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1. Atomii metalelor formeaza ioni prin:
a. Cedare de electroni, formand ioni pozitivi;
b. Acceptare de electroni, formand ioni pozitivi;
c. Cedare de electroni, formand ioni negativi.

2. Atomii de sodiu si atomii de clor formeaza clorura de sodiu prin:
a. Transferul unui electron de la un atom de clor la un atom de sodiu;
b. Transferul unui electron de la un atom de sodiu la un atom de clor;
¢. Unatom de sodiu si un atom de clor pun in comun cate un electron.

3. Legatura covalenta se formeaza prin:
a. Atractia electrostatica intre ioni de sarcini opuse;
b. Punere in comun de electroni;
c. Delocalizarea electronilor.

4. Legaturile covalente se stabilesc intre:
a. Un metal si un nemetal;
b. Atomii metalelor;
c. Atomii nemetalelor.

5. Formeaza o legatura ionica:
a. Sodiul siclorul;
b. Fierul si cromul;
c. Hidrogenul si oxigenul.

6. Tn molecula amoniacului (NHs), legéturile N-H sunt:
a. lonice;
b. Covalente nepolare;
c. Covalente polare.

7. Punctul de fierbere mai mare al acidului fluorhidric (HF) comparativ cu cel al acidului clorhidric
(HCI) se datoreaza:
a. Asocierii moleculelor de HF prin legaturi de hidrogen;
b. Asocierii moleculelor de HCl prin legaturi de hidrogen;
c. Naturii nepolare a moleculei de HF.

8. Sunt molecule nepolare:
a. Clorura de sodiu si clorul;
b. Apa si metanul;
c. Oxigenul si azotul.
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Electronii implicati in formarea unei legaturi chimice se numesc:
a. Electronis;

b. Electroni de valents;

c. Electronip.

Cu cat diferenta dintre electronegativitatea atomilor implicati intr-o legatura chimica este mai
mare, cu atat caracterul legaturii va fi mai puternic:

a. lonic;
b. Metalic;
c. Covalent.

Fortele intermoleculare slabe care apar intre dipolii instantanei si indusi sunt numite:
a. Forte de dispersie London;
b. Forte dipol-dipol;
c. Legaturi de hidrogen.

Comparativ cu legaturile intramoleculare, taria legaturilor intermoleculare este:
a. Maimare;
b. Mai mica;
c. Asemandtoare.

Dintre urmatoarele molecule, contine legaturi covalente polare:

a. KcCl;
b. BaO;
c. HyO0.

Numarul de legaturi covalente polare din molecula de tetraclorura de carbon (CCl,) este:
a. 4;
b. 3;
c. 1.

n figura de mai jos este reprezentatd molecula acidului acetic:

TR
H—(IJ—C\
H O—H
Legaturile prezente in molecula sunt:
a. lonice;

b. Covalente;
c. Metalice.

Seria care prezinta numai molecule polare este:
a. HF, Hzo, NH3, Nz;
b. H0, KCI, NO,, Hy;
¢. NHs, HCl, H20, HF.
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17. Dintre substantele urmatoare, cel mai ridicat punct de fierbere poseda:

a. HF;
b. Fz,’
c. Ne.

18. Sunt legaturi intermoleculare:
a. Legatura coordinativa;
b. Legatura de hidrogen;
c. Legatura metalica.

19. Prezenta legaturilor de hidrogen intre molecule determina asocierea acestora, ducand la:
a. Cresterea punctului de fierbere si a punctului de topire;
b. Scaderea punctului de fierbere si cresterea punctului de topire;
c. Cresterea punctului de fierbere si scaderea punctului de topire.

20. Legatura ionica se formeaza intre:
a. Douad metale;
b. Un metal si un nemetal;
c. Doi atomi de acelasi tip.

21. Legatura covalenta polara apare intre:
a. Atomi cu electronegativitate identica;
b. Atomi cu electronegativitate foarte diferita;
c. Atomi cu electronegativitate apropiatd, dar diferita.

22. Intr-o moleculd de ap3, legiturile dintre oxigen si hidrogen sunt:
a. lonice;
b. Covalente polare;
c. Metalice.

23. Fortele Van der Waals sunt:
a. Mai puternice decat legaturile ionice;
b. Maislabe decat legaturile covalente;
c. Echivalente cu legaturile metalice.

24. Legatura metalica implica:
a. Transfer de electroni;
b. Delocalizarea electronilor de valenta;
c. Impértirea electronilor intre doi atomi.

25. Legatura covalenta dubla implica:
a. Unsingur electron;
b. Doi electroni;
c. Patru electroni.
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Hidrogenul poate forma legaturi de hidrogen cu:

a. Carbon;
b. Oxigen;
c. Sodiu.

Legatura de hidrogen este:
a. O legatura interatomica puternica;
b. O legatura intermoleculara slaba;
c. O legatura interatomica slaba.

Dintre urmatoarele legaturi, cea mai puternica este:
a. Van der Waals;
b. Legatura de hidrogen;
c. Legatura covalenta.

Moleculele nepolare sunt caracterizate prin:
a. Distributie uniforma a sarcinii electrice;
b. Distributie inegala a sarcinii;
c. Prezentaionilor.

O legatura covalenta tripla implica:
a. Doi electroni;
b. Sase electroni;
c. Treielectroni.

Molecula de H; este:
a. lonica;
b. Covalenta nepolarg;
c. Covalenta polara.

Ce tip de legdtura este predominanta in clorura de sodiu (NaCl)?
a. Covalents;
b. Metalic3;
c. lonica.

Dipolii permanenti se formeaza in:
a. Molecule nepolare;
b. Molecule cu legaturi covalente polare;
c. Compusiionici.

Fortele dipol-dipol apar intre:
a. Molecule ionice;
b. Molecule polare;
c. Atomide metale
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Legatura metalica este responsabila pentru:
a. Solubilitatea metalelor in ap3;
b. Conductivitatea electrica a metalelor;
c. Formarea de cristale ionice.

in molecula de CO,:
a. Toate legaturile sunt nepolare;
b. Molecula este polars;
c. Molecula este nepolara.

Punctul de fierbere al unei substante creste daca:
a. Fortele intermoleculare sunt mai slabe;
b. Fortele intermoleculare sunt mai puternice;
c. Molecula este mai mica.

