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Subiecte Sectiunea Chimie Alimentara

1. Care dintre urmatoarele operatii este clasificata drept operatie unitara
mecanica in industria alimentara?

A. Fermentatia alcoolica

B. Incalzirea prin schimb de c&ldura

C. Centrifugarea pentru separarea componentelor
D. Hidroliza amidonului

E. Oxidarea vitaminelor

2. Care este scopul principal al utilizarii nitritilor (E249-E250) in procesarea
carnii?

A. Imbunatétirea gustului dulce

B. Stabilizarea emulsiilor proteice

C. Prevenirea oxidarii acizilor grasi

D. Inhibarea dezvoltarii bacteriei Clostridium botulinum

E. Cresterea continutului de proteine

3. Ce proprietate tehnologica este influentata direct de continutul de gluten din
faina?

A. Elasticitatea aluatului

B. Aroma painii

C. Capacitatea de fermentatie

D. Culoarea crustei

E. Umiditatea produsului finit

4. Ce tip de filtrare se utilizeaza cel mai eficient pentru indepartarea particulelor
foarte fine din lichide alimentare (ex. vinuri sau sucuri)?

A. Filtrare cu nisip

B. Filtrare grosiera prin sita

C. Filtrare cu membrana (microfiltrare)

D. Filtrare cu tixotropi

E. Decantare statica

5. Ce utilaj este folosit pentru separarea mecanica a zerului din coagulul de
branza?

A. Pasteurizator

B. Malaxor

C. Centrifuga

D. Evaporator

E. Racitor rapid
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6. Ce operatie tehnologica are ca scop distrugerea microorganismelor patogene
prin incalzire controlata?

A. Fermentare

B. Pasteurizare

C. Omogenizare

D. Congelare

E. Uscare

7. Ce utilaj este folosit in mod frecvent pentru indepartarea apei din fructe pentru
obtinerea fructelor deshidratate?

A. Deshidrator

B. Autoclava

C. Cuptor cu microunde

D. Masina de spalat fructe

E. Reactor de fermentare

8. Etichetele de siguranta pentru substantele chimice din unitatile alimentare
trebuie sa contina, conform reglementarilor:

A. Doar numele comercial si cantitatea

B. Codul fiscal al producatorului

C. Pictograme de pericol, fraze R si S, si date de contact ale furnizorului

D. Valoarea calorica si densitatea substantei

E. Numarul lotului si codul intern al depozitului

9. Un angajat dintr-o fabrica de procesare a carnii se taie adanc la mana cu un
cutit in timpul lucrului. Care este primul pas corect care trebuie facut in
acordarea primului ajutor?

A. Se aplica direct un bandaj peste rana, fara a o curata

B. Se pune gheata pentru a opri sdngerarea

C. Se administreaza un calmant pentru durere

D. Se curata rana cu apa curata si se aplica presiune pentru a opri sangerarea

E. Se continua lucrul daca rana nu este foarte mare

10. Care dintre urmatoarele este o masura preventiva pentru evitarea
contaminarii microbiologice in productia alimentara?

A. Utilizarea echipamentelor de protectie si controlul igienei

B. Instalarea unui sistem de ventilatie generala

C. Supravegherea video a personalului

D. Curatarea manuala a echipamentelor doar la sfarsitul lunii

E. Limitarea consumului de apa

11. Care dintre urmatoarele conditii favorizeaza cel mai mult multiplicarea
bacteriilor in alimente?

A. Temperatura scazuta (0—4°C)

B. Continut mare de fibre

C. Temperatura intre 20—-40°C si umiditate ridicata
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D. Ambalaj vidat
E. Aciditate crescuta

12. Ce rol au bacteriile lactice in industria alimentara?

A. Produc toxine periculoase in alimente conservate

B. Degradeaza fibrele vegetale in sucuri naturale

C. Cresc activitatea enzimelor proteolitice in carne

D. Ofera culoare si miros specific produselor afumate

E. Transforma glucidele, contribuind la conservarea si aromatizarea alimentelor

13. in contextul igienei in industria alimentard, care este scopul utilizirii
indicatorilor biologici in procesul de sterilizare?

A. Determinarea concentratiei de nutrienti in alimente

B. Verificarea eficientei sterilizarii prin distrugerea sporilor bacterieni rezistenti

C. Masurarea nivelului de umiditate in spatiile de productie

D. Identificarea microorganismelor benefice in fermentatii

E. Aprecierea duratei de valabilitate a produselor

14. Care este diferenta principala dintre temperaturile de refrigerare si cele de
congelare utilizate in industria alimentara?

A. Refrigerarea se face la -18°C, iar congelarea la +4°C

B. Refrigerarea mentine alimentele sub 0°C, iar congelarea le pastreaza la temperaturi
pozitive

C. Refrigerarea se realizeaza intre 0°C si +4°C, iar congelarea la -18°C sau mai jos
D. Ambele procese folosesc aceeasi temperatura, dar pentru durate diferite

E. Congelarea este folosita doar pentru lichide, refrigerarea pentru solide

15. in timpul unui control de calitate, intr-un lot de branza s-au detectat urme de
Listeria monocytogenes, o bacterie patogena care poate provoca toxiinfectii
alimentare grave. Ce tip de risc este prezent in aceasta situatie?

A. Risc fizic, deoarece este vorba de contaminare vizibila

B. Risc chimic, din cauza substantelor care s-au adaugat in mod accidental
C. Risc biologic, deoarece este vorba despre un microorganism patogen

D. Risc mecanic, legat de manipularea produsului

E. Risc organoleptic, deoarece produsul isi schimba gustul

16. Care dintre urmatoarele grupe de alimente prezinta cel mai frecvent risc de
contaminare cu bacteria Salmonella?

A. Fructe uscate, apa plata, orez fiert

B. Paste fainoase uscate, zahar, sare

C. Paine prajita, cereale, legume murate

D. Conserve de peste, ciocolata, uleiuri vegetale
E. Oua crude, carne de pui, lactate nepasteurizate
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17. Laptele condensat contine 45% zahar (m/m). Pentru a obtine lapte dulce cu
10% zahar, se adauga apa. Cata apa trebuie adaugata la 200 g de lapte condensat
pentru a ajunge la concentratia dorita?

A.600g
B.700 g
C.800g¢g
D.900g
E. 1000 g

18. Un sirop contine 60% zahar. Cate grame de apa trebuie adaugate la 100 g
sirop pentru ca amestecul sa aiba 30% zahar?

A. 100 g
B.50g

C.200g
D.300 g
E. 150 g

19. Un elev consuma 200 g dintr-un produs alimentar care contine, la 100 g,
urmatoarele valori nutritionale: 8 g proteine, 10 g lipide si 30 g glucide. Stiind ca
1 g de proteina si 1 g de glucida furnizeaza cate 4 kcal, iar 1 g de lipida furnizeaza
9 kcal, care este aportul caloric total al celor 200 g de produs consumat?

A. 264 kcal
B. 528 kcal
C. 396 kcal
D. 600 kcal
E. 484 kcal

20. Care dintre urmatoarele ustensile de laborator este cea mai potrivita pentru
a masura cu precizie 10 cm?® de lichid?

A. Pahar Berzelius de 250 mL
B. Balon cotat de 500 mL

C. Eprubeta

D. Pipeta gradata de 10 mL
E. Cilindru de 100 mL



