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Növ İmtahan

Maksimal faiz 500

Keçid balı 170 (34 %)
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Bölmәlәri qarışdırmaq

Köçürmәyә qadağa

Ancaq irәli

Son variant

BÖLMӘ: 0101
Ad 0101

Suallardan 8

Maksimal faiz 8

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Karbohidratlar neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
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Sual: Әmtәәşünaslıq fәnninin tәdris tәsnifatında әrzaq malları neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
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Sual: Boya maddәsi olan melanoidlәr nә rәngdә piqmentdir? (Çәki: 1)
bәnövşәyi
qırmızıdan bәnövşәyi rәngә
sarı vә ya narıncı
yaşıl
açıq qәhvәyidәn tünd qәhvәyiyә qәdәr

Sual: Boya maddәsi olan xromoproteidlәr nә rәngdә piqmentdir? (Çәki: 1)
bәnövşәyi
qırmızıdan bәnövşәyi rәngә
sarı vә ya narıncı
yaşıl
әzәlә toxumasının vә qanın boya maddәlәrindәn ibarәtdir

Sual: Boya maddәsi olan antosianlar nә rәngdә piqmentdir? (Çәki: 1)
bәnövşәyi
qırmızıdan bәnövşәyi rәngә
sarı vә ya narıncı
yaşıl
narıncı­qırmızı sarı vә az miqdarda qırmızı rәngli

Sual: Boya maddәsi olan flavon nә rәngdә piqmentdir? (Çәki: 1)
bәnövşәyi
qırmızı
sarı vә ya narıncı
yaşıl
narıncı­qırmızı sarı vә az miqdarda qırmızı rәngli

Sual: Boya maddәsi olan karotinoid nә rәngdә piqmentdir? (Çәki: 1)
bәnövşәyi
qırmızı
 sarı
yaşıl
narıncı­qırmızı sarı vә az miqdarda qırmızı rәngli

Sual: Boya maddәsi olan xlorofil nә rәngdә piqmentdir? (Çәki: 1)
 bәnövşәyi
qırmızı
sarı
yaşıl
narıncı­qırmızı sarı

BÖLMӘ: 0102
Ad 0102

Suallardan 10



Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Ball sistemi ilә әrzaq mәhsullarının hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
fiziki­kimyәvi
mikrobioloji
orqanoleptiki
 tәhlükәsizlik
bioloji

Sual: Әrzaq mәhsullarının nәmliyi hansı cihazla tәyin edilir? (Çәki: 1)
analitik tәrәzi
refraktometr
piknometr
quruducu şkaf
saxarometr

Sual: Ekspertiza olunan maddәnin konsentrasiyasını vә süasındırma әmsalının tәyini zamanı
hansı cihazın kömәyindәn istifadә olunur? (Çәki: 1)

piknometr
laktodensimetr
refraktometr
polyarimetr
saxarimetr

Sual: Standarta әsasәn әrzaq mallarının dadı hansı temperaturda tәyin olunmalıdır? (Çәki: 1)
5­10˚S
10­15˚S
20­25˚S
15­20˚S
0­5˚S

Sual: 2­3 vә daha çox vitaminin eyni zamanda çatışmazlığı necә adlanır? (Çәki: 1)
hipovitaminoz
avitaminoz
poliavitaminoz
monoavitaminoz
hipervitaminoz

Sual: Konservlәşdirilmә sözünün latınca mәnası nә demәkdir? (Çәki: 1)
bağlamaq
saxlamaq
qablaşdırmaq
markalamaq



soyutmaq

Sual: Mikroorqanizmlәrin mәhvinә әsaslanan konservlәşdirmә üsulu hansıdır? (Çәki: 1)
pasterizasiya vә sterilizasiya
pasterizasiya vә qurutma
dondurma vә soyutma
mexaniki sterilizasiya
konvektiv qurutma

Sual: Әrzaq mәhsullarının qidalılıq dәyәri vә enerjivermә qabiliyyәti nәyin miqdarı ilә müәyyәn
olunur? (Çәki: 1)

zülalların, boya maddәlәrinin, fermentlәrin
üzvi turşuların, yağ vә zülalların
aşı vә boya maddәlәrinin, karbohidratların
yağların, üzvi turşuların, zülalların, fermentlәrin
karbohidratların, yağ vә zülalların

Sual: Әrzaq mallarının qidalılıq dәyәri nә ilә xarakterizә olunur? (Çәki: 1)
balanslaşdırılmış qidalanma ilә
karbohidratların miqdarı ilә
әrzaq mallarının kimyәvi tәrkibi, enerjivermә qabiliyyәti vә enerji verәn maddәlәrin hәzmi
yağların miqdarı ilә
zülalların miqdarı ilә

Sual: 1 qram zülal, 1 qram karbohidrat vә 1 qram yağın verdiyi enerji hansı variantda düzgün
göstәrilmişdir? (Çәki: 1)

1 q. zülal 5,0 kkal, 1 q. karbohidrat 3,55 kkal, 1 q. yağ 7,0 kkal
1 q. zülal 3,0 kkal, 1 q. karbohidrat 3,88 kkal, 1 q. yağ 6,0 kkal
1 q. zülal 6,0 kkal, 1 q. karbohidrat 2,55 kkal, 1 q. yağ 6,5 kkal
1 q. zülal 4,0 kkal, 1 q. karbohidrat 3,75 kkal, 1 q. yağ 9,0 kkal
 1 q. zülal 4,4 kkal, 1 q. karbohidrat 3,35 kkal, 1 q. yağ 7,0 kkal

BÖLMӘ: 0103
Ad 0103

Suallardan 42

Maksimal faiz 42

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Makroelementlәrә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
Fe, K, P, Ca, Na, Mg, Cl, S, Si.
Ra, Au, Ti, uran, tarium
Ba, Br, B, J, Co, Mn, Cu, Mo.
Zn, As, Hg, Pb, Cu, S.
P, Fe, Cl, Ba, J, F, Cr, Zn.



Sual: Ultramikroelementlәrә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
natrium, xlor, silisium, kalsium, fosfor, maqnezium.
brom, yod, kobalt, barium, molibden, sink.
manqan, kuprum, flüor, barium, brom, yod.
uran, torium, radium, airum, titanium, samrium.
radium, plumbum, sink, fosfor, kalium, kobalt.

Sual: Mikroelementlәrә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
Co, Br, Ba, Y, Mn, Cr, F, Zn, Cu vә b.
Fe, Ca, Cl, S, Si, Cr, Co, B, Zn vә b.
Fe, K, P, Ca, Na, Mg, Cl, S, Si vә b.
Ra, Au, Ti, uran, tarium vә b.
Ca, Mg, K, Pb, Fe, Mo, Zn vә b.

Sual: Әmtәәnin istehlak dәyәri hansı fәnnin predmetidir? (Çәki: 1)
ekspertizanın
marketinqin
kommersiyanın
әmtәәşünaslığın
 statistikanın

Sual: Keyfiyyәt nәdir? (Çәki: 1)
әsas vәzifә
xassәlәr mәcmusu
әmtәә­pul münasibәti
inkişaf tarixi
әmtәә istehsalı

Sual: Hansı maddәlәr enerjivermә xüsusiyyәtinә malikdir? (Çәki: 1)
yağlar, karbohidratlar, zülallar
karbohidratlar, vitaminlәr, mineral maddәlәr
üzvi turşular, aşı vә boya maddәlәri
yağlar, fermentlәr, turşular, mineral maddәlәr
su, mineral maddәlәr

Sual: Aşağıdakı konservlәşdirmә üsullarının hansı növü bütün mikroorqanizmlәrin vә onların
sporlarının mәhvinә әsaslanır? (Çәki: 1)

aseptik konservlәşdirmә
ionlaşdırıcı şüalarla konservlәşdirmә
mexaniki sterilizasiya
 pasterizasiya
sterilizasiya

Sual: Südün sıxlığı hansı cihazla tәyin olunur? (Çәki: 1)
refraktometr
 ariometr



laktodensimetr
 spirtometr
 yağölçәn

Sual: Mәhsulun sәthinә udulan maddәlәr necә adlanır? (Çәki: 1)
kapilyar kondensasiya
 xemosorbsiya
absorbsiya
adsorbsiya
desorbsiya

Sual: Orqanizmdә bir vitaminin çatışmazlığı necә adlanır? (Çәki: 1)
hipervitaminoz
monoavitaminoz
hipovitaminoz
avitaminoz
poliavitaminoz

Sual: Vitaminlәrin hәddindәn artıq qәbul edilmәsi vә onların orqanizmdә normadan artıq
toplanması necә adlanır? (Çәki: 1)

poliavitaminoz
monoavitaminoz
hipovitaminoz
avitaminoz
hipervitaminoz

Sual: Әmәlә gәlmәsinin sәbәbinә görә vitamin çatışmazlığı necә adlanır? (Çәki: 1)
 hipervitaminoz
avitaminoz
monoavitaminoz
ekzogen vә endogen hipovitaminoz
poliavitaminoz

Sual: Suda hәll olan vitaminlәrә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
A, D, E, K, C, P
E, D, B, A, PP, C, P

Sual: Yağda hәll olan vitaminlәrә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
A, D, E, K, C, P
E, D, A, PP, C, P
A, D, E, K



Sual: Orqanizmә yalnız kifayәt qәdәr vitamin daxil olmasından deyil, habelә orqanizmdә
vitaminin mәnimsәnilmәsi vә istifadә olunması prosesinin pozulması necә adlanır? (Çәki: 1)

avitaminoz
monoavitaminoz
 poliavitaminoz
hipervitaminoz
hipovitaminoz

Sual: Mikrobioloji bombaj nәdir? (Çәki: 1)
üst vә alt qapağın şişmәsi
qara lәkә
bankanın axması
paslanmış banka
mexaniki zәdәlәnmış banka

Sual: Fiziki bombajın әmәlә gәlmәsindә sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
bankanın mexaniki zәdәlәnmәsi
bankanın axması
qara lәkә
bankanın paslanması
üst vә alt qapağın şişmәsi

Sual: İstehsalat çeşidi nәdir? (Çәki: 1)
uyğun tәlәbatları ödәyәn ümumi әlamәtlәri ilә birlәşmiş eyni malların yığımı
tәrkibinә, formasına, rәnginә, quruluşuna, tәyinatına görә fәrqlәnәn çoxlu miqdarda növü,

növ müxtәlifliyi olan mallar
pәrakәndә vә ya topdan ticarәtin dövriyyәsindә olan mal nomenklaturası
istehsalat imkanlarından asılı olaraq istehsal olunan mallar
markalı adlar, yaxud markalı qruplara aid olan eyni әhәmiyyәtli mal yığımı

Sual: Ticarәt çeşidi nәdir? (Çәki: 1)
uyğun tәlәbatları ödәyәn ümumi әlamәtlәri ilә birlәşmiş eyni malların yığımı
tәrkibinә, formasına, rәnginә, quruluşuna, tәyinatına görә fәrqlәnәn çoxlu miqdarda növü,

növ müxtәlifliyi olan mallar
 pәrakәndә vә ya topdan ticarәtin dövriyyәsindә olan mal nomenklaturası
istehsalat imkanlarıdan asılı olaraq istehsal olunan mallar yığımı
markalı adlar, yaxud markalı qruplara aid olan eyni әhәmiyyәtli mal yığımı

Sual: Markalı çeşid nәdir? (Çәki: 1)
uyğun tәlәbatları ödәyәn ümumi әlamәtlәri ilә birlәşmiş eyni malların yığımı
tәrkibinә, formasına, rәnginә, quruluşuna, tәyinatına görә fәrqlәnәn çoxlu miqdarda növü,

növ müxtәlifliyi olan mallar
 pәrakәndә vә ya topdan ticarәtin dövriyyәsindә olan mal nomenklaturası
istehsalat imkanlarıdan asılı olaraq istehsal olunan mallar yığımı
markalı adlar, yaxud markalı qruplara aid olan eyni әhәmiyyәtli mal yığımı

Sual: Mürәkkәb çeşid nәdir? (Çәki: 1)



uyğun tәlәbatları ödәyәn ümumi әlamәtlәri ilә birlәşmiş eyni malların yığımı
tәrkibinә, formasına, rәnginә, quruluşuna, tәyinatına görә fәrqlәnәn çoxlu miqdarda növü,

növ müxtәlifliyi olan mallar
pәrakәndә vә ya topdan ticarәtin dövriyyәsindә olan mal nomenklaturası
istehsalat imkanlarıdan asılı olaraq istehsal olunan mallar yığımı
 markalı adlar, yaxud markalı qruplara aid olan eyni әhәmiyyәtli mal yığımı

Sual: Aşı maddәlәri kimyәvi tәrkibinә görә neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
8
7
10
5

Sual: Әrzaq mallarının zәrәrsizliyi necә xarakterizә olunur? (Çәki: 1)
tәrkibindә insan orqanizminә zәrәr verәn ağır metalların zәhәrli duzları, bәzi alkaloidlәr,

üzvi birlәşmәlәrin parçalanma mәhsulları, hәcminin bu vә ya digәr xәstәlik törәdәn vә ya
xәstәlәnmә üçün şәrait yaradan maddәlәrin vә mikroorqanizmlәrin olmaması.

әrzağın tәrkibindәki element vә birlәşmәlәrin orqanizm tәrәfindәn istifadә edilmә dәrәcәsi
әsas vә yardımçı xammalın, yardımçı materialların xassәsi, istehsal prosesi, saxlanılma

şәraiti vә müddәti
insanların bu vә ya digәr tәlәbatını ödәyәn әsas xassәlәrinin mәcmusu
әrzağın bioloji dәyәrliliyi, fizioloji dәyәrliliyi, hәzmolma vә mәnimsәmә dәrәcәsi, zәrәrsizliyi

Sual: Әrzaq mallarının orqanizm tәrәfindәn mәnimsәnilmәsi necә xarakterizә olunur? (Çәki: 1)
tәrkibindә insan orqanizminә zәrәr verәn ağır metalların zәhәrli duzları, bәzi alkaloidlәr,

üzvi birlәşmәlәrin parçalanma mәhsulları, hәcminin bu vә ya digәr xәstәlik törәdәn vә ya
xәstәlәnmә üçün şәrait yaradan maddәlәrin vә mikroorqanizmlәrin olmaması.

әrzağın tәrkibindәki element vә birlәşmәlәrin orqanizm tәrәfindәn istifadә edilmә dәrәcәsi
әsas vә yardımçı xammalın, yardımçı materialların xassәsi, istehsal prosesi, saxlanılma

şәraiti vә müddәti
insanların bu vә ya digәr tәlәbatını ödәyәn әsas xassәlәrinin
әrzağın bioloji dәyәrliliyi, fizioloji dәyәrliliyi, hәzmolma vә mәnimsәmә dәrәcәsi, zәrәrsizliyi

Sual: Әrzaq mallarının istehlak dәyәri necә xarakterizә olunur? (Çәki: 1)
tәrkibindә insan orqanizminә zәrәr verәn ağır metalların zәhәrli duzları, bәzi alkaloidlәr,

üzvi birlәşmәlәrin parçalanma mәhsulları, hәcminin bu vә ya digәr xәstәlik törәdәn vә ya
xәstәlәnmә üçün şәrait yaradan maddәlәrin vә mikroorqanizmlәrin olmaması.

әrzağın tәrkibindәki element vә birlәşmәlәrin orqanizm tәrәfindәn istifadә edilmә dәrәcәsi
әsas vә yardımçı xammalın, yardımçı materialların xassәsi, istehsal prosesi, saxlanılma

şәraiti vә müddәti
insanların bu vә ya digәr tәlәbatını ödәyәn әsas xassәlәrinin mәcmusu
әrzağın bioloji dәyәrliliyi, fizioloji dәyәrliliyi, hәzmolma vә mәnimsәmә dәrәcәsi, zәrәrsizliyi

Sual: Әrzaq mallarının keyfiyyәtini formalaşdıan amillәr necә xarakterizә olunur? (Çәki: 1)
tәrkibindә insan orqanizminә zәrәr verәn ağır metalların zәhәrli duzları, bәzi alkaloidlәr,

üzvi birlәşmәlәrin parçalanma mәhsulları, hәcminin bu vә ya digәr xәstәlik törәdәn vә ya
xәstәlәnmә üçün şәrait yaradan maddәlәrin vә mikroorqanizmlәrin olmaması.

әrzağın tәrkibindәki element vә birlәşmәlәrin orqanizm tәrәfindәn istifadә edilmә dәrәcәsi



әsas vә yardımçı xammalın, yardımçı materialların xassәsi, istehsal prosesi, saxlanılma
şәraiti vә müddәti

insanların bu vә ya digәr tәlәbatını ödәyәn әsas xassәlәrinin mәcmusu
әrzağın bioloji dәyәrliliyi, fizioloji dәyәrliliyi, hәzmolma vә mәnimsәmә dәrәcәsi, zәrәrsizliyi

Sual: Әrzaq mallarının әsas xassәlәri necә xarakterizә olunur? (Çәki: 1)
tәrkibindә insan orqanizminә zәrәr verәn ağır metalların zәhәrli duzları, bәzi alkaloidlәr,

üzvi birlәşmәlәrin parçalanma mәhsulları, hәcminin bu vә ya digәr xәstәlik törәdәn vә ya
xәstәlәnmә üçün şәrait yaradan maddәlәrin vә mikroorqanizmlәrin olmaması.

әrzağın tәrkibindәki element vә birlәşmәlәrin orqanizm tәrәfindәn istifadә edilmә dәrәcәsi
әsas vә yardımçı xammalın, yardımçı materialların xassәsi, istehsal prosesi, saxlanılma

şәraiti vә müddәti
insanların bu vә ya digәr tәlәbatını ödәyәn әsas xassәlәrinin mәcmusu
әrzağın bioloji dәyәrliliyi, fizioloji dәyәrliliyi, hәzmolma vә mәnimsәmә dәrәcәsi, zәrәrsizliyi

Sual: İxracatda mallar mәnşәyinә görә necә qruplaşdırılır? (Çәki: 1)
bitki, heyvanat, mineral mәhsullar
xammal, yarımfabrikat, hazır mәhsul
karbohidratla, zülalla, yağla vә mineral maddәlәrlә zәngin olanlar
yeyinti vә tamlı mallar
xammal, tamlı mallar, hazır mәhsul

Sual: Molekulunda 6 karbon atomu olan monoşәkәrlәr necә adlanır? (Çәki: 1)
tetrozalar
 pentozalar
triozalar
heksozalar
 heptozalar

Sual: Molekulunda 7 karbon atomu olan monoşәkәrlәr necә adlanır? (Çәki: 1)
tetrozalar
pentozalar
triozalar
 heksozalar
 heptozalar

Sual: Tәbii itki nәdir? (Çәki: 1)
normal tәbii şәraitdәn vә malın xassәlәrindәn asılı olaraq onun kütlәsindәki azalma
malların anbarlarda yığılmasına vә satışına nәzarәtin qiymәtlәndirilmәsinin xarakterizәsi
istehsalda yol verilәn kәnarlaşma
mәhsul istehlak edilәrkәn әtraf mühitә tәsirinin xarakterizәsi
әrzaq mallarının tәyinatına uyğunluğunun vә tәlәbi ödәmә qabiliyyәtinin xarakterizәsi

Sual: Taralar hazırlandığı materialdan asılı olaraq hansı növlәrә bölünür? (Çәki: 1)
istehlak vә ya ilk tara
daxili vә xarici tara
nәqliyyat tarası
kağız vә polimer materialdan hazırlanan tara



toxunma materialdan, kartondan hazırlanan tara

Sual: Әrzaq mallarının qidalılıq dәyәri nә ilә xarakterizә olunur? (Çәki: 1)
әvәzedilmәz aminturşularının optimal miqdarda olması ilә
toxumaların әmәlә gәlmәsindә, sintezindә vә maddәlәr mübadilәsindә iştirak edәn

maddәlәr ilә
kimyәvi tәrkibi, enerjivermә qabiliyyәti vә enerji verәn maddәlәrin hәzmi ilә
orqanizmdә toxumaların vә orqanların tәrkib maddәlәrinin yenilәnmәsi ilә
boy artımı vә bәdәnin kütlәsinin artımı ilә

Sual: Qida zәhәrlәnmәlәrinә sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
istifadәsinә icazә verilmiş tamlı qatmalardan istifadә
yeyinti mәhsullarında antibiotiklәrin olması
mәhsulda olan mikroorqanizmlәrin özlәri
mikroorqanizmlәrin fәaliyyәti nәticәsindә әmәlә gәlәn, başqa sözlә ifraz olunan toksinlәr
әrzaq mallarının müәyyәn sanitar­gigiyenik normalara uyğun olmaması

Sual: Partiya mal nәdir? (Çәki: 1)
әdәdi satılan mәhsulun ayrıca nüsxәsi vә ya tәsdiq olunmuş qaydada әdәdlәrin miqdarı
nümunәni tәşkil edәn vahid mәhsulun sayı
nәzarәt edilәcәk partiyadan seçilmiş vә ya mәhsul axınından nәzarәt vә tәsdiq olunmuş

tәlәbata uyğun qәrar qәbul edilmәsi üçün götürülәn vahid mәhsul
nәqliyyat tarasının vәziyyәti vә markalanmaya nәzarәt üçün tәsadüfü surәtdә götürülәn

nümunә
növü vә çesidi eyni olan, eyni adda vә bağlamada, bir müәssisәdә eyni gündә vә növbәdә

istehsal olunan vә tәsdiq olunmuş formada bir keyfiyyәt sәnәdi ilә rәsmilәşdirilәn istәnilәn
miqdar, eyni cinsli mәhsul

Sual: Hansı element çatışmadıqda insanda anemiya xәstәliyi baş verir? (Çәki: 1)
Cu
Na
Co
Fe
F

Sual: Hansı vitamin çatışmadıqda orqanizmdә pellaqra xәstәliyi yaranır? (Çәki: 1)
E
D
P
A
PP

Sual: Birlәşmiş su hansı temperaturda donur? (Çәki: 1)
­10 dәrәcә Selsi
­71 dәrәcә Selsi
­20 dәrәcә Selsi
­51 dәrәcә Selsi
­17 dәrәcә Selsi



Sual: İnsan orqanizminә tәsirinә görә hansı element zәhәrli hesab edilir? (Çәki: 1)
P
S
Hg
Mn
J

Sual: Mәhsulun yararlılığının qiymәtlәndirilmәsindә hansı elementlәr çox nәzәrә alınır? (Çәki:
1)

K, Mg, Mn
Ca, Fe,P
Na, Cu,Cl
Na, Mg, K
Mg, Gr, J

Sual: Sәrbәst suda neçә dәrәcә Selsidә donur? (Çәki: 1)
3,1 dәrәcә Selsidә
2,7 dәrәcә Selsidә
0 dәrәcә Selsidә
2,9 dәrәcә Selsidә
3,5 dәrәcә Selsidә

Sual: Yod çatışmadıqda insan orqanizmindә hansı xәstәlik baş verir? (Çәki: 1)
skorbut
pellaqra
zob
epilepsiya
anemiya

BÖLMӘ: 0201
Ad 0201

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Orqanoleptiki üsulla çörәyin hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
içliyin vәziyyәti, nәmliyi, kәnar qatışıqların miqdarı
xarici görünüşü, dadı, iyi, turşuluğu
xarici görünüşü, içliyin vәziyyәti, dadı, iyi, xәstәliyi, kәnar vә mineral qatışıqlar
 mәsamәliliyi, kәnar qatışıqların miqdarı, mikrobioloji
mәsamәliliyi, nәmlik, içliyin vәziyyәti



Sual: Çörәk içinin mәsamәliliyini tәyin edәrkәn aşağıdakı üsullardan hansından istifadә olunur?
(Çәki: 1)

mikrobioloji
bakterioskopik
orqanoleptik
fiziki­kimyәvi
bioloji

Sual: Un nәdir? (Çәki: 1)
uşaq vә pәhriz qidası üçün geniş istifadә olunan әsas qida mәhsulu
dәnli bitkilәrin üyüdülmәsindәn alınan tozvari mәhsul
dәnli, qarabaşaq vә paxlalı bitkilәrin emalı nәticәsindә kәnar qarışıqlardan azad edilmiş

bütöv, xırdalanmış, әzilmiş dәndәn ibarәt yeyinti mәhsulu
bir çox dәnli bitkilәrin cәmindәn alınan mәhsul
taxıl cinsinә mәnsub olan dәnli bitki

Sual: Qarabaşaq yarması nәdәn istehsal edilir? (Çәki: 1)
ağ dәnli vә sarı dәnli bәrk qarğıdalıdan
adi qarabaşaq bitkisinin dәnindәn
bәrk buğdadan
çәltikdәn
adi darıdan
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Sual: Dәnin natura kütlәsi nәdir? (Çәki: 1)
2 litr hәcmdә olan dәnin qramla kütlәsi
5 litr hәcmdә olan dәnin qramla kütlәsi
1 litr hәcmdә olan dәnin qramla kütlәsi
20 litr hәcmdә olan dәnin qramla kütlәsi
15 litr hәcmdә olan dәnin qramla kütlәsi

Sual: Dәnin natura kütlәsi hansı cihazla tәyin edilir? (Çәki: 1)
farinatom
 purka
 areometr
 saxopometr
ştammer

Sual: Çörәk istehsalı üçün hansı növ undan istifadә edilir? (Çәki: 1)



qarğıdalı, arpa
buğda, çovdar, arpa
buğda, düyü
vәlәmir, düyü, buqda, çovdar
düyü, arpa

Sual: Fiziki­kimyәvi üsulla çörәyin hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir (Çәki: 1)
nәmliyi, turşuluğu, dadı
nәmliyi, dadı, xarici görünüşü
turşuluq, şәkәrin, yağın miqdarı, iyi, dadı
nәmliyi, turşuluq dәrәcәsi, mәsamәliliyi
turşuluq, şәkәrin, yağın miqdarı