Legatura de hidrogen este importanta in:
a. Structura proteinelor;
b. Reactiile de combustie;
c. Solutiile saline.

Moleculele cu simetrie liniara sunt:
a. Intotdeauna polare;
b. Tntotdeauna nepolare;
c. Potfi nepolare, chiar daca au legaturi polare.

ntr-un cristal ionic, fortele predominante sunt:
a. De tip Van der Waals;
b. lonice;
c. Covalente.

Legatura covalenta se formeaza prin:
a. Cedare de electroni;
b. Atractie electrostatica;
c. Punerein comun a electronilor.

Dipolul indus este caracteristic:
a. Moleculelor ionice;
b. Interactiunilor Van der Waals;
c. Legaturilor covalente.

Tn HCl, legitura este:
a. lonica;
b. Covalenta polar3;
c. Metalica.
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Fortele London apar intre:

a. loni;
b. Molecule polare;
c. Molecule nepolare.

O legatura covalenta este:
a. intotdeauna polar3;
b. Formata intre ioni;
c. Formata prin punere in comun de electroni.

Polaritatea unei molecule depinde de:
a. Tipul legaturilor si geometria moleculei;
b. Masa molarg;
¢. Numarul de electroni.

ntr-un aliaj, legaturile sunt:
a. lonice;
b. Covalente;
c. Metalice.

Molecula de metan (CH,) este:
a. Polars;
b. lonic3;
c. Nepolara.

Molecula de NH3 (amoniac) este:
a. Nepolarg;
b. Plana;
c. Polara.

Acidul clorhidric (HCI) are:
a. O legatura de hidrogen;
b. O legatura covalenta polars;
c. Olegaturaionica.

Legatura ionica presupune:
a. Punereain comun a electronilor;

b. Atractia intre ioni de semn opus, rezultati in urma transferului electronilor;

c. Existenta unui dipol permanent.

Proprietatea care creste de sus in jos intr-o grupa este:
a. Electronegativitatea;
b. Energia de ionizare;
c. Raza atomica.
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Energia de ionizare reprezinta:

a. Energia eliberata la acceptarea unui electron;
b. Energia necesara pentru indepartarea unui electron din atom;
c. Energia de legatura dintre doi atomi.

Electronegativitatea unui element indica:
a. Capacitatea de a ceda electroni;

b. Capacitatea de a atrage electroni;
c. Capacitatea de a pierde protoni.

ntr-o perioad3, de la stanga la dreapta, electronegativitatea:

a. Scade;
b. Ramane constanta;
c. Creste.

Raza atomica scade intr-o perioada deoarece:
a. creste numarul de straturi;
b. Creste atractia nucleara;
c. Scade numarul de protoni.

Proprietate neperiodica este:
a. stareade agregare;
b. Energia de ionizare;
c. Electronegativitatea.

Energia de ionizare scade intr-o grupa pentru ca:
a. Creste atractia nucleului;
b. Electronii sunt mai departati de nucleu;
c. Scade numarul de straturi.

Valenta elementelor este o proprietate:
a. Neperiodica;
b. Periodica;
c. Constanta.

Elementul cu cea mai mare electronegativitate este:

a. Fluor;
b. Oxigen;
c. Clor.

Ce element are cea mai mica electronegativitate?
a. Heliy;
b. Cesiu;
c. Clor.
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62. Intr-o perioada, caracterul metalic, de la stanga la dreapta:

a. Creste;
b. Scade;
c. Ramane constant.

63. Densitatea elementelor este o proprietate:
a. Periodica;
b. Neperiodic3;
c. ldentica pentru toate metalele.

64. Ce element din grupa 1 are cea mai mica raza atomica?

a. Li;
b. Na;
c. K.

65. Care dintre urmatoarele proprietati este o proprietate periodica?
a. Punctul de topire;
b. Culoarea;
c. Energia de ionizare.

66. Numarul de oxidare este o proprietate:
a. Neperiodic3;
b. Periodic3;
c. Constanta.

67. Trecerea de la caracter metalic la nemetalic intr-o perioada se face:
a. De la dreapta la stanga;
b. De lastanga la dreapta;
c. Infunctie de temperatura.

68. Proprietatile periodice ale elementelor sunt acele proprietati care:
a. Variaza regulat de-a lungul sistemului periodic;
b. Nu se modifica in grupa;
¢. Nuse modifica in perioada.

69. Caracterul nemetalic este maxim:
a. Lastangain tabelul periodic;
b. Ladreapta sus;
c. Ladreapta jos.

70. Energia de ionizare este:
a. Minima la metale;
b. Maxima la metale;
c. Constanta in grupa.



ROMANIA 5
MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA
FACULTATEA DE AGRONOMIE

Str. Libertatii, nr. 19 cod. 200583, Tel./Fax 0251/41 84 75

RAN
S

<SITATEADIN ¢
PR "Ry,
- 0,

b5 \$
e, MY
ULTATE A pE AGRONY

71.

72.

73.

74.

75.

76.

77.

78.

79.

Www.agronomie.ucv.ro
Tendinta unui element de a castiga electroni se numeste:

a. Afinitate pentru electroni;
b. Raza atomic3;
c. Valenta.

Raza ionica a unui cation este:
a. Egala cu raza atomics;
b. Mai mare decat raza atomica;
c. Mai mica decat raza atomica.

Elementele din grupa a Il-a A sunt:
a. Nemetale;
b. Metale alcalino-pamantoase;
c. Metaloizi.

Proprietate periodica este:
a. Punctul de fierbere;
b. Caracterul acid al oxizilor;
c. Densitatea.

Gazele nobile au:
a. Raza atomica foarte mica;
b. Electronegativitate mare;
c. Stabilitate chimica ridicata.

n grupa, de sus in jos :
a. Creste caracterul nemetalic
b. Creste raza atomica;
c. Scade numarul de nivele energetice.

Ce element are cea mai mica energie de ionizare?

a. Franciu;
b. Litiu;
c. Argon.

Ce element are cea mai mare raza atomica?

a. Fluor;
b. Oxigen;
c. Cesiu.

