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CHESTIONAR
100 intrebari cu cate cinci variantele de raspuns corespunzatoare.
(Dintre aceste cinci variante numai una este corecta)

......

1. Indiferent de natura lor, produsele alimentare sufera modificari fizico-chimice in functie
de:
a. tipul de ambalaj, termenul de valabilitate, perioada si temperatura de depozitare

b. calitatea ingredientelor utilizate
c. indicatiile producatorului
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tehnologia de prelucrare
calitatea produselor

2. Reactiile chimice dintre ambalaj si produsul alimentar pot determina:

5.

6.

a.
b
C.
d.
e

Ide
a.

e.

schimbarea compozitiei alimentului
imbunatatirea calitatii produsului
cresterea perioadei de valabilitate
solidificarea produsului

alterarea produsului

[T

ntificati obiectivul / obiectivele ambalarii produselor alimentare:

sa mentina parametri privind siguranta alimentelor pe toata durata de valabilitate a
produselor ambalate

sa asigure protectia alimentelor impotriva factorilor nocivi din mediu (vapori, ap3, gaze
etc.)

sa asigure protectia alimentelor fata de rozatoare, insecte, microorganisme, pe toata
durata de valabilitate a produselor alimentare

forma obtinuta dupa ambalare sa fie regulata, astfel incat sa poata fi depozitate prin
stivuire/suprapunere, iar marimea si grafica sa atraga consumatorul

toate raspunsurile sunt corecte

Identificati definitia corecta:

a.

ambalajul reprezinta totalitatea elementelor care acopera sau invelesc un produs sau un
ansamblu de produse, cu scopul de a le asigura protectia pe parcursul manipularii,
transportului, depozitarii si comercializarii, pana la consumator, pe toata perioada
termenului de valabilitate a produsului alimentar

ambalajul reprezintd totalitatea factorilor si unitatilor care protejeaza produsele
alimentare pe parcursul manipularii, transportului, depozitarii si comercializarii, pana la
consumator, pe toatd perioada termenului de valabilitate a produsului alimentar
ambalajul reprezinta totalitatea elementelor de identificare utilizate pe parcursul
manipularii, transportului, depozitarii si comercializarii alimentelor

ambalajul reprezinta totalitatea factorilor care completeaza sau preiau functiile de
imobilizare, amortizare socuri, inchidere etc.

ambalajul reprezinta unitatea formata dintre produsul alimentar si ambalajul primar
utilizat

Ambalaj primar este:

a.
b.
C.

un ambalaj de calitate superioara

un ambalaj refolosibil

materialul care vine in contact direct cu produsul alimentar, asigura protectie si este
achizitionat odata cu produsul

un accesoriu utilizat la inchiderea ambalajelor

un ambalaj care grupeaza mai multe ambalaje, in vederea usurarii depozitarii si
transportului

Ambalajele rigide:

a.

a 0 T

sunt confectionate exclusiv din materiale metalice
sunt disponibile pentru alimente pastoase si lichide
nu reprezinta o categorie de ambalaje

utilizeaza accesorii flexibile
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nu fsi schimba forma cand sunt umplute cu produse

7. Ambalarea colectiva:

10

11

12

13

14

a.

® oo o

reprezinta ambalarea mai multor unitati de produs puse in acelasi ambalaj primar
este ambalarea efectuata de un grup de lucratori

nu reprezinta o modalitatea de ambalare

utilizeaza accesorii reutilizabile

nu se refera la produse alimentare

La ambalarea gravimetrica:

a
b
c.
d
e

se efectueaza ambalarea individuala a produselor alimentare

se efectueaza ambalarea cu utilaje de volum mare

doza de produs ambalat se stabileste Tn functie masa acestuia
doza de produs ambalat se stabileste in functie volumul acestuia
nu se tine cont de tipul de ambalaj

Ambalarea portionata:

a.

b
C.
d.
e

a
b
C.
d
e

a
b
C.
d
e

nu reprezinta o modalitate de ambalare a alimentelor

se efectueaza folosind utilaje etalonate

nu tine cont de cerintele cumparatorilor

reprezinta adaugarea intr-un ambalaj a mai multor doze de produs

reprezinta adaugarea intr-un ambalaj a unei singure doze de produs care se consuma
odata

Transformarile fizico-chimice din produsele alimentare ambalate se manifesta prin:

solidificare prin uscare

cristalizare si formare de hidrati

autooxidare

reactii de imbrunare neenzimatica si transformari enzimatice
toate raspunsurile sunt corecte

Permeabilitatea ambalajelor la vaporii de apa antreneaza modificari cum ar fi:

aglomerarea produselor pulverulente

absorbtia apei de catre produsele higroscopice sau cristalizarea unor substante amorfe
dezvoltarea unor procese enzimatice si multiplicarea microorganismelor

scaderea continutului de umiditate (pierderi de greutate, modificari ale texturii si culorii)
toate raspunsurile sunt corecte