Sual: Peçenyelәrin fiziki­kimyәvi ekspertizası zamanı hansı göstәricilәr müәyyәn edilir? (Çәki:
1)

sәthinin vәziyyәti, rәngi, dad vә әtri, nәmliyi
peçenyenin forması, sәthinin vәziyyәti, rәngi, kәsik hissәdә görünüşü, dad vә әtri
nәmliyi, şәkәrin vә yağın miqdarı, qәlәvililik, islanması, külün miqdarı
qәlәvililik, islanması, peçenyenin forması, rәngi, dad vә әtri
yağın miqdarı, qәlәvililik, islanması, sәthinin vәziyyәti

Sual: Taxılın kimyәvi tәrkibi nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
növündәn, seleksiya sortlarından, aşı vә boya maddәlәrin miqdarından
karbohidrat, yağ, vitamin, mineral maddәlәr, turşuların miqdarından
növündәn, seleksiya sortlarından, becәrildiyi torpaq­iqlim şәraitindәn, aqrotexnikadan
aqrotexnikadan, növündәn, seleksiya sortlarından, vitamin, mineral maddәlәrin

miqdarından
 becәrildiyi torpaq­iqlim şәraitindәn, turşuların miqdarından

Sual: Zülallara proteinlәr deyilir ki, bu da yunanca: (Çәki: 1)
“zülallı” demәkdir
“canlı orqanizmlәrә xas olan” demәkdir
“әn vacib” demәkdir
“insan qidası üçün әhәmiyyәtli” demәkdir
“mürәkkәb tәrkibli” demәkdir

Sual: Yeyinti qatmalarının әrzaq mәhsullarının istehsalında istifadәsi nәyә әsaslanır? (Çәki: 1)
onların dadının, iyinin, xarici görünüşünün yaxşılaşdırılmasına, saxlanılma müddәtinin

uzadılmasına
yeyinti mәhsullarının zәrәrsizliyinә
normativ­texniki sәnәdlәrin bütün tәlәblәrinә uyğun gәlmәsinә
әrzaq mallarının tәyinatına uyğunluğuna
tәlәbi ödәmә qabiliyyәtinin xarakterizәsinә

Sual: Yeyinti qatmalarına nә aiddir? (Çәki: 1)
mumlar, fosfoqliseridlәr, steroidlәr, yağlar
boya maddәlәri, konservantlar, stabillәşdiricilәr, yumşaldıcılar, şirinlәşdiricilәr



vitaminlәr, nukleotidlәr, minerallı maddәlәr
azotlu maddәlәr, aşı vә boya maddәlәri, әtirli maddәlәr
üzvi turşular, karbohidratlar, zülallar, yağlar

Sual: Soya dәninә xas olan rәng hansıdır? (Çәki: 1)
sarı
yaşıl
qırmızı
narıncı
çәhrayı

Sual: Soya paxlası neçә hissәdәn tәşkil olunmuşdur? (Çәki: 1)
2
3
4
5
6

Sual: Aşağıdakı variantların hansında çörәyin tәrkibindә nişastanın faizlә miqdarı düzgün
olaraq göstәrilmişdir? (Çәki: 1)

12­25%
31­35%
43­56%
60­75%
80­84%

Sual: Orqanoleptiki tәhlil neçә yerә ayrılır? (Çәki: 1)
2
3
4
5
6
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Sual: Unun fiziki­kimyәvi göstәricilәrinә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
xarıcı görünüşü, iyi, dadı, rәngi
nәmliyi, turşuluğu, külün miqdarı
yağların, zülalın miqdarı
nişastanın miqdarı



kleykovinanın miqdarı

Sual: Orqanoleptiki ekspertiza zamanı çörәyin hansı göstәricilәri qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
içliyin vәziyyәti, nәmliyi, turşuluq göstәricisi, dadı vә iyi
xarici görünüşü, içliyin vәziyyәti, dadı, iyi, xәstәliyin olmaması, kәnar vә mineral qarışıqlar
çörәk içinin mәsamәliliyi, çörәyin qabığının rәnginin vә vәziyyәtinin qiymәtlәndirilmәsi
konsistensiyası, elastikliyi, mәsamәliliyi, bişmә dәrәcәsi, rәngi, tam yöğrulması, nәmliyi
 bişmәmiş yerlәr, mәsamәliliyin quruluşu, turşuluq dәrәcәsi

Sual: Çörәk mәmulatı hansı undan hazırlanır? (Çәki: 1)
buğda vә arpa
düyü vә çovdar
buğda vә vәlәmir
buğda vә çovdar
qarğıdalı vә buğda

Sual: Düyü yarması nәdәn alınır? (Çәki: 1)
çәltikdәn
yapışqanlaşdırılmış nişastanın xırda dәnәciklәrindәn
adi darıdan
ağ dәnli vә sarı dәnli bәrk qarğıdalıdan
adi qarabaşaq bitkisinin dәnindәn

Sual: Әsas taxıl tipli bitkilәrә nә aiddir? (Çәki: 1)
darı, düyü, qarğıdalı
vәlәmir, çovdar, buğda, soya, qarabaşaq
buğda, çovdar, arpa, vәlәmir
çovdar, soya, arpa, paxla, nut, darı
darı, düyü, qarğıdalı, qarabaşaq, lәrgә

Sual: Paxlalı dәnli bitkilәrә nә aiddir? (Çәki: 1)
vәlәmir, çovdar, buğda, soya, qarabaşaq
 çovdar, soya, arpa, paxla, nut, darı
darı, düyü, qarğıdalı, qarabaşaq, lәrgә
buğda, çovdar, arpa, vәlәmir, soya
noxud, nut, lobya, mәrci, lәrgә, paxla, soya

Sual: Yarmanın sortu hansı göstәriciyә görә tәyin olunur? (Çәki: 1)
istehlak mәzәyyәtinә görә
iriliyinә görә
zibil qarışığının miqdarına görә
tam keyfiyyәtli dәnlәrin miqdarına görә
zәrәrvericilәrlә zәdәlәnmә dәrәcәsinә görә

Sual: Yarmaların fiziki­kimyәvi ekspertizası zamanı hansı göstәricilәr qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
xarici görünüşü, konsistensiyası, nәmlik



sellüloza, zülal, yağ, şәkәr, nişasta, vitamin miqdarı, dad vә iyi, forması
nәmlik, bişmә müddәti, hәcminin genişlәnmәsi, dad vә konsistensiyası
sağlam nüvәnin vә kәnar qarışığın miqdarı, yarmanın ölçüsü vә bircinsliyi, nәmlik, bәzi

növ yarmada külün miqdarı, turşuluğu
rәngi, xarici görünüşü, dad vә iyi, forması, konsistensiyası

Sual: Yarma konsentratlarına nә daxildir? (Çәki: 1)
noxud, lobya, әtli, şәkәr әlavәli xörәklәr
duru vә quru xörәk, elәcә dә şirin xörәk konsentratları
yağsız, soğanlı, әtli, südlü, tәrәvәzli­yarmalı xörәk konsentratları
nut, noxud, lobya, mәrci, quru xörәklәr
şorbalar, lәrgә, saqo yarması, darı yarması

Sual: Tolokno nәdir? (Çәki: 1)
mannı yarması
qarabaşaq yarması
buğda yarması
darı yarması
fermentlәşdirilmiş vәlәmir unu

Sual: Unun keyfiyyәtinin ekspertizasında ilk nümunә anlayışı nә demәkdir? (Çәki: 1)
bircinsli un partiyasından müxtәlif yerlәrdәn götürülәn ayrı­ayrı unların cәmidir
saxlanılma, eyni vaxtda qәbul olunma, yüklәnmә, tәhvil verilmә vә ya qiymәtlәndirilmә

üçün nәzәrdә tutulan eyni müәssisәdә bir gündә vә bir növbәdә istehsal olunan müәyyәn
miqdarda eyni sort undur

keyfiyyәtin laboratoriya üsulu ilә tәyin edilmәsi üçün ilk nümunәdәn ayrılmış az miqdarda
undur

unun ayrı­ayrı keyfiyyәt göstәricilәrinin tәyin edilmәsi üçün orta nümunәnin analiz üçün
lazım olan miqdarı

bircinsli un partiyasından bir dәfәyә götürülmüş az miqdar undur

Sual: Un partiyası nәdir? (Çәki: 1)
bircinsli un partiyasından müxtәlif yerlәrdәn götürülәn ayrı­ayrı unların cәmidir
keyfiyyәtin laboratoriya üsulu ilә tәyin edilmәsi üçün ilk nümunәdәn ayrılmış az miqdarda

undur
saxlanılma, eyni vaxtda qәbul olunma, yüklәnmә, tәhvil verilmә vә ya qiymәtlәndirilmә

üçün nәzәrdә tutulan eyni müәssisәdә bir gündә vә bir növbәdә istehsal olunan müәyyәn
miqdarda eyni sort undur

bircinsli un partiyasından bir dәfәyә götürülmüş az miqdar undur
unun ayrı­ayrı keyfiyyәt göstәricilәrinin tәyin edilmәsi üçün orta nümunәnin analiz üçün

lazım olan miqdarı

Sual: Makaron mәmulatının istehsalı üçün hansı undan istifadә olunur? (Çәki: 1)
birinci sort buğda unu
ikinci sort buğda unu
yumşaq buğdadan istehsal olunan buğda unu
әla sort dәnәvәr vә 1­ci sort yarımdәnәvәr buğda unu
kәpәkli buğda unu



Sual: Unun keyfiyyәtinin ekspertizasında orta nümunә anlayışı nә demәkdir? (Çәki: 1)
keyfiyyәtin laboratoriya üsulu ilә tәyin edilmәsi üçün ilk nümunәdәn ayrılmış az miqdarda

undur
unun ayrı­ayrı keyfiyyәt göstәricilәrinin tәyin edilmәsi üçün orta nümunәnin analiz üçün

lazım olan miqdarı
bircinsli un partiyasından müxtәlif yerlәrdәn götürülәn ayrı­ayrı unların cәmidir
bircinsli un partiyasından bir dәfәyә götürülmüş az miqdar undur
saxlanılma, eyni vaxtda qәbul olunma, yüklәnmә, tәhvil verilmә vә ya qiymәtlәndirilmә

üçün nәzәrdә tutulan eyni müәssisәdә bir gündә vә bir növbәdә istehsal olunan müәyyәn
miqdarda eyni sort undur

Sual: Sağlam, sәmәrәli qidalanma nәdir? (Çәki: 1)
orqanizmә lazım olan qida maddәlәrinin optimal miqdarda vә vaxtlı­ vaxtında qәbulu
eyni tәrkibli qida mәhsulları ilә hәr gün qidalanmaq
daha çox vә dadlı yemәklәrlә qidalanmaq
iştahanın artmasına, qidanın yaxşı mәnimsәnilmәsinә müsbәt tәsir edәn әdviyyәlәr vә

tamlı qatmalarla zәngin qidalarla qidalanmaq
yüngül, hәzmi rahat, әmәk qabiliyyәtini saxlayan qidalarla qidalanmaq

Sual: İnsan üçün xeyirli әn әlverişli qida hansıdır? (Çәki: 1)
bişirilmiş, süni, yağlı vә әtli qidadır
“canlı”, enerjili vә tәbii meyvә, tәrәvәz, göyәrti, qoz­fındıq, günәbaxan, yeyilәn köklәrdir
bişirilmiş, qızardılmış, pörtülmüş qidadır
çәtin mәnimsәnilәn, insan fiziologiyasına uyğun olmayan qidadır
heyvanat zülalları ilә zәngin qidadır

BÖLMӘ: 0301
Ad 0301

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Generativ vә ya meyvәli tәrәvәzlәr neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
3
5
6
7

Sual: Fiziki­ kimyәvi üsulla meyvә­tәrәvәzin hansı keyfiyyәt göstәricilәri tәyin edilir? (Çәki: 1)
turşuluq, nәmlik, şәkәrin miqdarı, külün miqdarı, nişasta, C vitamini
aşı vә boya maddәlәri, xarici görünüş, forma
turşuluğu, rәngi, dadı, konsistensiyası, nәmliyi
karbohidratlar, zülallar, yağlar, mineral maddәlәr, dadı



mineral maddәlәr, yağlar, zülallar, iyi, turşuluğu

Sual: Qәrzәkli meyvәlәrә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
fıstıq, püstә, qarağat, şabalıd
qoz, fındıq, badam, püstә, şabalıd
böyürtkәn, pekan, sidr qozu, meşә çiyәlәyi
qreyfrut, yapon xurması, fıstıq, badam
kivi, qoz, fındıq, şabalıd

BÖLMӘ: 0302
Ad 0302

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Tәzә tәrәvәzlәrin tәsnifatı bu cәrgәlәrdәn hansında düzgün verilmişdir? (Çәki: 1)
vegetativ, generativ
kök, gövdә
çiçәk, yarpaq
toxum, çiçәk
meyvә, toxum

Sual: Meyvәlәrin fitopatogen xәstәliklәrinә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
yanma, әtliyin bozarması, qabıqaltı lәkәlilik, sulanma, köpmә
dәmgil xәstәliyi, unlu şeh xәstәliyi, meyvә çürümәsi, deşikli lәkәlilik, qara vә yaşıl kif, sitrus

meyvәlәrindә antraknoz, üzümdә boz çürük, oidium
sitrus meyvәlәrindә antraknoz, üzümdә boz çürük, oidium, köpmә
unlu şeh xәstәliyi, yanma, әtliyin bozarması
sitrus meyvәlәrindә antraknoz, qabıqaltı lәkәlilik, qәhvәyi lәkәlilik

Sual: Meyvәlәrdә fizioloji xәstәliklәrә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
yanma, әtliyin bozarması, qabıqaltı lәkәlilik, qәhvәyi lәkәlilik, sulanma, köpmә
dәmgil xәstәliyi, unlu şeh xәstәliyi, meyvә çürümәsi, deşikli lәkәlilik, qara vә yaşıl kif, sitrus

meyvәlәrindә antraknoz, üzümdә boz çürük, oidium
sitrus meyvәlәrindә antraknoz, qabıqaltı lәkәlilik, qәhvәyi lәkәlilik
sitrus meyvәlәrindә antraknoz, üzümdә boz çürük, oidium, köpmә
unlu şeh xәstәliyi, yanma, әtliyin bozarması

Sual: Meyvә­tәrәvәz konservlәrinin keyfiyyәtini qoruyan amillәrә nә aiddir? (Çәki: 1)
konservlәrin hazırlanma texnologiyasına riayәt
sanitariya­gigiyenik qaydalara riayәt
tara, qablaşdırma, markalanma, saxlanılma şәraiti vә müddәti
saxlanılmanın optimal şәraiti
qablaşdırma üçün istehlak taralarının növü



BÖLMӘ: 0303
Ad 0303

Suallardan 7

Maksimal faiz 7

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Meyvә­tәrәvәzin keyfiyyәtli halda istehsalçılara çatdırılmasında hansı mәrhәlәnin böyük
әhәmiyyәti vardır? (Çәki: 1)

yetişmәnin
 yığılmanın
daşınmanın
qablaşdırmanın
 realizәnin

Sual: Sümükqabıqlılara hansılar aiddir? (Çәki: 1)
qoz, badam, püstә, yerfındığı, şabalıd
yerfındığı, şabalıd, fındıq, qoz
badam, meşә fındığı, püstә, qoz, şabalıd
meşә fındığı, fındıq, qoz, püstә
yerfındığı, şabalıd, qoz, püstә

Sual: Meyvә vә tәrәvәzlәrdә şәkәrin tәyini hansı üsul ilә aparılır? (Çәki: 1)
 reologiya
elektrometriya
polyarimetriya
refraktometr
Bertran

Sual: Meyvә­tәrәvәz konservlәrinin keyfiyyәtinә verilәn tәyinat göstәricilәri nәyi xarakterizә
edir? (Çәki: 1)

ağır metalların icazә verilәn miqdarını
istehlak tarasının zahiri görünüşünü
konservlәrin qidalılıq vә pәhrizi dәyәrini, funksional tәyinatını, profilaktiki әhәmiyyәtini ,

tәmizliyini vә konservlәrin quruluşunu
bütün konservlәr üçün metal taranın daxili sәthinin vәziyyәtini vә saxlanılma müddәtini
 konservlәrin orqanoleptiki xassәlәri ilә reqlamentlәşdirilir vә әsas göstәricilәri

Sual: Meyvә­tәrәvәz konservlәrinin keyfiyyәtinә verilәn estetiik göstәricilәr nәyi xarakterizә
edir? (Çәki: 1)

istehlak tarasının zahiri görünüşünü
konservlәrin qidalılıq vә pәhrizi dәyәrini, funksional tәyinatını, profilaktiki
bütün konservlәr üçün metal taranın daxili sәthinin vәziyyәtini vә
ağır metalların icazә verilәn miqdarını



konservlәrin orqanoleptiki xassәlәri ilә reqlamentlәşdirilir vә әsas

Sual: Meyvә­tәrәvәz konservlәrinin keyfiyyәtinә verilәn saxlanılmağa davamlılıq göstәricilәri
nәyi xarakterizә edir? (Çәki: 1)

istehlak tarasının zahiri görünüşünü
konservlәrin qidalılıq vә pәhrizi dәyәrini, funksional tәyinatını, profilaktiki
bütün konservlәr üçün metal taranın daxili sәthinin vәziyyәtini vә
ağır metalların icazә verilәn miqdarını
konservlәrin orqanoleptiki xassәlәri ilә reqlamentlәşdirilir vә әsas

Sual: Meyvә­tәrәvәz konservlәrinin keyfiyyәtinә verilәn tәhlükәsizlik göstәricilәri nәyi
xarakterizә edir? (Çәki: 1)

konservlәrin orqanoleptiki xassәlәri ilә reqlamentlәşdirilir vә әsas
konservlәrin qidalılıq vә pәhrizi dәyәrini, funksional tәyinatını, profilaktiki
bütün konservlәr üçün metal taranın daxili sәthinin vәziyyәtini vә
toksiki elementlәrin, mikotoksinlәrin, nitratların, pestisidlәrin vә
istehlak tarasının zahiri görünüşünü

BÖLMӘ: 0401
Ad 0401

Suallardan 6

Maksimal faiz 6

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Orqanoleptiki üsulla şәkәrin hansı keyfiyyәt göstәricilәri tәyin olunur? (Çәki: 1)
zәrәrsizlik göstәricilәri
reduksiyaedici maddәlәrin miqdarı
xarici görünüşü, iyi, dadı, mәhlulun tәmizliyi
nәmlik, saxarozanın miqdarı
xarici görünüşü, nәmlik

Sual: Aşağıdakılardan hansı şәkәrәvәzedicilәridir? (Çәki: 1)
rafinad qәndi, toz­şәkәr
kәllә qәnd, rafinad qәndi
sorbit, ksilit, saxarin
sorbit, toz­şәkәr
ksilit, saxarin, rafinad qәndi

Sual: Hansı tәrkib hissәnin çoxluğu balın xarlanmasına sәbәb olur? (Çәki: 1)
mineral maddәlәrin vә mikroelementlәrin
vitaminlәrin vә mineral maddәlәrin
azotlu maddәlәrin
fruktozanın
qlükozanın



Sual: Orqanoleptiki üsulla meyvә­gilәmeyvә qәnnadı mәmulatının hansı keyfiyyәt göstәricilәri
tәyin edilir? (Çәki: 1)

quru maddәnin, şәkәrin, meyvәnin miqdarı
forma, xarici görünüş, kәsik yerin görünüşü, rәngi, dadı, iyi, konsistensiyası
xarici görünüş, kәsik yerin görünüşü, turşuluğu, rәngi, dadı, forması, nәmliyi
rәngi, dadı, forması, nәmliyi
sulfat turşusunun, şәkәrin, quru maddәlәrin miqdarı

Sual: Mikroskop altında nişasta növünün tәyini zamanı әn iri nişasta dәnәsi hansı bitkiyә
aiddir? (Çәki: 1)

buğda
qarğıdalı
vәlәmir
düyü
 kartof

Sual: İçkilәrin tәrkibindәki spirtin miqdarı hansı cihazla ölçülür? (Çәki: 1)
spirtometr
refrektometr
polyarometr
ovoskop
 sentrafuqa

BÖLMӘ: 0402
Ad 0402

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Nişasta istehsalı üçün әsas xammal hansılardır? (Çәki: 1)
paxlalı bitkilәr, düyü, arpa
dәnli bitkilәr, qarabaşaq, lobya
kal meyvәlәr, soya, paxla
darıyabәnzәr bitkilәr, çovdar, darı
kartof, qarğıdalı, düyü

Sual: Orqanoleptiki üsulla balın hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
xarici görünüşü, rәngi, nәmlik
şәffaflığı, rәngi, qatılığı, xarici görünüşü, dad vә әtri
şәffaflığı, qatılığı, külün miqdarı
turşuluğu, nәmlik
saxarozanın miqdarı, konsistensiyası, iyi



Sual: Bunlardan hansılar meyvә­gilәmeyvә qәnnadı mәmulatıdır? (Çәki: 1)
marmelad, povidla, mürәbbә, karamel
cem, sukat, jele, pastila, şokolad
konfet, kakao tozu, şokolad
marmelad, pastila, povidla, mürәbbә, cem, sukat, jele
povidla, jele, şokolad

Sual: Şokolad istehsalında әsas xammal hansıdır? (Çәki: 1)
kakao yağı, şәkәr
kakao tozu, su
şәkәr, su, kakao tozu
kakao paxlası
kakao tozu, yağ

BÖLMӘ: 0403
Ad 0403

Suallardan 13

Maksimal faiz 13

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Şәrabların iyi vә dadı necә tәyin edilir? (Çәki: 1)
iylәmәklә
 titrlәmәklә
dequstasiya etmәklә
quruducu şkafda saxlamaqla
termiki emaldan keçirmәklә

Sual: Süni balın hazırlanmasında hansı maddәlәrdәn istifadә olunur? (Çәki: 1)
fruktoza, saxaroza
qlükoza, fruktoza, saxaroza
tәbii bal vә sellüloza
saxaroza, su, limon duzu vә ya süd turşusu
 fruktoza, saxaroza, sellüloza

Sual: Fiziki­kimyәvi üsullarla balın hansı keyfiyyәt göstәricilәri tәyin edilir? (Çәki: 1)
nәmlik, şәkәr, xüsusi çәkisi, turşuluq
saxaroza, qatılıq, külün miqdarı, konsistensiyası
nәmlik, dad vә әtri, turşuluq
turşuluğu, şәffaflığı, xarici görünüşü
nәmlik, rәngi, turşuluğu, külün vә saxarozanın miqdarı

Sual: Fiziki­kimyәvi üsulla nişastanın hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
xarici görünüşü, dadı, nәmliyi



nәmliyi, turşuluğu, sulfit anhidridinin, külün miqdarı
turşuluğu, qaracaların miqdarı, nәmliyi
rәngi, iyi, dadı, qablaşdırılması
sortu, turşuluğu, qablaşdırılması

Sual: Patka nәdir? (Çәki: 1)
hәll olan reaktiv nişasta
duru qaynayan nişasta
modifikasiya edilmiş nişasta
kartof vә ya qarğıdalı nişastasının hidrolizindәn alınan bala oxşar, qatı, özlü,rәngsiz vә ya

sarımtıl rәngli mәhsul
 pudinq nişastası vә palda әmәlәgәtirici nişasta

Sual: Unda nişasta neçә faiz olur? (Çәki: 1)
70­78
12­26
60­75
50­60
82

Sual: Süni balda hansı maddәlәr olmur? (Çәki: 1)
karbohidratlar
mikroelementlәr
 vitaminlәr
fermentlәr vә çiçәk tozcuqları
üzvi turşular

Sual: Marmelad nәdir? (Çәki: 1)
tәrkibindә әn azı 1% pektin maddәsi, 1%­dәn az olmayaraq üzvi turşu olan bütöv vә ya

doğranılmış meyvә­gilәmeyvәnin şәkәrlә bişirilmiş palda konsistensiyalı mәhsul
jeleyәbәnzәr, xoşa gәlәn turşmәzә, şirin dadlı qәnnadı mәhsulu
xırda mәsamәli, yumşaq, zәrif konsistensiyalı mәmulat
şәkәr şәrbәtindәn bişirilәrәk konservlәşdirilmiş meyvә vә gilәmeyvә
formaya tökülmәklә formalaşmış yapışqanlı mәmulat

Sual: Vafli nәdir? (Çәki: 1)
quru, nәmliyi az, çox vaxt şәkәrsiz hazırlanan unlu mәmulat
qidalı, yüksәk kalorili vә asan hәzm olunan zәrif, çoxmәsamәli, sәthi şәbәkәli mәmulat
buğda unu ilә şәkәrdәn, müxtәlif әlavәlәr etmәklә vә kimyәvi yumşaldıcılarla hazırlanan

mәmulat
tәrkibindә daha çox yağ, şәkәr vә yumurta olan yüksәk qidalılıq dәyәrinә malik xoş

görünüşlü qәnnadı mәmulatı
yağlı­şәkәrli xәmirdәn bişirilmiş unlu qәnnadı mәmulatı

Sual: Konfet mәmulatı nәdir? (Çәki: 1)
buğda unu ilә şәkәrdәn, müxtәlif әlavәlәr etmәklә vә kimyәvi yumşaldıcılarla hazırlanan

mәmulat
kapamel kütlәsindәn ibarәt içlikli vә içliksiz mәmulat



müxtәlif yeyinti xammalı qatılmaqla şәkәr­patka şәrbәti әsasında hazırlanmış yüksәk
qidalı yeyinti mәhsulu

kakao әziyinin vә kakao yağının şәkәr vә digәr dad vә tam verici maddәlәrlә emalından
alınan zәrif desert mәmulat

qidalı, yüksәk kalorili vә asan hәzm olunan zәrif, çoxmәsamәli, sәthi şәbәkәli mәmulat

