
BAXIŞ
Testlәr/2923#01#Y15#01/Baxış

TEST: 2923#01#Y15#01
Test 2923#01#Y15#01

Fәnn 2923 ­ Milli mәtbәx mәhsullarının
texnologiyası

Tәsviri 2923#01#Y15#01

Müәllif Administrator P.V.

Testlәrin vaxtı 10 dәqiqә

Suala vaxt 0 Saniyә

Növ İmtahan

Maksimal faiz 500

Keçid balı 375 (75 %)

Suallardan 500

Bölmәlәr 44

Bölmәlәri qarışdırmaq

Köçürmәyә qadağa

Ancaq irәli

Son variant

BÖLMӘ: 0101
Ad 0101

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: 1990­cı ildәki mәlumatlara әsasәn 1000 nәfәr әhali arasında ölüm halları nә qәdәr
olmuşdur? (Çәki: 1)

11,2 nәfәr
1,2 nәfәr
31,2 nәfәr
41,2 nәfәr
51,2 nәfәr

Sual: 1996­cı ildәki mәlumatlara әsasәn 1000 nәfәr әhali arasında ölüm halları nә qәdәr
olmuşdur? (Çәki: 1)

http://dist.aseu.az/close/staff/edu/td/default.asp?XFilter=3&PageId=0


5
15
25
35
45

Sual: Qidalanma strukturunu yaxşılaşdırmaq üçün kütlәvi istehlak mәhsullarının istehsalı
әn hansı miqdarda zülallar, vitaminlәr vә mineral maddәlәrlә zәnginlәşdirilmiş mәhsullar
hesabına artırılmışdır ? (Çәki: 1)

2­3%
4­10%
2­30%
34­50%
35­40%

Sual: Qidalanma strukturunu yaxşılaşdırmaq qida rasionunu hansı hissәsi tәzә meyvә vә
tәrәvәzlәr hesabına artırılmalıdır ? (Çәki: 1)

3­4%
10­20%
20­30%
30­40%
40­50%

BÖLMӘ: 0102
Ad 0102

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Qida mәhsulları hansı maddәlәrlә zәnginlәşdirilir ? (Çәki: 1)
karbohidrat
turşu
yağ
aldehid
zülalı vә zülal preparatları

Sual: Hazır mәhsulların keyfiyyәtinin yaxşılaşdırılması, tullantıların vә itkilәrin azaldılması
hesabına onların istehlak mәdәniyyәtinin yüksәldilmәsi ilә әsasәn hansı sәnaye sahәlәri
mәşğuldur ? (Çәki: 1)

qida sәnayesi sahәlәrinin
sәhiyyә
yüngül sәnaye



müdafiә sәnayesi
metallurgiya sәnayesi

Sual: Aşağıdakılardan hansıları elementar tәrkibli mәhsullara aiddir ? 1­ mineral su,2­ әt
,3­ xörәk duzu, 4­sirkә, 5­ bitki yağı, 6­yumurta (Çәki: 1)

2,4,6
1, 3, 4
1,5,6
1,4,6
2,5,6

Sual: Millәtin sağlamlığını tәmin edәn mühüm amillәrdәn biri hansıdır ? (Çәki: 1)
qidanın rәngi
qidanın forması
qidanın vәziyyәti
qidanın miqdarı
qidanın ölçülәri

BÖLMӘ: 0103
Ad 0103

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Hazırda MDB mәkanı ölkәlәrindә orta yaşama müddәti kişilәrdә orta hesabla nә
qәdәrdir ? (Çәki: 1)

28 yaş
38 yaş
48 yaş
58 yaş
68 yaş

Sual: Hazırda MDB mәkanı ölkәlәrindә orta yaşama müddәti qadınlarda orta hesabla nә
qәdәrdir ? (Çәki: 1)

45
98
56
67
73

Sual: Dünya üzrә bir sıra ölkәlәrin әhalisinin orta yaşama müddәtinin azalması daha çox



hansı xәstәliklәrin hesabına baş verir ? (Çәki: 1)
ürәk çatışmazlığından vә bәdxassәli şişlәrin
qanazlığı
tәnәffüs yollarının xәstәliklәri
infeksion xәstәliklәri
mәdә­bağırsaq xәstәliklәri