Permeabilitatea ambalajelor la vaporii substantelor organice poate genera:

a. aglomerarea produselor pulverulente
b. absorbtia apei de catre produsele higroscopice
c. pierderea aromei sau contaminarea produselor ambalate
d. modificari de consistenta
e. modificari de integritate
. Trecerea ionilor metalici (Fe?* si Cu ?*) din ambalaj in produsul ambalat, determini:
a. modificari de culoare
b. gust metalic
c. gustdulceag
d. modificari de consistenta
e. mentinerea caracteristicilor initiale
. In industria alimentara, permeabilitatea materialelor utilizate la ambalare este evaluata
pentru:
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a. vapori, gaze, arome, mirosuri, lichide, lumina si raze UV
b. evaluarea calitatii alimentelor
c. determinarea termenului de valabilitate al alimentelor
d. verificarea ermeticitatii
e. niciun raspuns nu este corect
15. Permeabilitatea materialelor plastice la vapori si gaze:
a. nu prezintd importanta pentru ambalarea alimentelor
b. se exprimdin cm3/m? x 24h pentru gaze
c. seexprima in grame/ m? x 24h pentru gaze
d. se exprima in miligrame/ m? x 24h pentru apa
e. se exprima in miligrame/ m? x 24h pentru gaze
16. Se poate elimina efectul nedorit al microporozitatii prin:
a. presarea materialului de ambalare
b. colorarea ambalajului
C. suprapunerea mai multor straturi foarte subtiri in locul unei singure pelicule de grosime
echivalenta
d. suprapunerea mai multor straturi groase colorate
e. etansarea ambalajului
17. Fragilitatea polietilenei utilizata la ambalarea alimentelor apare la temperatura de:
a. 0°C
b. -10°C
c. -20°C
d. -30°C
e. -50°C
18. Sticla:
a. este un material amorf, transparent, divers colorat, insolubil Tn apa
b. nu este un material amorf, transparent, divers colorat, insolubil in apa
c. se obtine prin presare
d. este un material solubil in apa
e. este un material opac, colorat
19. Dioxidul de siliciu din componenta sticlei este cel care i confera acesteia:
a. transparenta sirezistenta
b. transparenta si fragilitatea
c. rezistenta
d. impermeabilitatea
e. culoarea
20. Evitarea degradarii sticlei sub influenta apei se obtine prin:
a. utilizarea unor temperaturi crescute in tehnologia de fabricatie
b. utilizarea unor coloranti
c. introduce in amestecul de formare a oxidului de sodiu
d. eliminarea din amestecul de formare a unor stabilizatori
e. introducerea in amestecul de formare a unor stabilizatori

21. Pentru a se obtine sticla cu insusiri ameliorate sau insusiri speciale:

a.
b.

se adauga alumina Al,O; care asigura scaderea rezistentei mecanice
se adauga substante de stabilizare a culorii
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se adauga alumina Al,O; care asigura cresterea rezistentei mecanice si a rezistentei
chimice la actiunea factorilor externi

se adauga carbonat de calciu care asigura cresterea rezistentei mecanice si a rezistentei
chimice la actiunea factorilor externi

niciun raspuns nu este corect

22. Alegeti enuntul corect si complet:

a. Dupa compozitia chimica se pot deosebi urmatoarele tipuri de sticla: sticla silicica, sticla
calco-sodica, sticla boro-silicica, sticla silico-calco-sodica, sticla alumino-silicica
b. Dupa tehnologia de fabricatie se pot deosebi urmatoarele tipuri de sticla: sticla silicica,
sticla calco-sodica, sticla boro-silicica, sticla silico-alumino-sodica, sticla alumino-silicica
c. Dupa indicatiile de utilizare se pot deosebi urmatoarele tipuri de sticla: sticla siliconica,
sticla sodica, sticla boro-silicica, sticla silico-calco-sodica, sticla alumino-silicica
d. Dupa tehnologia de fabricatie se pot deosebi urmatoarele tipuri de sticla: sticla
siliconic3, sticla calco-sodica, sticla boro-siliconica, sticla silo-calco-sodica, sticla alumino-
silicica
e. nhiciun raspuns nu este corect
23. Sticlassilicica:
a. are un continut foarte mare de dioxid de siliciu
b. se obtine prin topire la temperaturi foarte mari
C. se caracterizeaza prin rezistenta crescuta la actiunea acizilor cu concentratie mica
d. se foloseste pentru confectionarea sticlariei de laborator
e. toate raspunsurile sunt corecte
24. Printre avantajele utilizarii sticlei ca ambalaj enumeram:
a. rezistenta la actiunea acizilor si bazelor
b. impermeabilitatea la gaze, vapori, lichide, arome
C. nuare miros, nu retine mirosul
d. poate fi obtinuta in cele mai diverse culori, forme si marimi
e. toate raspunsurile sunt corecte
25. Printre dezavantajele utilizarii sticlei ca ambalaj sunt:
a. lipsa rezistentei la actiunea acizilor si bazelor
b. impermeabilitatea la gaze, vapori, lichide, arome
c. greutatea ridicata si depozitarea dificila
d. rezistenta la socuri termice
e. greutatea mica si depozitarea dificila
26. Printre avantajele utilizarii materialelor plastice la ambalarea alimentelor enumeram:
a. sunttransparente daca sunt confectionate sub forma de folie
b. au o rezistenta mecanica buna la tractiune si la compresie
c. pot fi colorate in diferite culori si astfel au aspect atragator
d. costurile de obtinere sunt relativ scazute
e. toate raspunsurile sunt corecte

