Caracteristicile organoleptice ale masei de seminte ofera informatii in special asupra::
A. aspectului semintelor
B. mirosului semintelor
C. starii de conservare a semintelor
D. proprietatilor de panificatie
E. continutului in gluten

Determinarea caracteristicilor organoleptice ale boabelor se face conform:
A. STAS 6253-80
B. STAS5263-90
C. SRISO 7970/2001
D. SRISO 8402
E. STAS7971-80

Cel mai important factor care provoacd modificarea culorii si luciului semintelor sunt:
A. conditiile nefavorabile de depozitare
B. atacul de ddunatori
C. prelucrarea gresita a semintelor
D. microorganismele
E. umiditatea mare

Boabele alterate intalnite in probele de grau durum sunt boabele:
A. contaminate cu Fusarium, aparand usor opérite
B. atacate de daunatori
C. sistave, ce trec prin sita de 1,9 x 20mm
D. cu o coloratie intre brun si brun-negru pe suprafata tegumentului
E. cu o coloratie cafenie spre negru, iar endospermul galben-gri, brun-negru

Verificarile periodice de determinare a calitatii zaharului constau in:
determinarea continutului de metale, arsen si pesticide
determinarea continutului In numar totali de germeni
determinarea proprietatilor senzoriale

determinarea proprietatilor fizico-chimice

nici un raspuns nu este corect

moow>

Ca urmare a germinarii boabelor in spic se modifica:
luciul natural

uniformitatea semintelor

aspectul exterior

continutul in impuritati

masa corpurilor striine organice

moowp>»

Conditiile tehnice de apreciere a calitatii organoleptice a produselor horticole proaspete se refera la:
autenticitatea soiului, forma, marimea, culoarea, aspectul pielitei

culoarea si fermitatea pulpei, consistenta si suculenta acesteia

gustul si aroma, prezenta sau absenta pedunculului

starea de sandtate si curdtenie, gradul de maturare, defectele interioare

toate variantele

moow>»

Zaharul pudra pentru patiserie trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii microbiologice:
numar total de germeni mezofili 300, drojdii 100, mucegaiuri 100/10 grame
numar total de germeni mezofili 200, drojdii 200, mucegaiuri 100/10 grame
numar total de germeni mezofili 300, drojdii 100, mucegaiuri 200/10 grame
numadr total de germeni mezofili 100, drojdii 200, mucegaiuri 100/10 grame

nici un raspuns nu este corect

moowp>»

Modificarea culorii semintelor se datoreaza:
umectarii i alterarii

incingerii §i mucegairii

uscarii

depozitarii necorespunzatoare
toate raspunsurile sunt corecte

moowp>»



Valoarea nutritiva a produselor zaharoase este cu atit mai buna cu cat:
componentele zaharate sunt mai numeroase

componentele zaharate sunt in cantitati mai mari

componentele nezaharate sunt in cantititi mai mari

componentele nezaharate sunt mai numeroase si in cantitati mai mari
nici un raspuns nu este corect

moow>

Autenticitatea soiului fructelor si legumelor se stabileste:

A. pe baza unor lucrari de specialitate
B. pe baza proprietatilor chimice
C. caproportie a caracteristicilor de baza a soiului din lot comparative cu toate produsele apreciate
D. din punct de vedere al originalitatii soiului
E. toate raspunsurile sunt corecte
Ca urmare a amestecului semintelor cu plante eterice, acestea dobandesc miros de:
A. descompunere
B. mucegai
C. putred
D. absorbtie
E. scrumbii sarate

Marimea produsului la fructele si legumele proaspete este:
intotdeauna un indiciu pentru calitatea superioara
indiciu pentru incadrarea in clase inferioare
criteriu de apreciere a calitatii

indiciu al unei culturi irigate

nici un raspuns nu este corect
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Valoarea nutritivd a margarinei este inferioara uleiurilor deoarece:

se modifica gradul de nesaturare al trigliceridelor

prin hidrogenare selectiva se micsoreaza cantitatea de acizi grasi nesaturati
se produce izomerizarea trans a acizilor grasi polinesaturati

scade punctul de topire

scade stabilitatea fata de oxigenul atmosferic
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Calibrul fructelor se stabileste pe baza:

diametrului ecuatorial 1n partea cea mai mare a produsului
grosimii produsului

greutatii produsului

cantaririi produsului

nici un raspuns nu este corect
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Gradarea semintelor de consum este operatia de:

