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Nr. 

crt. 

 
Enunţ şi variante de răspuns 

Raspuns 

corect 

 

1. Care este pH-ul la carnea proaspătă bovină: a) 5,5 – 6,0; b) 5,0-5,5; c) 4,5-5,0. a  

2. Care este pH-ul la carnea proaspătă de pasăre: a) 5,5 – 6,0; b) 5,8 – 6,2; c) peste 6,2. b  

 
3. 

Determinarea amoniacului în stare liberă pentru aprecierea prospeţimii cărnii se face prin: a) 

metoda Eber; b) hârtie indicator; c) metoda electrometrică. 

a  

 
4. 

Pentru carnea zvântată, refrigerată sau congelată, care este condiţia microbiologică în direcţia 

Salmonella: a) absentă/25 g; b) 15 germeni/25 g; c) 10 germeni/25 g. 

a  

 
5. 

Carnea sărată sau afumată are reacţia corespunzătoare a saramurei: 

a) acidă; b) bazică; c) neutră. 

a  

 
6. 

Care este conţinutul de azot uşor hidrolizabil la carnea foarte proaspătă: 

a) 14-20 mg %; b) 20-22 mg %; c) 8-14 mg %. 

c  

 
7. 

Care este limita maximă de amoxicilină admisă în muşchiul de bovină adultă: a) 0,1 ppm; b) 

0,01 ppm; c) 1 ppm. 

b  

 
 
8. 

Carnea  zvântată,  refrigerată  şi  congelată  trebuie  să  îndeplinească  următoarea  condiţie 

microbiologică în direcţia bacteriilor sulfito-reducătoare: a) absente/g; b) max. 1 germen/g; c) max 10 

germeni/g. 

b  

 
9. 

Care este condiţia microbiologică a cărnii şi organelor de pasăre în direcţia Salmonella: 

a) 1 germen/25 g; b) absentă/25 g; c) 2 germeni/25 g. 

b  

 
10. 

Care  este  condiţia  microbiologică  a  cărnii  şi  organelor  de  pasăre  în  direcţia  bacteriilor 

sulfitoreducătoare: a) 20 germeni/10 g; b) 15 germeni/10 g; c) 10 germeni/10 g. 

c  

 
11. 

Care este condiţia microbiologică a pastei de mititei în direcţia E. coli: a) 100 germeni/g; b) 110 

germeni/g; c) 120 germeni/g. 

a  

 
12. Preparatele semiafumate pot fi păstrate: a) 7-15 zile la 150C; b) 16-20 zile la 150C; c) 20-23 

zile la 150C. 

a  

 
13. 

Procentul de grăsime specific preparatelor semiafumate tip II este de: a) 30-45 %; b) 20-42 %; 

c) 9-22 %. 

b  

 
14. 

Care sunt valorile medii normale ale umidităţii preparatelor din carne semiafumate tip I: 

a) 40,0-40,1 %; b) sub 40 %; c) 40,1-40,2%. 

b  

 
15. 

Care sunt valorile medii normale ale conţinutului de grăsime din preparatele de carne de durată:  

a) 46-48 %; b) 48-49 %; c) 48,5-49 %. 

a  

 
16. 

Care este cantitatea maximă admisă de nitriţi pentru mezeluri: a) maxim 7 mg %; b) maxim 8 

mg %; c) maxim 8,5 mg %. 

a  

 
17. 

Care este condiţia microbiologică a preparatelor din carne sărată în direcţia E. coli: a) maxim 

10 germeni/g; b) maxim 100 germeni/g; c) maxim 150 germeni/g. 

a  

 
18. 

Care este condiţia microbiologică a mezelurilor (proaspete sau semiafumate) în direcţia E. 

coli: a) maxim 1 germene/g; b) maxim 2 germeni/g; c) maxim 3 germeni/g. 

a  

19. Care este tipul de C. botulinum care produce toxiinfecţii la bovine: a) A; b) B; c) D. c  

 
20. Care este temperatura optimă pentru toxigeneza cu C. botulinum: a) 25-300C; b) 23-240C; c) 

20-250C. 

a  

21. Grupa de conserve de carne se notează cu: a) 1; b) 2; c) 3. a  



 

22. Verificarea ermeticităţii conservelor se face cu apă caldă la: a) 800C; b) 850C; c) 750C. b  

 
23. 