Spectroscopia UV-Vis se bazeaza pe:
a. Absorbtia radiatiei din domeniul infrarosu;
b. Absorbtia radiatiei din domeniul ultraviolet si vizibil;
c. Emisia de raze X.
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Spectrul UV-Vis se obtine in intervalul de lungimi de unda:

a. 200-800 nm;
b. 800-2500 nm;
c. 2,5-25pum.

n spectroscopia IR, se studiaza:
a. Tranzitii electronice;
b. Vibratiile moleculelor;
c. lzomeria optica.

Lungimea de unda a radiatiei infrarosii este:
a. 400-700 nm;
b. 2,5-25 pm;
c. 100-300 nm.

Moleculele absorb radiatie UV-Vis atunci cand:
a. Isi modificd momentul dipolar;
b. Electronii realizeaza tranzitii intre nivele energetice;
c. Se produce rotatia moleculara.

Benzile de absorbtie in IR apar datorita:
a. Miscarilor de translatie;
b. Tranzitiilor electronice;
c. Vibratiilor de legatura.

Un cromofor este:
a. O substanta cu fluorescents;
b. O grupare chimica ce absoarbe radiatie UV-Vis;
c. O molecula cu legaturi ionice.

Gruparile functionale pot fi identificate prin:
a. Analiza topologica;
b. Spectrul IR;
c. Reactii redox.

Instrumentul folosit pentru masuratori UV-Vis este:
a. Difractometrul;
b. Polarimetrul;
c. Spectrofotometrul.

O cuva folosita pentru masuratori UV-Vis este cel mai frecvent confectionata din:
a. Plastic;
b. Cuart;

c. Alumina.
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89. O substanta colorata in spectrul vizibil are absorbtie maxima in:

a. Regiunea ultravioleta;
b. Regiunea corespunzatoare culorii complementare;
c. Infrarosu apropiat.

90. Legea Lambert-Beer coreleaza absorbtia cu:
a. Concentratia si grosimea stratului;
b. Raza atomica;
c. Masa moleculara.

91. Un solvent folosit frecvent in UV-Vis este:
a. Apa distilata;
b. Benzen;
c. Acetona.

92. Spectrometria UV-Vis poate fi utilizata pentru:
a. Determinarea concentratiei unei solutii;
b. Determinarea masei molare;
c. ldentificarea izotopilor.

93. Ce tip de legaturi absorb radiatie IR?
a. lonice;
b. Covalente polare;
c. Metalice.

94. Tn UV-Vis, absorbtia depinde de:
a. Energia orbitalului molecular;
b. Concentratia probei;
c. pH-ul solutiei.

95. Tranzitiile electronice in UV-Vis se produc intre:
a. Niveluri de rotatie;
b. Orbitale moleculare;
c. Niveluri de spin.

96. Prin spectrometrie IR se pot diferentia:
a. Glucoza de fructoza;
b. Atomii de carbon;
c. pH-ul unei solutii.

97. Daca o substanta absoarbe radiatie in zona verde (~520 nm), culoarea perceputa va fi:

a. Verde;
b. Rosie;
c. Violet.

98. Imaginea de mai jos reprezinta spectrul IR al unei substante necunoscute, in care se pot observa
banda larga din regiunea 3200-3600 cm™, caracteristica gruparii OH, precum si banda situata la

aprox. 1050 cm™, caracteristica legaturii C-O.
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Spectru IR - Substanta necunoscuta
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Pe baza spectrului IR prezentat, care dintre urmatoarele substante este cel mai probabil sa fie cea

analizata?
a. Acetona (CHsCOCH3);
b. Etanolul (CHsCH,OH);
c. Acidul acetic (CHsCOOH).

99. Spectrul IR al unei substante necunoscute este prezentat mai jos.
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Se observa o banda intensé la aprox. 1715 cm™, caracteristicd grupdrii C=0. Tn acest context, care
este cea mai probabila identitate a substantei?
a. Etanol;

b. Acetong;
c. Acid acetic.
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100. Spectrul IR al unei substante necunoscute este prezentat mai jos.
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Se observa o banda foarte largs intre 2500-3300 cm™, specifica gruparii OH acide, precum si o
band3 intensa in jur de 1700 cm, caracteristicd gruparii C=0. Ce substanta este cel mai probabil

analizata?
a. Acetona;
b. Metil-amina;
c. Acidul acetic.
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DISCIPLINA: INOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE

Nr.
crt.

Enunt si variante de raspuns

Proprietatile fizice si chimice sunt factori care influenteaza toxicitatea:
a) dependenti de mediu

b) dependenti de organism

c) dependenti de substanta

Dioxidul de azot in stare de agregare normala este un toxic:
a) lichid

b) gazos

¢) solid

Hidrogenul sulfurat in stare de agregare normala este un toxic:
a) solid

b) lichid

C) gazos

Acetatul de plumb n stare de agregare normala este un toxic:
a) lichid

b) gazos

¢) solid

Care este principala cale de contaminare a organismului cu plumb:
a) prin apa

b) prin hrana

C) prin aer

Care este caracteristica de solubilitate principald a compusilor organici de mercur:
a) hidrosolubili

b) liposolubili

¢) partial solubili Tn compusi anorganici

Care este valenta mercurului in clorura mercuroasa (calomel):
a) unu
b) doi
C) trei

Toxicii gazosi sunt in general :
a) organici

b) anorganici

c) minerali

in ce categorie se incadreaza substantele toxice a caror valoare DL50 (exprimata in
mg/kg) este mai mare sau egala cu 15 000:

a) slab toxice

b) foarte toxice

c) fara toxicitate

10.

in ce categorie se incadreaza substantele toxice a caror valoare DL50 (exprimata in
mg/kg) este mai mica sau egala cu 1:

a) foarte slab toxice

b) extrem de toxice

c) fara toxicitate
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In ce categorie se incadreaza substantele toxice a caror valoare DL50 (exprimata in
mg/kg) se incadreaza intre 50 si 500 :