27. Materialele plastice prezinta dezavantaje precum:

a.
b.

C.

sunt inflamabile si intretin incendiile declansate

au electricitate statica obtinuta usor prin frecarea mai multor straturi, mai ales in timpul
transportarii marfurilor

sunt instabile, se formeaza ondulari, contractii etc., in functie de expunerea la caldura,
umiditate etc.
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prezinta fenomenul de imbatranire manifestat prin degradarea proprietatilor fizice
toate raspunsurile sunt corecte

28. Clasificarea materialelor plastice dupa comportarea la deformare este urmatoarea:

29

30

31

32

33

34

a.

b
c.
d.
e

plastomeri si elastomeri

produse de polimerizare si produse de condensare
produse termoplastice si monoplastice

rasini polivinilice si polistirenice

nu existd o astfel de clasificare

Clasificarea materialelor plastice in functie de comportamentul la caldura este
urmatoarea:

a
b
C.
d
e

plastomeri si elastomeri

termoplastice, semitermoplastice, monoplastice
termoplastice si monoplastice

termoplastice, semitermoplastice

nu exista o astfel de clasificare

Materialele de ambalare termoplastice, din punct de vedere chimic se clasifica in:

a. poliolefine, olefine, poliacrilati, plastomeri si elastomeri

b. poliolefine, olefine, copolimeri ai etilenei, poliamide, poliacrilati

c. polietilene, etilene, copolimeri ai etilenei, poliamide, poliacrilati

d. polietilene, etilene, copolimeri ai etilenei

e. polietilene, etilene, poliamide, poliacrilati

Polietilena:

a. este reprezentatd de o masa alba, flexibila, transparenta

b. este inerta la majoritatea reactivilor chimici

c. este stabild chimic la temperaturi de 60°C si prezinta rezistenta la soc

d. reprezinta o bariera excelenta impotriva apei si a vaporilor de apa

e. toate raspunsurile sunt corecte

Polipropena:

a. este un material de ambalare

b. se poate prelucra usor

c. rezistenta la soc scade la temperatura de 0°C

d. este utilizatd sub forma de pelicula simpla sau stratificata cu alte materiale

e. toate raspunsurile sunt corecte

Polibutena:

a. este un produs polimerizat care prezinta rezistentad la rupere, intepare si lovire

b. prezinta rezistenta la temperaturi crescute

c. devine fragild la temperaturi de -35°C

d. este impermeabild la apa

e. toate raspunsurile sunt corecte

Polipentena:

a. se caracterizeaza prin rezistenta chimica

b. prezintd rezistentd foarte bun la temperaturi mai mari de 250°C

c. se utilizeaza sub forma de material de acoperire a cartonului pentru a-i conferi acestuia
rezistenta termica
se utilizeaza la confectionarea tavilor pentru gatirea si servirea alimentelor

e. toate raspunsurile sunt corecte
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35. Polistirenul:

36

37

38

39

40

a.

b
C.
d.
e.

este un material termoizolant si rigid

prezinta rezistenta foarte buna la temperaturi mai mari de 250°C

se utilizeaza exclusiv pentru ambalarea alimentelor pastoase

nu este destinat a fi utilizat la confectionarea ambalajelor destinate alimentelor
este permeabil la radiatii UV

Materialele de ambalare din grupa produselor semitermoplastice au o larga raspandire in
industria ambalajelor. Cele mai utilizate sunt:

a
b
C.
d
e

polistirenul, cauciucul, polibutena

poliepoxizii, siliconii, cauciucul natural sau sintetic
poliepoxizii, siliconii

poliepoxizii, cauciucul natural sau sintetic
polistirenul, siliconii, cauciucul natural sau sintetic

Cauciucul folosit in industria alimentara:

a
b
c.
d
e.