Ce măsuri se iau cu conservele cu bombaj fizic: a) se admit în consum; b) nu se admit în consum; 

c) se denaturează 

b  

 
24. 

Care este concentraţia admisă de nitrit de sodiu sau potasiu din conservele de carne: a) max. 

65 mg/kg; b) max. 70 mg/kg; c) max. 75 mg/kg. 

b  

 
25. 

Care este concentraţia de polifosfaţi din conservele de carne: a) max. 1000 mg/kg; b) max. 

800 mg/kg; c) max 500 mg/kg. 

c  

 
  26. 

Câte recipiente se recoltează pentru efectuarea examenelor dintr-un lot de 1500 recipiente cu 

semiconserve: a) 4 recipiente; b) 6 recipiente; c) 2 recipiente 

a  

 
27. 

Care  este  temperatura  din  sălile  de  tranşare,  depozitare  şi  alegere  a  cărnii  pentru 

semiconserve: a) max. 90C; b) max. 100C; c) max. 120C. 

b  

 
28. Care sunt condiţiile şi timpul de maturare ale cărnii pentru semiconserve: a) + 50C timp de 48 

de ore; b) + 40C timp de 48 de ore; c) +60C timp de 48 de ore. 

b  

 
29. 

Care sunt valorile medii ale raportului apă/proteină pentru carnea de bovină adultă: 

a) 3,6; b) 4,0; c) 3,8. 

a  

 
30. 

Care sunt valorile medii ale raportului apă/proteină pentru carnea de porc: 

a) 3,6; b) 3,8; c) 4,0. 

b  

 
31. 

Care este raportul apă/proteină al cărnii pentru semiconservele din pulpă de porc (Ham): 

a) 3,83; b) 3,80; c) 3,93. 

a  

 
32. 

Care este concentraţia maximă admisă de azot uşor hidrolizabil (mg NH3/100 g) pentru 

sortimentele din carne destinate semiconservelor: a) 50; b) 45; c) 60 

b  

 
33. 

Care este NTG mezofili aerobi admis pentru semiconserve carne în cutii pasteurizate: 

a) max. 10.000/g; b) max. 5.000/g; c) max. 1.000/g. 

a  

34. Care este densitatea substanţelor proteice din lapte: a) 1,25-1,30; b) 1,30-1,35; c) 1,35-1,52. a  

35. Care este procentul mediu de grăsime al laptelui integral de vacă: a) 3,5%; b) 2,0%; c) 6,0%. a  

36. Care este conţinutul mediu al lactozei din laptele de vacă: a) 3,4%; b) 4,5%; c) 4,8%. a  

 
37. 

Care este aciditatea maximă admisă pentru laptele crud de vacă destinat prelucrării: 

a) 190T; b) 210T; c) 240T. 

a  

 
38. 

Care este concentraţia alcoolului utilizat pentru aprecierea prospeţimii laptelui: 

a) 75 %; b) 80 %; c) 61 %. 

c  

39. Care este cantitatea de sediment admisă în lapte: a) 1 ml/litru; b) 2 ml/litru; c) 1,5 ml/litru. a  

 
40. 

Care este conţinutul normal de cloruri din laptele de vacă pentru ţara noastră: 

a) 1,223 g ‰; b) 1,250 g ‰; c) 1,300 g ‰. 

a  

 
41. 

Care este NTG admis în laptele crud de vacă: a) sub 400.000; b) 400.000-450.000; c) 

450.000-500.000. 

a  

42. Amilaza prezentă în laptele se distruge prin încălzire la: a) 600C; b) 630C; c) 650C. b  

 
43. Peroxidaza prezentă în laptele crud se distruge prin încălzire la: a) 800C într-un minut; b) 

700C într-un minut; c) 750C într-un minut. 

a  

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



 

 
45. 

Aciditatea la desfacere a laptelui bătut trebuie să fie: 

a) max. 1300T; b) max. 1400T; c) max.1500T. 

a  

 
46. 

Care este conţinutul de grăsime al untului de masă tip B: 

a) 80 ± 0,5 %; b) 74 ± 0,5 %; c) 65 ± 0,5 %. 

c  

 
47. 

Care   este   condiţia microbiologică   pentru unt   în   direcţia   conţinutului   de   stafilococi 

coagulazopozitivi: a) maxim 12/g; b) maxim 10/g; c) maxim 15/g. 

b  

 
48. 