identificare a loturilor de produse dupa aspectul lor

identificare si individualizare a loturilor de produse dupa aspect si stare fizica
identificare si individualizare a boabelor dupa aspect si stare fizica

alocare a unor puncte conform procesului de gradare

identificare a umiditatii si gradului de infestare
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La 15 grade Celsius, margarina trebuie sa se prezinte sub forma de:
masa omogenad, onctuoasa, sfaramicioasa

masa omogena, onctuoasa, nesfaramicioasa

masa Inchisa la culoare la suprafatd, omogena

masa omogena, galbend, cu rare pete deschise la culoare
nici un raspuns nu este corect

moow>

Prezenta amidonului in margarina este admisa:
doar la tipul M, varianta |

doar la tipul M, varianta Il

doar la tipul P

la toate cele trei tipuri

nu este admisa

moow>



In urma tratarii semintelor, pentru eliminarea mirosurilor nedorite se practica:

moow>

respingerea lotului
degazarea naturala
uscarea semintelor
spalarea si decantarea
macinarea

Dupa granulatie si dimensiuni, zaharul se clasifica in:

moow>»

zahar cristal, bucati si pudra
zahar bucati si praf

zahar pudra sau praf

zahar ars si caramel

nici un raspuns nu este corect

Uleiul folosit la prajit nu mai poate fi folosit atunci cand:

moow>

indicele de peroxid este mai mare de 15 meqg/kg
aciditatea este 1,6%

apar suspensii si sediment la 70 grade Celsius
prezintd modificari usoare de culoare

nici unraspuns nu este corect

Tulbureala oxalica a berii se produce atunci cand:

moow>

berea este pastrata la temperatura ridicata

in timpul brasajului amidonul ramane nehidrolizat
nivelul de oxalat de calciu depaseste 20 mg/1
pentozanii si dextrinele participa la brasaj

nici un raspuns nu este corect

Mirosurile tipice de descompunere formate in masa de seminte pot fi:

moow>

de depozit

de malt

de mucegai

primele trei

nici unul nu este tipic

Bolile vinurilor reprezinta:

moow>

modificarile anormale ale vinurilor produse de microorganisme
modificarile provocate de transformarile fizico-chimice

abateri ale vinurilor de la compozitia normala

modificarile provocate de transformarile biochimice

toate raspunsurile sunt corecte

Sistemul de gradare a cerealelor permite:

mooOw>

protejarea calitatii si valorii produselor de foarte buna calitate

cresterea valorii unui produs de calitate inferioara prin amestecul cu unul de calitate superioara

cresterea costurilor de productie si a preturilor de vanzare
organizarea mai putin eficientd a sistemului de depozitare
toate raspunsurile sunt corecte

Gustul si mirosul de unt al berii:

moow>

apar datorita acumularii de diacetil

nu apar

apar datorita infectarii cu bacterii anaerobe
se datoreaza fierberii insuficiente a mustului
nici un raspuns nu este corect

Vinurile atacate de floarea vinurilor:

moow>

pierd alcoolul prin oxidare
pierd acizii organici

devin fade

au miros de ranced

toate raspunsurile sunt corecte



Semintele cu miros de mucegai proaspét sau greu sunt:
A. folosite ca materie prima pentru industria alcoolului
B. considerate impropii pentru scopuri alimentare
C. improprii consumului ca furaje
D. wusor de determinat
E. toate raspunsurile sunt corecte

Vinurile bolnave de otetire:
A. nu pot fi tratate
B. se trateaza prin pasteurizare
C. se trateaza prin filtrare sterilizanta
D. se pot cupaja cu vinuri sanatoase
E. nici un raspuns nu este corect

Clorinarea excesiva a apei de inmuiere a orzului duce la:
aparitia mirosului de sulfuri la bere
supraspumare

subspumare

aparitia mirosului de clorfenol-medicinal la bere
nici un raspuns nu e corect
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Graul de consum din clasa B cuprinde:

soiurile cu potential calitativ superior

soiurile cu potential calitativ mediu

soiurile cu nivel calitativ cu maxim 5% mai mic decat soiul etalon
soiurile neincluse in clasa A

nici un raspuns nu este corect

moow>

Fermentatia manitica afecteaza:
vinurile albe

vinurile rosii

vinurile spumante
berea

sucurile fermentate

moow>

Nivelele maxim autorizate de aditivi, substante toxice, reziduuri de pesticide din semintele de grau pentru consum sunt
prevazute in concordanta cu:

nivelele F.A.O

nivelele Codex Alimentarius Commision

STAS 1830-90

primele doua variante

primele trei variante

moow>

Pentru determinarea Insusirilor de panificatie ale graului se analizeaza:

A. continutul in proteina si in gluten umed

B. indicii de deformare a glutenului, glutenic si de cadere
C. umidiatea si masa hectolitrica

D. AsiB

E. A,BsiC

Administrarea de tanin si clei de peste in vinurile depreciate este o metoda de:
tratare a vinurilor cu floare

tratare a vinurilor ofetite

corectare a fermentatiei manitice

tratare a fermentatiei malolactice

tratare a balosirii vinurilor

moow>

10000 unitati de turbiditate formazinica sunt echivalentul a:
145 unitati EBC

69 unitati ASBC

40 unitati Helm

toate variantele sunt corecte

nici un raspuns nu este corect

moow>



Pentru a preveni otetirea vinurilor, acestea se protejeaza cu dioxid de sulf :
si anhidrida acetica

in concentratie mai mare de 2%

in proportie de 15-20 mg/I

in proportie de 30-40 mg/I

nici un raspuns nu este corect

moow>

Aprecierea gustului la seminte se face prin mestecarea a 2-3 grame de boabe maécinate:
dupa indepartarea impuritatilor

indiferent de natura probei

si coincide cu aparitia mirosului de malt

dupa clatirea cu apa a probei

nici un raspuns nu este corect

moow>»

Fermentatia propionica afecteaza:

vinurile tinere

vinurile finite sdrace in alcool

vinurile cu aciditate mica care mai contin zaharuri reziduale
vinurile bogate 1n substante azotoase

toate raspunsurile sunt corecte

moow>

Compozitia si cantitatea de impuritati in masa de seminte sunt determinate de:
prelucrarea semintelor 1nainte si dupa recoltare

metoda de seméanat

prelucrarea semintelor dupa depozitare

tehnologia de cultura si conditiile de mediu

nici un raspuns nu este corect

moow>

Impuritatile la graul pentru panificatie sunt reprezentate de:

boabele de grau deteriorate

boabele de alte cereale

corpuri straine

seminte toxice gi/sau daunatoare, cu malura si cornul secarei
toate raspunsurile sunt corecte

moow>

Defectele propriu-zise ale vinului afecteaza:
limpiditatea, culoarea, gustul si mirosul
limpiditatea, aciditatea si culoarea
gustul, culoarea si mirosul

limpiditatea, casarea, aromatizarea

nici un raspuns nu este corect
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Aprecierea starii de sanatate si curateniei produselor horticole proaspete consta in:
A. stabilirea frecventei sau intensitatii atacului de boli sau daunatori
B. stabilirea prezentei urmelor de substante fitofarmaceutice, pamant aderent, praf
C. stabilirea prezentei unor boli fiziologice
D. stabilirea continutului maxim de pamant aderent
E. toate raspunsurile sunt corecte

Precizia de apreciere a calitatii organoleptice a produselor horticole proaspete:
A. scade daca determindrile sunt efectuate de persoane calificate
B. creste daca se aplicd metoda de apreciere prin puncte
C. nu este afectata de subiectivismul celui care apreciaza
D. se realizeaza prin metode fizice de laborator
E. creste daca procentul partilor needibile scade

Casarea bruna a vinului este un defect datorat:
A. actiunii enzimelor
B. polifenolilor
C. modificarii potentialului de oxido-reducere
D. lipsei igienei
E. neglijentelor tehnologice



Continutul de boabe sparte din boabele de grau cu defecte la graul de panificatie este:

A. 3-4%
B. 6-7%
C. 7-8%
D. maxim 7%
E. 5-6%

Valoarea energetica a produselor zaharoase este datd in principal de:

A. zaharoza si glucoza
B. produse de caramelaj
C. miere

D. fondant

E.

nici un raspuns nu este corect

Supraspumarea berii poate fi:

o spumare violentd la deschiderea capacului
0 antrenare masiva a 2/3 diin continut

un defect sporadic sau tranzitoriu

un defect epidemic sau serios

toate raspunsurile sunt corecte

moow>

Examenul senzorial al probelor de ulei comestibil solidificat se face la temperatura de:
A. 15 grade Celsius
B. 20 grade Celsius
C. 60 grade Celsius
D. 20 si 60 grade Celsius
E. 20 si 80 grade Celsius

Boabele sistave din graul de panificatie reprezinta:
A. boabele avariate, maxim 1%
B. boabele incoltite
C. boabele avariate prin caldura
D. boabele ce trec prin sita de 1,7 x 20 mm, indiferent de aspectul lor
E. boabele ce trec prin sita de 3,55 x 20 mm