este destinat ambalarii alimentelor solide
este destinat ambalarii alimentelor lichide
are bune proprietati de etansare

nu are proprietati de etansare

este rigid

Materialele celulozice:

a
b
C.
d
e

pot fi folosite sub forma de lemn, carton sau hartie

reprezinta o mica parte a materialelor de ambalare utilizate Tn industria alimentara
sunt utilizate rar la ambalarea alimentelor

au proprietati de etansare

sunt rigide

Identificati enuntul corect si complet:

a.

pentru mentinerea caracteristicilor lemnului utilizat ca ambalaj nu sunt necesare masuri
sau conditii de depozitare

pentru mentinerea caracteristicilor lemnului utilizat ca ambalaj, este necesara
mentinerea procentului de umiditate la 12-18% pentru ambalajele de lemn care se
utilizeaza si se depoziteaza in spatii inchise sau la 18-25% umiditate pentru ambalajele
folosite in spatii deschise

pentru mentinerea caracteristicilor lemnului utilizat ca ambalaj, este necesara
mentinerea procentului de umiditate la 20-28%

pentru mentinerea caracteristicilor lemnului utilizat ca ambalaj, este necesara
mentinerea procentului de umiditate la 25-45% pentru ambalajele folosite in spatii
deschise

pentru mentinerea caracteristicilor lemnului utilizat ca ambalaj, este necesara
mentinerea procentului de umiditate la 12-15% pentru ambalajele folosite in spatii
deschise

Lemnul utilizat la confectionarea ambalajelor:

a.

b
C.
d.
e

poate fi tratat pentru a deveni flexibil

poate proveni de la fag, salcam, ulm, frasin, carpen, stejar, tei, anin, molid, brad, pin etc.
are impact asupra integritatii alimentelor

este controlat prin metode de laborator

nu poate fi utilizat la ambalarea alimentelor lichide
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41. Lemnul provenit de la speciile rasinoase:
a. este tratat chimic pentru a deveni maleabil

poate elibera substante toxice in aliment
poate imprima mirosuri si arome caracteristice
nu poate imprima mirosuri si arome caracteristice

® oo o

. nu poate fi utilizat Tn industria alimentara

Lemnul de fag:
este greu de prelucrat

42

nu poate fi utilizat Tn industria alimentara

a
b
€. nu are miros specific si este materialul lemnos cel mai folosit ca material de ambalare
d. are miros specific si nu este utilizat frecvent ca material de ambalare

e. influenteaza culoarea alimentelor

43. Lemnul de stejar:
nu are in compozitie taninuri solubile in alcool

a
b. arein compozitie taninuri solubile in alcool

c. nu poate fi utilizat la confectionarea de ambalaje destinate alimentelor
d. nu poate fi utilizat la maturarea coniacului

e. nhiciun raspuns nu este corect

44. Lemnul poate fi prelucrat:
a. sub forma de placarde ca atare

b. sub forma de placarde ca atare, sub forma de placi fibrolemnoase

c. sub forma de placarde ca atare, sub forma de placi fibrolemnoase, sub forma de placi
din aschii fibrolemnoase

d. subforma de placi fibrolemnoase, sub forma de placi din aschii fibrolemnoase

e. nhiciun raspuns nu este corect

45. Cartonul reprezinta:

o aglomerare de fibre celulozice rezultate din prelucrarea unor materii prime vegetale

o aglomerare de fibre textile

a
b
c. un material complex
d. un material brut

e. niciun raspuns nu este corect

Cartonul este:
un material rigid

46

un material cu aceeasi origine ca hartia

a
b

¢. un material mai gros decat hartia

d. un material mai compact decat hartia
e. toate raspunsurile sunt corecte

47. Tipurile de cartoane utilizate la ambalarea alimentelor sunt:
a. cartonul complexat, cartonul presat

b. cartonul subtire, cartonul gros

c. cartonul plat, cartonul ondulat,

d. cartonul plat, cartonul duplex, cartonul triplex, cartonul ondulat

e. cartonul primar, cartonul secundar, cartonul cuaternar, cartonul tertiar

48. Cartonul duplex:
a. este format din 2 straturi diferite de material fibros unite in stare umeda prin presare



49

50

51

52

53

54

® oo o

C

ar

a
b
C.
d
e
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este format din doua straturi externe si doua straturi interne
este mai subtire decat cartonul ondulat sau cartonul plat
este format din mai multe straturi unite cu substante adezive
este un carton primar

tonul ondulat:

este format din doua straturi ondulate

este format din straturi alternative de hartie neteda si ondulata, lipite intre ele cu adezivi
este format din mai multe straturi de hartie ondulata lipite intre ele cu adezivi

este format din mai multe straturi de hartie ondulata lipite intre ele prin presare umeda
este un carton care nu se foloseste in industria alimentara

Printre avantajele utilizarii cartonului ondulat sunt:
a.

d.
e.