Care este condiţia microbiologică pentru unt în direcţia conţinutului de Escherichia coli: a) 1 

germen/g; b) 2 germeni/g; c) absenţă. 

c  

 
49. 

Evidenţierea aldehidelor din unt se face prin reacţia: 

a) DUPOUY; b) KREISS; c) RÖSE-GOTTLIEB. 

b  

50. Solubilitatea laptelui praf trebuie să fie: a) minim 97 %; b) minim 96 %; c) minim 95 %. a  

 
51. 

Pentru brânzeturile fermentate conţinutul în clorură de sodiu trebuie să fie cuprins între: 

a) 1 şi 3,5 %; b) 2 şi 4,0 %; c) 3 şi 4,5 %. 

a  

 
52. 

Aciditatea la brânza proaspătă de vacă, la livrare, la tipul grasă şi semigrasă poate fi maximum: 

a) 1900T; b) 2000T; c) 2100T. 

b  

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

 
54. 

La peştele congelat examenul organoleptic se face la: a) 10 % din ambalajele lotului; b) 20 % 

din ambalajele lotului; c) toate ambalajele lotului. 

a  

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

56. La peştele sărat lotul este de maxim: a) 2000 kg; b) 4000 kg;c) 5000 kg. c  

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

58. pH-ul peştelui neprelucrat proaspăt trebuie să fie de: a) 6,3; b) 6,2; c) 6,5. b  

 
59. 

Reacţia pentru hidrogenul sulfurat al peştelui neprelucrat proaspăt trebuie să fie: 

a) slab pozitivă; b) pozitivă; c) negativă. 

c  

 
60. 

La peştele neprelucrat proaspăt azotul uşor hidrolizabil trebuie să fie de maxim: 

a) 35 mg %; b) 25 mg %; c) peste 35 mg %. 

b  

 
61. 

La peştele prelucrat şi afumat la cald azotul uşor hidrolizabil trebuie să fie de maximum: 

a) 65 mg %; b) 60 mg %; c) 50 mg %. 

c  

 
62. 

Aciditatea icrelor sărate trebuie să fie de: a) max. 4,0 mg KOH/g; b) max. 5,0 mg KOH/g; c) 

max. 5,5 mg KOH/g. 

a  

 
63. 

Azotul uşor hidrolizabil al icrelor negre trebuie să fie de maximum: a) 30 mg NH3 %; b) 65 mg 

NH3 %; c) 45 mg NH3 %. 

a  

 
64. 

Care este mărimea medie a probelor pentru controlul semiconservelor din peşte: 

a) 100 g; b) 200 g; c) 300 g. 

c  

 
65. 

Pentru semiconservele de peşte cu ceapă concentraţia NaCl trebuie să fie de maxim: 

a) 5 – 7 %; b) 6 – 8 %; c) peste 8 %. 

a  

 
66. 

Pentru salata de icre concentraţia NaCl trebuie să fie de maximum: 

a) 2,5 – 5,0 %; b) 3,0 – 6,0 %; c) 3,5 – 6,5 %. 

a  

 
67. 

Conţinutul real de peşte pentru semiconservele de peşte în sos trebuie să fie de minim: 

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

b  



 

 
68. 

Care este aciditatea maximă admisă pentru semiconservele de peşte cu ulei: 

a) 1-2 %; b) 1,5 – 3 %; c) 3 – 3,5 %. 

b  

 
69. 

Care este condiţia microbiologică pentru semiconservele de peşte în direcţia Salmonella: 

a) 1 germen/25 g; b) 2 germeni/25 g; c) absentă. 

c  

 
70. 

Care este condiţia microbiologică pentru semiconservele de peşte în direcţia E. coli: 

a) max. 12 germeni/g; b) max. 10 germeni/g; c) max. 14 germeni/g. 

b  

 
71. 

Care este temperatura de păstrare a semiconservelor de peşte: 

a) 10-120C; b) 2-80C; c) 8-90C. 

b  

 
72. 

Termenul de garanţie de la data fabricaţiei la peştele marinat cu legume în sos condimentat 

este de: a) 20 zile; b) 30 zile; c) 15 zile; 

c  

73. Densitatea medie a oului proaspăt este de: a) 1030; b) 1050; c) 1080. c  

 
74. 

Înălţimea maximă a camerei de aer la ouăle foarte proaspete este de: 

a) 7 mm; b) 5 mm; c) 6 mm. 

b  

 
75. 