11. | a) slab toxice
b) moderat toxice
c) cu toxicitate ridicata
in ce categorie se incadreaza substantele toxice a caror valoare DL50 (exprimata in
mg/kg) se incadreaza intre 500 si 5 000:
12. | a) slab toxice
b) extrem de toxice
c) fara toxicitate
in ce categorie se incadreaza substantele toxice a caror valoare DL50 (exprimata in
mg/kg) se incadreaza intre 5000 si 15 000:
13. | a) slab toxice
b) extrem de toxice
C) practic netoxice
in ce categorie se incadreaza substantele toxice a caror valoare DL50 (exprimata in
mg/kg) se incadreaza intre 1 si 50 :
14. | a) slab toxice
b) moderat toxice
c) foarte toxice
Dupa natura chimica, aflatoxinele sunt clasificate in categoria:
15 a) toxice anorganice
" | b) toxice organice
C) toxice complexonometrice
Dupa natura chimica, patulinele sunt clasificate in categoria:
16 a) toxice organice
" | b) toxice anorganice
C) toxice complexonometrice
Dupa natura chimica, ochratoxinele sunt clasificate in categoria:
17 a) toxice anorganice
" | b) toxice organice
c) toxice complexonometrice
Dupa natura chimica, sterigmatocistinele sunt clasificate in categoria:
18 a) toxice organice
" | b) toxice anorganice
c) toxice complexonometrice
Care este principalul factor care poate determina dereglarea, alterarea sau chiar
suprimarea unei functii metabolice:
19. | a) toxicitatea unei substante
b) fragilitatea sistemului imunitar
C) trecerea la un regim inocuitar vegetarian
Metaloizii pot fi incadrati in categoria toxicelor de natura:
20 a) organica
" | b) anorganica
c) minerala
Tn care dintre plante se poate acumula cel mai mare nivel de arseniu:
21 a) leguminoase uscate

b) legume mici
¢) radacinoase
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La ce nivel metabolic se manifesta preponderent toxicitatea metalelor in organismul
consumatorului:

22. | a) la nivelul sistemelor enzimatice celulare
b) la nivelul sistemului digestiv
c) la nivelul sistemului respirator
Gradul de toxicitate al diferitelor metale este, in principal, proportional cu:
23 a) gradul de mineralizare specific acestor substante
" | b) gradul de ionizare specific acestor substante
c) gradul de transformare specific acestor substante
Care este principala cale de patrundere a compusilor arseniului Th organismul omului:
2 a) cutanata
" | b) digestiva
c) absorbtie exterioara
Care dintre compusii arseniului sunt mai toxici:
o5 a) cei bivalenti
" | b) cei trivalenti
c) cei pentavalenti
Aspartamul in exces este un toxic:
a) de sinteza
26. ,
b) anorganic
¢) mineral
Ca urmare a absorbtiei unor compusi cu arseniu, tegumentele pot deveni:
a) reci si cenusii
27. v
b) calde si rosii
c¢) calde si galbene
Cum evolueaza tensiunea arteriala la intoxicatia cu ioni ai arseniului:
o8 a) creste subit
" | b) creste lent dar continuu
) scade progresiv
Ce poate aparea in organismul consumatorului — in cazul unei intoxicatii accidentale cu
compusi ai arseniului intr-o faza incipienta:
29. | a) puseuri de respiratie
b) respiratie accelerata
c) insuficienta respiratorie acuta
Care este locul principal de acumulare al unor metale grele (Hg, Pb, Cd) in organismul
consumatorului:
30. | a) sistemul osos
b) sistemul renal
c) sistemul nervos
Ce tip de enzime se blocheaza preponderent in cazul contaminarii cu Pb, Cd si Hg:
31, a) !laze
b) izomeraze
c) oxidoreductaze
De ce sunt periculoase metalele grele pentru organismul consumatorului uman: a) tind sa
30 | S€ bioacumuleze
" | b) impiedica tranzitul intestinal
c) pot cataliza reactii nedorite
in ce tip de alimente de origine animala se pot intalni cea mai mare concentratie de
33. | compusi ai arseniului:

a) produse din carne de porc
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b) produse din carne de vita
c¢) produse din carne de peste si fructe de mare

Care dintre formele arseniului poate cauza o contaminare care are ca rezultat o posibila
modificare de ADN:

34. | a) formele anorganice
b) formele organice
c) formele de metale chelatizate
Ce tip de cancer poate aparea primul in urma contaminarii cu arseniu:
a) 0s0s
35| b) limfatic
¢) melanom
Ce tipuri de alimente de origine vegetala sunt cele mai importante surse de contaminare
Cu arseniu:
36. | a) produsele din leguminoasele
b) strugurii si vinurile
c) produsele obtinute din crucifere
Care sunt principalele surse de contaminare cu arseniu in cazul utilizarii pesticidelor:
37 a) fungicidele si raticidele
" | b) insecticidele si raticidele
¢) erbicidele si rodenticidele
Care dintre gaze au un continut ridicat in ioni de arseniu:
a) gazele de sonda
38.
b) gazele de esapament
c¢) fumul de tigara
Ce alte surse de contaminare cu ioni de arseniu cunoasteti:
39 a) substantele folosite la tratarea lemnului
" | b) substante utilizate la baile de electroliza
c¢) substantele utilizate ca mordanti in constructii
Definiti o solutie de prevenire a contaminarii cu metale grele:
40 a) utilizarea unor masti de protectie contra gazelor
" | b) utilizarea unor bariere de potential la anumite tratamente ionice
c) utilizarea unor filtre speciale pe sursele de apa potabila
Ce tip de analiza ofera o imagine a gradului de contaminare a corpului consumatorului cu
metale grele:
41. | a) analiza tip RMN
b) analiza imaginistica ecografica
c) analiza minerala tisulara
Care este prima sursa de contaminare a organismului cu mercur:
a) transformarea mercurului anorganic Th mercur organic n conditii aerobe si in prezenta
42. | unor microorganisme
b) in producerea de fungicide organice
c¢) in productia de insecticide organice
Care este substanta care se poate acumula in tesutul muscular al unor organisme marine
43 si poate contamina cel mai mult lantul alimentar cu mercur : a) etil-mercurul
" | b) propil-mercurul
¢) metil-mercurul
Care sunt metalele care nu formeaza amalgam de mercur, putand fi prevenita astfel
44 contaminarea:

a) Pt, CrsiFe
b) Au,Cr si Fe




ROMANIA

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA TR
FACULTATEA DE AGRONOMIE S—

b5 \$
ic, Y
ULratg 5 pg AGRONC

Str. Libertatii, nr. 19 cod. 200583, Tel./Fax 0251/41 84 75

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII A‘NA\\-‘;RS\-\;\,[.EA S (‘R‘“O"
f Y o m—

& |

WWW.agronomie.ucv.ro

c) Ag, Crsi Fe

45,

Care sunt principalele cai de patrundere in organism a mercurului si compusilor cu
mercur:

a) ingestie, respiratie sau cutanat

b) ingestie, subcutanat sau prin fluxul sanguin

¢) prin fluxul sanguin, prin schimburi de fluide organice

46.

