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1. Laptele este o sursă alimentară impotantă de:

A. proteine de calitate superioară

B. vitamina C

C. calciu

D. acizi graşi polinesaturaţi

E. fier

R: A, C (1; p. 42, 43, 44)

2. Următoarele afirmaţii despre lapte sunt adevărate:

A. are peste 200 mg calciu în 100 ml

B. prezenţa acidului citric şi a citraţilor în compoziţia sa favorizează absorbţia calciului

C. fiind de origine animală este un aliment acidifiant

D. conţine cantităţi foarte mici de vitamine B1 şi C

E. proteinele laptelui sunt reprezentate preponderent de lactalbumină

R: B, D (1; p. 41, 42, 43

3. Următoarele afirmaţii despre brânzeturi sunt adevărate:

A. sunt o sursă importantă de proteine de calitate superioară

B. conţin, prin sărare, 1-1,5g% clorură de sodiu

C. au un conţinut de lactoză şi vitamine hidrosolubile mai mari decât laptele

D. cele cu cazeina coagulată prin acidifiere au mai puţin calciu decât cele cu cazeina coagulată cu fermenţi

E. au aceeaşi cantitate de lipide indiferent de sortiment

R: A, B, D (1, p. 44)

4. Carnea de vânat:

A. este o carne roşie

B. ere fibre musculare fine şi aponevroze delicate

C. se digeră uşor, nu are nevoie de prelucrări gastrotehnice speciale

D. asigură un aport crescut de proteine – 20-26g%

E. este bogată în lipide

R: A, D (1, p. 48)

5. Carnea de cal:*
A. are 22% proteine

B. este o sursă bună de fier 

C. este o sursă bună de vitamina B1 

D. are numai 2,5% lipide

E. Toate de mai sus

R: E (1, p. 48)

6. Carnea de peşte:

A. este considerată carne albă

B. este o sursă bună de metionină, dar şi de alţi aminoacizi esenţiali

C. conţine foarte puţine lipide indiferent de specie

D. este săracă în potasiu şi fosfor

E. este o sursă alimentară importantă de acizi graşi nesaturaţi

R: A, B, E (1, p. 49)

7. Alterarea rapidă a cărnii de peşte se datorează:

A. structurii sale cu cantitate mare de apă şi fibre musculare fine

B. lipsei de grăsimi

C. florei microbiene care se dezvoltă la 15-20ºC, de pe suprafaţa şi din interiorul corpului peştilor 

D. pH-ului foarte acid al cărnii

E. pH-ului aproape neutru al cărnii

R: A, C, E (1, p. 49)

8. Maturarea cărnii:

A. este o contracţie musculară generalizată apărută imediat după sacrificarea animalului

B. constă în modificări fizico-chimice sub acţiunea enzimelor proteolitice proprii din carne

C. implică acţiunea obligatorie a bacteriilor de putrefacţie

D. durează trei zile la 1-4 ºC

E. nu se admite maturarea cărnii în gospodărie ci numai în industrie sau în unităţile de alimentaţie publică

R: B, D (1, p. 50, 51)

9. Fezandarea*
A. este o maturare excesivă, în care intervin bacterii de putrefacţie

B. nu poate fi delimitată net de procesul de maturare

C. nu este permisă în industria cărnii

D. nu este permisă la produsele comercializate

E. Toate de mai sus

R: E (1, p. 51)

10. Proteinele din ouă:

A. se găsesc numai în albuş

B. se găsesc numai în gălbenuş

C. au cea mai echilibrată şi mai stabilă compoziţie de aminoacizi esenţiali

D. conţin tioaminoacizi în cantitate de două ori mai mare faţă de lapte şi carne

E. sunt proteine standard în aprecierea valorii nutriţionale a altor proteine alimentare

R. C, D, E (1, p.53)

11. Următoarele afirmaţii despre ou sunt adevărate:

A. vitaminele sunt egal răspândite în albuş şi gălbenuş

B. cele mai multe substanţe minerale sunt concentrate în gălbenuş

C. utilizarea digestivă a proteinelor din albuş este maximă la oul fiert şi numai 50% la oul crud

D. utilizarea digestivă a proteinelor din gălbenuş este maximă atât la oul crud cât şi la cel fiert

E. oul conţine o cantitate importantă de glucide

R: B, C, D (1, p. 54)

12. Următoarele grăsimi alimentare sunt surse bune de acizi graşi nesaturaţi:

A. uleiul de peşte

B. seul de oaie

C. untura de pasăre (raţă, gâscă, curcan, găină)

D. untul de palmier

E. uleiul de măsline

R: A, C, E (1, p. 57)