Oul proaspăt (până la 4 zile) are poziţia axului său longitudinal cu fundul vasului cu apă de 

robinet: a) orizontală; b) ungi de 20-250; c) unghi de 450. 

a  

 
76. 

Care este raportul dintre stratul perivitelinic de albuş dens şi cel de albuş fluid: 

a) 2/1; b) ½; c) 1/1. 

a  

77. Oul proaspăt are indicele vitelinic de: a) ½; b) 1/3; c) ¼. a  

78. Oul vechi are indicele vitelinic de: a) ¼; b) 1/5; c) 1/6. a  

79. pH-ul albuşului oului proaspăt este de: a) 7,8-8,2; b) 8,2-8,4; c) 8,3-8,4. a  

80. pH-ul gălbenuşului oului proaspăt este de: a) 6,8; b) 6,0; c) 7,0. b  

 
  81. Care este temperatura de pasteurizare a melanjului de ouă: a) 630C timp de 2 minute; b) 

64,50C timp de 2 minute; c) 650C timp de 2 minute. 

b  

 
82. Care este temperatura de păstrare a melanjului de ouă: a) – 250C timp de un an; b) – 180C 

timp de un an; c) – 300C timp de un an. 

b  

 
83. 

Care este umiditatea maximă admisă pentru gălbenuşul lichid pasteurizat şi congelat: 

a) 76 %; b) 56 %; c) 66 %. 

b  

 
84. 

Care este conţinutul minim de grăsime din melanjul lichid pasteurizat şi congelat: 

a) 10 %; b) 9 %; c) 8 %. 

a  

 
85. 

Care este NTG maxim admis pentru melanjul lichid pasteurizat şi congelat: 

a) 55.000; b) 50.000; c) 60.000. 

b  

 
86. 

Care este umiditatea maximă admisă la praful de ouă integral: 

a) 5,0 %; b) 4,0 %; c) 8,0 %. 

a  

87. Care este solubilitatea minimă la praful de ouă integral: a) 70 %; b) 80 %; c) 90 %. a  

88. Umiditatea maximă a prafului de albuş trebuie să fie de: a) 7,0 %; b) 8,0 %; c) 9,0 %. b  

 
89. 

Condiţia microbiologică în direcţia Salmonella la praful de ouă integral trebuie să fie: 

a) 1 germen/25 g; b) 2 germeni/25 g; c) absentă/25 g. 

c  

 
90. 

Determinarea zahărului direct reducător (zahărul invertit) din miere se face cu ajutorul metodei: 

a) ELSER; b) GÖTHE; c) cu alcool. 

a  

 
91. 

Care este procentul de apă maxim admis pentru mierea monofloră şi polifloră: 

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

b  



 

 
92. 

Care este concentraţia minimă de zahăr direct reducător admisă în mierea monofloră şi polifloră: 

a) 70 %; b) 65 %; c) 60 %. 

a  

 
93. 

Care este indicele diastazic pentru mierea de salcâm de calitate superioară şi a I-a: 

a) 6,5; b) 5,5; c) 4,5. 

a  

 
94. 

Mierea falsificată prin adaos de melasă are conţinutul de zaharoză cuprins între: 

a) 10-20 %; b) 20-25 %; c) 25-30 %. 

c  

   
  95. 

 Pentru identificarea hidroximetilfurfurolului din miere se foloseşte metoda: 
 a) FIEHE; b) cu alcool etilic; c) cu acid clorhidric.  

 

a  

 
96. 

Care este conţinutul de hidroximetilfurfurol din mierea naturală indiferent de gust: 

a) 2,5 mg %; b) 1,5 mg %; c) 2,0 mg %. 

b  

 
97. 

Care este conţinutul de hidroximetilfurfurol din mierea falsificată cu zahăr invertit: 

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

c  

 
98. Care este aciditatea (cm3 NaOH 0,1 N folosiţi la titrare) la mierea de flori: 

a) maximum 40A; b) maximum 60A; c) maximum 70A. 

a  

 
99.  Mierea falsificată cu melasă poate fi valorificată ca: a) substanţă edulcorantă; b) pentru hrana    

animalelor; c) prepararea oţetului. 

 

b  

 
 
100. 

Mierea albinelor hrănite cu zahăr cu caractere organoleptice şi fizico-chimice acceptabile poate fi 

folosită ca: a) substanţă edulcorantă; b) materie primă pentru prepararea băuturilor alcoolice; c) hrana 

animalelor 

a  

 
 


