelui praf trebuie sa fie: @) minim 97 %; b) minim 96 %; c) minim 95 %.

51 Pentru branzeturile fermentate continutul in clorura de sodiu trebuie sa fie cuprins ntre:
" | a)1si3,5%;b)2si4,0%;c)3sid,5 %.

57 Aciditatea la branza proaspata de vaca, la livrare, la tipul grasa si semigrasa poate fi maximum:
" | &) 1909T; b) 2000T; c) 21007.

53. |[Care este termenul de garantie al pepsinei praf tip 1: a) 8 luni; b) 6 luni; c) 12 luni.

54 La pestele congelat examenul organoleptic se face la: a) 10 % din ambalajele lotului; b) 20 %
" | din ambalajele lotului; c) toate ambalajele lotului.

55. |La pestele neprelucrat lotul este de maxim: a) 1000 kg; b) 1100 kg; c) 1500 kg.

56. |La pestele sarat lotul este de maxim: a) 2000 kg; b) 4000 kg;c) 5000 kg.

57. |La pestele afumat lotul este de maxim: a) 500 kg; b) 600 kg; c) 700 kg.

58. |pH-ul pestelui neprelucrat proaspat trebuie sa fie de: a) 6,3; b) 6,2; ¢) 6,5.

59 Reactia pentru hidrogenul sulfurat al pestelui neprelucrat proaspat trebuie sa fie:
" | a) slab pozitiva; b) pozitiva; c) negativa.

60 La pestele neprelucrat proaspat azotul usor hidrolizabil trebuie sa fie de maxim:
" | a) 35 mg %; b) 25 mg %,; c) peste 35 mg %.

61 La pestele prelucrat si afumat la cald azotul usor hidrolizabil trebuie sa fie de maximum:
" | a) 65 mg %; b) 60 mg %; c) 50 mg %.

62 Aciditatea icrelor sarate trebuie sa fie de: a) max. 4,0 mg KOH/g; b) max. 5,0 mg KOH/g; c)
" | max. 5,5 mg KOH/g.

63 Azotul usor hidrolizabil al icrelor negre trebuie sa fie de maximum: a) 30 mg NH3 %; b) 65 mg
" | NH3 %; c) 45 mg NH3 %.

64 Care este marimea medie a probelor pentru controlul semiconservelor din peste:
" | a) 100 g; b) 200 g; c) 300 g.

65 Pentru semiconservele de peste cu ceapa concentratia NaCl trebuie sa fie de maxim:
" | a)5—7 %;b) 6 —8%;c) peste 8 %.

66 Pentru salata de icre concentrafia NaCl trebuie sa fie de maximum:
" |a)2,5-5,0%;b)3,0-6,0%;c)35-6,5%.

67 Continutul real de peste pentru semiconservele de peste in sos trebuie sa fie de minim:

a) 50-65 %; b) 65-80 %; c) 70-75 %.




Care este aciditatea maxima admisa pentru semiconservele de peste cu ulei:

68. | 2)1-2%: b) 1,5 -3 %: c) 3— 3,5 %.
69 Care este conditia microbiologica pentru semiconservele de peste in directia Salmonella:
" | a) 1 germen/25 g; b) 2 germeni/25 g; c) absenta.
70 Care este conditia microbiologica pentru semiconservele de peste in directia E. coli;
" | a) max. 12 germeni/g; b) max. 10 germeni/g; c) max. 14 germeni/g.
71 Care este temperatura de pastrare a semiconservelor de peste:
" | a) 10-129¢; b) 2-89¢; ¢) 8-90c.
7 Termenul de garantie de la data fabricatiei la pestele marinat cu legume Tn sos condimentat
" | este de: a) 20 zile; b) 30 zile; ¢) 15 zile;
73. |Densitatea medie a oului proaspat este de: a) 1030; b) 1050; ¢) 1080.
24 In&ltimea maximé& a camerei de aer la oudle foarte proaspete este de:
" | @) 7mm;b)5mm;c)6 mm.
75 Oul proaspat (pana la 4 zile) are pozitia axului sau longitudinal cu fundul vasului cu apa de
" | robinet: a) orizontala; b) ungi de 20-250; ¢) unghi de 450,
76 Care este raportul dintre stratul perivitelinic de albus dens si cel de albus fluid:
" | a)2/1; b) ¥ c) 1/1.
77. |Oul proaspat are indicele vitelinic de: a) ¥; b) 1/3; c) Va.
78. |Oul vechi are indicele vitelinic de: a) V4; b) 1/5; c) 1/6.
79. |pH-ul albusului oului proaspat este de: a) 7,8-8,2; b) 8,2-8,4; c) 8,3-8,4.
80. |pH-ul galbenusului oului proaspat este de: a) 6,8; b) 6,0; c) 7,0.
g1. | Care este temperatura de pasteurizare a melanjului de oua: a) 630C timp de 2 minute; b)
64.50C timp de 2 minute: ¢) 659C timp de 2 minute
g2, | Care este temperatura de pastrare a melanjului de oua: a) — 250C timp de un an; b) — 180¢c
timp de un an: ¢) — 300C timp de un an
83 Care este umiditatea maxima admisa pentru galbenusul lichid pasteurizat si congelat:
" | a) 76 %; b) 56 %; c) 66 %.
84 Care este continutul minim de grasime din melanjul lichid pasteurizat si congelat:
" | a) 10 %; b) 9 %; c) 8 %.
85 Care este NTG maxim admis pentru melanjul lichid pasteurizat si congelat:
" | a) 55.000; b) 50.000; c) 60.000.
86 Care este umiditatea maxima admisa la praful de oua integral:
" | a) 5,0 %; b) 4,0 %; c) 8,0 %.
87. |Care este solubilitatea minima la praful de oua integral: a) 70 %; b) 80 %; c) 90 %.
88. |Umiditatea maxima a prafului de albus trebuie sa fie de: a) 7,0 %; b) 8,0 %; c) 9,0 %.
89 Conditia microbiologica in directia Salmonella la praful de oua integral trebuie sa fie:
" | a) 1 germen/25 g; b) 2 germeni/25 g; c) absenta/25 g.
90 Determinarea zaharului direct reducator (zaharul invertit) din miere se face cu ajutorul metodei:
" | a) ELSER; b) GOTHE; c) cu alcool.
o1 Care este procentul de apa maxim admis pentru mierea monoflora si poliflora:

a) 15 %; b) 20 %; c) 25 %.




Care este concentratia minimé de zahar direct reducator admisa in mierea monoflora si poliflora:

92. 1 2) 70 % b) 65 %: c) 60 %.
93 Care este indicele diastazic pentru mierea de salcadm de calitate superioara si a I-a:
" | a)6,5;b)5,5;c)4,5.
94 Mierea falsificata prin adaos de melasa are continutul de zaharoza cuprins intre:
" | a) 10-20 %; b) 20-25 %,; c) 25-30 %.
Pentru identificarea hidroximetilfurfurolului din miere se foloseste metoda:
95. a) FIEHE; b) cu alcool etilic; ¢) cu acid clorhidric.
96 Care este continutul de hidroximetilfurfurol din mierea naturala indiferent de gust:
" | a)2,5mg %;b) 1,5 mg %; c) 2,0 mg %.
97 Care este continutul de hidroximetilfurfurol din mierea falsificata cu zahar invertit:

a) 10-15 mg %; b) 15-20 mg %,; c) peste 20 mg %.

gg. | Care este aciditatea (cm3 NaOH 0,1 N folositi la titrare) la mierea de flori:
a) maximum 40A; b) maximum 60A; ¢) maximum 70A.

99 Mierea falsificata cu melasa poate fi valorificata ca: a) substanta edulcoranta; b) pentru hrana
" lanimalelor; c) prepararea otetului.

Mierea albinelor hranite cu zahar cu caractere organoleptice si fizico-chimice acceptabile poate fi
100. | folosita ca: a) substanta edulcoranta; b) materie prima pentru prepararea bauturilor alcoolice; c) hrana
animalelor