Printre ingredientele folosite la condimentarea maionezei se poate folosi:

A. acidul tartric

B. acidul acetic

C. acidul oxalic

D. peroxidul

E. toate variantele sunt corecte

Rezultatul analizei senzoriale a probelor de margarine si ulei comestibil solidificat se exprima prin:
A. punctajul aspectului si culorii
B. punctajul consistentei
C. punctajul mirosului si gustului
D. punctajul total mediu ponderat
E. nici un raspuns nu este corect

Boabele incoltite din probele de grau pentru panificatie se determina prin:
A. determinarea indicelui de cadere de cel putin 160 secunde
B. declansarea procesului de germinatie
C. toate componentele organice care raman pe sita cu ochiurile de 1,00 x 20mm
D. separarea fatd de celelalte prin vizualizarea embrionului
E. identificarea boabelor prin cernere succesiva

Continutul maxim admis de boabele altor cereale din graul de panificatie este:

A 3%
B. 4%
C. 5%
D. 6%
E. 0%



Continutul maxim admis de corpuri straine organice in graul de panificatie este:

A. 0,5%
B. 1%
C. 15%
D. 2%
E. 2,5%

Gustul si mirosul de soarece sunt defecte ale vinurilor datorate:
A. lipsei de igiena
B. neglijentelor tehnologice
C. variatiilor potentialului de oxidoreducere
D. actiunii enzimelor
E. polifenolilor

Mirosul de peste alterat al graului de panificatie se datoreaza:
A. semintelor de malura
B. prezentei trimetilaminei
C. ciupercilor din genul Penicillium
D. prezentei cepei ciorii
E. depozitarii impreuna cu produse piscicole alterate

Casarea ferica apare atunci cand continutul in fier al vinului este:

A. 10-15mg/l
B. 15-25 mg/l
C. 20-25mg/l
D. 10-12 mg/l
E. 12-25mg/l

Prin suprapasteurizare, berea capatd miros de:
A. sulfuri si drojdie

B. diacetil

C. clorfenol

D. alcool

E. nici un raspuns nu este corect

Mirosul de lumina apare la berea imbuteliatd datorita radiatiilor luminoase cu lungimea de unda:
A. mai mare de 600nm
B. mai mica de 800nm
C. mai mica de 550nm
D. mai mare de 1000nm
E. nici un raspuns nu este corect

Folosirea la fabricarea berii a apei cu un pH ridicat poate duce la aparitia:
supraspumarii

mirosului de drojdie

amarelii astringente

sedimentului

toate variantele sunt corecte

mooOw>

Preparatele enzimatice proteolitice sunt folosite in tratamentele hidrolizante pentru stabilizarea vinurilor fata de:
A. tulburelile cristaline
B. tulburelile neenzimatice
C. tulburelile proteice
D. floarea vinului
E. casarea cuproasa

Zaharul candel se foloseste la fabricarea:
A. bauturilor alcoolice
B. produselor de caramelaj
C. martipanului
D. serbetului
E. jeleurilor



Testul amidonului merelor este un:

indicator de standardizare a calitatii
indicator al maturarii

indice al nivelului aciditatii

test de apreciere a fermitatatii

nici un raspuns nu este corect

moow>

Gustul de oxidat al berii care apare In prezenta oxigenului se poate reduce prin:
folosire de reducatori

pasteurizare minimala

cresterea nivelului metalelor cu efect de catalizatori

depozitarea la temperaturd mai ridicata

controlul produsului in momentul consumului

moow>»

Marimea cristalelor la zaharul cu granulatie medie variaza intre:
0,7-1,3mm
0,3-1,0mm
0,5-1,5mm
1,3-2,3mm
1,7-2,3mm

moow>

Proportia de parti needibile a legumelor si fructelor proaspete variaza intre:
2-50%

0-60%

5-55%

30-50%

10-35%

moow>

La cernere, zaharul pudra nu trebuie sa aiba pe sitd un rest:
mai mare de 0,8%

mai mare de 3%

mai mare de 5%

mai mare de 2%

mai mare de 1,8%

moow>

Se recomanda stabilirea aciditatii, ca mijloc de apreciere a calitatii produselor horticole proaspete la::
A. citrice si mere
B. vinete si castraveti
C. piersici si capsuni
D. lamai si portocale
E. kiwi si visine