ofera o buna protectie a produselor prin capacitatea ridicata de preluare a solicitarilor
mecanice de catre straturile de carton ondulat

au greutate redus3, fiind de aproximativ trei ori mai usoare decat cele din lemn la acelasi
volum de ambalare

confera protectie la variatii de temperatura datorita aerului aflat intre straturile de
hartie

se transporta pliate si se preteaza ambalarii paletizate

toate raspunsurile sunt corecte

Sortimentele de hartie utilizate la ambalarea alimentelor sunt:
a.

b.
C.

hartia primara, hartia secundara, hartia tertiara, hartia cuaternara

hartia bruna, hartia alba

hartia kraft, hartia albita, hartia pergament, hartia transparenta, hartia sulfurizata, hartia
ceratd, hartia satinata, hartia muselina, hartia parafinata, hartia pelur

hartia plana, hartia ondulata, hartia stratificata

hartia kraft, hartia albita, hartia pergament, hartia transparenta, hartia stratificata,
hartia cerata, hartia ondulata, hartia muselina, hartia parafinata, hartia pelur

Hartia cerata:

™ o o T o

prezinta o buna bariera pentru vapori si lichide

nu prezinta o buna bariera pentru vapori si lichide

este obtinuta prin acoperirea hartiei satinate cu un strat de ceara
este obtinuta prin acoperirea hartiei ondulate cu un strat de ceara
nu este un sortiment de hartie utilizat la ambalarea alimentelor

Hartia parafinata:
a.
b.
C.
d.
e.

este hidrofoba

are stabilitate chimica mare

este obtinuta prin acoperirea hartiei cu un strat de parafina
la temperaturi scazute devine fragila

toate raspunsurile sunt corecte

Materialele metalice sunt frecvent folosite la confectionarea ambalajelor pentru produse
alimentare si pot fi reprezentate de:
a.

® oo T

tabla cositorita, otel, aluminiu, staniu, materiale combinate
tabla neagra, otel, aluminiu, staniu, materiale combinate
tabla cositorita, otel, aluminiu, materiale combinate

tabla cositorita, otel, aluminiu, fonta, materiale combinate
tabla cositorita, otel, fonta, arama, materiale combinate
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55. Cel mai mare dezavantaj al ambalajelor metalice este:

56

57

58

59

60

61

a.
b.
C.
d

e.

au aspect neplacut

sunt casante

nu pot utilizate la ambalarea produselor din carne

sunt supuse coroziunii provocate de factorii externi sau de unele componente ale
produselor alimentare ambalate

toate raspunsurile sunt corecte

Coroziunea ambalajelor metalice este:

a
b
c.
d
e

cu atat mai intensa, cu cat ambalajul metalic este expus la umiditate mai mare
influentata de temperatura

consecinta tratarii materialului utilizat

influentata de capacitatea ambalajului

greu de identificat

Printre factorii care pot produce coroziunea tablei cositorite sunt:

a.
b.

C.
d.
e.

compusii sulfului (hidrogenul sulfurat degajat de unele produse)

pigmenti antocianici prezenti in unele legume sau fructe, in samburii unor fructe (cirese,
prune)

unele enzime specifice

produsi care apar in urma caramelizarii (la unele dulceturi de fructe, la pasta de tomate)
toate raspunsurile sunt corecte

Tipurile de lacuri sintetice folosite pentru lacuirea tablei cositorite sunt:

a. rasini naturale si rasini sintetice

b. rasini fenolice, rasini epoxidice, rasini vinilice, rasini epoxifenolice

c. rasini fenolice, rasini vanilice, rasini vinilice, rasini epoxifenolice

d. rasini fenolice, rasini epoxidice, rasini vinilice, rasini fenilice

e. toate raspunsurile sunt corecte

Ragsinile epoxifenolice utilizate pentru lacuirea tablei cositorite:

a. sunt acidosulforezistente

b. acopera uniform suprafata

C. seusuca rapid

d. rezistd pana la 2002C

e. toate raspunsurile sunt corecte

Tabla cositorita si lacuita se foloseste:

a. la confectionarea recipientelor cu ambutisare adanca

b. la confectionarea capacelor

c. la confectionarea capsulelor sau cutiilor cu diametru mare

d. la confectionarea fundurilor de cutii supuse unor presiuni interioare mari
e. toate raspunsurile sunt corecte

Otelul inoxidabil are o inertie chimica foarte mare, datorita unor metale adaugate in aliaj,
precum:

a. nichel, crom, mangan, molibden, cupru, vanadiu

b
C.
d.
e

nichel, crom, clor, molibden, cupru, vanadiu

nichel, crom, mangan, molibden, cupru, arama
nichel, crom, mangan, aluminiu, cupru, vanadiu
nichel, crom, mangan, molibden, aluminiu, vanadiu

10
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62. Folia de aluminiu lacuita, folosita la confectionarea capsulelor pentru lichide sub presiune
are grosimea de:

a.