Care dintre afirmatii este adevarata:

a) compusii organomercurici se remarca prin proprietati antifungice
b) compusii organomercurici se remarca prin proprietati deratizante
C) compusii organomercurici se remarca prin proprietati peristaltice

47.

Care este sarea anorganica a mercurului cu cea mai mare toxicitate pentru organismul
uman:

a) clorura mercurica

b) clorura mercuroasa

¢) sulfura de mercur

48.

Care definitie este corecta?

a) MICOTOXINELE = metaboliti toxici produsi de miceti in substraturile alimentare si
furajere

b) MICOTOXINELE= metaboliti toxici produsi de drojdii in substraturile alimentare si
furajere

c) MICOTOXINELE= metaboliti toxici produsi de bacterii in substraturile alimentare si
furajere

49.

Care clase dintre compusii mercurului pot produce leziuni nervoase severe:
a) clasele compusilor organici

b) clasele compusilor anorganici

c) clasele compusilor legati coordinativ

50.

Sub ce forma poate fi prezent plumbul in sistemul osos in cazul unei contaminari:
a) fosfat

b) carbonat

c) cromat

51.

Care sunt principalii compusi celulari care ajuta la transportul plumbului in organism:
a) hemoglobinele

b) eritrocitele

c) telomerii

52.

Care este principalul factor de care depinde gradul de absorbtie pulmonara a compusilor
plumbului:

a) de doza tegumentara

b) de doza de ingestie

¢) de marimea particulelor

53.

De ce este foarte periculoasa intoxicatia produsa pe cale respiratorie cu compusi ai
plumbului:

a) produce absorbtie totala

b) blocheaza activitatea sistemului nervos

¢) produce o cadere brusca de tensiune arteriala

54.

Tn care dintre sistemele organismului contaminat se poate acumula cea mai mare cantitate
de plumb, ca urmare a unei contaminari:

a) sistemul circulator

b) sistemul osos

¢) sistemul renal

55.

Ce poate cauza excesul de plumb din sange, in cazul unei contaminari si acumulari:
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a) tulburari de memorie
b) inhibarea biosintezei hemoglobulinei
c) scleroza multipla

56.

Care compus organic prezinta cea mai mare toxicitate:
a) carbonatul de plumb

b) tetraetilul de plumb

c) dietilul de plumb

57.

Care sunt tesuturile animale care pot contine concentratii ridicate de cadmiu acumulat:
a) tesuturile moi

b) tesuturile musculare

c) tesuturile viscerale

58.

La care tipuri de produse din carne s-a inregistrat cea mai mare concentratie de cadmiu:
a) la produsele din carnea de vita

b) la produsele din carnea de peste si moluste

¢) la produsele din carnea de porc

59.

Care sunt principalele efecte ale contaminarii cu cadmiu:
a) efecte teratogene si endogene

b) efecte miogene si cancerigene

c) efecte mutagene si cancerigene

60.

Ce poate produce intoxicatia cu Cadmiu in cazul deficitului de vitamina D:
a) osteomalacie

b) osteoporoza

C) osteopareza

61.

Care sunt principalele doua cai de absorbtie a cadmiului in organismul uman: a)
respiratorie si tegumentara

b) respiratorie si digestiva

¢) cutanata si digestiva

62.

Tn ce caz se poate elimina rapid cadmiul din organism:

a) daca nu este legat de structuri proteice

b) daca nu este legat de structuri lipidice

c) daca nu este legat de structuri membranoase lipidoproteice

63.

Sub ce forma se prezintd cea mai mare a cadmiului din organism:
a) sub forma unor metaloproteine

b) sub forma unor sfingolipide cu centru activ Cd

c¢) sub forma unor centri activi ai unor ligaze

64.

Cadmiul este unul dintre cei mai puternici..... metalici:
a) oxidanti

b) carcinogeni

c) reducatori

65.

Care dintre Masurile de prevenire a contaminarii alimentelor sunt reale:

a) igienizarea spatiilor exterioare

b) Curatirea si dezinfectarea corecta a echipamentului si a spatiilor tehnologice
c) tratarea apei tehnologice

66.

Dupa natura chimica, aditivii alimentari sunt clasificati in categoria:
a) toxice anorganice

b) toxice organice

c) toxice complexonometrice

67.

Benzoatii sunt toxici:
a) de sinteza
b) anorganici
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¢) minerali

68.

Intoxicatia cronica cu cadmiu, in cazul omului, are ca prim semn colorarea in
..................... a smaltului dentar ca urmare a formarii de sulfocianura de cadmiu:
a) verde

b) galben

C) negru

69.

Care este concentratia maxima admisa de Cd in aer:
a) 0,01 mg/m?®

b) 0,1 mg/m?3

c) 1 mg/m?

70.

Ce tip de efect inregistreaza intoxicatia cu Cd asupra aparatului renal:
a) efect nefroparalitic

b) efect nefrocoagulant

c) efect nefrotoxic

71.

Ce tip de efect inregistreaza intoxicatia cu Cd la nivelul sistemului osos:
a) demineralizarea oaselor

b) torsionarea oaselor

c) fracturarea frecventa a oaselor

72.

Dioxidul de carbon in exces si in stare de agregare normala este un toxic:
a) lichid

b) gazos

¢) solid

73.

Care este cel mai putin periculos compus al cadmiului pentru organismul uman:
a) sulfura de cadmiu
b) oxidul de cadmiu
c) clorura de cadmiu

74.

Care este sursa cresterii continutului de Cd si Pb in carnea somonului de crescatorie:
a) apa contaminata

b) hrana pestilor din crescatorie

c) apropierea acestor crescatorii de anumite unitati industriale

75.

La ce proces de productie casnic, artizanal, ar putea aparea o contaminare cu compusi ai
plumbului:

a) la fabricarea conservelor traditionale

b) la fabricarea mezelurilor traditionale

c) la fabricarea unor bauturi alcoolice traditionale (distilate traditionale)

76.