13. Leguminoasele uscate:

A. conţin fibre alimentare dure

B. au proteine sărace în metionină

C. sunt lipsite de vitamine

D. sunt lipsite de vitamina C

E. conţin cantităţi importante de fosfor

R. A, B, D, E (1, p.61, 62)

14. Pierderi importante de vitamina C din legume şi fructe au loc în caz de:

A. fragmentare măruntă şi presare

B. congelare

C. păstrare îndelungată în apă

D. fierbere în vapori sub presiune

E. uscare la soare

R: A, C, E (1, p. 65)

15. Produsele zaharoase:

A. sunt uşor digerate şi absorbite şi cresc glicemia

B. cele rafinate sunt lipsite de vitamine

C. asigură, în medie, 300-400kcal/100g de produs

D. nu trebuie să aducă mai mult de 7-10% din valoarea calorică a raţiei

E. toate de mai sus

R. E (1, p.72, 73)

16. Avantajele utilizării cerealelor în alimentaţie sunt:

A. concentrează într-un volum mic substanţe nutritive importante

B. sunt surse importante de vitamina C

C. se pot păstra timp îndelungat

D. perioada de vegetaţie este scurtă, se obţin recolte rapid

E. au valoare calorică redusă

R: A, C, D (1, p. 60, 61, 62)

17. Cerealele germinate:

A. îşi pierd din valoarea nutritivă prin germinare

B. au trofinele mai uşor asimilabile

C. au conţinut mai mare de vitamine B1, B2, B6 decât cele negerminate

D. au conţinut mai redus de vitamine B1, B2, B6 decât cele negerminate

E. sunt recomadate numai în anumite boli.


R: B, C (1, p. 63)

18. Băuturile alcoolice:*
A. au concentraţie de alcool etilic de cel puţin 8%

B. au concentraţie de alcool etilic de cel puţin 5%

C. au concentraţie de alcool etilic de cel puţin 10%

D. au concentraţie de alcool etilic de cel puţin 4%

E. au concentraţie de alcool etilic de cel puţin 2%

R: E (1, p. 79)

19. Sucurile de fructe şi legume:

A. sunt alcătuite din apă în proporţie de 80-90%

B. au glucide în cantitate mică, sub 4%

C. au efect alcalinizant

D. stimulează diureza

E. sunt bogate în proteine

R: A, C, D (1, p. 76, 77)
20. Microorganismele implicate în alterarea laptelui şi derivatelor sunt:

A. hemolitice
B. amilolitice

C. proteolitice

D. lipolitice

E. pigmentogene

R: C, D, E (1, p. 87)

21. Carnea încinsă (cu fermentaţie acidă):

A. apare în procesul normal de maturare al cărnii

B. apare mai ales la carnea animalelor tinere, nerăcită, păstrată necorespunzător

C. are digestibilitate crescută şi gust plăcut

D. este decolorată şi moale

E. este lipicioasă şi cu miros de hidrogen sulfurat

R: B, D, E (1, p. 87)

22. Bacteriile proteolitice care alterează carnea pot proveni:*
A. din aer

B. din conţinutul intestinal al animalelor

C. de pe utilaje

D. de pe mâinile lucrătorilor în carmangerii

E. toate de mai sus

R: E (1, p. 88)

23. Alterarea grăsimilor sau râncezirea poate fi determinată de:

A. temperaturile scăzute

B. enzimele proprii şi enzimele bacteriene

C. lumina

D. umiditatea

E. conţinutul scăzut în acizi graşi nesaturaţi

R: B, C, D (1, p. 89)

24. Refrigerarea:
A. este o metodă de conservare durabilă

B. înseamnă păstrarea alimentului la o temperatură cuprinsă între 0-10°C timp limitat
C. înseamnă păstrarea alimentului la o temperatură sub 0°C

D. scade intensitatea proceselor enzimatice şi chimice

E. distruge bacteriile

R: B, D (2, p. 166, 167)

25. Care din următoarele variante referitoare la congelare-decongelare sunt adevărate?

A. congelarea lentă a alimentelor favorizează modificarea texturii alimentelor şi pierderi nutritive

B. congelarea rapidă a alimentelor favorizează modificarea texturii alimentelor şi pierderi nutritive

C. decongelerea rapidă nu permite lichidului extracelular să revină în celule
D. decongelerea lentă nu permite lichidului extracelular să revină în celule