Sual: Şәkәrdәn harada istifadә olunur? (Çәki: 1)
bir çox aşxana xörәklәrinin hazırlanmasında
qәnnadı sәnayesindә, spirtsiz içkilәr, şәrab, mürәbbә, cem vә digәr konservlәşdirilmiş

meyvә­gilәmeyvә mәhsulları istehsalında
dәrmanların şirinlәşdirilmәsindә
meyvә­gilәmeyvәlәri konservlәşdirmәk üçün
spirtsiz içkilәrin, şәrabın istehsalında

Sual: Bitki mәnşәli şirә balı vә ya şeh balı nәdәn hasil edilir? (Çәki: 1)
müxtәlif bitkilәrin yarpaqlarının şirin ifrazatından
bir çiçәyin nektarından
çiçәklәrdәn yığılan nektardan
bir neçә çiçәyin nektarından
mәnәnә, yastıca, yarpaq birәlәri vә s. bu kimi bir sıra cücülәrin yarpaqlara tökdüyü şirin

ifrazatdan

Sual: Şirә balının tәrkibindә arıların hәzm edә bilmәdiyi vә qışda hәmin balla qidalandıqda
ishal xәstәliyi әmәlә gәtirәn maddә hansıdır? (Çәki: 1)

rafinoza
 dekstrin
 melistoza
çiçәk tozcuğu
diastaza

BÖLMӘ: 0501
Ad 0501

Suallardan 19

Maksimal faiz 19

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Әtirli maddәlәr hansı әrzaq mәhsullarının tәrkibindә çox olur? (Çәki: 1)
meyvәlәrin
 әdviyyәlәrin
 tәrәvәzlәrin
yağların
 balıq mәhsullarının

Sual: Şәrab buketi nәdir? (Çәki: 1)



şәrabın hazırlandığı yeri, üsulu vә sortu xarakterizә edәn, xarici görünüşünә, әtrinә vә
dadına uyğun gәlәn sensor xassәlәrin formalaşması kimi müәyyәn edilәn keyfiyyәt göstәricisi

şәrabın üçücu olmayan komponentlәrinin dildә vә ağızın selikli qişasında yerlәşәn
dadbilmә reseptorlarına tәsiri nәticәsindә әmәlә gәlәn hissdir

әks olunan işığın spektral tәrkibindәn asılı olaraq şәrabın rәngvermә qabiliyyәtinin
müşahidә edilmәsidir

saxlanılmış şәrabların mürәkkәb әtridir
üzümә mәxsus olub şirәyә vә şәraba keçәn xarakterik iydir

Sual: Pivә nәdir? (Çәki: 1)
spirtli içki
spirtsiz içki
zәif spirtli içki
üzüm şirәsinin qıcqırdılıb emal edilmәsindәn alınan içki
efir yağlı xammallardan alınan nastoy

Sual: Şampan şәrabları hansı variantda sәciyyәlәnir? (Çәki: 1)
şәrabın tәrkibindә 10,5­12,5% spirt, 6­8,5 q/l turşuluq olur
tәrkibindә tәbii qıcqırmada әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100

sm3 şәkәr olan şәrab
cәnubi İspaniyanın Malaqa şәhәri yaxınlığında becәrilәn Moskatel vә Pedro­Ximenes

üzüm sortlarından istehsal olunan ispan desert şәrabı
tәrkibindә tәbii qıcqırma nәticәsindә hәcmcә 9­14% spirt vә 3­8q/100 sm3 şәkәr olan

şәrab
Macarıstanın şimal­şәrq hissәsindә Tokay dağları әtәklәrindә yetişәn Furmint, Ağ Muskat,

Rkasiteli üzümündәn alınır, tәrkibindә hәcmcә 16% spirt, 18 q/100 sm3 şәkәr vә 5 q/dm3
titrlәnәn turşuluğu olan şәrab

Sual: Köpüklәnәn şәrablar hansı variantda sәciyyәlәnir? (Çәki: 1)
tәrkibindә tәbii qıcqırma nәticәsindә hәcmcә 9­14% spirt vә 3­8q/100 sm3 şәkәr olan

şәrab
tәrkibindә tәbii qıcqırmada әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100

sm3 şәkәr olan şәrab
bu şәrabların istehsalının әsas xüsusiyyәti ondan ibarәtdir ki, hazır şәrab materialına

şәkәrliliyi 50­60% olan tiraj likörü, limon turşusu, tanin vә maya әlavә edilib, ikinci dәfә
qıcqırdılır

şәrabın tәrkibindә 10,5­12,5% spirt, 6­8,5 q/l turşuluq olur
Macarıstanın şimal­şәrq hissәsindә Tokay dağları әtәklәrindә yetişәn Furmint, Ağ Muskat,

Rkasiteli üzümündәn alınır, tәrkibindә hәcmcә 16% spirt, 18 q/100 sm3 şәkәr vә 5 q/dm3
titrlәnәn turşuluğu olan şәrab

Sual: Әtirlәndirilmiş şәrablar hansı variantda sәciyyәlәnir? (Çәki: 1)
tәrkibindә tәbii qıcqırma nәticәsindә hәcmcә 9­14% spirt vә 3­8q/100 sm3 şәkәr olan

şәrab
tәrkibindә tәbii qıcqırmada әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100

sm3 şәkәr olan şәrab
bu şәrabların istehsalının әsas xüsusiyyәti ondan ibarәtdir ki, hazır şәrab materialına

şәkәrliliyi 50­60% olan tiraj likörü, limon turşusu, tanin vә maya әlavә edilib, ikinci dәfә
qıcqırdılır

şәrabın tәrkibindә 10,5­12,5% spirt, 6­8,5 q/l turşuluq olur



tәrkibindә 16­18% spirt, 10­16 q/100 sm3 şәkәr, 6 q/l turşu olur, şәrab materialının üzәrinә
şәkәr şәrbәti, tәmizlәnmiş vә spirtә yatırdılmış әdviyyat, çiçәk vә bitkilәrin köklәrindәn
alınmış nastoy әlavә edilir

Sual: Qazlaşdırılmış şәrablar hansı variantda öz sәciyyәsini tapıb? (Çәki: 1)
tәrkibindә tәbii qıcqırma nәticәsindә hәcmcә 9­14% spirt vә 3­8q/100 sm3 şәkәr olan

şәrab
tәrkibindә tәbii qıcqırmada әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100

sm3 şәkәr olan şәrab
bu şәrabların istehsalının әsas xüsusiyyәti ondan ibarәtdir ki, hazır şәrab materialına

şәkәrliliyi 50­60% olan tiraj likörü, limon turşusu, tanin vә maya әlavә edilib, ikinci dәfә
qıcqırdılır

tәrkibindә 10­12% spirt olur vә ikinci dәfә qıcqırdılmır, hazır şәrab butulkalara doldurulan
zaman karbon qazı ilә doydurulur.

tәrkibindә 16­18% spirt, 10­16 q/100 sm3 şәkәr, 6 q/l turşu olur, şәrab materialının üzәrinә
şәkәr şәrbәti, tәmizlәnmiş vә spirtә yatırdılmış әdviyyat, çiçәk vә bitkilәrin köklәrindәn
alınmış nastoy әlavә edilir

Sual: Bunlardan hansıları tünd şәrablardır? (Çәki: 1)
“Azәrbaycan mirvarisi”, “Samaxı”, “Kürdәmir”
Portveyn, Madera, Xeres, Marsala
“Ağsu”, “Yeddi gözәl”, “Koroğlu”, “Qafqaz”
“Qara Çanax”, “Azәrbaycan”, “Şahbuz”
“Portveyn 777”, “Qızıl şәrbәt”, “Ağstafa”

Sual: Tәrkibindәn vә istehsal texnologiyasından asılı olaraq şәrablar neçә qrupa bölünür?
(Çәki: 1)

2
3
4
5
8

Sual: Süfrә şәrabları neçә dәrәcәyә bölünür? (Çәki: 1)
2
3
5
6
8

Sual: Turş süfrә şәrabları rәngindәn vә istehsal üsulundan asılı olaraq neçә tipә bölünür?
(Çәki: 1)

2
5
8
7
10



Sual: Tәrkibindәki şәkәrin miqdarına görә hansı şәrablar istehsal edilir? (Çәki: 1)
 “Yeddi gözәl”, “Koroğlu”, “Ağsu”, “Muğam”
“Qara Çanax”, “Azәrbaycan”, “Mil”, “Qarabağ”
“İpәk yolu”, “Qafqaz”, “Kәmşirin”
turş, yarımturş, yarımşirin, şirin, desert
“Ağdam”, “Qızıl şәrbәt”, “Dәllәr”

Sual: Şәrabın qaralması qüsuru hansı sәbәbdәn әmәlә gәlir? (Çәki: 1)
şәrabda mis duzları olduqda
göbәlәklәrin vә mayaların fәaliyyәti nәticәsindә
kükürdlә emal edilmiş, lakin tәmizlәnmәmiş çәllәklәrә şәrab töküldükdә
şәrab uzun müddәt yetişәn zaman açıq qaldıqda әtirli maddәlәrin parçalanması

nәticәsindә
şәrabda aşı maddәlәrinin dәmirlә oksidlәşmәsi nәticәsindә

Sual: Şәrabın mis kassi qüsuru hansı sәbәbdәn әmәlә gәlir? (Çәki: 1)
şәrabda aşı maddәlәrinin dәmirlә oksidlәşmәsi nәticәsindә
qüsür zamanı qәhvәyi çöküntü әmәlә gәlir ki, bu da mis duzları olduqda baş verir
anaerob mikroorqanizmlәrin tәsiri ilә
şәrabda turşuluq az olduqda
xammalın tәrkibindәn vә istehsal texnologiyasının pozulmasından

Sual: Şәrabın zәif әtirli olması qüsuru hansı sәbәbdәn әmәlә gәlir? (Çәki: 1)
şәrabda turşuluq az olduqda baş verir
şәrabda aşı maddәlәrinin dәmirlә oksidlәşmәsi nәticәsindә
istehsal texnologiyasına vә sanitar­gigiyena qaydalarına düzgün әmәl edilmәdikdә
şәrab uzun müddәt yetişәn zaman açıq qaldıqda әtirli maddәlәrin parçalanması

nәticәsindә
kükürdlә emal edilmiş, lakin tәmizlәnmәmiş çәllәklәrә şәrab töküldükdә

Sual: Şәrabın oksidaz kassi qüsuru hansı sәbәbdәn әmәlә gәlir? (Çәki: 1)
şәrabda mis duzları olduqda
şәraba fosfor vә dәmir duzlarının düşmәsi
şәrabın bozarması, qırmızı, şәrabların tünd qırmızı rәngli çöküntü әmәlә gәtirmәsi şәraba

enoksidaza fermenti düşmәsi sәbәbindәn
şәrabda aşı maddәlәrinin dәmirlә oksidlәşmәsi nәticәsindә
şәrab uzun müddәt yetişәn zaman açıq qaldıqda әtirli maddәlәrin parçalanması

nәticәsindә

Sual: Şәrabda ağ kassi qüsuru hansı sәbәbdәn әmәlә gәlir? (Çәki: 1)
şәrabda mis duzları olduqda
şәrab uzun müddәt yetişәn zaman açıq qaldıqda әtirli maddәlәrin parçalanması

nәticәsindә
şәrabın bozarması, qırmızı şәrabların tünd qırmızı rәngli çöküntü әmәlә gәtirmәsi şәraba

enoksidaza fermenti düşmәsi sәbәbindәn
şәrabda aşı maddәlәrinin dәmirlә oksidlәşmәsi nәticәsindә
şәrabda turşuluq az olduqda vә şәraba fosfor, dәmir duzlarının düşmәsi nәticәsindә



Sual: Şәraba üzümdәn keçәn qüsurlar hansılardır? (Çәki: 1)
qıcqırma, piylәnmә
acılaşma, bulanıqlaşma
puçal dadı, maya dadı
şәrabın turşuması, kif
torpaq dadı, dondurulmuş üzüm dadı, gәrzәngi dadı

Sual: Şәrabdan hidrogen­sulfit iyinin gәlmәsi qüsuru hansı sәbәbdәn irәli gәlir? (Çәki: 1)
şәrabda aşı maddәlәrinin dәmirlә oksidlәşmәsi nәticәsindә
kükürdlә emal edilmiş, lakin tәmizlәnmәmiş çәllәklәrә şәrab töküldükdә baş verir
şәraba fosfor vә dәmir duzlarının düşmәsi
istehsal texnologiyasına vә sanitar­gigiyena qaydalarına düzgün әmәl edilmәdikdә
sanitar­gigiyena qaydalarına düzgün әmәl edilmәmәmsi, şәraba fosfor vә dәmir duzlarının

düşmәsi

BÖLMӘ: 0502
Ad 0502

Suallardan 21

Maksimal faiz 21

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Orqanoleptiki üsulla çayın hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
rәngi, ekstraktlı maddәlәrin, taninin miqdarı
xarici görünüşü, rәngi, dadı, nәmliyi
rәngi, dad vә әtri, kofeinin miqdarı
xarici görünüşü, rәngi, dad vә әtri, iyi, dәmlәndikdәn sonra çay yarpağının rәngi vә

açılması
ekstraktlı maddәlәrin, kofeinin, taninin miqdarı

Sual: Qәhvәnin keyfiyyәti hansı üsullarla qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
histoloji
fiziki­kimyәvi
bakterioloji
orqanoleptiki, fiziki­kimyәvi
histoloji, bakterioloji

Sual: İçkilәr hansı әsas qruplar üzrә tәsniflәşdirilir? (Çәki: 1)
üzüm şәrabları, mineral sular, qazsız spirtsiz içkilәr
spirtsiz içkilәr, zәif spirtli içkilәr, spirtli içkilәr
mineral sular, şәrbәtlәr, ekstraktlar, spirtli içkilәr
spirtsiz içkilәr, ballı içkilәr, meyvә şirәlәri
qazlaşdırılmış sular, tәrәvәz şirәlәri, kvas, zәif spirtli içkilәr

Sual: Ekstraktlı maddәlәrin miqdarına görә hansı qәhvә çeşidi digәrlәrindәn üstündür? (Çәki:



1)
çiy bütöv dәn
qovrulmuş dәnәvәr
qovrulub­üyüdülmüş
hәllolan qәhvә
әlavәli qәhvә

Sual: Çayın tәrkibindәki aşı maddәlәrinin әsasını nә tәşkil edir? (Çәki: 1)
fermentlәr
teobromin
kofein
teofillin
tanin

Sual: Çayın fiziki­kimyәvi göstәricilәrinin ekspertizası zamanı hansı göstәricilәr tәyin edilir?
(Çәki: 1)

 nәmlik, ekstraktlı maddәlәrin miqdarı, tanin vә kofeinin miqdarı
tanin, xarici görünüş, dad vә әtir, nәmlik
tanin vә kofeinin miqdarı, nәmlik, dad vә әtir
 xarici görünüş, ekstraktlı maddәlәrin miqdarı, nәmlik, tanin
dәmlәndikdәn sonra çay yarpağının rәngi vә açılması, nәmlik

Sual: Qәhvәnin keyfiyyәti hansı göstәricilәrә görә qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
fiziki­kimyәvi, orqanoleptiki, zәrәrsizlik göstәricilәri, histoloji
kimyәvi tәrkibi vә fizioloji dәyәri, orqanoleptiki vә fiziki­kimyәvi, zәrәrsizlik göstәricilәri
bakterioloji, orqanoleptiki, fiziki­kimyәvi, zәrәrsizlik göstәricilәri
histoloji, bakterioloji, orqanoleptiki, fiziki­kimyәvi
bakterioloji, zәrәrsizlik göstәricilәri, kimyәvi tәrkibi vә fizioloji dәyәri

Sual: Mәxmәri çaylara hansı çaylar aiddir? (Çәki: 1)
yaşıl­kәrpic, qara­plitka, yaşıl­plitka
qara, yaşıl, sarı vә qırmızı
hәbşәkilli, qara vә yaşıl tozvari
qara vә yaşıl maye çay ekstraktı, qırmızı, sarı
qara vә yaşıl tozvari çay ekstraktı, qara, yaşıl

Sual: Pivәnin davamlılığı dedikdә nә nәzәrdә tutulur? (Çәki: 1)
soyudulması vә butulkalara doldurulması
onun saxlanılma müddәtinin tәyin edilmәsi
turşuluğunun tәyin edilmәsi
karbon qazının miqdarının tәyin edilmәsi
pivәnin pasterizasiyası

Sual: Hansı içkilәr Kaqor adlanır? (Çәki: 1)
tәrkibindә 9­14% spirt, 6­6,5 q/l turşu vә 0,3 q/sm3­dәn çox olmayaraq şәkәr olun şәrab
rәnginә görә ağ, çәhrayı vә qırmızı, tәrkibindәki şәkәrin miqdarına görә turş, yarımturş vә

yarımşirin olun içki



qırmızı üzüm sortlarından hazırlanan desert şәrab tipi
tәrkibindә tәbii qıcqırmadan әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100

sm3 şәkәr olan şәrab
tәrkibindә tәbii qıcqırma nәticәsindә hәcmcә 9­14% spirt vә 3­8 q/cm3 şәkәr olan süfrә

şәrabı

Sual: Yodlaşdırılmış duz necә hazırlanır? (Çәki: 1)
1 ton duza 25 qr kJ әlavә etmәklә
yer altından çıxarılmış duzlu suyun vә ya daş duzdan alınmış mәhlulun buxarlandırılması

nәticәsindә
duzlu göllәrin dibindәn çıxarılmaqla
yeraltı duz yataqlarından çıxarılıb duz dәyirmanlarında xırdalanır
süni hövzәlәrdә, dәniz suyunu buxarlandırıb çökdürmәklә

Sual: Çökdürülmüş vә ya hövzә duzu necә istehsal olunur? (Çәki: 1)
yer altından çıxarılmış duzlu suyun vә ya daş duzdan alınmış mәhlulun buxarlandırılması

nәticәsindә
duzlu göllәrin dibindәn çıxarılmaqla
süni hövzәlәrdә, dәniz suyunu buxarlandırıb çökdürmәklә
yeraltı duz yataqlarından çıxarılıb duz dәyirmanlarında xırdalanır
1 ton duza 25 qr KJ әlavә etmәklә

Sual: Şoran vә ya göl duzu necә hazırlanır? (Çәki: 1)
yer altından çıxarılmış duzlu suyun vә ya daş duzdan alınmış mәhlulun buxarlandırılması

nәticәsindә
duzlu göllәrin dibindәn çıxarılmaqla
süni hövzәlәrdә, dәniz suyunu buxarlandırıb çökdürmәklә
yeraltı duz yataqlarından çıxarılıb duz dәyirmanlarında xırdalanır
1 ton duza 25 qr KJ әlavә etmәklә

Sual: Buxarlandırılmış duz necә әldә edilir? (Çәki: 1)
yeraltı duz yataqlarından çıxarılıb duz dәyirmanlarında xırdalanır
duzlu göllәrin dibindәn çıxarılmaqla
süni hövzәlәrdә, dәniz suyunu buxarlandırıb çökdürmәklә
yer altından çıxarılmış duzlu suyun vә ya daş duzdan alınmış mәhlulun buxarlandırılması

nәticәsindә
1 ton duza 25 qr KJ әlavә etmәklә

Sual: Spirtsiz içkilәr tәbiәtindәn, xammalından, istehsal xüsusiyyәtindәn asılı olaraq necә
tәsniflәşdirilir? (Çәki: 1)

süfrә vә müalicәvi sular
tәbii vә süni mineral sular
şәrbәtlәr, ekstraktlar, morslar vә qaynar meyvә­gilәmeyvә içkilәri
qazlaşdırılmış su, butulkada zavod şәraitindә hazırlanan vә quru qazlaşdırılmış içkilәr
mineral sular, qazsız spirtsiz içkilәr, qazlaşdırılmış spirtsiz içkilәr, meyvә­ gilәmeyvә vә

tәrәvәz şirәlәri, Azәrbaycan şәrbәtlәri vә içkilәri

Sual: Çörәk içinin mәsamәliyi nә ilә xarakterizә olunur? (Çәki: 1)



götürülmüş çörәk nümunәsinin qurudulması vә çәki fәrqlәrinә görә nәmliyin faizlә
hesablanması ilә

onun mәsamәlәrinin ümumi hәcminin içinin ümumi hәcminә olan faizlә ifadәsi ilә
çörәkdә olan turşuların natrium vә ya kalium qәlәvisi mәhlulu ilә neytrallaşması ilә
onun müxtәlif zәrәrvericilәrlә zәdәlәnmәsi ilә
çörәyin xarici görünüşünün qiymәtlәndirilmәsi ilә

Sual: Yeyinti konsentratları nәdir? (Çәki: 1)
resepturaya uyğun olaraq susuzlaşdırılmış xammaldan hazırlanıb lazımi termiki vә

mexaniki emaldan keçirilmiş vә istehlak üçün tam hazır olan, yaxud az miqdarda qabaqcadan
isti su ilә işlәnmәsi lazım gәlәn preslәnmiş quru xörәk

dәnli, qarabaşaq vә paxlalı bitkilәrin emalı nәticәsindә kәnar qarışıqlardan, orqanizm
tәrәfindәn mәnimsәnilmәyәn vә ya pis mәnimsәnilәn hissәlәrdәn, çiçәk qişasından, meyvә
qılafından, aleyron tәbәqәsindәn vә rüşeymdәn azad edilmiş bütöv, xırdalanmış, әzilmiş
dәndәn ibarәt yeyinti mәhsulu

yapışqanlaşdırılmış nişastanın xırda dәnәciklәrindәn ibarәt yarma
bir çox dәnli bitkilәrin cәmindәn alınan mәhsul
dәnli bitkilәrin üyüdülmәsindәn alınan tozvari mәhsul

Sual: Çörәk­kökә mәmulatının istehsalında yardımçı xammallar hansılardır? (Çәki: 1)
un, maya, su, duz, xaş­xaş
şәkәr, süd, yumurta, yağ, buğda vә çovdar sәmәnisi, xaş­xaş, diğәr әdviyyat
un, maya, su, şәkәr, yumurta, yağ
un, maya, yağ, buğda vә covdar sәmәnisi
un, maya, su,yağ, yumurta, xaş­xaş, digәr әdviyyatlar

Sual: Çörәk­kökә mәmulatının istehsalında әsas xammallar hansılardır? (Çәki: 1)
un, maya, su, duz
un, maya, su, duz, yumurta
un, maya, şәkәr, yumurta, yağ
un, maya, yağ, buğda vә covdar sәmәnisi
un, maya, yağ, yumurta, xaş­xaş, digәr әdviyyatlar

Sual: Mannı yarması hansı bitkinin emalı nәticәsindә istehsal olunur? (Çәki: 1)
qarabaşaq
darı
çәltik
arpa
buğda

Sual: Qarabaşaq yarması hansı bitkinin emalı nәticәsindә istehsal olunur? (Çәki: 1)
qarabaşaq
darı
çәltik
arpa
buğda
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Sual: Pivәnin orqanoleptiki keyfiyyәt göstәricilәri neçә ball sistemilә qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
80
50
100
25
30

Sual: Fiziki­kimyәvi üsulla çayın hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
nәmlik, tanin, ekstraktlı maddәlәrin miqdarı
efir yağlarının miqdarı
turşuluğu, xarici görünüş, ekstraktlı maddәlәrin miqdarı
külün, kәnar qatışıqların miqdarı, nәmlik
iyi, rәngi, dadı, turşuluğu, efir yağlarının miqdarı

Sual: Çayın istehsalı prosesi hansı ardıcıllıqla aparılır? (Çәki: 1)
yığılma, saxlanma, soldurulma, eşilmә, sortlaşdırılma, fermentasiya, qurudulma,

qablaşdırılma
soldurulma, daşınma, saxlanma
qurudulma, sortlaşdırılma, qablaşdırılma
qablaşdırma, daşınma, sortlaşdırma
fermentasiya, yığılma, qurudulma

Sual: Bitkinin hansı hissәsindәn alınmasına görә әdviyyәlәr necә tәsniflәşdirilir? (Çәki: 1)
zoğundan, çiçәyindәn, meyvәsindәn, yarpağından
qurudulmuş yarpağından, toxumundan, çiçәyindәn
meyvәsindәn
bitkinin toxumundan, meyvәsindәn, çiçәyindәn, yarpağından, kökündәn, qabığından
gövdәsindәn, toxumundan, zoğundan, kökündәn

Sual: Şәrabların zәrәrsizlik göstәricilәrinә nә aiddir? (Çәki: 1)
 mikroblar, uçucu turşular, göbәlәklәr
toksiki elementlәr, pestisidlәr, mikroblar, göbәlәklәr vә digәr kәnar qatışıqlar
sulfat turşusu, qurğuşun, mis, pestisidlәr
toksiki elementlәr, pestisidlәr, göbәlәklәr, şәkәr, turşuluq
 göbәlәklәr, mikroblar, etil spirti, ekstraktlı maddәlәr

Sual: Arağın fiziki­kimyәvi göstәricilәrinin ekspertizası zamanı hansı göstәricilәr tәyin edilir?
(Çәki: 1)

şәffaflığı, iyi vә dadı, mürәkkәb efirlәrin miqdarı, qәlәviliyi



tündlüyü, qәlәviliyi, spirtin tәmizlik dәrәcәsi, aldehidlәrin, sivuş yağlarının vә mürәkkәb
efirlәrin miqdarı

taranın vә ya şüşә butulkaların xarıcı görünüşünün vәziyyәti, spirtin tәmizlik dәrәcәsi,
mürәkkәb efirlәrin miqdarı

tündlüyü, qәlәviliyi, spirtin tәmizlik dәrәcәsi, taranın vә ya şüşә butulkaların xarıcı
görünüşünün vәziyyәti

iyi vә dadı, aldehidlәrin, sivuş yağlarının vә mürәkkәb efirlәrin miqdarı, qәlәviliyi