b

C.

d

e.
63. Din

a
b
C.
d
e

0,02-0,2 mm

0,02-0,12 mm

0,12-0,2 mm

0,12-0,3 mm

0,12-0,8 mm

tabla de aluminiu se confectioneaza:
cutii pentru conserve

doze pentru bere

capace pentru borcane tip Omnia sau capace cu filet
butoaie de branza

toate raspunsurile sunt corecte

64. Foitele de aluminiu:

a
b
C.
d
e

sunt impermeabile la vapori si gaze

sunt permeabile la vapori si gaze

sunt permeabile la vapori siimpermeabile la gaze
sunt impermeabile la vapori si permeabile la gaze
sunt permeabile la solventi organici

65. Ambalaje de tip aerosol (spray):

a. sunt folosite la ambalarea de: substante aromatizante, creme, frisca, inghetata, sosuri
etc.

b. sunt folosite la transportul alimentelor perisable

c. suntgreu de utilizat

d. suntinterzise in industria alimentara

e. nusunt destinate ambalarii produselor alimentare

66. Staniul:

a. este un metal de culoare gri stralucitoare si se caracterizeaza prin maleabilitate Tnalt3,
duritate scazuta, caracter amfoter si lipsa de toxicitate

b. este un metal de culoare gri stralucitoare si se caracterizeaza prin lipsa de maleabilitate,
duritate Tnaltd, caracter amfoter si lipsa de toxicitate

c. nu se poate utiliza sub forma de tabla cositorita

d. nureactioneaza cu acizii si bazele

e. este un metal care se poate prelucra la rece

67. Normele de etichetare a alimentelor sunt stabilite prin:

a.

C.
d.
e.

Regulamentul (UE) nr. 169 / 2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 25
octombrie 2013

Regulamentul (UE) nr. 1169 / 2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 25
octombrie 2011

specificatiile tehnice de produs

standarde aprobate de autoritatile competente

legi specifice fiecarei categorii de produse alimentare

68. Normele de etichetare a alimentelor:

a.
b.

sunt stabilite de fiecare producator de alimente
sunt stabilite prin legi specifice fiecarei grupe de alimente

11
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c. sunt stabilite prin Regulamentul (UE) nr. 1096 / 2011 al Consiliului si al Parlamentului
European

d. sunt stabilite prin Regulamentul (UE) nr. 1169 / 2011 al Consiliului si al Parlamentului
European

e. sunt stabilite prin Regulamentul (UE) nr. 1169 / 2013 al Consiliului si al Parlamentului
European

69. Prin ,loc de provenientd” se intelege:

70

71

72

73

74

a. orice loc indicat ca fiind locul din care provine un produs alimentar, dar care nu este
»tara de origine”

b. finseamnd orice marcaj, marcd, semn, imagine sau alta descriere scrisd, imprimata,
stantata, marcata, gravata sau tiparita, dar care nu este ,tara de origine”

c. locul unde este indicat pe eticheta marcajul datei de valabilitate
locul unde a fost procesat alimentul

e. locul de comercializare al alimentului

»,Cdmpul vizual principal”:

a. nueste untermen care are legatura cu etichetele alimentelor

b. Tnseamna toate suprafetele unui ambalaj care pot fi citite dintr-un singur unghi de
vedere

c. nseamna aspectul fizic al informatiilor prin care acestea sunt accesibile vizual
inseamna campul vizual al unui ambalaj care este cel mai probabil sa fie vazut la prima
vedere de catre consumator la momentul cumpararii

e. Inseamna partea de ambalaj care contine cele mai multe informatii

»,Denumire descriptivd”:
a. nueste untermen care are legatura cu etichetele alimentelor

inseamna denumirea unui produs alimentar prevazuta in dispozitiile Uniunii Europene
inseamna o denumire care este acceptata de catre consumatori
inseamna o denumire care ofera o descriere a produsului alimentar

® a0 T

inseamna continutul de proteine, glucide, grasimi, fibre, sodiu, vitamine si minerale
»Data durabilitatii minimale”:

inseamna data pana la care produsul alimentar isi pastreaza proprietatile specifice
inseamna data de fabricatie a unui produs alimentar

face referire la duritatea ambalajului utilizat

face referire la aspectul fizic al informatiilor legate de valabilitatea alimentelor

nu se referd la alimente

o o 0 T o

In timpul unei perioade de tranzitie, produsele alimentare ale caror etichete nu respecta
noile cerinte:
pot fi introduse pe piata

a
b. nu pot fiintroduse pe piata

C. suntretrase de pe piata si reetichetate
d. sunt denaturate

e. sunt comercializate la un pret mai mic

Eticheta unui produs alimentar trebuie sa includa mentiuni precum:
a. conditiile speciale de pastrare si de utilizare

b. cantitatea netd de produs alimentar
c. numele sau denumirea comerciala si adresa operatorului din sectorul alimentar
d. instructiuni de utilizare, in cazul in care omiterea acestora ar ingreuna utilizarea corecta

12
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toate raspunsurile sunt corecte

75. Informatiile obligatorii referitoare la produsele alimentare:

a.