E. recongelarea este permisă

R: A, C (2, p. 168)

26. Sterilizarea comercială înseamnă:*
A. distrugerea întregii flore din aliment

B. distrugerea sporului bacilului botulinic

C. atingerea unei temperaturi de 100°C
D. atingerea unei temperaturi de 150°C

E. fierbere sub presiune

R: B (2, p.170)

27. Precizaţi care sunt avantajele conservării alimentelor prin acidifiere:

A. nu distruge drojdiile şi mucegaiurile

B. distruge drojdiile şi mucegaiurile

C. realizează un mediu stabilizator pentru vitamina C

D. se reduce volumul alimentelor

E. acţionează bacteriostatic şi bactericid pentru formele vegetative ale bacteriilor

R: C, E (2, p. 173)

28. Precizaţi care sunt dezavantajele conservării alimentelor prin sărare:
A. deshidratează alimentele, cu formare de ioni de clorură nocivi pentru microorganisme

B. împiedică activitatea enzimatică

C. efectul deshidratant al sării determină trecerea unor trofine în apa extrasă

D. riscul cardiovascular

E. inhibă flora anaerobă

R: C, D (2, p. 173, 174) 

29. Toxiinfecţia alimentară cu stafilococ este:
A. de tip toxic

B. de tip infecţios

C. de tip toxic şi/sau infecţios

D. o toxiinfecţie cu sursă de infecţie omul
E. o toxiinfecţie cu sursă de infecţie solul

R: A, D (2, p. 124)

30. Alimentele cu rol în transmiterea toxiinfecţiei alimentare cu Clostridium botulinum sunt:

A. ouăle

B. laptele şi produsele lactate

C. cerealele şi leguminoasele uscate

D. conservele alimentare de carne, peşte, legume

E. alimentele ambalate prin vidare

R: D, E (2, p.125)

31. Infestarea omului cu Trichinella spiralis poate avea loc prin consumul următoarelor alimente ce conţin chisturi de trichinella:
A. consumul de carne de porc crudă sau insuficient prelucrată termic

B. consumul de carne de pasăre crudă sau insuficient prelucrată termic

C. consumul de carne de vită crudă sau insuficient prelucrată termic

D. consumul de peşte crud sau insuficient prelucrat termic

E. consumul de preparate din carne de porc (cârnaţi, mici etc)
R: A, E (2, p.139)
32. Distrugerea chisturilor de Trichinella spiralis este posibilă prin:

A. frigere

B. fierbere

C. congelare la -25°C timp de 10 zile

D. refrigerare la 4°C timp de 3 zile

E. refrigerare la 0°C timp de 3 zile

R: B, C (2, p.139)
33. Care dintre următoarele afirmaţii caracterizează botriocefaloza?

A. se transmite prin consumul de conserve de carne

B. se transmite prin consumul de peşte neprelucrat termic

C. se transmite prin consumul de ouă

D. determină deficit de vitamina B12

E. determină afectare neurologică

R: B, D (2, p. 141)

34. Formarea nitrozaminelor în alimente este determinată şi favorizată de:

A. prezenţa nitriţilor, nitraţilor şi aminelor în alimente

B. infecţiile urinare cu E. Coli
C. procesele termice de frigere, prăjire

D. poluarea aerului cu oxizi de azot

E. temperatura crescută în sere

R: A, B, C (2, p. 147)

35. Care din următoarele afirmaţii referitoare la hidrocarburile policiclice aromatice sunt adevărate?

A. se formează la temperaturi mai mici de 200°C

B. se formează la temperaturi de 300 - 700°C

C. se pot găsi în afumături, carnea la grătar

D. au efect cancerigen

E. au efect methemoglobinizant

R: B, C, D (2, p. 148)

36. Micotoxinele:

A. sunt elaborate de bacterii

B. sunt elaborate de mucegaiuri

C. se dezvoltă în condiţii de umiditate crescută

D. se dezvoltă în condiţii de umiditate scăzută

E. produc toxiinfecţii alimentare

R: B, C (2, p.151, 152)
37. Care dintre următoarele sindroame se încadrează la intoxicaţia cu apariţie precoce prin consum de ciuperci necomestibile?
A. sindromul faloidian

B. sindromul giromitrian

C. sindromul atropinic

D. sindromul colinergic

E. sindromul oleranian

R: C, D (2, p.154, 155)

38. Care dintre următoarele substanţe ce pot fi prezente în alimente eliberează acid cianhidric sub acţiunea acidului clorhidric din sucul gastric?*
A. solanina