Sual: Fizioloji fәallığa malik olmayan, lakin qidanın hәzminә vә mәnimsәnilmәsinә müsbәt tәsir
göstәrәn tamlı mallar hansılardır? (Çәki: 1)

çay vә çay içkilәri, qәhvә vә qәhvә içkilәri, spirtli içkilәr
duz, sirkә, әdviyyәlәr vә tamlı qatmalar, spirtsiz içkilәr
tamlı qatmalar, spirtsiz içkilәr, zәif spirtli içkilәr, duz
qәhvә vә qәhvә içkilәri, zәif spirtli içkilәr, әdviyyәlәr, duz
spirtsiz içkilәr, zәif spirtli içkilәr, duz, tamlı qatmalar

Sual: Pivәnin fiziki­kimyәvi göstәricilәrinin ekspertizası zamanı hansı göstәricilәr tәyin edilir?
(Çәki: 1)

xarici görünüşü, tәrtibatı, şәffaflığı, etil spirtinin miqdarı
dad vә әtri, köpüyünün hündürlüyü vә davamlılığı, turşuluğu
etil spirti, turşuluğu, rәngi, davamlılığı, karbon qazının miqdarı
şәffaflığı, xarici tәrtibatı, dad vә әtri, kopüyünün hündürlüyü vә davamlılığı
turşuluğu, davamlılığı, karbon qazının miqdarı, dad vә әtri, şәffaflığı

Sual: Konyak nәdir? (Çәki: 1)
rektifikat etil spirti әlavә edilmәklә istehsal olunan içki
qırmızı üzüm sortlarından hazırlanan desert şәrab tipi
konyak spirtinin palıd çәllәklәrdә yetişdirilmәsindәn alınan tünd spirtli içkidir
üzümün ağ, çәhrayı, qara, bәnövşәyi, Macar vә Aleatino sortlarından istehsal olunan içki
şәrab materialının üzәrinә şәkәr şәrbәti, tәmizlәnmiş vә spirtә yatırdılmış әdviyyat, çiçәk

vә bitkilәrin köklәrindәn alınmış nastoy әlavәli içki

Sual: Çay dәminin bulanıq olmasına sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
istehsal texnologiyası pozulduqda vә saxlanılma zamanı çayın nәmliyi artdıqda
may vә iyun aylarında yığılan, uzun müddәt qurudulan çaylar
çayın pis sortlaşdırılması vә kupaj edilmәsi nәticәsindә çayın eynicinsliyinin pozulması
çayın uzun müddәt fermentlәşdirilmәsi
fermentlәşdirilmә vә qurudulma proseslәrinin uzun müddәt aparılması vә Pozulması

Sual: Markalı desert şәrablar hansılardır? (Çәki: 1)
qırmızı üzüm sortlarından hazırlanan desert şәrab tipi
tәrkibindә 20 q/100 sm3 –dәn çox şәkәri olan desert şәrabları
tәrkibindә tәbii qıcqırmadan әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100

sm3 şәkәr olan şәrab
müәyyәn bölgәdә vә ya sahәdә becәrilәn üzüm sortlarından xüsusi texnologiya üzrә

hazırlanan vә uzun müddәt saxlanılıb yetişdirilәn yüksәk keyfiyyәtli desert şәrabları
 üzümün Muskat vә Aleatino sortlarından istehsal olunan şәrablar



Sual: Muskat şәrabları hansılardır? (Çәki: 1)
 tәrkibindә tәbii qıcqırmadan әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100

sm3 şәkәr olan şәrab
tәrkibindә 20 q/100 sm3 –dәn çox şәkәri olan desert şәrabları
müәyyәn bölgәdә vә ya sahәdә becәrilәn üzüm sortlarından xüsusi texnologiya üzrә

hazırlanan vә uzun müddәt saxlanılıb yetişdirilәn yüksәk keyfiyyәtli desert şәrabları
üzümün Muskat vә Aleatino sortlarından istehsal olunan şәrablar
qırmızı üzüm sortlarından hazırlanan desert şәrab tipi

Sual: Kolleksiya şәrabları hansılardır? (Çәki: 1)
tәrkibindә tәbii qıcqırmadan әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100

sm3 şәkәr olan şәrab
çәllәkdә saxlanılma müddәti qurtardıqdan sonra 3 ildәn az olmayaraq butulkada

saxlanılmış xüsusi, yüksәk keyfiyyәtli markalı şәrab
müәyyәn bölgәdә vә ya sahәdә becәrilәn üzüm sortlarından xüsusi texnologiya üzrә

hazırlanan vә uzun müddәt saxlanılıb yetişdirilәn yüksәk keyfiyyәtli desert şәrabları
tәrkibindә 20 q/100 sm3 –dәn çox şәkәri olan desert şәrabları
qırmızı üzüm sortlarından hazırlanan desert şәrab tipi

Sual: Turş qırmızı süfrә şәrabları hansılardır? (Çәki: 1)
bu şәrabları istehsal etdikdә üzüm şirәsi cecә vә saplağı ilә birlikdә qıcqırdılır
çәllәkdә saxlanılma müddәti qurtardıqdan sonra 3 ildәn az olmayaraq butulkada

saxlanılmış xüsusi, yüksәk keyfiyyәtli markalı şәrab
tәrkibindә tәbii qıcqırma nәticәsindә hәcmcә 9­14% spirt vә 3­8q/100 sm3 şәkәr olan

şәrab
şәrabın rәngi müxtәlif çalarlı qırmızı, dad vә buketi isә özünәmәxsusdur
tәrkibindә tәbii qıcqırmada әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100

sm3 şәkәr olan şәrab

Sual: Tokay şәrabları hansılardır? (Çәki: 1)
Macarıstanın şimal­şәrq hissәsindә Tokay dağları әtәklәrindә yetişәn Furmint, Ağ Muskat,

Rkasiteli üzümündәn alınır, tәrkibindә hәcmcә 16% spirt, 18 q/100 sm3 şәkәr vә 5 q/dm3
titrlәnәn turşuluğu olan şәrab

tәrkibindә tәbii qıcqırmada әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100
sm3 şәkәr olan şәrab

şәrabın rәngi müxtәlif çalarlı qırmızı, dad vә buketi isә özünәmәxsusdur
tәrkibindә tәbii qıcqırma nәticәsindә hәcmcә 9­14% spirt vә 3­8q/100 sm3 şәkәr olan

şәrab
şәrabın tәrkibindә 9­14% spirt, 6­6,5 q/l turşuluq vә 0,3 q/100 sm3­dәn çox olmayaraq

şәkәr olur

Sual: Malaqa şәrabları hansılardır? (Çәki: 1)
şәrabın tәrkibindә 9­14% spirt, 6­6,5 q/l turşuluq vә 0,3 q/100 sm3­dәn çox olmayaraq

şәkәr olur
tәrkibindә tәbii qıcqırmada әmәlә gәlәn hәcmcә 9­14% spirt vә qalıq kimi 0,5­2,5 q/100

sm3 şәkәr olan şәrab
cәnubi İspaniyanın Malaqa şәhәri yaxınlığında becәrilәn Moskatel vә Pedro­Ximenes

üzüm sortlarından istehsal olunan ispan desert şәrabı
tәrkibindә tәbii qıcqırma nәticәsindә hәcmcә 9­14% spirt vә 3­8q/100 sm3 şәkәr olan

şәrab



Macarıstanın şimal­şәrq hissәsindә Tokay dağları әtәklәrindә yetişәn Furmint, Ağ Muskat,
Rkasiteli üzümündәn alınır, tәrkibindә hәcmcә 16% spirt, 18 q/100 sm3 şәkәr vә 5 q/dm3
titrlәnәn turşuluğu olan şәrab

Sual: Düyüdәn hansı növ yarma istehsal olunur? (Çәki: 1)
pardaqlanmış vә cilalanmış
nüvә vә yarma xırdası
mannı vә buğda yarması
perlova vә xırdalanmış arpa
cilalanmış darı yarması

Sual: Tolokno ­ .... (Çәki: 1)
fermentlәşdirilmiş vә bioloji dәyәrliliyi artırılmış yarmadır
uşaqlar vә şәkәr xәstәlәri üçün quru südlü qarışıqdır
bioloji dәyәrliliyi artırılmış yarmadır
fermentlәşdirilmiş yulaf unudur
duru yarma hәlimidir

Sual: Unun tәyin olunan әsas biokimyәvi xassәlәrini qeyd edin. (Çәki: 1)
qaz әmәlә gәtirmә vә qaz saxlama iyi, dadı, turşuluğu
şәkәr әmәlә gәtirmә, avtolitik fәallıq, qaz әmәlә gәtirmә vә qaz saxlama
xırçıldamanın olması, iyi, rәngi, unun yapışqanlığı
qarışıqların olması, zәrәrvericilәrlә zәdәlәnmәsi, turşuluğu, dadı
külü, iriliyi, iyi, dadı, şәkәr әmәlә gәtirmә, avtolitik fәallıq

BÖLMӘ: 0601
Ad 0601

Suallardan 33

Maksimal faiz 33

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Standart normalara әsasәn bitki yağlarında yol verilәn kәnarlaşma netto kütlәyә görә
aşağıdakı hansı göstәricidәn çox olmamalıdır? (Çәki: 1)

± 0,05%­dәn
± 0,2%­dәn
± 0,5%­dәn
± 1%­dәn
± 2%­dәn

Sual: Aşağıdakılardan hansı doymuş yağ turşularına aiddir? (Çәki: 1)
olein
linolen
 klupanadon
 laurin



ritsinol

Sual: Yağların sıxlığı aşağıda göstәrilәn hansı cihazla ölçülür? (Çәki: 1)
refraktometr
laktodensimetr
piknometr
 aurometr
spirtometr

Sual: Hansı göstәrici yağlarda refraktometrlә tәyin edilir? (Çәki: 1)
turşuluq әdәdi
sabunlaşma әdәdi
polenski әdәdi
yod әdәdi
şüasındırma әmsalı

Sual: Yağların tәrkibindәki mexaniki qatışıqlar hansı әmәliyyatda tәmizlәnir? (Çәki: 1)
saflaşdırma
hidratasiya
çökdürülmә
dezodorasiya
vinterizasiya

Sual: Aşağıdakı bitki toxumlarından hansı texniki mәqsәdlәr üçün istifadә olunur? (Çәki: 1)
 günәbaxan
soya
kәtan
qarğıdalı
pambıq

Sual: Kәnd kәrә yağında suyun miqdarı neçә faizdir? (Çәki: 1)
25%
30%
20%
27%
23%

Sual: Pәhriz kәrә yağının rütubәti neçә faiz olmalıdır? (Çәki: 1)
20%
26%
25%
21%
23%

Sual: Pәhriz kәrә yağının tәrkibindә neçә faiz bitki yağı var? (Çәki: 1)
20%



27%
30%
25%
23%

Sual: Marqarinin istehsalında istifadә edilәn әsas xammalları göstәrin? (Çәki: 1)
kәrә yağı, heyvanat yağı, qaymaq, xama, kәsmik
heyvanat yağı, kәsmik, hidrogenlәşmiş bitki vә heyvanat yağları, donuz piyi, kokos
tәbii vә hidrogenlәşmiş bitki vә heyvanat yağları, donuz piyi, kokos, ole­ yağ, yerfındığı,

küncüt vә günәbaxan yağlarından alınan salamos
tәbii vә hidrogenlәşmiş bitki vә heyvanat yağları, donuz piyi, kokos, ole­ yağ, raps, soya vә

qarğıdalı yağından alınan salamos
tәbii vә hidrogenlәşmiş bitki vә heyvanat yağları, donuz piyi, kokos, ole­ yağ, yerfındığı,

zeytun vә qarğıdalı yağından alınan salamos

Sual: Bitki yağlarında orqanoleptiki üsulla hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
iyi, dadı, rәngi, şәffaflığı, çöküntütünün miqdarı
şәffaflığı, nәmliyi, turşuluğu
sıxlığı, nәmliyi, rәngi
konsistensiyası, çöküntünün miqdarı, yod әdәdi
uçucu yağ turşularının miqdarı, әrimә, donma temperaturu, şüasındıra әmsalı

Sual: Bitki yağlarında fiziki­kimyәvi üsulla hansı göstәricilәr müәyyәn edilir? (Çәki: 1)
hәcm kütlәsi, şüasındırma әmsalı, konsistensiyası
sıxlığı, şüasındırma әmsalı, әrimә­donma temperaturu, uçucu yağ turşusunun miqdarı,

sabunlaşma әdәdi, turşuluq әdәdi, yod әdәdi
әrimә­donma temperaturu, asetil vә efir әdәdi, konsistensiyası, şәffaflığı
turşuluq әdәdi, peroksid әdәdi, konsistensiyası
rәngi, çöküntünün miqdarı, sıxlıq, dadı, iyi

Sual: Yarımquruyan yağlar hansı sırada düzgün göstәrilmişdir? (Çәki: 1)
qarğıdalı, çәtәnә, palma, kokos yağları
qarğıdalı, soya, günәbaxan, pambıq yağları
kakao, badam, zeytun, çәtәnә yağları
gәnәgәrçәk, muskat, kokos, soya yağları
pambıq, palma, palma­nüvә, muskat yağları

Sual: Quruyan yağlar hansı sırada düzgün göstәrilmişdir? (Çәki: 1)
kәtan, çәtәnә yağları
badam yağı, çәtәnә yağları
gәnәgәrçәk, qarğıdalı, zeyrun yağları
palma­nüvә, kokos, muskat yağları
soya, zeytun, muskat, kakao yağları

Sual: Aşağıdakılardan hansı doymamış yağ turşularına aiddir? (Çәki: 1)
 kaprin
palmitin
stearin



 eruk
araxin

Sual: Aşağıdakılardan hansı qurumayan yağlara aiddir? (Çәki: 1)
günәbaxan, pambıq
kәtan, çәtәnә
zeytun, badam
kakos, palma
gәnәgәrçәk, soya

Sual: Marqarinә konservant kimi hansı maddәlәr qatılır? (Çәki: 1)
benzoy vә asetat turşusu
xörәk duzu vә sirkә turşusu
askorbin vә benzoy turşusu
benzoy turşusu vә xörәk duzu
askorbin vә sirkә turşusu

Sual: Aşağıdakılardan hansı doymamış yağ turşularına aid deyil? (Çәki: 1)
linol
linolen
olein
arahidon
miristin

Sual: Yağların dadını neçә dәrәcә temperaturda tәyin edirlәr? (Çәki: 1)
10 dәrәcә C
15 dәrәcә C
20 dәrәcә C
25 dәrәcә C
30 dәrәcә C

Sual: Aşağıdakı vitaminlәrdәn hansı yağda hәll olmur? (Çәki: 1)
A
D
C
K
E

Sual: Maye yağların yod әdәdi neçәdir? (Çәki: 1)
28­ 40
50­ 70
75­ 100
120­ 200
220­ 300

Sual: Yeyinti yağları mәnşәyinә görә neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)



1
2
3
4
5

Sual: Hansı yağlar hidrogenlәşdirilmiş adlandırılır? (Çәki: 1)
tәrkibindә doymamış yağ turşuları üstünlük tәşkil edәn bitki yağları
tәrkibindә doymuş yağ turşuları üstünlük tәşkil edәn heyvanat yağları
tәrkibindәki doymamış yağ turşularına hidrogen birlәşdirilәrәk bәrk hala keçirilәn bitki vә

heyvanat yağları
aşağı mәnfi temperaturda saxlanılan bitki yağları
tәrkibindә doymamış yağ turşuları üstünlük tәşkil edәn sümük yağları

Sual: Aşağıdakı hansı sırada heyvanat yağları düzgün göstәrilmişdir? (Çәki: 1)
mal, qoyun, donuz, sümük, yığma yağ
donuz, qoyun, mal, kәrә yağları
donuz, qoyun, balıq
qoyun yağı, yığma yağ, kәrә yağı
donuz yağı, mәtbәx yağları, marqarin

Sual: Quruyan yağlar hansı sırada düzgün göstәrilmişdir? (Çәki: 1)
kәtan, çәtәnә yağları
badam yağı, çәtәnә yağları
gәnәgәrçәk, qarğıdalı, zeytun yağları
palma­ nüvә, kakos, muskat yağları
soya, zeytun, muskat, kakao yağları

Sual: Yarımquruyan yağlar hansı sırada düzgün göstәrilmişdir? (Çәki: 1)
qarğıdalı, çәtәnә, palma, kokos yağları
qarğıdalı, soya, günәbaxan, pambıq yağları
kakao, badam, zeytun, çәtәnә yağları
gәnәgәrçәk, muskat, kokos, soya yağları
pambıq, palma, palma­ nüvә, muskat yağları

Sual: Bitki yağlarında fiziki­ kimyәvi üsulla hansı göstәricilәr müәyyәn edilir? (Çәki: 1)
hәcm kütlәsi, şüasındırma әmsalı, konsistensiyası
sıxlığı, şüasındırma әmsalı, әrimә, donma temperaturu, uçucu yağ turşusunun miqdarı,

sabunlaşma әdәdi, turşuluq әdәdi, yod әdәdi
әrimә­ donma temperaturu, asetil vә efir әdәdi, konsistensiyası, şәffaflığı
turşuluq әdәdi, peroksid әdәdi, konsistensiyası
rәngi, çöküntünün miqdarı, sıxlıq, dadı, iyi

Sual: Bitki yağlarında orqanoleptiki üsulla hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
iyi, dadı, rәngi, şәffaflığı, çöküntünün miqdarı
şәffaflığı, nәmliyi, turşuluğu
sıxlığı, nәmliyi, rәngi



konsistensiyası, çöküntünün miqdarı, yod әdәdi
uçucu yağ turşularının miqdarı, әrimә, donma temperaturu, şüasındırma әmsalı

Sual: Fizioloji normaya әsasәn orta yaşlı insan gün әrzindә neçә qram yağ istehlak etmәlidir?
(Çәki: 1)

70­ 100
60­ 80
80­ 100
100­ 150
50­ 100

Sual: Aşağıdakı hansı sırada bitki yağlarının alınması göstәrilmişdir? (Çәki: 1)
hidrotasiya, dezodorasiya
sintetik sterilizasiya
bioloji, kimyәvi
preslәmә, ekstraksiya
preslәmә, hidrotasiya

Sual: Yarımquruyan bitki yağlarını göstәrin. (Çәki: 1)
kakao, palma, pambıq, soya
günәbaxan, qoz yağı, kәtan, xardal
günәbaxan, pambıq, soya, qarğıdalı
kәtan, xaş­ xaş, xardal, soya
xardal, zeytun, badam, raps

Sual: Qurumayan bitki yağlarını göstәrin. (Çәki: 1)
kәtan, xardal, günәbaxan, soya
zeytun, xardal, badam, qoz
zeytun, xardal, palma, soya
badam, pambıq, qarğıdalı, raps
soya, çәtәnә, badam, xardal

Sual: Heyvanat yağlarının çeşidini göstәrin. (Çәki: 1)
mal, qoyun, kәrә yağı, süd yağı
mal, qoyun, xam piy, kәrә yağı
qoyun, donuz, quyruq yağı, xam piy
qoyun, donuz, quyruq yağı, xam piy
xam piy, kәrә yağı, mal, qoyun yağı

BÖLMӘ: 0602
Ad 0602

Suallardan 20

Maksimal faiz 20

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %



Sual: Yeyinti yağları mәnşәyinә görә neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
3
5
7
8

Sual: Bitki yağları konsistensiyasına görә neçә qrupa ayrılır? (Çәki: 1)
4
5
2
6
3

Sual: Aşağıdakı proseslәrin hansında sәrbәst yağ turşularının miqdarı artır? (Çәki: 1)
yağın oksidlәşmәsi
yağın acılaşması
yağların hidrolizi
yağların birlәşmәsi
yağların parçalanması

Sual: Yağların qaxsımasının (acımasının) qarşısını almaq üçün onlara nә qatılır? (Çәki: 1)
antioksidantlar
qәlәvi
su
turşu
duz

Sual: Aşağıdakı sıralardan hansı marqarin yağının tәrkibinә uyğun gәlir? (Çәki: 1)
sәrbәst yağ turşuları ilә sterollar
doymamış yağ turşuları ilә vitaminlәr
triqliseridlәr vә boyaq maddәlәri
doymuş yağ turşuları ilә stearin turşusu
yağla suyun yüksәk dispersiyası

Sual: Bәrk marqarinlәr kimyәvi tәrkibinә görә maye marqarindәn nә ilә fәrqlәnir? (Çәki: 1)
daha çox heyvanat yağı olmasına görә
daha çox bitki yağı olmasına görә
tәrkibindәki mineral maddәlәrin miqdarına görә
konsistensiyasına görә
saxlanmaya davamlığına görә

Sual: Polensk әdәdi ilә heyvanat yağlarında hansı maddәlәrin miqdarı tәyin edilir? (Çәki: 1)
suda hәll olan karbohidratların miqdarı
suda hәll olan yağların miqdarı



turşuluqda hәll olan qәlәvilәrin miqdarı
suda hәll olmayan yağ turşularının miqdarı
qәlәvidә hәll olmayan yağ turşularının miqdarı

Sual: Reyxet­ Meyssel әdәdlә heyvanat yağlarında hansı maddәlәrin miqdarı tәyin edilir?
(Çәki: 1)

suda hәll olan turşuların miqdarı
suda hәll olan uçucu yağ turşuların miqdarı
yağda hәll olan qәlәvilәrin miqdarı
qәlәvidә hәll olan yağ turşularının miqdarı
turşuda hәll olan yağların miqdarı

Sual: Mәtbәx yağlarının orqanoleptik qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr tәyin edilir?
(Çәki: 1)

rәngi, dadı, iyi, turşuluğu, suyun miqdarı
dadı, iyi, turşuluğu, donma temperaturu
turşuluğu, rәngi, dadı, iyi, şәffaflığı
rәngi, dadı, iyi, konsistensiyası, şәffaflığı
rәngi, dadı, turşuluğu, yağlılığı, iyi

Sual: Mәtbәx yağlarının fiziki­ kimyәvi keyfiyyәt göstәricilәrinin qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı
göstәricilәr tәyin edilir? (Çәki: 1)

turşuluğu, yağın miqdarı, dadı, әrimә vә donma temperaturu
dadı, iyi, turşuluğu, uçucu maddәlәrin miqdarı, konsistensiyası
yağın miqdarı, turşuluğu, rәngi, dadı, suyun miqdarı
yağın, turşuluğun, uçucu maddәlәrin miqdarı, әrimә vә donma temperaturu
turşuluğun, yağın, uçucu maddәlәrin miqdarı, dadı, konsistensiyası

Sual: Yağların qaxsıma dәrәcәsini әks etdirәn turşuluq әdәdi ilә birlikdә yağların tәzәliyi
haqqında fikir yürüdәn әdәd hansıdır? (Çәki: 1)

turşuluq әdәdi
yod әdәdi
peroksid әdәdi
sabunlaşma әdәdi
Reyxert­ Meyssel әdәdi

Sual: Mayonezin keyfiyyәti neçә ball sistemi ilә qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
50
100
25
30
50

Sual: Kәrә yağının keyfiyyәti neçә ball sistemi ilә qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
25
30
100
50
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Sual: Orqanoleptiki üsulla yağların hansı keyfiyyәt göstәricilәri tәyin edilir? (Çәki: 1)
 iyi, dadı, rәngi, şәffaflığı, konsistensiyası
yod әdәdi, әrimә vә donma temperaturu, rәngi, dadı
konsistensiyası, şәffaflığı, turşuluq әdәdi, iyi
sıxlığı, turşuluq әdәdi, şüasındırma әmsalı, şәffaflığı
sabunlaşma әdәdi, peroksid әdәdi, konsistensiyası

Sual: Heyvanat yağlarının fiziki­ kimyәvi keyfiyyәt göstәricilәrinin qiymәtlәndirilmәsi zamanı
hansı göstәricilәr tәyin edilir? (Çәki: 1)

peroksid әdәdi, şüasındırma әmsalı, turşuluq әdәdi, nisbi sıxlığı
yod әdәdi, şüasındırma әmsalı, turşuluq әdәdi, Polensk әdәdi
turşuluq әdәdi, sabunlaşma әdәdi, peroksid әdәdi, yod әdәdi, Polensk әdәdi, Reyxet­

Meyssel әdәdi
Polensk әdәdi, yod әdәdi, turşuluq әdәdi, nisbi sıxlıq
turşuluq әdәdi, sabunlaşma әdәdi, şüasındırma әdәdi

Sual: Xammaldan asılı olaraq mәtbәx yağları neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
3
4
5
6

Sual: Mayonezlәrin orqanoleptik keyfiyyәt göstәricilәri neçә ball sistemi ilә qiymәtlәndirilir?
(Çәki: 1)

10
20
30
50
100

Sual: Marqarinin orqanoleptik keyfiyyәt göstәricilәri neçә ball sistemi ilә qiymәtlәndirilir? (Çәki:
1)

10
30
50
100
20

Sual: Kәlәm tәrәvәzlәrinin xәstәliklәrinә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
fitoftora, xәrçәng, dәmgil vә çürümә
ağ, qara vә boz çürümә, yerkökü vә çuğundurun fomoz xәstәliyi
boz boğaz çürümәsi, qara kif vә fuzarioz çürümәsi
boz vә ağ çürük, bakterioz
fitoftora, fuzarioz, çürümә, tәpә çürümәsi