Care este principala sursa de contaminare cu cadmiu a produselor alimentare de origine
vegetala:

a) tratamente cu ingrasaminte care contin cadmiu

b) apropierea culturilor vegetale de unele topitorii

c) depozitarea necorespunzatoare a unor deseuri

7.

Cum se poate elimina din organism mercurul organic:
a) prin transfer sanguin

b) prin urina

c) prin drenare limfatica

78.

Cum se poate elimina din organism mercurul anorganic:
a) prin transfer sanguin

b) prin drenare limfatica urmata de transfer de plasma
C) prin uring, prin glandele sudoripare si salivare
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79.

Care este calea de ajungere a unui compus cu mercur in corpul uman prin ingestia de
legume:

a) atunci cand se utilizeaza tratamente foliare cu compusi ai mercurului

b) atunci cand se trateaza solul cu compusi ai mercurului

c¢) atunci cand in apa de irigare a legumelor sunt si compusi pe baza de mercur

80.

Ce pot cauza afectiunile cromozomiale datorate contaminarii cu mercur:
a) saturnisme

b) hipotiroidite

¢) mongolisme

81.

Care este cauza principala a aparitiei contaminarii hranei umane cu mercur:
a) aditivare excesiva a alimentelor cu aditivi de sinteza

b) poluarea mediului

¢) anumite erori de laborator

82.

Care este metoda principala de determinare a continutului de mercur din carne:
a) spectrometrie de absorbtie moleculara

b) cromatografie in strat subtire

c) spectrometrie de absorbtie atomica;

83.

Care este principala cale de ajungere a plumbului Th apa potabila:
a) insertii metalice de la podurile centralelor de tratare ape

b) coroziunea conductelor la pH mai ridicat

¢) coroziunea conductelor la pH mai scazut

84.

Ce pot produce modificarile cromozomiale datorate contaminarii cu mercur:
a) saturnism

b) hipotiroidita

¢) mongolism

85.

Tartrazina este un toxic:
a) de sinteza

b) anorganic

¢) mineral

86.

in mod normal, toxiinfectiile alimentare sunt:
a) deliberate

b) involuntare

c) endogene

87.

Tn cazul probelor de furaje, furajele trebuie recoltate si expediate la laborator in aga fel incat
proba sa reprezinte valoarea ......... a furajului.

a) maxima

b) medie

C) minima

88.

Din probele partiale recoltate din furajele care vor servi la obtinerea unor alimente
imbogatite in fibre se va face o proba generala, care se omogenizeaza dupa specificul
furajului si din care se preleva......................

a) proba reprezentativa

b) proba minimala

C) proba medie

89.

Care dintre animalele crescute pentru carne sunt cele mai sensibile la intoxicatia cu plumb:
a) bovinele

b) ovinele

c) porcinele

90.

Care este metoda principala de determinare a continutului de plumb din carne: a)
spectrometrie de absorbtie moleculara
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b) spectrometrie de absorbtie atomica
¢) cromatografie in strat subtire

De ce factori depind simptomele intoxicatiei cu mercur:
a) de timpul de contaminare

9L. b) de calea de patrundere in organism
c) de nivelul de inaltime la care se produce contaminarea
Cu ce este echivalata exprimarea unitatilor de masura in ppm:

9o | &) 9/Kg

" | b) mg/100g

¢) mg/Kg
Cu ce este echivalata exprimarea unitatilor de masura in ppt:
a) g/Kg

93. b) mg/Kg
¢) ug/Kg
Cum se numeste mercurul inhalat sub forma unei cantitati mari de vapori, absorbit initial in
plaméani , depozitat in creier si acumulat final la nivel de rinichi:

94. | a) mercurul patogen
b) mercurul metabolic
¢) mercurul de glicogeneza
fn mod normal, toxiinfectiile alimentare au un caracter:
a) acut

9. b) cronic
c) endogen
Cum este tratata carnea contaminata cu compusi ai mercurului:

96 a) se trateaza termic intr-un interval de timp satisfacator Thainte de consum

" | b) se arunca

c) se confisca si se distruge controlat
In ce tip de alimente de origine animala se pot intalni cea mai mare concentratie de compusi
ai mercurului:

97. | a) produse din carne de porc
b) produse din carne de vita
c) produse din carne de peste si fructe de mare
Care dintre afirmatii este adevarata:
a) mercurul este un solid de culoare argintie cu luciu stralucitor in conditii normale de
temperatura si presiune

98. | b) mercurul este un lichid de culoare argintie cu luciu stralucitor in conditii normale de
temperatura si presiune
c¢) mercurul este un metal de culoare argintie cu luciu stralucitor si care poate sublima in
conditii normale de temperatura si presiune
Care sunt principalii doi vectori de contaminare a alimentelor de origine vegetala cu
metale grele:

99. | a) solul si apa
b) solul si aerul
c) apa si aerul
Unde se pot localiza temporar compusii arseniosi in organismul consumatorului in cazul
unei intoxicatii:

100.| a) in ficat, rinichi, plamani, inima, peretele intestinal

b) in ficat, tub digestiv, colon
¢) in esofag, tub digestiv, colon
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DISCIPLINA: CONTROLUL SANITAR VETERINAR
SI SIGURANTA ALIMENTELOR