Casarea oxidazica are loc in prezenta enzimelor secretate de:
A. Botrytis cinerea
B. Bacterium gracile
C. Pediococcus vini
D. Bacterium manitopoeum
E. toate variantele sunt corecte

Zaharul livrat pentru depozitare indelungata trebuie sa aiba un continut de apa de:
A 1%

B. 0,05%

C. 0,5%

D. 15%

E. nu trebuie sa contina apa

In berea nepasteurizata filtrata se accepta prezenta:
A. Escherichiei coli
B. Salmonellei
C. bacteriilor coliforme
D. bacteriilor sulfito-reducatoare
E. niciunui germen patogen



Verificarea calitatii zaharului pentru proprietatile fizico-chimice se face pe probe de:

A. 1000g
B. 1500g
C. 100g
D. 500g
E. 150g

Indicele refractometric reprezinta:
A. continutul de zaharuri din fruct
B. continutul de fructoza din fruct
C. continutul de fibre din fruct
D. continutul de substanta uscata solubila din fruct
E. continutul de apa din fruct

Concentratele alimentare de legume pot avea maximum:
10 bacterii coliforme

100 bacterii coliforme

50 bacterii coliforme

15 bacterii coliforme

5 bacterii coliforme

moow>

Contaminarea chimica a fructelor si legumelor proaspete se apreciaza prin:

A. HPLC si refractometrie

B. HPLC si spectrofotometrie
C. titrare

D. colorimetrie

E. densimetrie

Procesul de incingere a masei de seminte poate aparea daca:

depozitarea se face la temperatura ridicata

semintele impure au cantitate mai mare de apa decat cele de baza
depozitarea se face timp indelungat

temperatura este prea mare in timpul uscarii

nici un raspuns nu este corect
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Cantitatea de tulbureald permanenta poate creste la bere in timp, putdnd ajunge la:
50 mg/l
60 mg/l
44 mg/l
55 mg/l
66 mg/l

moow>

Determinarea substantei uscate solubile la fructele si legumele proaspete se realizeaza cu ajutorul:
A. refractometrelor Zeiss si Abbe
B. refractometrului Durofel
C. indicelui Thiault
D. dispozitivului Penelaup
E. aparatului Colorquest

Boabele cu malura reprezintd boabele de grau cu:
A. continutul reprezentat de o masa fina,pulverulenta, cafenie-inchisa
B. miros puternic de peste alterat
C. continut compact, de culoare negricioasa
D. miros slab de peste
E. toate raspunsurile sunt corecte

Zaharul pudra pentru sucuri trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii microbiologice:
leuconostoci 10/15g

germeni aerobi mezofili 200/10g

drojdii 10/10g

mucegaiuri 10/10g

nici un raspuns nu este corect

moow>



Alocarea gradelor speciale se face atunci cand:

se depageste continutul in apa al masei de seminte

are loc infestarea cu oud a masei de seminte

are loc infestarea cu larve in diferite stadii de dezvoltare
are loc infestareacu organisme vii adulte

toate variantele sunt corecte

moow>

Ms3,55 reprezinta:

masa semintelor ddunatoare sau toxice, precum si a boabelor cu malura retinute pe sita 3,55 x 20mm
masa semintelor cu malura retinute pe sita 3,55 x 20mm

Masa semintelor ddunatoare sau toxice, retinute pe sita 3,55 x 20mm

Masa semintelor daundtoare sau toxice, precum si a boabelor cu malura retinute pe sita 3,55 x 10mm
nici un raspuns nu este corect

moow>»

Continutul in fibre al unor produse horticole proaspete se apreciaza prin:

A. analize enzimatice

B. analiza polizaharidelor complexe
C. degustare

D. extractie

E.

gazcromatografie

Brunificérile interne pentru fructele consumate proaspat sunt un:
factor de apreciere pentru stafide

factor de depreciere

factor de apreciere sau depreciere in functie de fruct
primele trei variante sunt corecte

nici un raspuns nu este corect
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Adaugarea de papaina in berea maturata duce la:
supraspumare

reducerea potentialului de formare a tulburelii
subspumare

aparitia gustului de oxidat

aparitia mirosului de drojdie

moow>

Randamentul 1n suc este o metoda de apreciere a maturarii si calitatii produselor horticole proaspete realizatd prin:

analize chimice
analize enzimatice

A. gazcromatografie
B. extractie

C. degustare

D.

E.