Sual: Pomidorun xәstәliklәrinә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
fitoftora, fuzarioz, çürümә, tәpә çürümәsi
ağ, qara vә boz çürümә, yerkökü vә çuğundurun fomoz xәstәliyi
boz boğaz çürümәsi, qara kif vә fuzarioz çürümәsi
boz vә ağ çürük, bakterioz
fitoftora, xәrçәng, dәmgil vә çürümә

BÖLMӘ: 0603
Ad 0603

Suallardan 37

Maksimal faiz 37

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Orqanoleptiki üsulla yağların hansı keyfiyyәt göstәricilәri tәyin edilir? (Çәki: 1)
yod әdәdi, әrimә vә donma temperaturu, rәngi, dadı
iyi, dadı, rәngi, şәffaflığı, konsistensiyası
konsistensiyası, şәffaflığı, turşuluq әdәdi, iyi
sıxlığı, turşuluq әdәdi, şüasındırma әmsalı, şәffaflığı
sabunlaşma әdәdi, peroksid әdәdi, konsistensiyası

Sual: Kәrә yağının keyfiyyәti neçә ball sistemi ilә qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
10
25
100
50
30

Sual: Fiziki­kimyәvi üsulla heyvanat yağlarının hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir?
(Çәki: 1)

konsistensiyası, iyi, dadı, turşuluğu, sıxlığı
nәmlik, turşuluq, yod әdәdi, peroksid әdәdi, әrimә vә donma temperaturu
yod әdәdi, sıxlığı, rәngi, konsistensiyası
turşuluq әdәdi, süasındırma әmsalı, külün miqdarı, peroksid әdәdi
konsistensiyası, dadı, külün miqdarı, nәmlik

Sual: Yağların tәrkibindә baş verәn biokimyәvi proseslәrә sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
doymuş yağ turşuları
fermentlәr
doymamış yağ turşuları
fosfatidlәr
mumlar

Sual: Bitki yağının turşuluq әdәdi aşağıdakı hansı fermentin tәsiri ilә yüksәlir? (Çәki: 1)



lipaza fermenti
fosfataza fermenti
reduktaza fermenti
katalaza fermenti
peroksidaza fermenti

Sual: Aşağıdakı göstәricilәrdәn hansı kәrә yağının zәrәrsizlik göstәricilәrinә aiddir? (Çәki: 1)
 yağlar, zülallar, toksiki elementlәr
karbohidratlar, mineral maddәlәr, radionuklidlәr
toksiki elementlәr, pestisidlәr, mikotoksinlәr, radionuklitlәr
su, sellüloza, saxaroza, pestisidlәr
nişasta, duzlar, turşular, mikotoksinlәr

Sual: Kәrә yağında acı dadın olması nöqsanının meydana çıxmasına sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
yağda kәnar mikrofloranın inkişafı
heyvanlarvn yem payında qoxulu bitkilәrin olması
yağa proteolitik vә çürüdücü mikrofloranın yoluxması
yağa pantonlaşdırıcı mikroflora vә göbәlәklәrin yoluxması, duzlayanda maqnezium duzları

vә NaSO4­ ün düşmәsi
qaymaq vә kәrәdә süd turşusuna qıcqırdan mikrofloranın çox olması

Sual: Kәsmik hazırlamaq üçün yağsız süd hansı temperaturda pasterizә olunur? (Çәki: 1)
70 dәrәcә C
75 dәrәcә C
63 dәrәcә C
80 dәrәcә C
78 dәrәcә C

Sual: Şirin kәsmik mәmulatında şәkәrin miqdarı neçә faiz olmalıdır? (Çәki: 1)
12­ 25%
13­ 26%
14­ 20%
15­ 25%
18­ 25%

Sual: Yarım yağlı kәsmik mәmulatının yağlılığı neçә faiz olmalıdır? (Çәki: 1)
8%
6%
9%
7%
10%

Sual: Yağlı kәsmik mәmulatı hansı temperaturda dondurulmalıdır? (Çәki: 1)
20 dәrәcә C
12 dәrәcә C
15 dәrәcә C
18 dәrәcә C



14 dәrәcә C

Sual: Yağlarda olan kәnar qoxu vә dad verәn maddәlәri hansı әmәliyyatla tәmizlәyirlәr? (Çәki:
1)

saflaşdırma
hidratasiya
dezodorasiya
vinterizasiya
deaerasiya

Sual: Aşağıdakı yağlı toxumlardan hansı texniki yağ istehsalında istifadә olunmur? (Çәki: 1)
 kәtan
tunq
gәnәgәrçәk
peril
soya

Sual: Marqarin ilk dәfә hansı ölkәdә hazırlanmışdır? (Çәki: 1)
Rusiyada
ABŞ
Fransada
Azәrbaycanda
Almaniyada

Sual: Maye marqarinlәr kimyәvi tәrkibinә görә bәrk marqarinlәrdәn әsasәn nә ilә fәrqlәnirlәr?
(Çәki: 1)

konsistensiyasına görә
daha çox (70­80%) tәbii bitki yağı olmasına görә
daha çox heyvanat yağı olmasına görә
tәrkibindәki mineral maddәlәrin sayına görә
saxlanmaya davamsızlığına görә

Sual: Süddә hansı dövr bakteriosid faza adlanır? (Çәki: 1)
südün sağıldığı dövr
mikroorqanizmlәrin inkişaf edә bilmәdiyi dövr
südün soyudulduğu dövr
südün tәrkibindә mikrobların sayı 5 mindәn çox olmadığı dövr
südün keyfiyyәti yoxlanılan dövr

Sual: Hansı sırada yeyinti yağlarının kimyәvi tәrkibcә quruluşu düzgün olaraq әks olunmuşdur?
(Çәki: 1)

2­ atomlu spirt etilenqlikolla karbon turşularının birlәşmәsindәn әmәlә gәlәn qliseridlәrdir
2­ atomlu spirt etilenqlikolla nitrat turşusunun birlәşmәsindәn әmәlә gәlәn üzvi turşulardır
3­ atomlu spirt qliserinlә müxtәlif yağ turşularının birlәşmәsindәn әmәlә gәlәn mürәkkәb

efirlәrdir
3­ atomlu spirt qliserinlә mürәkkәb aromatik turşuların birlәşmәsindәn әmәlә gәlәn sadә

efirlәrdir.
3­ atomlu spirt qliserinlә müxtәlif aldehidlәrin birlәşmәsindәn әmәlә gәlәn mürәkkәb



efirlәrdir

Sual: Peroksid әdәdlә heyvanat yağlarının hansı keyfiyyәt göstәricilәri tәyin edilir? (Çәki: 1)
yağlılıq
qәlәviliyi
turşuluğu
tәzәliyi
köhnәliyi

Sual: Yağlılığına görә kәsmik neçә faizli istehsal olunur? (Çәki: 1)
16%, 8%, 3%
12%, 5%, 7%
18%, 9%, 5%
19%, 10%, 7%
18%, 7%, 6%

Sual: Yod әdәdi nәyә deyilir? (Çәki: 1)
1 q. yağı sabunlaşdırdıqda sәrbәst vә yağın hidrolizindәn alınan yağ turşularının

neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­hidroksidin milliqramla miqdarına
5 q. hidroliz olunmuş yağı distillә etdikdә, ondan su ilә birlikdә qovulan vә suda hәll olan

xırda molekulalı yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan 0,1 normal qәlәvinin millilitrlә
miqdarına

5 q hidroliz olunmuş yağdan qovulan suda hәll olmayan uçucu yağ turşularının
neytrallaşmasına sәrf olunan 0,1 normal qәlәvinin millilitrlә miqdarına

1 q yağın tәrkibindә olan sәrbәst yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­
hidroksidin milliqramla miqdarına

100 q yağa birlәşә bilәn yodun qramla miqdarına

Sual: Turşuluq әdәdi nәyә deyilir? (Çәki: 1)
1 q. yağı sabunlaşdırdıqda sәrbәst vә yağın hidrolizindәn alınan yağ turşularının

neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­hidroksidin milliqramla miqdarına
5 q. hidroliz olunmuş yağı distillә etdikdә, ondan su ilә birlikdә qovulan vә suda hәll olan

xırda molekulalı yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan 0,1 normal qәlәvinin millilitrlә
miqdarına

5 q hidroliz olunmuş yağdan qovulan suda hәll olmayan uçucu yağ turşularının
neytrallaşmasına sәrf olunan 0,1 normal qәlәvinin millilitrlә miqdarına

1 q yağın tәrkibindә olan sәrbәst yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­
hidroksidin milliqramla miqdarına

100 q yağa birlәşә bilәn yodun qramla miqdarına

Sual: Polenske әdәdi nәyә deyilir? (Çәki: 1)
1 q. yağı sabunlaşdırdıqda sәrbәst vә yağın hidrolizindәn alınan yağ turşularının

neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­hidroksidin milliqramla miqdarına
5 q. hidroliz olunmuş yağı distillә etdikdә, ondan su ilә birlikdә qovulan vә suda hәll olan

xırda molekulalı yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan 0,1 normal qәlәvinin millilitrlә
miqdarına

5 q hidroliz olunmuş yağdan qovulan suda hәll olmayan uçucu yağ turşularının
neytrallaşmasına sәrf olunan 0,1 normal qәlәvinin millilitrlә miqdarına

1 q yağın tәrkibindә olan sәrbәst yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­



hidroksidin milliqramla miqdarına
100 q yağa birlәşә bilәn yodun qramla miqdarına

Sual: Reyxert­Meyssel әdәdi nәyә deyilir? (Çәki: 1)
1 q. yağı sabunlaşdırdıqda sәrbәst vә yağın hidrolizindәn alınan yağ turşularının

neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­hidroksidin milliqramla miqdarına
5 q. hidroliz olunmuş yağı distillә etdikdә, ondan su ilә birlikdә qovulan vә suda hәll olan

xırda molekulalı yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan 0,1 normal qәlәvinin millilitrlә
miqdarına

5 q hidroliz olunmuş yağdan qovulan suda hәll olmayan uçucu yağ turşularının
neytrallaşmasına sәrf olunan 0,1 normal qәlәvinin millilitrlә miqdarına

1 q yağın tәrkibindә olan sәrbәst yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­
hidroksidin milliqramla miqdarına

100 q yağa birlәşә bilәn yodun qramla miqdarına

Sual: Sabunlaşma әdәdi nәyә deyilir? (Çәki: 1)
1 q. yağı sabunlaşdırdıqda sәrbәst vә yağın hidrolizindәn alınan yağ turşularının

neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­hidroksidin milliqramla miqdarına
5 q. hidroliz olunmuş yağı distillә etdikdә, ondan su ilә birlikdә qovulan vә suda hәll olan

xırda molekulalı yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan 0,1 normal qәlәvinin millilitrlә
miqdarına

5 q hidroliz olunmuş yağdan qovulan suda hәll olmayan uçucu yağ turşularının
neytrallaşmasına sәrf olunan 0,1 normal qәlәvinin millilitrlә miqdarına

1 q yağın tәrkibindә olan sәrbәst yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­
hidroksidin milliqramla miqdarına

100 q yağa birlәşә bilәn yodun qramla miqdarına

Sual: Mayonez nәdir? (Çәki: 1)
bәrk konsistensiyalı bitki yağı
әt kombinatında mal­qaranın emalı olan xam piy vә sümükdәn
bitki yağı әsasında hazırlanan yüksәk qidalılıq dәyәrinә malik
bitki yağlarının hidrogenlәşdirilmәsi ilә alınan mәhsul
yağla suyun yüksәk dispersli emulsiyası

Sual: Yağın turşuluq әdәdi nәdir? (Çәki: 1)
1 qr. yağın tәrkibindә olan sәrbәst yağ turşularının neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­

hidroksidin milliqramla miqdarı
yağların hәcm kütlәsi vә ya sıxlığı
1 qr yağı sabunlaşdırdıqda sәrbәst vә yağın hidrolizindәn alınan birlәşmiş yağ turşularının

neytrallaşmasına sәrf olunan kalium­hidroksidin miiilqramla miqdarı
100 qr. yağa birlәşә bilәn yodun qramla miqdarı
yağların şüasındırma әmsalı

Sual: Südün sıxlığı 20˚S­dә orta hesabla nә qәdәrdir? (Çәki: 1)



Sual: Zeytun yağı necә alınır? (Çәki: 1)
isti vә soyuq preslәmә
preslәmә
soyuq preslәmә
ekstraksiya üsulu
isti preslәmә üsulu

Sual: Qarğıdalı yağı necә alınır? (Çәki: 1)
isti vә soyuq preslәmә
preslәmә vә ekstraksiya
soyuq preslәmә
ekstraksiya üsulu
isti preslәmә, hәmçinin ekstraksiya üsulu

Sual: Günәbaxan yağı necә alınır? (Çәki: 1)
isti vә soyuq preslәmә, ekstraksiya
preslәmә vә ekstraksiya
soyuq preslәmә
ekstraksiya üsulu
isti preslәmә, hәmçinin ekstraksiya üsulu

Sual: Tәrkibindә uçucu yağ turşulu qliseridlәri olan heyvanat yağına hansı misalı göstәrmәk
olar? (Çәki: 1)

delfin yağını
donuz yağını
inәk yağını
mal yağını
qoyun yağını

Sual: Tәrkibindә uçucu yağ turşulu qliseridlәri olmayan heyvanat yağına hansı misalı
göstәrmәk olar? (Çәki: 1)

inәk yağını
mal, qoyun, donuz yağını
delfin yağını
balina yağını
balıq yağını

Sual: Fiziki­kimyәvi göstәricilәrinin ekspertizası zamanı mәtbәx yağlarında hansı tәhlillәr
aparılır? (Çәki: 1)

toksiki elementlәr, pestisidlәr, mikotoksinlәr, dadı, iyi, rәngi
ağır metal duzları, mikroblar, göbәlәklәr, konsistensiyası
yağın miqdarı, suyun vә uçucu maddәlәrin miqdarı, turşuluğu, әrimә vә donma

temperaturu, bәrkliyi
rәngi, iyi, dadı, konsistensiyası, әridilmiş halda şәffaflığı
zәrәrsizlik göstәricilәri

Sual: Meyvә­tәrәvәzin әsas keyfiyyәt göstәricilәrindәn olan xarici görünüşü hansı variantda



düzgün xarakterizә olunur? (Çәki: 1)
ölçüsü, zәdәlәnmәnin növü, tәzәliyi, dadı
zәdәlәnmәnin növü vә dәrәcәsi, ölçüsü, әtirliyi
forması, rәngi, tәzәliyi, yetişmәsi, sәthinin vәziyyәti
iriliyi, yetişkәnliyi, konsistensiyası, әtirliyi
zәdәlәnmәnin növü vә dәrәcәsi, ölçüsü, әtirliyi

Sual: Meyvә­tәrәvәz konservlәrinin keyfiyyәti hansı göstәricilәr üzrә qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
hissәlәrin nisbәti, C vitamini, karotin, netto kütlәsi, kәnar hissәciklәr
rәngi, lәkәli olması, laklanması, markalanması, deformasiya
sәthinin vәziyyәti, markalanması, etiket kağızının vә ya litoqrafiyanın estetik tәtibatı
tәyinatı, saxlanılmağa davamlılığı, erqonomik, estetik vә tәhlükәsizlik
PH göstәicisi, konservantların kütlә payı, ağır metallar, pestisidlәr

Sual: Meyvә­tәrәvәzin saxlanılması üçün hansı anbarlardan istifadә olunur? (Çәki: 1)
soyudulmayan vә soyudulan
birmәrtәbәli, çoxmәrtәbәli
sadә vә ixtisaslaşdırılmış
birmәrtәbәli, birmәrtәbәli­zirzәmili
yerin sәthindә vә dәrinliyindә olan

Sual: Saqo yarmasından hansı kulinariya xörәklәrinin hazırlanmasında istifadә olunur? (Çәki:
1)

jeleli konfet, pudinq unu, halva, mürәbbә
çörәk­bulka istehsalında, qatılaşdırılmış süd, likör­araq mәmulatının
aşxana şәrbәtlәrinin, meyvә­gilәmeyvә ekstraktlarının
karamel, mürәbbә, halva, unlu qәnnadı mәmulatı vә bulka mәmulatı
pudinq, qutab vә piroqlar üçün içlik, 1­ci vә 2­ci xörәklәrin hazırlanmasında
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Sual: Pendirlәrdә acımış, qәlәvi dadı nöqsanına sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
fermentlәrin tәsiri ilә yağın parçalanması mәhsullarının toplanması vә qәlәvi mәhsullarının

әmәlә gәlmәsi
pendirin yüksәk temperaturda yetişdirilmәsi vә saxlanması
süddә vә pendirdә yağ turşusunu qıcqırdan bakteriyaların olması
pendirin hәddindәn artıq «quru» bişirilmәsi
tam yetişmәmәsi

Sual: Pendirin konsistensiyasının yaxılan, yumşaq olması qüsuruna sәbәb nәdir? (Çәki: 1)



dәnәnin sәliqәsiz, natamam emalı, pendir kütlәsindә rütubәtin çox olması
qızdırma prosesindә pendir dәnәsinin düzgün emal olunmaması
südün yüksәk yağlılığı
pendir layının düzgün әmәlә gәlmәmәsi
pendir kütlәsinin yüksәk turşuluğu

Sual: Pendir konsistensiyasının qovuqlar (gözcüklәr) qüsuruna sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
ikinci qızdırma prosesindә pendir dәnәsinin düzgün emal edilmәmәsi, düzgün

qәliblәnmәmәsi
yüksәk turşuluğu olan süddәn istifadә olunması
südün yüksәk yağlılığı
pendir kütlәsinin yüksәk turşuluğu
yelini mastit xәstәliyinә tutulmuş inәklәrin südündәn istifadә olunması

Sual: Südün tәrkibindәki hansı maddә raxit xәstәliyinin qarışısını alır? (Çәki: 1)
erqosterin
 lesitin
kefalin
 xolesterin
 sterin

Sual: Süd yağında hansı maddә orqanizmdә kalsium duzlarının vә fosfat turşularının
mübadilәsini nizamlayır? (Çәki: 1)

fosfatidlәr
xolesterin
mineral maddәlәr
üzvi turşular
süd şәkәri

Sual: Yoqurt istehsalında hansı süd turşusuna qıcqırdan bakteriyalardan istifadә olunur? (Çәki:
1)

mezofil çöplәri vә maya göbәlәyi
azidofil vә laktobasil çöplәri
termofil, streptokokklar vә bolqar çöplәrindәn
termofil çöplәri vә maya göbәlәklәri
laktobasil vә mezofil çöplәri

Sual: Qımız istehsalında hansı süd turşusuna qıcqırdan bakteriyalardan istifadә olunur? (Çәki:
1)

bolqar çöplәri vә maya göbәlәklәri
mezofil vә termofil çöplәri
asidofil vә maya göbәlәklәri
termofil vә bolqar çöplәri
asidofil vә termofil çöplәri

Sual: Qımız hansı heyvanın südündәn hazırlanır? (Çәki: 1)
camış südü
zebr südü



at südü
keçi südü
inәk südü

Sual: Südü neçә dәqiqәdә qızdırdıqda reduktaza fermenti öz aktivliyini itirir? (Çәki: 1)
65 dәrәcә C
70 dәrәcә C
60 dәrәcә C
75 dәrәcә C
72 dәrәcә C

Sual: Südün tәrkibindә korotin su ilә birlәşib hansı vitaminә çevrilir? (Çәki: 1)
D vitamininә
C vitamininә

E vitamininә
A vitamininә

Sual: Hansı heyvanın südündә süd şәkәri çox olur? (Çәki: 1)
inәk südündә
at südündә
camış südündә
keçi südündә
dәvә südündә

Sual: Südә yaşlı inәklәrin südü vә ağız südünün qarışdırılması, yelinin iltihabı süddә hansı
qüsurları yaradır? (Çәki: 1)

acı dadı
çürümә
kәskin dadlı
duzlu
metal dadı

Sual: Südün tәrkibindә olan bәzi bağırsaq bakteriyaları, maya göbәlәklәri, yağ turşusu
bakteriyaları hansı qüsurları yaradır? (Çәki: 1)

dәrman iyi
balıq iyi
ammonyak qoxulu
köpüklәnmә
çox Sulu

Sual: Quru süddә «piyvari tam» qüsuru hansı halda yaranır? (Çәki: 1)
istehsal prosesi düzgün aparılmadıqda
istehsalında yağlı süddәn istifadә edildikdә
süd yağı oksidlәşdikdә



germetik tarada saxlanmadıqda
yüksәk temperaturda qurudulduqda

Sual: «Hipp»1 ticarәt markalı quru süd mәhsulu hansı yaşda uşaqlar üçün nәzәrdә
tutulmuşdur? (Çәki: 1)

3
10
doğulan gündәn 6 ayadәk
1 yaşınadәk
1 yaşından 3 yaşınadәk

Sual: Uşaqlar üçün sayılan «Малыш»­ da rütubәt neçә faizdәn artıq olmamalıdır? (Çәki: 1)
5
8
4
3
2

Sual: Mayonez yağın kütlә payına görә neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
3
4
5
6

Sual: Qәlyanaltı mayonezlәrin tәrkibini göstәrin? (Çәki: 1)
heyvanat yağı, zülallı maddәlәr, xörәk duzu, yumurta tozu
kәrә yağı, bitki yağı, şәkәr, karbohidratlar
bitki yağları, heyvanat yağları, karbohidratlar, şәkәr
bitki yağı, zülali maddәlәr, karbohidratlar, әtirli­ dadlı әlavәlәr
heyvanat yağı, karbohidratlar, şәkәr, әtirli­ dadlı әlavәlәr

Sual: Desert mayonezlәrinin tәrkibini göstәrin? (Çәki: 1)
heyvanat yağı, sirkә turşusu, şәkәr, karbohidrat
kәrә yağı, bitki yağı, zülali maddәlәr, әtirli­ dadlı әlavәlәr
bitki yağı, limon turşusu, şәkәr, әtirli­ dadlı әlavәlәr
zülali maddәlәr, bitki yağı, limon turşusu, şәkәr
şәkәr, sirkә turşusu, bitki yağı, karbohidrat

Sual: Marqarinin fiziki­ kimyәvi keyfiyyәt göstәricilәrinin qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı
göstәricilәr tәyin edilir? (Çәki: 1)

yağın, suyun, duzun miqdarı, emulsiyanın davamlığı
suyun, duzun miqdarı, turşuluğu, konsistensiyası, rәngi
yağın, suyun, duzun miqdarı, Kettstorferә görә turşuluğu, әrimә temperaturu
әrimә temperaturu, turşuluğu, yağlılığı, rәngi, şәffaflığı
suyun, duzun miqdarı, şәffaflığı, sıxlığı, emulsiyanın davamlığı



Sual: Qaymaq digәr süd mәhsullarından hansı xüsusiyyәtlәrinә görә fәrqlәnir? (Çәki: 1)
zülallarla, üzvi turşularla, yağlarla vә dәmirlә zәnginliyinә görә
hәzm olunmasına, enerji dәyәrinә vә vitaminlә zәnginliyinә görә
karbohidratlarla, amin turşularla vә mineral maddәlәrlә zәnginliyinә görә
zülallarla, piqmentlәrlә vә yaxşı hәzm olunmasına görә
hәzm olunmasına, enerji dәyәrinә vә fosfotidlәrlә zәnginliyinә görә

Sual: Aşağıdakı hansı sırada kәndli kәsmiyinin hazırlanması düzgün göstәrilmişdir? (Çәki: 1)
yağlı süddәn hazırlanır vә tәrkibindә 5%­ yağ olana qәdәr qaymaq әlavә etmәklә
yağsız süddәn hazırlanır vә tәkibindә 5%­ yağ olana qәdәr qaymaq әlavә etmәklә
üzsüz süddәn hazırlanır vә tәrkibindә 10%­ yağ olana qәdәr qaymaq әlavә etmәklә
üzlü süddәn hazırlanır vә tәrkibindә 3%­ yağ olana qәdәr qaymaq әlavә etmәklә
pasterizә edilmiş süddәn hazırlanır vә tәrkibindә 8%­ yağ olana qәdәr qaymaq әlavә

etmәklә

Sual: Kәsmik nәdir vә onun hazırlanmasında hansı süddәn istifadә olunur? (Çәki: 1)
kәsmik yağlı turşudulmuş süd mәhsulu olub, çiy südü turşudub, ondan zәrdabın bir

hissәsini kәnar etmәklә
kәsmik minerallı süd mәhsulu olub, yağsız südü turşudub, ondan zәrdabın bir hissәsini

kәnar etmәklә
kәsmik zülali turşudulmuş süd mәhsulu olub, pasterizә edilmiş südün turşudulub, ondan

zәrdabın bir hissәsini kәnar etmәklә
kәsmik vitaminli turşudulmuş süd mәhsulu olub, üzsüz südün turşudulub, ondan yağın bir

hissәsini kәnar etmәklә
kәsmik karbohidratlı süd mәhsulu olub, üzlü südün turşudulub, ondan qaymağın bir

hissәsini kәnar etmәklә

Sual: Әrgin südü neçә dәrәcә temperaturda emal etmәklә alınır vә yağlılığı neçә faizdir? (Çәki:
1)

75 dәrәcә C­ dә, 2­ 3%
80 dәrәcә C­ dә, 4­ 5%
95 dәrәcә C­ dә, 4­ 6%
60 dәrәcә C­ dә, 1­ 2%
70 dәrәcә C­ dә, 3­ 4%

Sual: Südün yağsız quru qalığı (SYQQ) hansı komponentlәrdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
kazein, süd yağı, zülallar, süd şәkәri
laktoza, üzvi turşular, yağ, su
kozein, laktoza, zәrdab zülalı, mineral maddәlәr
zәrdab zülalı, laktoza, yağ, su
mineral maddәlәr, laktoza, yağ, su