® oo o

76

a
b
c.
d
e

77

trebuie sa fie disponibile si usor accesibile cumparatorului

trebuie sa fie redactate specific fiecarei categorii de produse alimentare

nu trebuie sa fie redactate specific fiecarei categorii de produse alimentare
trebuie inscriptionate cu culori diferite

nu trebuie sa fie disponibile tuturor cumparatorilor

Informatiile obligatorii referitoare la produsele alimentare trebuie:

amplasate intr-un loc evident
sa fie usor vizibile

sa fie lizibile

sa fie, dupa caz, indelebile
toate raspunsurile sunt corecte

Literele mici cu care sunt scrise pe eticheta informatiile necesare trebuie sa aiba

dimensiunea:

o 0 T o

78

mai mica de 1,2 mm
mai mica de 2,1 mm
mai mare de 1,2 mm
mai mare sau egala cu 1,2 mm
mai mare sau egala cu 2,1 mm

Dimensiunea fontului fnaltimii literei mici, in cazul ambalajelor sau al recipientelor la care

cea mai mare fata prezint3 o suprafatd mai mici de 80 cm?, trebuie s fie:

™ o o T o

79

a
b
C.
d
e

80

a
b.
c.
d
e

81

e.

a.
b.
c
d

mai mica de 0,9 mm
mai mica de 1,2 mm
mai mare de 1,2 mm
mai mare sau egala cu 0,9 mm
mai mare sau egala cu 1,2 mm

Denumirea produsului alimentar:

este denumirea sa legala

este dat de numele firmei producatoare

este ales pentru publicitate

trebuie scrisa cu lidere cu dimensiune mai mare sau egala cu 2,1 mm
trebuie scrisa cu lidere cu dimensiune mai mare de 2,1 mm

Denumirea produsului alimentar, poate fi substituita de:

informatii proprietate intelectuala

0 marca de comert

o marca utilizata pentru publicitate

un nume fantezist sau o denumire protejata
niciun raspuns nu este corect

Carnea tocata slaba are un continut de grasimi:

<5%
<7%
<9%
<15%
<17 %

82. Carnea tocata exclusiv de vita are un continut de grasimi:

13
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<5%
<9%
<10%
<20%
<22%

83. Raportul colagen/proteine din carnea tocata slaba este:

a
b
c.
d
e

<9%

<10%
<12%
>12%
>15%

84. Raportul colagen/proteine din carnea tocata exclusiv de vita este:

a
b.
C.
d
e

<5%
<10%
<15%
>15%
>28 %

85. Pentru carnea tocatd, eticheta trebuie sa includa mentiunile urmatoare:

a.

e.

,continut de grasimi (exprimat ca procent) mai mic de ...”, ,raport colagen/proteine din

carne mai mic de ...”.

,continut de grasimi (exprimat ca procent) mai mare de ...”, ,raport colagen/proteine
tinut d t t de ..” t col /prot

din carne mai mare de ...”.

,continut de grasimi (exprimat ca grame) mai mare de ...”, ,raport colagen/proteine din
tinut d t de ..” t col /prot d

carne mai mic de ...”.

2

,continut de grasimi (exprimat ca procent) mai mic de ...”, ,raportul de colagen mai
mare de ...”.

»continut de grasimi (exprimat in grame) mai mic de ...”

86. Ingredientele care pot determina reactii alergice sau intolerante alimentare la unele
categorii de consumatori:

a.
b.
c.

nu trebuie adaugate n produsele alimentare

trebuie adaugate in produsele alimentare in cantitati mici

trebuie identificate si puse in evidenta printr-un set de caracteristici grafice care le
diferentiaza clar de restul listei de ingrediente

trebuie identificate, dar nu trebuie puse in evidenta printr-un set de caracteristici grafice
care le diferentiaza clar de restul listei de ingrediente

nu sunt cunoscute cerinte legale specifice

87. Care dintre urmatoarele ingrediente trebuie identificate si puse in evidenta printr-un set
de caracteristici grafice care le diferentiaza clar de restul listei de ingrediente:

e.

a.
b.
c
d

carnea

grasimea

conservantii

aditivii

niciun raspuns nu este corect

88. Includerea mentiunilor speciale cu privire la substantele cu potential alergen:

14
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nu este obligatorie in cazurile in care numele produsului alimentar face referire in mod
clar la substanta sau produsul in cauza

este obligatorie Tn cazurile in care numele produsului alimentar face referire in mod clar
la substanta sau produsul in cauza

nu este obligatorie in cazurile in care numele produsului alimentar este scris suficient de
mare

este obligatorie Tn toate cazurile

nu este specificata prin cerinte legale aplicabile

Este obligatoriu sa se mentioneze cantitatea unui ingredient sau a unei categorii de

ingrediente utilizate la fabricarea sau prepararea unui produs alimentar atunci cand:

a.