B. fazina

C. amigdalina

D. ergotamina

E. muscarina

R: C (2, p.156)

39. Care este testul chimic folosit ca indicator de prospeţime a laptelui?*
A. determinarea densităţii

B. determinarea acidităţii

C. identificarea substanţelor neutralizante

D. determinarea peroxidazei

E. detreminarea grăsimilor din lapte

R: B (3, p 136)
40. Frauda de diluare şi ecremare a laptelui  se depistează prin:

A. determinarea densităţii

B. determinarea concentraţiei grăsimilor

C. determinarea acidităţii

D. determinarea clorurilor

E. determinarea concentraţiei proteinelor

R: A, B (3, p.133,134)

41. Peştele prospăt prezintă următoarele caracteristici:

A. ochi retractaţi în orbită, cu cornee opacă

B. ochi limpezi, bombaţi, cu cornee transparentă

C. solzi lucioşi şi bine fixaţi

D. ţesut muscular flasc şi care se desprinde uşor de pe oase

E. carne fermă, elastică, cu dispariţia rapidă a amprentei digitale

R: B, C, E (3, p. 144)

42. Oul apt pentru consum are:

A. coaja lucioasă, fără pete

B. camera de aer de dimensiuni mici

C. camera de aer de dimensiuni mari

D. coaja rugoasă, mată

E. albuş lichefiat

R: B, D (3, p. 153)

43. Infestarea făinii cu acarieni se apreciază prin:

A. mirosul de mere al făinii

B. mirosul de miere al făinii

C. gustul amar

D. surparea unui con de 100 g făină realizat cu o formă conică, în decurs de circa o oră

E. surparea unui con de 100 g făină realizat cu o formă conică, în decurs de circa 30 minute

R: B, D (3, p.165)

44. Alterarea grăsimilor se apreciază prin:

A. determinarea indicelui de iod

B. determinarea acidităţii libere

C. determinarea indicelui de peroxid

D. reacţia Kreiss-Ryke

E. determinarea conţinutului de apă

R: B, C, D (3, p. 159, 160)

45. Conservele alimentare pot fi date în consum:

A. cu bombaj 

B. deformate

C. cu pete de rugină la exteriorul ambalajului

D. cu fisuri ale ambalajului

E. cu rare puncte negre de sulfură de fier pe lipiturile laterale

R: E (3, p. 199, 201, 202)

46. Coloranţii naturali prezintă următoarele caracteristici:
A. produc colorare mai puţin intensă şi neuniformă

B. au tendinţă la decolorare cu  timpul

C. sunt mai ieftini

D. sunt stabili din punct de vedere chimic

E. produc colorare intensă şi uniformă

R: A, B (4, p. 531)

47. Aspartamul poate induce următoarele efecte:*
A. cancerigene

B. nefrotoxice

C. hepatotoxice

D. neurologice

E. intoxicaţii acute

R: D (4, p.532)

48. Sulfiţii şi dioxidul de sulf:

A. sunt substanţe conservante

B. sunt substanţe acidifiante

C. pot induce crize de astm bronşic

D. pot produce slăbiciune musculară

E. pot produce intoxicaţie acută
R: A, C (4, 530, 532)

49. Etapele evaluării riscului sunt:*
A. identificarea riscului; evaluarea relaţiei doză-răspuns; evaluarea expunerii; caracterizarea riscului

B. identificarea riscului; evaluarea relaţiei doză-efect; evaluarea expunerii

C. identificarea riscului; evaluarea relaţiei doză-răspuns; evaluarea expunerii; managementul riscului

D. identificarea riscului; evaluarea relaţiei doză-răspuns; managementul riscului

E. caracterizarea riscului; evaluarea expunerii; managementul riscului
R: A (4, p. 274)

50. Care dintre următoarele afirmaţii caracterizează substanţele toxice necancerigene:

A. se consideră că există un nivel prag sub care concentraţia sau doza nu produc un efect advers decelabil
B. se consideră că nu există un nivel prag sub care concentraţia sau doza nu produc un efect advers decelabil
C. riscul pentru sănătate se apreciază prin aportul zilnic acceptabil (ADI) şi aportul zilnic tolerabil (TDI)

D. riscul pentru sănătate se apreciază prin doza specifică de risc (RSD)

E. riscul pentru sănătate se apreciază prin nivelul de risc acceptabil (ALR)

R: A, C (4, 278, 279, 280)