Sual: Südün turşuluğu hansı ölçü vahidi ilә ifadә olunur? (Çәki: 1)
faiz
qram
kkal
terner dәrәcә (T dәrәcә )
dәrәcә selsi (C dәrәcә)



Sual: Süzmә istehsalı üçün götürülәn südün yağlılığı neçә faiz olmalıdır? (Çәki: 1)
3,2%
4,5%
3,8%
3,6%
3,5%

Sual: Süzmә mәhsullarının süzülmәsi tәrkibindә neçә faiz su qalana qәdәr davam etdirilir?
(Çәki: 1)

70%
60%
65%
72%
75%

Sual: Yüksәk yağlı kәsmik mәmulatında yağlılıq neçә faiz olmalıdır? (Çәki: 1)
15­ 20%
20­ 26%
25­ 30%
15­ 18%
23­ 27%

Sual: Yağsız kәsmik mәmulatı hansı temperaturda dondurulmalıdır? (Çәki: 1)
15 dәrәcә C
16 dәrәcә C
18 dәrәcә C
20 dәrәcә C
14 dәrәcә C

Sual: Südün tәrkibindә olan komponentlәrin sayını göstәrin? (Çәki: 1)
50
70
100
120
90

Sual: 1 litr süd yaşlı insanın gün әrzindә vitamin vә zülallara olan tәlәbatının neçә faizini tәmin
edir? (Çәki: 1)

40­ 60%
 25­ 35%
35­ 50%
35­ 53%
28­ 45%

Sual: Texnoloji vә istifadә edildiyi xammala görә kәsmik neçә növә bölünür? (Çәki: 1)
2
3



4
6
5

Sual: Kәndli kәsmiyindә nәmliyin vә turşuluğun faizlә miqdarını göstәrin. (Çәki: 1)
nәmlik­ 80%, turşuluq­ 220 dәrәcә T
nәmlik­ 70%, turşuluq­ 190 dәrәcә T
nәmlik­ 75%, turşuluq­ 200 dәrәcә T
nәmlik­ 60%, turşuluq­ 210 dәrәcә T
nәmlik­ 75%, turşuluq­ 220 dәrәcә T

Sual: Hazırda ticarәt şәbәkәsindә hansı yağlılığa malik qaymaqlar realizә olunur? (Çәki: 1)
 9%, 11%, 15% vә 35%­ li
10%, 18%, 25% vә 40%­ li
8%, 10%, 20%­ li
25%, 20%, 30%­ li
15%, 18%, 30­ 35%­li

BÖLMӘ: 0702
Ad 0702

Suallardan 26

Maksimal faiz 26

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Motal pendiri istehsalında hansı növ süddәn istifadә edilir? (Çәki: 1)
inәk südü
keçi südü
camış südü
qoyun südü
dәvә südü

Sual: Pendirdә kәsmik dadı vә iy qüsuruna sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
pendirin yüksәk temperaturda yetişdirilmәsi vә saxlanması
turşuluğu yüksәk olan süddәn istifadә olunması
duzlama mәrhәlәsinә әmәl olunmaması
pendiri duzlamaq üçün maqnezium vә sulfat duzları qatışığı olan duz işlәdilmәsi
 heyvanların, südә acı dad verәn yemlә

Sual: Aşağıdakı sıralardan hansı südün uzunmüddәtli pasterizasiyasını göstәrir? (Çәki: 1)
72­74 dәrәcә C
63­69 dәrәcә C
63­65 dәrәcә C
59­62 dәrәcә C
60­65 dәrәcә C



Sual: Aşağıdakı sıralardan hansı südün qısamüddәtli pasterizasiyasını göstәrir? (Çәki: 1)
62­65 dәrәcә C
70­75 dәrәcә C
65­69 dәrәcә C
72­76 dәrәcә C
75­85 dәrәcә C

Sual: Südün tәrkibindәki hansı ferment süd yağını qliserinә vә yağ turşularına parçalayır?
(Çәki: 1)

fosfataza fermenti
reduktaza fermenti
katalaza fermenti
lipaza fermenti
peroksidaza fermenti

Sual: Hansı fermentin tәsiri ilә südün pasterizә olub­ olmamasını tәyin edirlәr? (Çәki: 1)
fosfataza fermenti
peroksidaza fermenti
katalaza fermenti
reduktaza fermenti
lipaza fermenti

Sual: Kefir vә asedofil qatığının yağlılığı neçә faiz olmalıdır? (Çәki: 1)
1,8%
3,2%
2,5%
4,6%
3,9%

Sual: Kәsmik istehsalında hansı süddәn istifadә olunur? (Çәki: 1)
dondurulmuş süddәn
sterilizasiya olunmuş süddәn
әrgin süddәn
pasterizә edilmiş süddәn
zülallı süddәn

Sual: Yağlı kәsmik mәmulatını neçә dәrәcә temperaturda saxlamaq lazımdır? (Çәki: 1)
­8 dәrәcә C
­10 dәrәcә C
­12 dәrәcә C
­15 dәrәcә C
­13 dәrәcә C

Sual: Yağsız kәsmik mәmulatı neçә dәrәcә temperaturda saxlanılmalıdır? (Çәki: 1)
­18 dәrәcә C
­14 dәrәcә C



­15 dәrәcә C
­17 dәrәcә C
­20 dәrәcә C

Sual: Şpatel ilә kәrә yağının hansı orqanoleptiki göstәricisi tәyin edilir? (Çәki: 1)
dadı
rәngi
şәffaflığı
konsistensiyası
 iyi

Sual: Quru süd konservlәrinә hansılar aiddir? (Çәki: 1)
yağlı vә yağsız quru süd tozu, quru ayran, quru zәrdab, quru qaymaq, quru pәhrizi

turşudulmuş süd mәhsulları, qurut, dondurma vә uşaq qidası
quru ayran, quru zәrdab, quru qaymaq, quru pәhrizi turşudulmuş süd mәhsulları, qurut
yağlı vә yağsız quru süd tozu, dondurma, uşaq qidası
quru qaymaq, dondurma vә uşaq qidası, yağlı vә yağsız quru süd tozu
ayran, quru zәrdab, quru qaymaq, quru pәhrizi turşudulmuş süd mәhsulları

Sual: Quru süd mәhsullarının fiziki­kimyәvi göstәricilәrinin ekspertizası zamanı hansı
göstәricilәr müәyyәn edilir? (Çәki: 1)

konsistensiyası, dad vә iyi, nәmliyi, turşuluğu
yağın miqdarı, turşuluğu, rәngi, konsistensiyası
turşuluğu, yağın miqdarı, hәll olması, xarici görünüşü
xarici görünüşü, konsistensiyası, hәll olması, dadı,
nәmliyi, yağın miqdarı, turşuluğu, hәll olması

Sual: Müxtәlif pendirlәrdә suyun miqdarı hansı aralıqda tәrәddüd edir? (Çәki: 1)
10%­dәn 67%­ә qәdәr
19%­dәn 69%­ә qәdәr
25%­dәn 70%­ә qәdәr
29%­dәn 70%­ә qәdәr
15%­dәn 60%­ә qәdәr

Sual: Xamanın istehsalı zamanı әsas xammal kimi hansılardan istifadә olunur? (Çәki: 1)
tәzә, quru qaymaqdan, quru süddәn vә kәsmikdәn
tәzә qaymaqdan, quru qaymaqdan, quru üzlü vә üzsüz süddәn
tәzә quru qaymaqdan, quru süddәn vә marqarindәn
quru qaymaqdan, üzsüz süd vә marqarindәn
quru qaymaqdan, quru süddәn vә sterilizә edilmiş süddәn

Sual: Hazırda istehsal olunan süd mәhsullarının neçә faizini turşudulmuş süd mәhsulları tәşkil
edir? (Çәki: 1)

42%
45%
40%
30%



22%

Sual: Xamanın orqanoleptiki keyfiyyәt göstәricilәrinin qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı
göstәricilәr tәyin edilir? (Çәki: 1)

yağın kütlә payı, turşuluğu, quru maddәsi
turşuluğu, xarici görünüşü, dadı vә iyi
xarici görünüşü, rәngi, konsistensiyası, dadı vә iyi
xarici görünüşü, rәngi, konsistensiyası, dadı vә iyi
rәngi, yağın kütlә payı, konsistensiyası, dadı vә iyi

Sual: Pәhriz turşudulmuş süd mәhsulları qıcqırdılmadan alınan son mәhsullara görә neçә
qrupa bölünür? (Çәki: 1)

2
3
4
5
6

Sual: Duzluqda yetişәn pendirlәri soyuducu olan mağazalarda, soyuq vaxtda neçә gün
saxlamaq olar? (Çәki: 1)

5
7
8
10
15

Sual: Mağaza şәraitindә ilin isti vaxtında duzluqda yetişәn pendirlәri neçә gün saxlamaq olar?
(Çәki: 1)

5
7
8
10
14

Sual: Tәrkibindәki yağın miqdarına görә yüksәk yağlı kәsmik mәmulatının yağ faizi nә
qәdәrdir? (Çәki: 1)

20­26%
15­17%
8,0%
1,0%
30­40%

Sual: Kәsmik necә hazırlanır? (Çәki: 1)
süd 95 dәrәcә S­dә pasterizә edilir, asidofil çöplәri ilә mayalanıb özbaşına preslәnmәklә

zәrdabı ayrılır
zәrdabın bişirilib çökdürülmәsindәn alınan albumin südә qatılır, asidofil çöplәri ilә

mayalanır
yağsızlaşdırılmış süd mayalanır vә nәmliyi 85% qalana qәdәr zәrdabı kәnar edilir



ev şәraitindә inәk vә ya camış qatığını süzmәklә, süd kombinatında isә sәnaye üsulu ilә
hazırlanır

zülallı turşudulmuş süd mәhsulu olub, pasterizә edilmiş südün türşudulub, ondan zәrdabın
bir hissәsinin kәnar edilmәsi ilә hazırlanır

Sual: Dövlәt standartlarının tәlәbinә görә yüksәk yağlı qatığın yağlılığı nә qәdәr olmalıdır?
(Çәki: 1)

3,2%­dәn çox
6%­dәn az olmamalıdır
1,5%­dәn çox
2,5%­dәn çox
3%­dәn çox

Sual: Meyvә­tәrәvәzin süni qurudulması prosesinә aşağıdakl sıralardan hansı uyğun gәlir?
(Çәki: 1)

3­4 san 0,4%­li qaynayan qәlәvi mәhlulu ilә emaldan sonra qurutma
mәhsulun növündәn vә temperaturdan asılı olaraq 5­12 gün qurutma
mәhsulun növündәn vә temperaturdan asılı olaraq 3­5 saat qurutma
temperatur tәdricәn 40ºS­dәn 80ºS­yә qәdәr artırılaraq 9­12 saat qurutma
kükürd qazına verilib sonra kölgәdә qurutma

Sual: Meyvә­tәrәvәzin tәbii qurudulması prosesinә aşağıdakl sıralardan hansı uyğun gәlir?
(Çәki: 1)

3­4 san 0,4%­li qaynayan qәlәvi mәhlulu ilә emaldan sonra qurutma
mәhsulun növündәn vә temperaturdan asılı olaraq 5­12 gün qurutma
mәhsulun növündәn vә temperaturdan asılı olaraq 3­5 saat qurutma
temperatur tәdricәn 40ºS­dәn 80ºS­yә qәdәr artırılaraq 9­12 saat qurutma
kükürd qazına verilib sonra kölgәdә qurutma

Sual: Kәnd tәsәrrüfatı mәhsulları hansı indekslә işarә edilir? (Çәki: 1)
H hәrfi ilә
R hәrfi ilә
S hәrfi ilә
M hәrfi ilә

BÖLMӘ: 0703
Ad 0703

Suallardan 16

Maksimal faiz 16

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %



Sual: Südün tәrkibindәki zülal necә adlanır? (Çәki: 1)
albumin
qlobulin
qordein
qliadin
kazein

Sual: Aşağıdakılardan hansı süd şәkәridir? (Çәki: 1)
qlükoza
saxaroza
fruktoza
invert şәkәr
 laktoza

Sual: Yağlılığına görә kәsmik neçә faizli istehsal olunur? (Çәki: 1)
16%, 8%, 3%
12%, 5%, 7%
18%, 9%, 5%
19%, 10%, 7%
18%, 7%, 6%

Sual: Südün sterilizasiyası hansı temperaturda aparılır? (Çәki: 1)
140­155 dәrәcә C
130­140 dәrәcә C
135­150 dәrәcә C
138­145 dәrәcә C
140­150 dәrәcә C

Sual: Südün homogenlәşdirilmәsi nә demәkdir? (Çәki: 1)
süd yağının dondurulması
süd yağının yüksәk temperaturda әridilmәsi
süd yağının bir yerә toplanması
süddә yağ kürәciklәrinin xırdalanması vә südün hәr tәrәfinә bәrabәr yayılması
süd yağının yığılması

Sual: Süd yağının tәrkibindә olan erqosterin ultrabәnövşәyi şüaların tәsirindәn hansı vitaminә
çevrilir? (Çәki: 1)

A
B
K
D
E

Sual: Südün tәrkibindә orta hesabla neçә faiz su vardır? (Çәki: 1)
81,5
82,1



87,5
91,5
95,8

Sual: Aşağıdakılardan hansı xamanın orqanoleptiki qiymәtlәndirilmәsinә aid deyil? (Çәki: 1)
rәngi
konsistensiyası
dadı
 iyi
turşuluğu

Sual: Pasterizә edilmiş süddәn hazırlanan pendir neçә gündәn sonra satışa verilә bilәr? (Çәki:
1)

20
80
40
70
60

Sual: Çiy süddәn hazırlanan pendir neçә gündәn sonra satışa verilә bilәr? (Çәki: 1)
20
30
40
50
60

Sual: Süddә hansı dövr bakteriosid faza adlanır? (Çәki: 1)
südün sağıldığı dövr
mikroorqanizmlәrin inkişaf edә bilmәdiyi dövr
südün soyudulduğu dövr
südün tәrkibindә mikrobların sayı 5 mindәn çox olmadığı dövr
südün keyfiyyәti yoxlanılan dövr

Sual: Pendirlәrin orqanoleptiki göstәricilәrinin ekspertizası zamanı hansı göstәricilәr tәyin
edilir? (Çәki: 1)

daxili şәkli, rәngi, nәmliyi, konsistensiyası, xarici görünüş
dad vә iyi, daxili şәkli, xörәk duzunun miqdarı
yağlılığı, dad vә iyi, konsistensiyası, rәngi, daxili şәkli
daxili şәkli, rәngi, dad vә iyi, konsistensiyası, xarici görünüş
turşuluğu, daxili şәkli, rәngi, xarici görünüşü

Sual: Aşağı yağlı pendirlәrdә yağ faizi nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
45­60%
 60%­dәn çox
25­45%
10­12%
10%­dәn az



Sual: Yüksәk yağlı pendirlәrdә yağ faizi nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
45­60%
 60%­dәn çox
25­45%
10­12%
10%­dәn az

Sual: Yağsız pendirlәrdә yağ faizi nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
45­60%
60%­dәn çox
25­45%
10­12%
10%­dәn az

Sual: Turşudulmuş vә duza qoyulmuş meyvә vә tәrәvәzlәrdә konservlәşdirici maddә nәdir?
(Çәki: 1)

sirkә turşusu
 şәkәr
mikroorqanizmlәrin vә süd turşusu bakteriyalarının tәsiri ilә duzluqda әmәlә gәlәn süd

turşusu
şәkәr vә duz
şәrab turşusu

BÖLMӘ: 0801
Ad 0801

Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Yumurtanın tәzәliyi hansı cihazla tәyin edilir? (Çәki: 1)
purka
refraktometr
ovoskop
polyarimetr
piknometr

Sual: Yumurtanın fiziki­kimyәvi üsulla hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
dadı, iyi, turşuluğu
tәzәliyi, kütlәsi, xüsusi çәkisi, sarının indeksi
konsistensiyası, nәmliyi, turşuluğu
sıxlığı, şüasındırma әmsalı, yod әdәdi, kütlәsi
rәngi, şәffaflığı, turşuluq әdәdi, yod әdәdi



Sual: Toyuq yumurtasının kütlәsi vә ölçüsü nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
qabıqdan, ağdan, sarıdan
saxlanma üsulundan, müddәtindәn
quşların cinsindәn, yaşından, yemlәnmәsindәn
mikrobioloji proseslәrin inkişafından
anomaliyalardan

Sual: Şirә balındakı dekstrinlәr: (Çәki: 1)
parçalanır vә müalicәvi xassәsi itir
çәtinliklә seçilәn bulanıq әmәlә gәtirir
spirtdә hәll olur, çöküntü vermir
südә oxşar bulanıq әmәlә gәtirir
spirtdә hәll olmur, çöküntü verir

Sual: Tәbii balı necә saxtalaşdırırlar? (Çәki: 1)
müxtәlif maddәlәr qatmaqla
qızdırmaqla
 qaynatmaqla
su hamamında 60°S­dәk qızdırmaqla
60°S­dәn yüksәk temperaturda qızdırmaqla

BÖLMӘ: 0803
Ad 0803

Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Yumurta tozunun fiziki­kimyәvi üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr tәyin
edilir? (Çәki: 1)

xarici görünüşü, nımliyi, hәll olması
nәmliyi, hәll olması, turşuluğu, külün, yağ vә zülalı maddәlәrin miqdarı
 konsistensiyası, turşuluğu, xüsusi çәkisi
rәngi, iyi, turşuluğu, külün miqdarı
rәngi, iyi, turşuluğu, külün miqdarı

Sual: Kütlәyә görә toyuq yumurtasının faizlә miqdarını göstәrin (Çәki: 1)
55% ­ ağı, 30% ­ sarısı, 15% ­ qabığı
50% ­ ağı, 25% ­ sarısı, 25% ­ qabığı
56% ­ ağı, 32% ­ sarısı, 12% ­ qabığı
57% ­ ağı, 33% ­ sarısı, 10% ­ qabığı
58% ­ ağı, 28% ­ sarısı, 14% ­ qabığı

Sual: Pәhriz yumurtaları hansı temperatur şәraitindә saxlanılır? (Çәki: 1)
0 dәrәcә C ilә 20 dәrәcә C arasında



25­30 dәrәcә C
­18 dәrәcә C
0 dәrәcәdәn ­ 2dәrәcә C ­dәk
20 dәrәcә C

Sual: Saqo yarmasından hansı kulinariya xörәklәrinin hazırlanmasında istifadә olunur? (Çәki:
1)

jeleli konfet, pudinq unu, halva, mürәbbә
çörәk­bulka istehsalında, qatılaşdırılmış süd, likör­araq mәmulatının
aşxana şәrbәtlәrinin, meyvә­gilәmeyvә ekstraktlarının
karamel, mürәbbә, halva, unlu qәnnadı mәmulatı vә bulka mәmulatı
pudinq, qutab vә piroqlar üçün içlik, 1­ci vә 2­ci xörәklәrin hazırlanmasında

Sual: Әn iri nişasta dәnәsi hansıdır? (Çәki: 1)
kartof
qarğıdalı
 düyü
vәlәmir
buğda

BÖLMӘ: 0902
Ad 0902

Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Morfoloji әlamәtlәrinә görә әt­submәhsulları neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
3
4
5
7
8

Sual: Әt konservlәrinin keyfiyyәti hansı termiki halda tәdqiq edilir? (Çәki: 1)
soyuq
qızdırılmış
dondurulmuş
qaynadılmış
otaq temperaturunda

Sual: Әt konservlәrinin istehsalı üçün әsas xammal nәdir? (Çәki: 1)
noxud, yarma, makaron mәmulatı, xörәk duzu
müxtәlif növ әdviyyatlar, xörәk duzu
yarma, lobya, noxud, makaron mәmulatı



soğan, sarımsaq, müxtәlif növ әdviyyatlar, xörәk duzu
mal, qoyun, donuz, quş әti, әlavә әrzaqlar vә heyvan piyi

Sual: Vafli nәdir? (Çәki: 1)
tәrkibindә daha çox yağ, şәkәr vә yumurta olan yüksәk qidalılıq dәyәrinә malik xoş

görünüşlü qәnnadı mәmulatı
buğda unu ilә şәkәrdәn, müxtәlif әlavәlәr etmәklә vә kimyәvi yumşaldıcılarla hazırlanan

mәmulat
qidalı, yüksәk kalorili vә asan hәzm olunan zәrif, çoxmәsamәli, sәthi şәbәkәli mәmulat
çalınmış xәmirdәn yağlı­şәkәrli peçenye
tәbәqәli lifli kütlәdәn ibarәt olub qovrulmuş yağlı toxumlardan vә calınmış karamel

kütlәsinin qarışığından ibarәt mәmulat

Sual: “Qalet” nәdir? (Çәki: 1)
badamlı­qozlu yağlı­şәkәrli peçenye
quru, nәmliyi az, unlu mәmulat
şәkәrli xәmirdәn yağlı­şәkәrli peçenye
çalınmış xәmirdәn yağlı­şәkәrli peçenye
buğda unu ilә şәkәrdәn, müxtәlif әlavәli, kimyәvi yumşaldıcılarla hazırlanan mәmulat

BÖLMӘ: 0903
Ad 0903

Suallardan 9

Maksimal faiz 9

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Әt çıxarı nәdir? (Çәki: 1)
әt istehsalı üçün xammal
normal yemlәnmiş heyvanın diri halda fiziki kütlәsindәn 3% mәdә bağırsaq möhtәviyyatına

edilәn güzәşt çıxıldıqdan sonra qalan kütlәsi
buğlu cәmdәyin kütlәsinin heyvanın diri kütlәsinә nisbәti
heyvanı kәsdikdә alınan cәmdәyin kütlәsi
heyvanların әtlik mәhsuldarlığı

Sual: Diri kütlә nәdir? (Çәki: 1)
heyvanı kәsdikdә alınan cәmdәyin kütlәsi
buğlu cәmdәyin kütlәsinin heyvanın diri kütlәsinә nisbәti
heyvanların әtlik mәhsuldarlığı
әt istehsalı üçün xammal
normal yemlәnmiş heyvanın diri halda fiziki kütlәsindәn 3% mәdә bağırsaq möhtәviyyatına

edilәn güzәşt çıxıldıqdan sonra qalan kütlәsi

Sual: Cәmdәyin kütlәsi nәdir? (Çәki: 1)
buğlu cәmdәyin kütlәsinin heyvanın diri kütlәsinә nisbәti



әt istehsalı üçün xammal
heyvanı kәsdikdә alınan cәmdәyin kütlәsi
normal yemlәnmiş heyvanın diri halda fiziki kütlәsindәn 3% mәdә bağırsaq möhtәviyyatına

edilәn güzәşt çıxıldıqdan sonra qalan kütlәsi
heyvanların әtlik mәhsuldarlığı

Sual: Ov quşları hansı qruplara bölünür? (Çәki: 1)
meşә quşları, dağ quşları,çöl quşları, su quşları, batağlıq quşları
tetra, sibirxoruzu, ağ kәklik, qırqovul, batağlıq quşları
qaşqaldağ, ordәk, qazlar, cüllütlәr, dağ kәkliyi
dağ kәkliyi, dağ hindtoyuğu, su quşları
boz kәklik, bildirçin, qaşqaldaq, meşә quşları

Sual: Kolbasa mәmulatının dadını yaxşılaşdırmaq üçün hansı maddәdәn vә nә qәdәr istifadә
edilir? (Çәki: 1)

qlütamin turşusunun natrium duzundan xammal kütlәsinin 0,1­9,2%­i qәdәr
hәr 100 kq xammala 10 kq qan zәrdabı
duz qatışığı hәr 10 kq xammala 2­5 q miqdarında
xammala 1­3% miqdarında quru üzsüz süd әlavә edilir
100 kq әtә askorbin turşusu 47­50 q. vә ya 50 q. askorbinat natrium әlavә edilir

Sual: Hislәnmiş kolbasalar hazırlanması üsulundan asılı olaraq neçә yarımqrupa bölünür?
(Çәki: 1)

1
2
3
4
5

Sual: Hansı mәhsullar submәhsullar adlanır? (Çәki: 1)
kürәk hissәsi, çiyin hissәsi, kәllә
döş hissәsi, arxa hissәsi, yelin
sağ vә sol kürәk, bud hissәsi
döş hissәsi, kürәk hissәsi, kәllә, quyruq
mal qaranın kәsilmәsindәn әldә edilәn, yemәk üçün yararlı daxili üzvlәr, ayaqlar, quyruq,

kәllә, yelin

Sual: Antrekot әti cәmdәyin hansı hissәsindәn alınır? (Çәki: 1)
arxa vә bel fәqәrәlәrinin daxili hissәsindәki әti kәsib, şәntir vә yağdan tәmizlәmәklә alınır
yağsız, qalınlığı 1­1,2 sm, kütlәsi 125 q. olan dairәvi formalı, 2 bәrabәrölçülü vә

bәrabәrkütlәli can әti tikәlәridir.
qoyun cәmdәyinin arxa vә bel nahiyyәlәrindәn alınan 1­1,5 sm qalınlıqda, ovalvari, 2

bәrabәrölçülü vә kütlәli әt tikәlәrindәn ibarәtdir. Kütlәsi 125 q. olur.
qalınlığı 2­3 sm, kütlәsi 125 q. olan oval formalı yumşaq tikәlәrdәn ibarәtdir
kürәk vә bel nahiyyәsindәn alınan dartılmış – oval formalı yumşaq әt tikәlәrindәn ibarәtdir.