90

b.

C.
d.
e.

ingredientul sau categoria de ingredientele sunt puse in evidenta folosind etichetarea
prin cuvinte, imagini sau o reprezentare grafica

numele produsului alimentar face referire in mod clar la substanta sau produsul in cauza
conservantii

ingredientul sau categoria de ingredientele sunt de provenienta autohtona

ingredientul sau categoria de ingredientele sunt de provenienta externa

ingredientul sau categoria de ingredientele sunt in cantitate mai mare de 50% din totalul
produsului alimentar

Cantitatea neta a unui produs alimentar este exprimata:
a.

in unitati de volum pentru produsele solide sau in unitati de masa pentru celelalte
produse

in unitati de volum pentru produsele lichide sau in unitdti de masa pentru celelalte
produse

in grame / litru

in kilograme / litru

in unitati de masura stabilite de producator in functie de portia recomandata

91. Mentionarea cantitatii nete a unui produs alimentar nu este obligatorie:

a.
b.
C.

d.
e.

92

93

o 0 T o

e.

in cazul produselor comercializate prin magazine specializate

in cazul produselor cu o concentratie alcoolica mai mare de 1,5 % vol.

in cazul produselor alimentare care pot suporta pierderi considerabile din volumul sau
masa lor si sunt cantarite in prezenta cumparatorului

in cazul produselor traditionale

in cazul produselor ambalate Tn organizatii autorizate sanitar-veterinar

Data de valabilitate a unui produs alimentar se compune din:
a.

b.
c.
d.
e.

indicarea, clar si in ordine, a zilei, lunii si anului

indicarea, clar si in ordine, a anului, lunii si zilei

stantarea codului de producator urmata de luna si anul de expirare a alimentului
indicarea, clar si in ordine a numarului saptamanii din an

indicarea clara a zilei saptamanii pentru produsele cu valabilitate mai mica de 5 zile

Mentionarea datei durabilitatii minimale nu este obligatorie in cazul:

fructelor si legumelor proaspete
vinurilor,

oteturilor

sarii de bucatarie

toate raspunsurile sunt corecte

94. Mentionarea datei durabilitatii minimale este obligatorie pentru:
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a. fructe silegume proaspete

b. carne si produse din carne

c. otet

d. gume de mestecat

e. zaharurilor in stare solida

95. in situatia in care produsele alimentare necesitd conditii speciale de péastrare si/sau

utilizare:

a. este necesara mentionarea acestor conditii pe etichetele produselor alimentare

b. acestea nu pot fi comercializate

c. acestea trebuie ambalate ermetic

d. este necesara depozitarea produselor in spatii frigorifice

e. nusunt necesare actiuni suplimentare

96. Declaratia nutritionala obligatorie cuprinde urmatoarele informatii:

a. valoarea energetica si gramajul

b. cantitatea de grasimi, acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, proteine si sare si gramajul
acestora

c. valoarea energetica, cantitatea de grasimi, acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, proteine
si sare

d. cantitatea de grasimi, acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, proteine si sare si conditiile
de depozitare

e. cantitatea de grasimi, acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, proteine si sare si indicatiile

97

de consum

Continutul declaratiei nutritionale obligatorii pentru etichetarea alimentelor, poate fi

completat cu indicarea cantitatii urmatoarelor componente:

98

a
b
c.
d
e

99

b
C.
d.
e

100.

a
b
C.
d
e

acizi grasi mononesaturati
acizi grasi polinesaturati
amidon

fibre

toate raspunsurile sunt corecte

Pentru produsele alimentare tratate cu radiatii ionizante se vor prezenta indicatii precum:

yiradiat” sau ,tratat cu radiatii ionizante”
yiradiat” sau ,tratat cu substante ionizante”
,tratat cu substante ionizante”

»produs cu iradiatii”

niciun raspuns nu este corect

Eticheta produselor alimentare trebuie sa contina urmatoarele mentiuni:
a.

denumirea produsului alimentar

lista ingredientelor

orice ingredient sau adjuvant care poate determina alergii sau intolerante

cantitatea neta de produs alimentar

toate raspunsurile sunt corecte
Produsele care pot determina reactii alergice sau intolerante alimentare la unele

categorii de consumatori pot fi:

a.
b.
C.

cereale care contin gluten
oua si produse derivate
crustacee si produse derivate
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d. moluste si derivate
e. toate raspunsurile sunt corecte
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