L\lr;' Enunt si variante de raspuns
1 Care este pH-ul la carnea proaspata bovina: a) 5,5 — 6,0; b) 5,0-5,5; ¢) 4,5-5,0.
5 Care este pH-ul la carnea proaspata de pasare: a) 5,5 — 6,0; b) 5,8 — 6,2; c) peste 6,2.
Determinarea amoniacului in stare liberd pentru aprecierea prospetimii
3. |carnii se face prin: a) metoda Eber; b) hartie indicator; ¢) metoda electrometrica.
Pentru carnea zvantata, refrigeratd sau congelatd, care este conditia
4. | microbiologica in directia Salmonella: a) absentd/25 g; b) 15
germeni/25 g; ¢) 10 germeni/25 g.
5 Carnea saratd sau afumata are reactia corespunzatoare a saramurei:
" | a) acida; b) bazica; c¢) neutra.
6 Care este continutul de azot usor hidrolizabil la carnea foarte proaspata:
" | a) 14-20 mg %; b) 20-22 mg %; c) 8-14 mg %.
7 Starea de gestatie avansata, cand este interzisa sacrificarea animalelor,este considerata:
" | a) ultimile 3 luni la bovine si 3 saptamani la porcine; b) ultimile 2 luni la bovine si 4
sdaptamani la porcine c) ultimile 4 luni la bovine si 2 saptamani la porcine.
Carnea zvantatd, refrigeratd si congelata trebuie sa indeplineasca
8. | urmatoarea conditie microbiologicd Tn directia bacteriilor sulfito-
reducatoare: a) absente/g; b) max. 1 germen/g; c) max 10 germeni/g.
Care este conditia microbiologica a carnii si organelor de pasdre in
9. | directia Salmonella: a) 1 germen/25 g; b) absentad/25 g; ¢) 2 germeni/25g.
Care este conditia microbiologica a carnii si organelor de pasdre in
10. | directia bacteriilor sulfito-reducatoare: a) 20 germeni/10 g; b) 15
germeni/10 g; c) 10 germeni/10 g.
11 Care este conditia microbiologica a pastei de mititei 1n directia E. coli:
" | a) 100 germeni/g; b) 110 germeni/g; c) 120 germeni/g.
12 Preparatele semiafumate pot fi g)éstrate: a) 7-15 zile la 15°C; b) 16-20
" | zile la 15°C; ¢) 20-23 zile la 15°C.
13 Procentul de grasime specific preparatelor semiafumate tip II este de:
" | a) 30-45%; b) 20-42 %; c) 9-22 %.
14 Care sunt valorile medii normale ale umiditatii preparatelor din carne semiafumate tip
" | I: @) 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) 46-48 %; b) 48-49 %; c) 48,5-49 %.
16 Care este cantitatea maxima admisa de nitriti pentru mezeluri: a) maxim
" | 7mg %; b) maxim 8 mg %; ¢) maxim 8,5 mg %.
Care este conditia microbiologica a preparatelor din carne sdratd in
17. | directia E. coli: a) maxim 10 germeni/g; b) maxim 100 germeni/g;

¢) maxim 150 germeni/g.
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Care este conditia microbiologica a mezelurilor (proaspete sau
18. | semiafumate) in directia E. coli: a) maxim 1 germene/g; b) maxim 2 germeni/g; c)
maxim 3 germeni/g.

Dupa varsta animalelor de la care provine, carnea de bovine, se calsifica in: a) carne de vita

19. 1 adulta peste 3 ani; b) carne de vitel peste 6 luni; ¢) carne de manzat sub 6 luni.

20 Calitatea Ila carnea de vitel reprezinta :a) 50 %; b) 67%; c) 75%.

21. | Grupa de conserve de carne se noteaza cu: a) 1; b) 2; ¢) 3.

29 Verificarea ermeticitatii conservelor se face cu apa calda la: a) 80°C; b) 85°C; c) 75°C.

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

Care este concentratia admisd de nitrit de sodiu sau potasiu din
24. | conservele de carne: a) max. 65 mg/kg; b) max. 70 mg/kg; c) max. 75 mg/kg.

Care este concentratia de polifosfati din conservele de carne: a) max.
25. | 1000 mg/kg; b) max. 800 mg/kg; c) max 500 mg/kg.

Cate recipiente se recolteaza pentru efectuarea examenelor dintr-un lot de 1500
26. | recipiente cu semiconserve: a) 4 recipiente; b) 6 recipiente; c) 2 recipiente

Care este temperatura din sdlile de transare, de&aozitare si alegere a carnii pentru
27. | semiconserve: a) max. 9°C; b) max. 10°C; c¢) max. 12°C.

Care sunt conditiile si timpul de maturare ale carnii pentru
semiconserve: a) + 5°C timp de 48 de ore; b) + 4°C timp de 48 de ore; ¢) +6°C timp de 48

28. de ore.

Care sunt valorile medii ale raportului apad/proteina pentru carnea de bovina adulta: a)
29. |3,6;b) 4,0; ) 3,8.

Care sunt valorile medii ale raportului apa/proteina pentru carnea de porc: a) 3,6; b)
30. |3,8;¢)4,0.

Care este raportul apa/proteina al carnii pentru semiconservele din pulpa de porc (Ham): a)
31. |3,83;b)3,80; c) 3,93.

Care este concentratia maxima admisd de azot usor hidrolizabil (mg NH3/100 g) pentru
32. | sortimentele din carne destinate semiconservelor: a) 50; b) 45; c) 60

Care este NTG mezofili aerobi admis pentru semiconserve carne in cutii pasteurizate: a)
33. | max. 10.000/g; b) max. 5.000/g; c) max. 1.000/g.

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

34.
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 %.

Care este aciditatea maxima admisd pentru laptele crud de vaca destinat prelucririi: a) 19°T;
37. | b) 21°T; c) 24°T.

Lapte crud este laptele obtinut din secretia glandei mamare de la una sau mai multe
38. | vaci. oi. capre sau bivolite si care nu a fost incalzit peste: 40°C; b) 30°C; ¢) 20°C.

Termizarea laptelui este tratament termic care implica actiunea pentru o durata de cel putin
39. | 15 secunde cu t°C cuprinse intre: a) 51-57° C;b) 57-68° C; ¢) 54-59° C.

Care este continutul normal de cloruri din laptele de vaca pentru tara noastra: a) 1,223
40. | g %o; b) 1,250 g %o; ¢) 1,300 g %o.

Care este NTG admis in laptele crud de vaca: a) sub 400.000; b) 400.000-450.000; c)
41. | 450.000-500.000.