Qalınlığı 1,5­2 sm, kütlәsi 125 q. olur

Sual: Әn yüksәk qidalılıq dәyәrinә malik toxuma hansıdır? (Çәki: 1)



әzәlә
birlәşdirici
yağ
sümük
qığırdaq

BÖLMӘ: 1001
Ad 1001

Suallardan 2

Maksimal faiz 2

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Şәrabın dequstasiyası zamanı bir dәfәyә neçә nümunә dequstasiya olunur? (Çәki: 1)
7­10
5­7
1­3
3­5
10­12

Sual: Pivәnin әsas keyfiyyәt göstәricilәrindәn olan davamlılığı nә ilә tәyin olunur? (Çәki: 1)
ayla
günlә
illә
saatla
dәqiqә ilә

BÖLMӘ: 1002
Ad 1002

Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Aşı maddәlәrinә görә şәrablar hansı xassәlәrlә fәrqlәnir? (Çәki: 1)
yetişmәmiş, kobud, xoşagәlәn
şәffaflıq dәrәcәsi, şәrabın rәngi, iyi
büzüşdürücü, az büzüşdürücü, kobud
xoşagәlmәyәn, yumşaq, tәzә kәskin
yüngül, zәif, tünd

Sual: Tütün mәmulatının tәrkibindәki nikotinin necә qramı insan orqanizminә öldürücü tәsir



göstәrir? (Çәki: 1)
0,08
 0,1
0,01
0,05
0,02

Sual: Pivә istehsalında işlәdilәn әsas xammallar hansılardır? (Çәki: 1)
arpa sәmәnisi, buğda unu, mayaotu, su
qarğıdalı, arpa, buğda unu, düyü xırdası
arpa, ferment preparatı, mayaotu, pivә mayası, su
mayaotu, pivә mayası, düyü xırdası, su
qarğıdalı, arpa, düyü xırdası, su

Sual: Pivәnin keyfiyyәti nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
texnoloji proseslәrә riayәt olunmasından
hazır sәmәninin cilalanaraq maqnit sahәsindәn keçirilib, xüsusi dәyirmanda üyüdülәrәk

hazırlanan suslodan
pivәnin qıcqırdılması vә yetişdililmәsindәn
istehsal üçün sәrf olunan arpa sәmәnisinin vә mayaotunun dadından vә keyfiyyәtindәn
qatılan әlavә xammalların keyfiyyәtindәn

Sual: Pivәnin keyfiyyәtinә tәsir edәn fiziki­kimyәvi göstәricilәr hansıdır? (Çәki: 1)
köpüyünün hündürlüyü, davamlılığı, turşuluğu
xarici tәrtibatı, turşuluğu, yoda görә rәngi
tәrkibindә olan spirt vә ilk susloda quru maddәlәrin faizlә miqdarı, turşuluğu, yoda görә

rәngi, karbon qazının miqdarı vә davamlılığı
turşuluğu, köpüyünün hündürlüyü, şәffaflığı, dadı
yoda görә rәngi, köpüyünün hündürlüyü, şәffaflığı

BÖLMӘ: 1003
Ad 1003

Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Duzlanmış vә sirkәyә qoyulmuş balıqların fiziki­kimyәvi üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı
hansı göstәricilәr tәyin edilir? (Çәki: 1)

iyi, dadı, konsistensiyası, xörәk duzunun vә sirkә turşusunun miqdarı
 xörәk duzu vә sirkә turşusunun miqdarı, yağın vә zülalın miqdarı
konsistensiyası, iyi, dadı, xörәk vә sirkә turşuluğunun miqdarı
xarici görünüşü, hissәlәrә ayrılma, yağ vә zülalın miqdarı
hissәlәrә ayrılma, konsistensiyası, xörәk duzunun vә yağın miqdarı



Sual: Balığın ayrı­ayrı hissәlәrinin kütlә tәrkibini tәyin etmәkdә mәqsәd nәdәn ibarәtdir? (Çәki:
1)

faktiki hәzmini tәyin etmәk
keyfiyyәtini ekspertiza etmәk
qidalılıq dәyәrini tәyin etmәk
keyfiyyәt göstәricilәrinin dövlәt standartlarının vә normativ­texniki sәnәdlәrin tәlәblәrinә

cavab verib­ vermәdiyini müәyyәn etmәk
balıqların emalı zamanı alınan yarımfabrikatların vә ya hazır mәhsulların miqdarını

bilmәklә yanaşı, bu balıqlardan alınan mәhsulların maya dәyәrini vә satış qiymәtini tәyin
etmәk

Sual: Balıqları neçә üsulla duzlayırlar? (Çәki: 1)
4
5
3
2
6

Sual: Preserv nәdir? (Çәki: 1)
“Yağda pörtülmüş sayra”
әtirli, xüsusi dada malik, sirkәdә duzlanıb bankalarda hermetik qablaşdırılmış balıq

mәhsulu
“Yağda şprot”
Treska balıqlarının qara ciyәrindәn tәbii balıq mәhsulu
“Yağda tunes”

Sual: Balıq konservlәri neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
3
5
6
4

BÖLMӘ: 1102
Ad 1102

Suallardan 17

Maksimal faiz 17

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Marqarinin istehsalı hansı texnoloji üsulla aparılır? (Çәki: 1)
preslәmә üsulu ilә
ekspubsion üsulu ilә
fasilәli vә fasilәsiz üsulu ilә
ekstraksiya üsulu ilә
çökdürmә üsulu ilә



Sual: Marqarinә konservant kimi hansı maddәlәr qatılır? (Çәki: 1)
benzoy vә asetat turşusu
xörәk duzu vә sirkә turşusu
askorbin vә benzoy turşusu
benzoy turşusu vә xörәk duzu
askorbin vә sirkә turşusu

Sual: Aşağıdakı sıralardan hansı marqarin yağının tәrkibinә uyğun gәlir? (Çәki: 1)
sәrbәst yağ turşuları ilә sterollar
doymamış yağ turşuları ilә vitaminlәr
triqliseridlәr vә boya maddәlәri
doymuş yağ turşuları ilә stearin turşusu
yağla suyun yüksәk dispersiyası

Sual: Yığma yağ nәdәn istehsal olunur? (Çәki: 1)
mal piyindәn
qoyunun quyruq piyindәn
donuz piyinin әridilmәsindәn
tәzә sümükdәn
әla vә 1­ci sort yağların әridilmәsindәn alınan cızdağdan

Sual: Aşağıdakı yağlardan hansıları quruyan yağlara aiddir? (Çәki: 1)
zeytun, badam
soya, pambıq
günәbaxan, qarğıdalı
kәtan, çәtәnә
gәnәgәrçәk, palma

Sual: Aşağıdakı yağlardan hansıları tәrkibindә uçucu yağ turşuları olmayan bәrk bitki yağlarına
aiddir? (Çәki: 1)

kakao, palma, muskat
kәtan, çәtәnә, zeytun
zeytun, badam, dırnaq yağı
soya, pambıq, palmanüvә
gәnәgәrçәk, kakao, delfin

Sual: Bitki yağlarının ağardılması üçün onları nә ilә emal edirlәr? (Çәki: 1)
 kәskin su buxarı ilә
qәlәvi ilә saflaşdırmaqla
yüngül fraksiyalı benzinlә
su ilә qızdırılmaqla
 adsorbentlәrlә

Sual: Bәrk bitki yağlarından әn çox istifadә olunanlar hansıdlr? (Çәki: 1)
qarğıdalı, soya,
günәbaxan, zeytun



kakao, palma
kәtan, çәtәnә
dırnaq, kakao

Sual: Әn çox istifadә olunan bitki yağlarına hansılar aiddir? (Çәki: 1)
qarğıdalı, soya, pambıq, günәbaxan
günәbaxan, qarğıdalı, zeytun, soya, pambıq, xardal
qurumayan gәnәgәrçәk, palmanüvә, çәtәnә
kәtan, çәtәnә, qarğıdalı
zeytun, dırnaq, kakao, palma, muskat

Sual: Hansı yağların yod әdәdi çoxdur? (Çәki: 1)
qarğıdalı, soya, pambıq, günәbaxan
zeytun, badam, qarğıdalı
qurumayan gәnәgәrçәk, palmanüvә
kәtan, çәtәnә
dırnaq, kakao, palma, muskat

Sual: Hansı yağların yod әdәdi 100­145 arasında olur? (Çәki: 1)
qarğıdalı, soya, pambıq, günәbaxan
zeytun, badam, qarğıdalı
kәtan, çәtәnә, kokos
qurumayan gәnәgәrçәk, palmanüvә
dırnaq, kakao, palma, muskat

Sual: Hansı yağların yod әdәdi 100­dәn çox olmur? (Çәki: 1)
qarğıdalı, soya, pambıq
zeytun, badam
kәtan, çәtәnә, kokos
qurumayan gәnәgәrçәk, palmanüvә
dırnaq, kakao, palma, muskat

Sual: Hansı göstәrici heyvanat yağlarının fiziki­kimyәvi göstәricilәrinin ekspertizasına aid deyil?
(Çәki: 1)

tәrkibindә olan suyun miqdarı
әrimә vә donma temperaturu, turşuluq әdәdi
suda hәll olan vә suda hәll olmayan uçucu yağ turşularının miqdarı
konsistensiyası, şәffaflığı, rәngi
peroksid әdәdi, turşuluq әdәdi

Sual: Aşağıdakı yağlardan hansı kombinәlәşdirilmiş mәtbәx yağlarına aid deyil? (Çәki: 1)
hidrogenlәşdirilmiş bitki yağı ilә saflaşdırılmış bitki yağı qarışığından ibarәt mәtbәx yağı
heyvanat yağı mәnşәli kombinәlәşdirilmiş mәtbәx yağı
xüsusi kombinәlәşmiş mәtbәx yağı
donuz piyi ilә qarışdırılmış mәtbәx yağı
marqaquzelin



Sual: Hansı göstәrici marqarinin fiziki­kimyәvi göstәricilәrinin ekspertizasına aid deyil? (Çәki: 1)
yağın, suyun vә duzun miqdarı
Kettstorferә görә dәrәcә ilә turşuluğu
konsistensiyası vә kәsik hissәdә görünüşü
yağın әrimә temperaturu
suyun vә duzun miqdarı

Sual: Mayonezin әsasını nә tәşkil edir? (Çәki: 1)
donuz yağı
sümük yağı
dәniz heyvanlarının yağı
bitki yağı
heyvanat yağı

Sual: Xüsusi stabillәşdirici vә konservant әlavәli mayonezlәrin saxlanma müddәti nә qәdәrdir ?
(Çәki: 1)

1 ilә qәdәr
30­40 gün
10 gün
 8 gün
 6 ay

BÖLMӘ: 1103
Ad 1103

Suallardan 11

Maksimal faiz 11

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Aşağıdakılardan hansı kәrә yağının zәrәrsizlik göstәricilәrinә aiddir? (Çәki: 1)
yağlar, zülallar, toksiki elementlәr
karbohidratlar, mineral maddәlәr, radionuklidlәr
toksiki elementlәr, pestisidlәr, mikotoksinlәr, radionuklidlәr
su, sellüloza, saxaroza, pestisidlәr
nişasta, duzlar, turşular, mikotoksinlәr

Sual: Yağlarda olan, kәnar qoxu vә dad verәn maddәlәr hansı әmәliyyatlarla әmizlәnir? (Çәki:
1)

saflaşdırma
hidratasiya
dezodarasiya
vinterizasiya
 deaerasiya



Sual: 100 qram marqarinin verdiyi enerji aşağıdakı sıralardan hansına uyğun gәlir? (Çәki: 1)
345­450 kkal
475­598 kkal
545­600 kkal
637­746 kkal
647­736 kkal

Sual: Aşağıdakı mәrhәlәlәrin hansı hidrogenlәşdirilmiş yağların istehsalına aid deyil? (Çәki: 1)
hidrogenin alınması vә tәmizlәnmәsi
katolizatorun hazırlanması
yağların saflaşdırılması
yağların hidrogenlә doydurulması
hidrogenlәşdirilmiş yağın tәmizlәnmәsi

Sual: Yağlarda vinterizasiya üsulu ilә tәmizlәmә nә demәkdir? (Çәki: 1)
yağların dondurulması
su ilә qızdırılması
fasilәsiz işlәyәn mәrkәzdәnqaçma aparatlarında yağın mexaniki qatışıqlardan

tәmizlәnmәsi
qәlәvi ilә saflaşdırılması
adsorbentlәrlә emal edilmәsi

Sual: Bәrk bitki yağlarından olan kakao yağı necә alınır? (Çәki: 1)
preslәmә üsulu ilә
isti preslәmә üsulu ilә
isti vә soyuq preslәmә üsulu ilә
preslәmә vә ekstraksiya üsulu ilә
isti preslәmә vә ekstraksiya üsulu ilә

Sual: Yağların şәffaflığı necә tәyin edilir? (Çәki: 1)
sınaq şüşәsinә toküb gün işığında baxılır
şüşә çubuqla qarışdırılıb kәnar dad vә iyin olması yoxlanılır
tәmiz vә şәffaf sınaq şüşәsinә töküb, ona әvvәlki konsistensiyasını vermәk mәqsәdilә 14­

24 saat soyuq yerdә vә ya buzda saxlamaqla
15­20°S­dә 5 mm qalınlığında parıldamayan ağ şüşә plastinkaya yayıb gün işiğında baxılır
otaq temperaturunda şpatel vasitәsilә tәyin edilir

Sual: Yağı uzun müddәt saxladıqda hansı (Çәki: 1)
kәskin qoxulu olur
dadı kәskin dәyişir
xırda molekulalı yağ turşularının miqdarı artdıqca sabunlaşma әdәdi dә artır
sәrbәst qliserin vә yağ turşularının duzları olan sabun әmәlә gәlir
hidroliz nәticәsindә sәrbәst yağ turşularının miqdarı artır

Sual: Yağların әmtәә keyfiyyәti ekspertiza edilәn zaman hansı göstәricilәr tәyin olunur? (Çәki:
1)

iy vә dadı
sabunlaşma vә yod әdәdi



şüasındırma әmsalı vә turşuluq әdәdi
şәffaflığı vә çöküntünün miqdarı
rәngi vә turşuluq әdәdi

Sual: Sәnaye emalı vә kütlәvi iaşә üçün istehsal olunan marqarinin tәrkibindә yağın miqdarı nә
qәdәr olur? (Çәki: 1)

62%­dәn az olur
82%­dәn az olmur
70±2% olur
72%
75%

Sual: Mayonezin saxlanılma müddәtini uzatmaq vә davamlılığını artırmaq mәqsәdilә hansı
ferment preparatları әlavә edilir? (Çәki: 1)

lipaza, fosfotaza, laktaza
amilaza, saxaraza, katalaza
fitaza, sellobioza, proteaza
qalaktoza, maltaza, reduktaza
katalaza, oksidaza, qlükozidaza

BÖLMӘ: 1201
Ad 1201

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Hansı pendirә qursaq mayalı pendir deyilir? (Çәki: 1)
müxtәlif pendirlәri, kәsmiyi, kәrә yağını vә digәr süd mәhsullarını 79­ 90°S­dә 20­30 dәq

әritmәklә hazırlanan mәhsula
mal­qaranın otlaqlarda bәslәnmәsi dövründә alınan yüksәk keyfiyyәtli xam süddәn

hazırlanan mәhsula
süd turşusuna qıcqırdan bakteriyalarla dәlәmәlәnmәsindәn alınan mәhsula
südün qursaq mayası ilә dәlәmәlәnmәsindәn alınan mәhsula
qoyun südündәn hazırlanan, rәngi sarımtıl ağ, dadı vә iyi spesifik xoşa gәlәn mәhsula

Sual: Hansı pendirә süd turşulu pendir deyilir? (Çәki: 1)
müxtәlif pendirlәri, kәsmiyi, kәrә yağını vә digәr süd mәhsullarını 79­ 90°S­dә 20­30 dәq

әritmәklә hazırlanan mәhsula
südün qursaq mayası ilә dәlәmәlәnmәsindәn alınan mәhsula
süd turşusuna qıcqırdan bakteriyalarla dәlәmәlәnmәsindәn alınan mәhsula
mal­qaranın otlaqlarda bәslәnmәsi dövründә alınan yüksәk keyfiyyәtli xam süddәn

hazırlanan mәhsula
qoyun südündәn hazırlanan, rәngi sarımtıl ağ, dadı vә iyi spesifik xoşa gәlәn mәhsula



Sual: Kәsmik mәmulatının sәthinin seliklәnmәsi qüsuru hansı sәbәbdәn baş verir? (Çәki: 1)
mayalanmanın yüksәk temperaturda aparılması, yaxud kәsmiyin yüksәk temperaturda

soyudulması
kәsmiyin yaxşı qalaylanmamış metal qablarda uzun müddәt saxlanılması
kәsmiyin saxlanma şәraitinә düzgün әmәl edilmәmәsi nәticәsindә
qablaşdırılmış taraların qapağının möhkәm bağlanmaması nәticәsindә kәsmik kütlәsinin

sәthindә çürüdücü bakteriyaların inkişaf etmәsi
kәsmik vә kәsmik mәmulatı çirkli taralara qablaşdırıldıqda

BÖLMӘ: 1202
Ad 1202

Suallardan 24

Maksimal faiz 24

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Soyudulmuş südü bağlı qabda saxladıqda aerob vә süd turşusu mikroblarının çoxalması
hansı qüsurlara sәbәb olur? (Çәki: 1)

acı dadmasına
sarımsaq­soğan qoxusuna
çürümәsinә
dәrman iyinә
selikliyә

Sual: Südün tәrkibindә karotin su ilә birlәşdikdә hansı vitaminә çevrilir? (Çәki: 1)
D vitamininә
C vitamininә
A vitamininә
E vitamininә

Sual: Hansı heyvan südündә süd şәkәri çoxluq tәşkil edir? (Çәki: 1)
inәk südündә
at südündә
camış südündә
keçi südündә
dәvә südündә

Sual: Südün tәrkibindәki hansı ferment süd yağını qliserinә vә yağ turşularına parçalayır?
(Çәki: 1)

fosfotaza fermenti
reduktaza fermenti
katalaza fermenti
lipaza fermenti



peroksidaza fermenti

Sual: Südün pasterizә olunmasının yoxlanılması hansı fermentlәrin tәyini ilә aparılır? (Çәki: 1)
peroksidaza vә fosfotaza
reduktaza vә katalaza
katalaza vә lipaza
lipaza vә peroksidaza
amilaza vә katalaza

Sual: Süddә bakteriyaların çoxluğu onun tәrkibindә olan hansı fermentin çoxluğuna dәlalәt
edir? (Çәki: 1)

fosfotaza
katalaza
lipaza
reduktaza
peroksidaza

Sual: Kefir vә qımızın tәrkibindә olan qazı kәnar etmәk üçün hansı әmәliyyatları aparmaq
lazımdır? (Çәki: 1)

30°S­dәk qızdırmalı
15­20°S istilikdә su әlavә etmәli
su hamamında 35­40°S­dәk isidib vә yenidәn 20°S­dәk soyutmalı
20°S­dәk isidib soyutmalı
63­65°S­dәk su hamamında 20 dәqiqә saxlamalı

Sual: Kәsmik istehsalında hansı süddәn istifadә olunur? (Çәki: 1)
dondurulmuş süddәn
sterilizә edilmiş süddәn
әrgin süddәn
pasterizә edilmiş süddәn
zülali süddәn

Sual: Kәsmik istehsalında hansı süd turşusuna qıcqırdan streptokoklardan istifadә olunur?
(Çәki: 1)

mezofil çöplәri
maya göbәlәklәri
asidofil çöplәri
termofil çöplәri
spirtә qıcqırdan maya göbәlәklәri

Sual: Kәrә yağının ovxalanması nöqsanına sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
qaymağı yetişdirәndә temperatur rejiminin pozulması
lipaza fermentinin vә hava oksigeninin tәsiri
 kәrәyә kif sporlarının düşmәsi
kәrәnin çox duzlanması
yağda olein turşusu çox olanda qaymağın kifayәt qәdәr yetişmәmәsi



Sual: Kәrә yağının en kәsiyindә su damcılarının olmasına sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
qatılan duzun normadan çox olması
kәrә yağının kifayәt qәdәr yuyulmaması vә emal olunmaması
duzlamaq üçün kәltәnli duzun işlәnmәsi
emal prosesindә temperatur rejiminin pozulması
kәrәni emal edәndә ona uzun müddәt mexaniki tәsir göstәrilmәsi

Sual: Kәrә yağının rәnginin ağ vә solğun olmasına sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
iri duzdan istifadә
maye yağda hәll olmuş karotinin oksidlәşmәsi
boyağın olmaması vә ya az vurulması
kәrә yağında nәmәkovun disperslәşmәsi
kәrәnin tәlәsik emal olunması

Sual: Yağların tәrkibindә olan boya maddәlәrindәn hansı pambıq yağının spesifik piqmentidir
vә zәhәrlidir? (Çәki: 1)

xlorofil
karotin
ksantofil
antosian
qossipol

Sual: Dondurmanın saxlanılma müddәti nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
nәmliyi vә quru maddәnin miqdarından
orqanoleptiki göstәricilәrin keyfiyyәtindәn
saxlanılma şәraitindәn
müxtәlif dad vә әtir verәn maddәlәr qarışığının miqdarından
kimyәvi tәrkibi vә çeşidindәn, saxlanılma şәraitindәn

Sual: Süd konservlәrinin fiziki­kimyәvi göstәricilәrinin ekspertizası zamanı tәdqiq olunan әsas
keyfiyyәt göstәricilәri hansılardır? (Çәki: 1)

xarici görünüşü, konsistensiyası
dadı, iyi, rәngi
qablaşdırılması, markalanması
nәmliyin, yağın miqdarı, turşuluğu, bankanın hermetikliyi, netto cәki
daşınması, saxlanılması şәraiti vә müddәti

Sual: Qış mövsümündә qaymağa xoş sarımtıl rәng vermәk üçün ona hansı boya maddәsi
әlavә edilir? (Çәki: 1)

karotin
orlean
antosian
flavon
xlorofil

Sual: Tәzә qaymaqdan hazırlanan şirin kәrә yağında xalis yağın miqdarı nә qәdәr olmalıdır?
(Çәki: 1)

82,5 vә 81,5%



78­77%
71­72,5 %
72,5%
82,5%

Sual: Kәrә yağının әsas fiziki­kimyәvi göstәricilәri hansıdır? (Çәki: 1)
şokoladlı kәrә yağında kakaonun miqdarı
nәmlik vә yağın faizlә miqdarı
turşuluq vә yağsız quru qalıq
şәkәr әlavә edilmiş yağda şәkәrin miqdarı
bal әlavәlidә balın miqdarı

Sual: Aşağıda sadalanan qruplardan hansı qursaq mayalı yumşaq pendirlәrin yetişmәsinә aid
deyil? (Çәki: 1)

silizin mikroflorasının iştirakı ilә
süd turşusuna qıcqırdan bakteriyaların iştirakı ilә
pendir silizinin vә kifin iştirakı ilә
pendirin sәthindә inkişaf edәn kiflәrin iştirakı ilә
pendirin daxilindәki kifin iştirakı ilә

Sual: Süd zülallarının yüksәk qidalılıq dәyәri nәyә әsasәn qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
onda әvәzedilmәz aminturşularının hamısının olmasına görә
südün tәrkibindә olan mikroelementlәrin orqanizmdә gedәn mübadilә prosesindә mühüm

roluna görә
süd mәhsullarının insanın inkişaf vә qocalıq dövründәki әhәmiyyәtinә görә
kalsium vә fosfor duzları ilә zәngin olmasına görә

Sual: Yalnız süd turşusuna qıcqırma gedәn pәhrizi turşudulmuş süd mәhsullarına hansılar
aiddir? (Çәki: 1)

kefir, qımız, yoqurt
müxtәlif qatıqlar, asidofilinlәr, yoqurt
kefir, qımız, cәnub qatığı
adi qatıq, meçnikov qatığı, cәnub qatığı
Ryajenka qatığı, kefir, xama

Sual: Qarışıq qıcqırmanın – süd turşusuna vә spirtә qıcqırmanın nәticәsindә alınan
turşudulmuş süd mәhsulları hansılardır? (Çәki: 1)

asidofilinlәr, yoqurt
kәsmik, xama, qımız
kefir, qımız
adi qatıq, meçnikov qatığı, cәnub qatığı
kefir, qımız, cәnub qatığı, asidofilinlәr



Sual: Süd konservlәrinin keyfiyyәtini qoruyan amillәrә nә aiddir? (Çәki: 1)
orqanoleptiki göstәricilәrinin ekspertizası
tәhlükәsizlik göstәricilәrinin ekspertizası
fiziki­kimyәvi göstәricilәrinin ekspertizası
mikrobioloji göstәricilәrinin ekspertizası
onların qablaşdırılması, markalanması, daşınması, saxlanılması şәraiti vә müddәti

Sual: Südün hemogenlәşdirilmәsi nә demәkdir? (Çәki: 1)
südün sıxlığının temperatura vә sıxlığa görә tәnzimlәnmәsi
donmuş vә çalxalanmış yağı olan qaymaqdan nümunә götürülmәsi
inәk südünün keyfiyyәtinin tәsdiq olunmuş göstәricilәrinin tәdqiqi üsullarının öyrәnilmәsi
inәk südünün pasterizә edilib yağlılığının normalaşdırılması
südün 67­70 dәr.Selsidә 150­200 m/san sürәtli tәzyiq altında emal olunaraq süddәki yağ

kürәciklәrinin xırdalanıb hәr tәrәfә bәrabәr miqdarda yayılması

BÖLMӘ: 1203
Ad 1203

Suallardan 19

Maksimal faiz 19

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Süd yağında hansı maddә orqanizmdә kalsium duzlarının vә fosfat turşularının
mübadilәsini nizamlayır? (Çәki: 1)

fosfatidlәr
xolesterin
mineral maddәlәr
üzvi turşular
süd şәkәri

Sual: Südün tәrkibindәki hansı maddә raxit xәstәliyinin qarşısını alır? (Çәki: 1)
 erqosterin
 lesitin
kefalin
xolesterin
sterin