Mirosul si aspectul de zeama de varza apar in vin datorita:
fermentatiei lactice

fermentatiei malolactice

fermentatiei propionice

fermentatiei manitice

nici un rdspuns nu este corect
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La evaluarea calitatii organoleptice a produselor horticole de catre consumator, culoarea participa cu:
aproape 50%

30%

aproape 70%

60%

40%

moow>

Graul de panificatie de valoare foarte buna poate avea un continut proteic de:
15%

13%

12-13%

10-12%

mai mic de 10%

moow>



Utilizarea exclusiva a culorii drept criteriu de calitate a produselor horticole proaspete este considerata::

A. nesatisfacatoare

B. corectd

C. subiectiva

D. incorecta

E. nici un raspuns nu este corect

La cartofi, se considera un criteriu calitativ precis:

A. continutul in amidon,substanta uscata si acid ascorbic
B. continutul in solanina
C. continutul in apa
D. continutul in celuloza
E. nici un raspuns nu este corect
Continutul in sdpun al uleiului comestibil solidificat trebuie sa fie maximum:
A. 0,5%
B. 0,07%
C. 0%
D. 1%
E. 15%
Alaturi de migdale si nuci, durata maxima de pastrare de 10-12 luni se intalneste si la:
A. alune
B. castane
C. nuci de cocos
D. hrean
E. morcov

Senescenta merelor se caracterizeaza prin:
fermitate si aciditate reduse
fermitate si aciditate ridicate
fermitate redusa, aciditate ridicata
fermitate ridicata, aciditate scazuta
nici un raspuns nu este corect
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Se admit impuritati metalice in zaharul:

A. cristal

B. buciti

C. pudra

D. nici untip
E. toate tipurile

Calitatea legumelor si fructelor in scopul ameliorarii nutritiei este analizata si stabilita in functie de:
caracteristicile exterioare si capacitatea de pastrare

compozitia chimica

valoarea biologica sau dietetica

variantele A si C

variantele B si C

mooOw>

Conditia minima de calitate pentru uleiurile comestibile, margarine,ulei comestibil solidificat este ca acestea sa
intruneasca un punctaj total mediu ponderat de minimum:

11,5 puncte

12,5 puncte

11,2 puncte

10,5 puncte

10,2 puncte

moow>

Continutul in acid ascorbic al merelor, ca sursd de aprovizionare a organismului, este considerat superior la soiurile:
lonathan

Golden delicious

Ontario

Ontario si Renette

nici un raspuns nu este corect

moow>



Cel mai mic procent de umiditate relativa la pastrare a fructelor si legumelor trebuie sa fie asigurata la:
castane

alune

migdale

nuci

usturoi

moow>

Cel mai mica umiditate relativa la pastrare a fructelor si legumelor se asigura la:
castane

alune

migdale

nuci

usturoi

moow>»

Nu se admit impuritati metalice in zaharul:
cristal

bucati

pudra

bucati si pudra

toate tipurile

moow>

Continutul maxim de sapun al uleiul comestibil solidificat trebuie sa fie de :
0,02%

0,07%

0,08%

0,8%

1,6%

moow>

Ca urmare a amestecului semintelor cu plante eterice, acestea nu dobandesc miros de :
descompunere

mucegai

putred

absorbtie

descompunere, mucegai sau putred

moow>

Defectele propriu-zise ale vinului afecteaza :
vinurile albe si vinurile spumante
vinurile rosii

vinurile spumante

toate raspunsurile sunt corecte

nici un raspuns nu este corect

moow>

Fermentatia manitica nu afecteaza:
vinurile albe si vinurile spumante
vinurile rosii

vinurile spumante

toate raspunsurile sunt corecte
nici un rdspuns nu este corect

mooOw>

Impuritatile la graul pentru panificatie nu sunt reprezentate de:
boabele de grau deteriorate

boabele de alte cereale

boabe cu umiditate mai mare de 14%

seminte toxice si/sau daunatoare, cu malura si cornul secarei
toate raspunsurile sunt corecte

moow>

Modificarea culorii semintelor nu se datoreaza:
umectarii i alterarii

incingerii si mucegairii

boabelor atacate de daunétori
depozitarii necorespunzatoare

nici un raspuns nu este corect

moowp>»



In berea nepasteurizata filtrati nu se acceptd prezenta:
A. E.coli
B. Salmonella spp
C. Bacterium gracile
D. bacteriilor sulfito-reducatoare
E. toate raspunsurile sunt corecte

Zaharul candel nu se foloseste la fabricarea:
A. jeleurilor
B. produselor de caramelaj
C. martipanului
D. serbetului
E. toate raspunsurile sunt corecte

Sef lucrari Dr. Ghimpeteanu Margarita