42. | Amilaza prezenti in laptele se distruge prin incilzire la: a) 60°C; b) 63°C; c) 65°C.
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Peroxidaza prezenta in laptele crud se distruge prin incilzire la: a) 80°C

43. intr-un minut; b) 70°C intr-un minut; c) 75°C ntr-un minut.
44 Aciditatea la livrare a iaurtului tip gras trebuie sa fie: a) 75-140°T;
" | b) 140-145°T; ¢) 145-150°T.
45 Aciditatea la desfacere a laptelui batut trebuie sa fie: a) max. 130°T;
" | b) max. 140°T; c) max.150°T.
16 Care este continutul de grasime al untului de masa tip B: a) 80 = 0,5 %;
" | b) 74+ 0,5 %; c) 65+ 0,5 %.
Care este conditia microbiologica pentru unt in directia continutului de stafilococi
47. | coagulazo-pozitivi: a) maxim 12/g; b) maxim 10/g; ¢) maxim 15/g.
48. Pasteurizare este aplicarea unui tratament termic la pentru 15 secunde cu t°C
cuprinse intre: a) 61,6 °C;b) 51,5 °C;c) 71,7°C
49 Evidentierea aldehidelor din unt se face prin reactia: ) DUPOUY;
" | b) KREISS; c) ROSE-GOTTLIEB.
50 Solubilitatea laptelui praf trebuie sa fie: a) minim 97 %; b) minim 96 %;
" | ¢) minim 95 %.
51 Pentru branzeturile fermentate continutul in clorurd de sodiu trebuie sa
" | fie cuprins intre: a) 1 si 3,5 %; b) 2 s14,0 %; c) 3 51 4,5 %.
52 Aciditatea la branza proaspdtd de vacd, la livrare, la tipul grasd si semigrasa
" | poate fi maximum: a) 190°T; b) 200°T; c) 210°T.
53 Punctual crioscopic al laptelui normal este de: a) 0,54-0,55°C; b) 0,56-
"~ 10,62 °C;c)0,67-0,74 °C.
La pestele congelat examenul organoleptic se face la: a) 10 % din ambalajele
54. | lotului; b) 20 % din ambalajele lotului; c) toate ambalajele lotului.
- | 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. | Lapestele 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; c) 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 | L@ 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; ¢) 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 NH; %.
64 Care este marimea medie a probelor pentru controlul semiconservelor din peste: a)
" 1100 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 concentratia NaCl trebuie s fie de maximum:

a) 2,5 5,0 %; b) 3,0 — 6,0 %; C) 3,5 — 6,5 %.




ROMANIA

O

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA AT
i FACULTATEA DE AGRONOMIE e

i $
ic MY
ULTATE A pE AGRONY

Str. Libertatii, nr. 19 cod. 200583, Tel./Fax 0251/41 84 75

MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII ST G

2 |

Www.agronomie.ucv.ro

Continutul real de peste pentru semiconservele de peste 1n sos trebuie sa

or. fie de minim: a) 50-65 %; b) 65-80 %; c) 70-75 %.
68 Care este aciditatea maximd admisa pentru semiconservele de peste cu
" |ulei:a)1-2 %; b) 1,5 -3 %; c) 3—-3,5%.cC
69 Care este conditia microbiologicd pentru semiconservele de peste in
" | directia Salmonella: a) 1 germen/25 g; b) 2 germeni/25 g; c) absenta.
Care este conditia microbiologica pentru semiconservele de peste in directia E. coli:
70. | a) max. 12 germeni/g; b) max. 10 germeni/g; c) max. 14 germeni/g.
Care este temperatura de pastrare a semiconservelor de peste: a) 10-12°C; b) 2-8°C;
11 ¢y 8-9°C.
79 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; c¢) 1080.
Indltimea maxima a camerei de aer la oudle foarte proaspete este de:
74. . i
a) 7 mm; b) 5 mm; c) 6 mm.
Oul proaspat (pand la 4 zile) are pozitia axului sau longitudinal cu fundul vasului
75. | cu apa de robinet: a) orizontald; b) ungi de 20-25% c) unghi de 45°.
76 Care este raportul dintre stratul perivitelinic de albus dens si cel de
" | albus fluid: a) 2/1; b) Y5; ¢) 1/1.
77. | Oul proaspat are indicele vitelinic de: a) '2; b) 1/3; c) Ya.
78. | Oul vechi are indicele vitelinic de: a) ¥; b) 1/5; ¢) 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; ¢) 7,0.
81 Care este temperatura de pasteurizare a melanjului de oud: a) 63°C timp
" | de 2 minute; b) 64,5°C timp de 2 minute; c) 65°C timp de 2 minute.
82 Care este temperatura de pastrare a melanjului de oua: a) — 25°C timp de
" | un an; b) — 18°C timp de un an; ¢) — 30°C timp de un an.
83 Care este umiditatea maximd 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)
" 110 %; 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. g%rg/ este umiditatea maxima admisa la praful de oua integral: a) 5,0 %; b) 4,0 %; c)
,0 %.
87, Care este solubilitatea minima la praful de oud 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 oud integral trebuie sa
" | fie: a) 1 germen/25 g; b) 2 germeni/25 g; c) absentd/25 g.
90 D_eterminarea z_ahérului direct reducator (zaharul invertit) din miere se face cu
" | gjutorul metodei: a) ELSER; b) GOTHE; c) cu alcool.
91 Care este procentul de apda maxim admis pentru mierea monoflord si poliflord: a)
" | 15 %; b) 20 %; c) 25 %.
92, Care este concentratia minima de zahar direct reducdtor admisa in mierea monoflor3

si poliflora: a) 70 %; b) 65 %; c) 60 %.
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Care este indicele diastazic pentru mierea de salcAm de calitate superioara

93. sial-a:a)6,5; b)5,5;c) 4,5.

94 Mierea falsificata prin adaos de melasa are continutul de zaharoza cuprins
" | intre: @) 10-20 %; b) 20-25 %; c) 25-30 %.

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

96 Care este continutul de hidroximetilfurfuroldin mierea naturala indiferent
" | de gust: a) 2,5 mg %; b) 1,5 mg %; c) 2,0 mg %.

97 Care este continutul de hidroximetilfurfurol din mierea falsificatd cu zahar
" | invertit: a) 10-15 mg %; b) 15-20 mg %; c) peste 20 mg %.

98 Care este aciditatea (cm®> NaOH 0,1 N folositi la titrare) la mierea de flori: a)
* | maximum 4°A; b) maximum 6°A; ¢) maximum 7°A.

99 Mierea falsificata cu melasa poate fi valorificatda ca: a) substantd edulcoranta;
" | b) pentru hrana animalelor; c) prepararea otetului.

Mierea albinelor hranite cu zahar cu caractere organoleptice si fizico-chimice
100 acceptabile, poate fi folositd ca: a) substanta edulcoranta; b) materie  prima

pentru prepararea  bauturilor alcoolice; ¢) hrana animalelor