Sual: Süd mәhsullarının konsentrasiyası suyun hansı formasından asılıdır? (Çәki: 1)
sәrbәst su
birlәşmiş su
kristal halında olan su
sisdirmә su
dondurulmuş su



Sual: Yoqurt istehsalında hansı bakterial mayadan istifadә olunur? (Çәki: 1)
asidofil çöplәrinin tәmiz kulturundan vә vәrәm çöplәrini inkişafdan saxlayan xüsusi

seçilmiş süd turşusuna qıcqırdan mayadan
asidofil bakteriyalarından hazırlanmış mayadan
termofil süd turşusuna qıcqırdan streptokokklardan vә bolqar çöplәrindәn ibarәt mayadan
asidofil bakteriyaları, kefir mayası vә süd turşusuna qıcqırdan streptokokların qarışıq

mayasından
süd­zülal konsentratlarından

Sual: Qımız istehsalında hansı süd turşusuna qıcqırdan bakteriyalardan istifadә olunur? (Çәki:
1)

bolqar çöplәri vә maya göbәlәklәri
mezofil vә termofil çöplәri
asidofil vә maya göbәlәklәri
termofil vә bolqar çöplәri
asidofil vә termofil çöplәri

Sual: Qımız hansı heyvanın südündәn hazırlanır? (Çәki: 1)
camış südü
zebu südü
at südü
keçi südü
inәk südü

Sual: Südü hansı temperaturda qızdırdıqda reduktaza fermenti öz aktivliyini itirir? (Çәki: 1)
65ºS
70ºS
 60ºS
75ºS
 72ºS

Sual: Kefir vә asidofilinin yağlılığı neçә %­dәn az olmamalıdır? (Çәki: 1)
1,8%
3,2%
2,5%
4,6%
3,9%

Sual: Turşudulmuş süd mәhsullarının orqanizmә xeyiri vә uzunömürlüyә sәbәb olması nәyә
әsaslanır? (Çәki: 1)

müalicәvi әhәmiyyәti vardır
tәrkibindә lazımi miqdarda nizin olduğundan yüksәk antibiotik fәallığa malikdir
turşudulmuş süd mәhsulları qәbul edәn insanların mәdә­bağırsağında süd turşusuna

qıcqırdan bakteriyalar inkişaf edir, orada süd turşusu әmәlә gәtirir vә belә bir mühitdә
mikroorqanizmlәr inkişaf edә bilmir

adi südә nisbәtәn turşudulmuş süd mәhsulları asan vә tez mәnimsәnilir
әmәlә gәlәn süd turşusu, spirt vә karbon qazı mәdә­bağırsağın şirә vә ferment ifrazını

artırır, bu da qidanın hәzmini vә mәnimsәnilmәsini sürәtlәndirir



Sual: Hansı süd ağızsüdü adlanır? (Çәki: 1)
uzun müddәt aşağı temperaturda saxlanılan süd
sağılma dayandırılana 7­10 gün qalmış sağılan süd
balavermәdәn sonra 7 gün әrzindә sağılan süd
lipaza fermentinin tәsiri ilә qaxsımış süd
xoşa gәlmәyәn spesifik dad verәn süd

Sual: Südün sıxlığını vә yağ faizini bildikdәn sonra düstur ilә hansı göstәricini hesablamaq
mümkündür? (Çәki: 1)

südün turşuluğunu
zәrdabın sıxlığını
südün sıxlığını
südün quru qalığını
yağın kütlә payını

Sual: Qaymağın pasterizasiyaya vә sterilizasiyaya yararlığını bilmәk üçün hansı göstәrici tәyin
edilir? (Çәki: 1)

istiliyә davamlığı
turşuluğu
yararlılığı
iyi vә dadı
konsistensiyası

Sual: Kәrә yağının ştaf adlanan qüsuru hansı sәbәbdәn baş verir? (Çәki: 1)
zülalların parçalanmasından peptonların әmәlә gәlmәsi
süd yağında olan linol turşusunun oksidlәşmәsi vә yağ plazmasında hәll olan azotlu

birlәşmәlәrin miqdarının artması
süd yağının polimerlәşmәsi, yağın sәthindә turşuluğun, peroksid әdәdinin vә hәll olan

azotlu birlәşmәlәrin artması
texnoloji әmәliyyatlara, xüsusәn temperatur rejiminә düzgün әmәl edilmәmәsi
olein turşusunun oksidlәşәrәk dioksistearin turşusu әmәlә gәtirmәsi

Sual: Kәrә yağının acılaşmasına sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
zülalların parçalanmasından peptonların әmәlә gәlmәsi
yağın hidrolitik parçalanıb oksidlәşәrәk aldehidlәr, ketonlar vә müxtәlif xırda molekullu yağ

turşularının әmәlә gәlmәsi
süd yağının polimerlәşmәsi, yağın sәthindә turşuluğun, peroksid әdәdinin vә hәll olan

azotlu birlәşmәlәrin artması
texnoloji әmәliyyatlara, xüsusәn temperatur rejiminә düzgün әmәl edilmәmәsi
olein turşusunun oksidlәşәrәk dioksistearin turşusu әmәlә gәtirmәsi

Sual: Ovxalanan kәrә yağı qüsuru hansı sәbәbdәn baş verir? (Çәki: 1)
zülalların parçalanaraq pepton әmәlә gәlmәsi
süd yağında olan linol turşusunun oksidlәşmәsi vә yağ plazmasında hәll olan azotlu

birlәşmәlәrin miqdarının artması
süd yağının polimerlәşmәsi, yağın sәthindә turşuluğun, peroksid әdәdinin vә hәll olan

azotlu birlәşmәlәrin artması
texnoloji әmәliyyatlara, xüsusәn temperatur rejiminә düzgün әmәl edilmәmәsi



olein turşusunun oksidlәşәrәk dioksistearin turşusunun әmәlә gәlmәsi

Sual: Yağlı vә tәzә pendirlәrdә nisbәtәn çox tәsadüf olunan bәrk vә ya rezin konsistensiyalı
pendir qüsurunun әmәlә gәlmәsinә sәbәb nәdir? (Çәki: 1)

turşuluq dәrәcәsinin yüksәk vә yetişmә temperaturunun yuxarı olması
süd turşusunun vә duzun artıq olmasından
tәbәqә әmәlә gәtirәn vә qәliblәmә zamanı pendirin çox soyudulması
işlәnәn südün turşuluğunun yüksәk olması vә pendir kütlәsinin hәddindәn artıq

qurudulması
onda olan yağın vә süd turşusunun az olması

Sual: Tez ovulan pendir qüsurunun әmәlә gәlmәsinә sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
pendirin vaxtlı­vaxtında çevrilmәmәsi vә onun qabığının tәmiz saxlanmaması
turşuluq dәrәcәsinin yüksәk vә yetişmә temperaturunun yuxarı olması
tәbәqә әmәlә gәtirәn vә qәliblәmә zamanı pendirin çox soyudulması
işlәnәn südün turşuluğunun yüksәk olması vә pendir kütlәsinin hәddindәn artıq

qurudulması
onda olan yağın vә süd turşusunun az olması

Sual: Gözcüklәri hәddindәn çox olan (süngәrşәkilli) pendir qüsurunun әmәlә gәlmәsinә sәbәb
nәdir? (Çәki: 1)

pendirin vaxtlı­vaxtında çevrilmәmәsi vә onun qabığının tәmiz saxlanmaması
tәbәqә әmәlә gәtirәn vә qәliblәmә zamanı pendirin çox soyudulması
işlәnәn südün turşuluğunun yüksәk olması vә pendir kütlәsinin hәddindәn artıq

qurudulması
yağ turşusuna qıcqırdan bakteriyaların iştirakı
turşuluq dәrәcәsinin yüksәk vә yetişmә temperaturunun yuxarı olması

Sual: Pendirdә ammiak qoxusu qüsurunun әmәlә gәlmәsinә sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
pendirin vaxtlı­vaxtında çevrilmәmәsi vә onun qabığının tәmiz saxlanmaması
pendirin turşuluq dәrәcәsinin yüksәk vә yetişmә temperaturunun yuxarı olması
tәbәqә әmәlә gәtirәn vә qәliblәmә zamanı pendirin çox soyudulması
işlәnәn südün turşuluğunun yüksәk olması vә pendir kütlәsinin hәddindәn artıq

qurudulması
yağ turşusuna qıcqırdan bakteriyaların iştirakı

BÖLMӘ: 1302
Ad 1302

Suallardan 2

Maksimal faiz 2

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Yumurtanın emalı mәhsulları hansıdır? (Çәki: 1)
yumurta melanjı vә yumurta tozu



yumurtanın ağı vә sarısı
pәhriz yumurtası, aşxana yumurtası
yumurtanın ağı, sarısı vә qabığı
kalsium, maqnezium vә fosfor duzları ilә zәngin yumurta qabığı

Sual: Laboratoriya şәraitindә yumurtanın tәzәliyi necә müәyyәn edilir? (Çәki: 1)
yumurta qabığının rәngi ilә
yumurta sarısının indeksi ilә
yumurtanın kütlәsi ilә
yumurtanın keyfiyyәti ilә
yumurtaların üstündә yumurtlanan tarixi göstәrәn stamp ilә

BÖLMӘ: 1401
Ad 1401

Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: “Halal” devizi altında istehsal olunan kolbasa mәmulatlarının tәrkibinә donuz әti vә piyi?
(Çәki: 1)

qatılır
25%­ә qәdәr qatılır
2­3%­ә qәdәr qatılır
 qatılmır
50%­ә qәdәr qatılır

Sual: Kolbasa mәmulatlarının istehsalı üçün әsas xammal nәdir? (Çәki: 1)
әrzaq qanı, qoyun әti
quş әti, dovşan әti
istәnilәn termik durumda olan hәr cür sağlam heyvanların әti
az piyli heyvanların әti
mal әti, donuz әti, donuz piyi

Sual: Keyfiyyәtlilik әlamәtlәrinә görә әt necә qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
defrostasiya edilmiş, buğlu, azacıq dondurulmuş
dondurulmuş, soyudulmuş, buğlu
tәzә, tәzәliyi şübhәli, köhnә
buğlu, tәzә, defrostasiya edilmiş
soyumuş, donu açılmış, buğlu

Sual: Termiki vәziyyәtinә görә cәmdәklәr necә qiymәtlәndirilir? (Çәki: 1)
defrostasiya edilmiş, buğlu, azacıq dondurulmuş, köhnә
dondurulmuş, soyudulmuş, buğlu, defrostasiya edilmiş, köhnә
tәzә, tәzәliyi şübhәli, köhnә, donu açılmış, buğlu



buğlu, soyumuş, soyudulmuş, dondurulmuş, çox soyudulmuş, defrostasiya edilmiş, donu
açılmış

tәzә, soyumuş, donu açılmış, buğlu, çox soyudulmuş

Sual: Orqanoleptiki üsulla qiymәtlәndirildikdә әtin hansı göstәricilәri ekspertiza edilir? (Çәki: 1)
cәmdәklәrin köklük dәrәcәsi, kokkların vә çöplәrin miqdarı, zahiri görünüşü, bulyonun

şәffaflığı vә iyi
әzәlә toxumasının parçalanma dәrәcәsi, zahiri görünüşü, әtin tәzәliyi, yetişmә dәrәcәsi
iyi, zahiri görünüşü, bulyonun şәffaflığı vә iyi, yetişmә dәrәcәsi, kokkların vә çöplәrin

miqdarı
yağının vәziyyәti, bulyonun şәffaflığı, cәmdәklәrin köklük dәrәcәsi, yetişmә dәrәcәsi,

kokkların vә çöplәrin miqdarı
zahiri görünüşü, rәngi, konsistensiyası, iyi, yağının vәziyyәti, bulyonun rәnginә görә

keyfiyyәti, bulyonun şәffaflığı vә iyi

BÖLMӘ: 1402
Ad 1402

Suallardan 14

Maksimal faiz 14

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Әtin vә balığın tәzәliyini müәyyәt etmәk üçün bu mәhsulların tәrkibindә hansı maddәnin
miqdarı tәyin edilmәlidir? (Çәki: 1)

nuklein turşularının
 ammonyakın
zülalın
mineral maddәlәrin
yağda hәll olan vitaminlәrin

Sual: Әtin tәzәlik vә yararlılıq dәrәcәsi hansı metodlarla öyrәnilir? (Çәki: 1)
 orqanoleptiki
 kimyәvi
mikroskopik
histoloji
bakterioloji

Sual: Әtin yoxlanmasında әsas bakterioloji metodlar hansılardır? (Çәki: 1)
aerob mikroorqanizmlәr üzәrindә araşdırma, mikroorqanizmlәrin kәmiyyәt uçotu,

mikrobların biokimyәvi xüsusiyyәtlәrinin öyrәnilmәsi, anaerob mikroorqanizmlәr üzәrindә
araşdırma

mikroorqanizmlәrin materialdan sonradan identifikasiya olunmaqla kultivasiya vasitәsi ilә
qida mühitindә ayrılması

öyrәnilәn materialdakı mikrobların formalarının, ölçülәrinin vә rәnginin öyrәnilmәsi
әtin kәsilmiş yerlәrindә bakteriyaların miqdarı vә yaxma­izlәrin mikroskopik üsulla

öyrәnilmәsi



mikrobların morfoloji xüsusiyyәtlәrinin boyanmış vәziyyәtdә öyrәnilmәsi vә mikrobların
hәrәkәtlәrinin öyrәnilmәsi

Sual: Aşağıdakılardan hansı balıq vә balıq mәhsullarının orqanoleptiki göstәricilәrinә aid deyil?
(Çәki: 1)

mәhsulun rәngi, zahiri görkәmi vә dәri örtüyünün vәziyyәti
balığın vә balıq mәhsullarının tәrkibindә olan birlәşmiş vә sәrbәst lipidin miqdarı
balığın vә balıq mәhsullarının konsistensiyası
balığın vә balıq mәhsullarının qoxusu
balığın vә balıq mәhsullarının dadı

Sual: Termiki vәziyyәtinә görә qiymәtlәndirilәn buğlu әt hansı variantda düzgün әks
olunmuşdur? (Çәki: 1)

temperaturu mәnfi 2°S­yә çatdırılmış әt
xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­ 4°S­yә çatdırılmış әt
yenicә kәsilmiş heyvanın әti
temperaturu mәnfi 8°S­yә çatdırılmış әt
heyvan kәsildikdәn sonra 6 saatdan tez olmamaq şәrtilә soyuducuda, kameralarda vә ya

tәbii şәraitdә 5­12°S temperatura qәdәr soyumuş әt

Sual: Termiki vәziyyәtinә görә qiymәtlәndirilәn soyumuş әtә aşağıdakılardan hansı uyğun
gәlir? (Çәki: 1)

temperaturu mәnfi 2°S­yә çatdırılmış әt
xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­ 4°S­yә çatdırılmış әt
yenicә kәsilmiş heyvanın әti
temperaturu mәnfi 8°S­yә çatdırılmış әt
heyvan kәsildikdәn sonra 6 saatdan tez olmamaq şәrtilә soyuducuda, kameralarda vә ya

tәbii şәraitdә 5­12°S temperatura qәdәr soyumuş әt

Sual: Termiki vәziyyәtinә görә qiymәtlәndirilәn soyudulmuş әtә aşağıdakılardan hansı uyğun
gәlir? (Çәki: 1)

temperaturu mәnfi 2°S­yә çatdırılmış әt
xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­ 4°S­yә çatdırılmış әt
yenicә kәsilmiş heyvanın әti
soyuducu kameralarda müәyyәn müddәt saxlanılıb, temperaturu 0­4°S­ yә çatdırılmış әt
heyvan kәsildikdәn sonra 6 saatdan tez olmamaq şәrtilә soyuducuda, kameralarda vә ya

tәbii şәraitdә 5­12°S temperatura qәdәr soyumuş әt

Sual: Termiki vәziyyәtinә görә qiymәtlәndirilәn dondurulmuş әtә aşağıdakılardan hansı uyğun
gәlir? (Çәki: 1)

temperaturu mәnfi 8°S­yә çatdırılmış әt
xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­ 4°S­yә çatdırılmış әt
yenicә kәsilmiş heyvanın әti
soyuducu kameralarda müәyyәn müddәt saxlanılıb, temperaturu 0­4°S­ yә çatdırılmış әt
heyvan kәsildikdәn sonra 6 saatdan tez olmamaq şәrtilә soyuducuda, kameralarda vә ya

tәbii şәraitdә 5­12°S temperatura qәdәr soyumuş әt

Sual: Termiki vәziyyәtinә görә qiymәtlәndirilәn defrostasiya edilmiş әtә aşağıdakılardan hansı



uyğun gәlir? (Çәki: 1)
temperaturu mәnfi 8°S­yә çatdırılmış әt
xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­ 4°S­yә çatdırılmış әt
yenicә kәsilmiş heyvanın әti
soyuducu kameralarda müәyyәn müddәt saxlanılıb, temperaturu 0­4°S­ yә çatdırılmış әt
heyvan kәsildikdәn sonra 6 saatdan tez olmamaq şәrtilә soyuducuda, kameralarda vә ya

tәbii şәraitdә 5­12°S temperatura qәdәr soyumuş әt

Sual: Termiki vәziyyәtinә görә qiymәtlәndirilәn çox soyudulmuş vә ya azacıq dondurulmuş әtә
aşağıdakılardan hansı uyğun gәlir? (Çәki: 1)

yenicә kәsilmiş heyvanın әti
xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­ 4°S­yә çatdırılmış әt
temperaturu mәnfi 2°S­yә çatdırılmış әt
soyuducu kameralarda müәyyәn müddәt saxlanılıb, temperaturu 0­4°S­ yә çatdırılmış әt
heyvan kәsildikdәn sonra 6 saatdan tez olmamaq şәrtilә soyuducuda, kameralarda vә ya

tәbii şәraitdә 5­12°S temperatura qәdәr soyumuş әt

Sual: Kolbasa vә hisә verilmiş mәmulatların keyfiyyәtinin ekspertizası zamanı partiyadan olan
bütün mәhsulların neçә faizi zahiri baxışdan keçirilir? (Çәki: 1)

5%
10%­i
3%
 7%
10­15%

Sual: Heyvanın diri kütlәsinin neçә faizini qan tәşkil edir? (Çәki: 1)
1,5­4,9%­ni
4­5,8%­ni
3­5%­ni
5­8%­ni
1,0­3,3%­ni

Sual: Әtli­sümüklü submәhsullarına heyvanın hansı üzvlәri aiddir? (Çәki: 1)
qaraciyәr, ağciyәr, ürәk, diafraqma, nәfәs borusu, böyrәklәr, yelin, dil, beyin, dalaq
donuz, mal vә qoyun ayaqları, donuz vә qoyun kәllәsi, mal dodaqları vә qulaqları
qat­qat, qursaq, donuz mәdәsi, dalaq
mal kәllәsi, qoyun vә mal quyruqları
qaraciyәr, ağciyәr, donuz vә qoyun kәllәsi

Sual: Yumşaq submәhsulları qrupuna heyvanın hansı üzvlәri aiddir? (Çәki: 1)
qat­qat, qursaq, donuz mәdәsi, dalaq
qaraciyәr, ağciyәr, donuz vә qoyun kәllәsi
mal kәllәsi, qoyun vә mal quyruqları
donuz, mal vә qoyun ayaqları, donuz vә qoyun kәllәsi, mal dodaqları vә qulaqları
qaraciyәr, ağciyәr, ürәk, diafraqma, nәfәs borusu, böyrәklәr, yelin, dil, beyin, dalaq

BÖLMӘ: 1403
Ad 1403



Suallardan 6

Maksimal faiz 6

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Quş әtinin kimyәvi tәrkibi nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
cәmdәyin texnoloji emal üsullarından vә keyfiyyәtindәn
termiki vәziyyәtindәn vә tәzәlik dәrәcәsindәn
saxlanılma şәraitindәn vә müddәtindәn
yaşından, cinsiyyәtindәn
quşun növündәn, yaşından, köklük dәrәcәsindәn, cәmdәyin hissәlәrindәn, quşun

yemindәn, bәslәnmәsi üsullarından

Sual: Qoyun vә keçi әti cәmdәyi ticarәtә hansı halda daxil olur? (Çәki: 1)
yarımcәmdәk halında
bütöv cәmdәk halında
cәmdәyin ¼ hissәsi halında
hәr yarımcәmdәk standart sxem üzrә 9 hissәyә bölünmüş halda
hәr yarımcәmdәk 3 әmtәә sortuna bölünmüş halda

Sual: Әt mәhsullarının kaloriliyinin müәyyәnlәşdirilmәsi nәyә әsaslanır? (Çәki: 1)
әt mәhsullarının nәm tәrkibinin yoxlanması zamanı tәtbiq 100­105°S­dә vә ya müәyyәn

zaman әrzindә daha yüksәk temperaturda qurudulduqda alınan daimi çәkiyә
sınaq üçün nәzәrdә tutulmuş nümunәlәrin yandırılmasına vә mineral qalığın mufel

sobasında 600­800°S qızdırılmasına
piy tәrkibli ümumi azota görә nümunәnin minerallaşdırılması yolu ilә

muәyyәnlәşdirilmәsinә
qida nümunәlәrindәn hәlledici vasitәsi ilә vә ekstraktda yağın müәyyәn olunmasıyla

götürülmüş piyә
zülalların, karbohidratların vә yağların tәrkibinin müәyyәnlәşdirilmәsi nәticәlәrinin

hesablanmasına

Sual: Bәrk birlәşdirici toxumaya nә aiddir? (Çәki: 1)
qan, limfa, retikulyar toxuma
retikulyar birlәşdirici toxumadan әmәlә gәlib, bir­birindәn yumşaq birlәşdirici toxuma qatları

ilә ayrılan dairәvi yağ hüceyrәlәrindәn ibarәt toxuma
sıx kollagen, sıx elastin, qığırdaq toxumaları
sümük toxuması
yağ, piqment toxumaları

Sual: Kimyәvi tәhlildә әtin hansı göstәricilәri ekspertiza edilir? (Çәki: 1)
uçucu yağ turşularının miqdarı, bulyonda zülalların ilk parçalanma mәhsulları, amin­

ammonyak azotunun miqdarı
zahiri görünüşü, konsistensiyası, әzәlә toxumasının parçalanma dәrәcәsi
yağının vәziyyәti, bulyonun şәffaflığı vә iyi, uçucu yağ turşularının miqdarı, konsistensiyası
piyin vәziyyәti, sümük iliyinin vәziyyәti, vәtәrin vәziyyәti



bulyonun keyfiyyәti, rәngi, yetişmә dәrәcәsi, kokkların vә çöplәrin miqdarı, yağının
vәziyyәti

Sual: Mikroskopik tәhlildә әtdә hansı göstәricilәr tәyin edilir? (Çәki: 1)
piyin vәziyyәti, sümük iliyinin vәziyyәti, vәtәrin vәziyyәti
kokkların vә çöplәrin miqdarı, әzәlә toxumasının parçalanma dәrәcәsi
yağının vәziyyәti, bulyonun şәffaflığı vә iyi, uçucu yağ turşularının miqdarı, konsistensiyası
zahiri görünüşü, konsistensiyası, әzәlә toxumasının parçalanma dәrәcәsi
uçucu yağ turşularının miqdarı, bulyonda zülalların ilk parçalanma mәhsulları, amin­

ammonyak azotunun miqdarı

BÖLMӘ: 1502
Ad 1502

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Balıq preservlәri bankalarında әn kiçik bombaj elementlәrinin әmәlә gәlmәsi zamanı nә
etmәk lazımdır? (Çәki: 1)

tәxirәsalmadan soyuducuda yerlәşdirmәk
mәhsulları dondurmaq
malın saxlanılmasının tәminatlı müddәtini göstәrәn taixi dәyişmәk
tәxirәsalmadan quru әsgi ilә bu nöqsanları silib tәmizlәmәk
realizәdәn şıxarmaq

Sual: Yeyinti sәnayesi mәhsulları hansı indekslә işarә edilir? (Çәki: 1)
M hәrfi ilә
R hәrfi ilә
H hәrfi ilә
S hәrfi ilә

Sual: Balığın yeyilәn hissәlәrinә hansı orqanları aiddir? (Çәki: 1)
әti, kürüsü, qaraciyәri, erkәk balığın cinsiyyәt orqanı
baş, üzgәc, sümüklәr
dәrisi, pulcuqlar, әti
hәzm orqanları, kürüsü, başı
üzmә qovuğu, üzgәc, qaraciyәr

BÖLMӘ: 1503
Ad 1503



Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Balıq sәnayesindә balıqlar hansı göstәricilәrә görә tәsniflәşdirilir? (Çәki: 1)
skeletin quruluşuna, xarici nişanәlәrinә görә
qidalılıq vә texnoloji dәyәrliliyinә görә
әmtәәlik, keyfiyyәt, bakterioloji göstәricilәrә görә
vitaminlәrin, insan orqanizminә lazım olan bütün әvәzedilmәz aminturşularının olmasına

görә
uzunluğuna vә kütlәsinә, köklük dәrәcәsinә, ovlanma müddәtinә, cinsiyyәtinә, yağlılığına

görә

Sual: Balıq konservlәrinin indeksi hansı hәrfdir? (Çәki: 1)
H hәrfidir
R hәrfidir
S hәrfidir

M hәrfidir

Sual: İnsan orqanizmi tәrәfindәn balıq yağı neçә faiz mәnimsәnilir? (Çәki: 1)
60­96%
77­78%
89­93%
97%
96,4­97,5%

Sual: Balıq kürüsünün tәrkibindә neçә % xüsusi zülal­ixtulin olur? (Çәki: 1)
5­10%
10­25%
25­35%
30­40%
20­35%
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