Sual: Uşaq qidası sәnayesinin tәşkili mәsәlәlәrinin hәllindә hansılar vacib sayır ? 1­bitki
zülalları,2­marqarin ,3­spirtli içkilәr,4­ bioloji aktiv maddәlәrin ,5­ vitamin hreparatları,6­
qida qatqıları (Çәki: 1)

2,3,5
1,4,6
1,3,5
4,5,6
1,2,3

BÖLMӘ: 0201
Ad 0201

Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Qida mәhsullarının istehsalı, o cümlәdәn kulinariyanın tarixi ilk olaraq hansı
dövlәtin tarixindәn başlanır? (Çәki: 1)

antik Misir
Rusiya
İsveçrә
Fransa
İngiltәrә

Sual: Etnoqrafiya vә digәr elmlәrin apardıqları çoxsaylı tәdqiqatlar sübutuna görә qәdim
misirlilәr nә vaxtdan kulinariya peşәsi ilә mәşğul olmuşlar ? (Çәki: 1)

eramızdan min il әvvәl
eramızdan 3 min il әvvәl
eramızdan 4 min il әvvәl
eramızdan 5 min il әvvәl
eramızdan 8 min il әvvәl

Sual: Bir çox arxeoloji qazıntılara әsasәn Azәrbaycanın әrazisindә hansı dövrdәn ibtidai
insanlar yaşamışlar ? (Çәki: 1)

dәmir
tunc



daş
bürünc
mis

Sual: “Kabab” sözü hansı mәnşәlidir ? (Çәki: 1)
latın
yunan
rus
әrәb
fars

Sual: Hansı alim azәrbaycan xörәklәrinin tәbliği ilә әlaqәdar çoxsaylı kitablar yazmışdır ?
(Çәki: 1)

İ.Orucova
X.Mәmmәdov
Y.Mәmmәdәliyev
M.Qaşqay
prof. Ә.İ.Әhmәdovun

BÖLMӘ: 0203
Ad 0203

Suallardan 14

Maksimal faiz 14

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: XIX әsrin ikinci yarısında isә Azәrbaycanda olmuş fransız sәyyahı Aleksandr Düma
orada rast gәldiyi hansı lәzzәtli xörәk növündәn yazmışdır ? (Çәki: 1)

dovğa
piti
dolma
plov
kabab

Sual: Fransız sәyyahı Aleksandr Düma Azәrbaycanda nә vaxt olmuşdur ? (Çәki: 1)
XIX әsrin ikinci yarısında
XX әsrin ikinci yarısında
X әsrin ikinci yarısında
IX әsrin ikinci yarısında
XI әsrin ikinci yarısında

Sual: Azәrbaycan haqqında eramızdan әvvәl V әsrdә hansı yunan sәyyahı yazmışdır ?



(Çәki: 1)
Skott
Balzak
Hüqo
Aleksandr Düma
Herodot

Sual: Yunan sәyyahı Herodot Azәrbaycanda nә vaxt olmuşdur? (Çәki: 1)
eramızdan әvvәl V әsrdә
eramızdan әvvәl VI әsrdә
eramızdan әvvәl IV әsrdә
eramızdan әvvәl I әsrdә
eramızdan әvvәl II әsrdә

Sual: Әcdadlarımız odu nә vaxt kәşf etmişlәr ? (Çәki: 1)
eramızdan 200 min әvvәl
eramızdan 300 min әvvәl
eramızdan 800 min әvvәl
eramızdan 100 min әvvәl
eramızdan 400 min әvvәl

Sual: Odun fәşfindәn il keçdikdәn sonra insanlar yunlu mamontun ovlanmasını
öyrәnmişlәr ? (Çәki: 1)

50 min
70 min
150 min
750 min
450 min

Sual: Avropada istilik mәnbәyi kimi çuxur içәrisindә qızdırılmış daşlar olan yerin
yaradılmasına nә vaxt başlanmışdır ? (Çәki: 1)

eramızdan 70 min il әvvәl
eramızdan 60 min il әvvәl
eramızdan 20 min il әvvәl
eramızdan 10 min il әvvәl
eramızdan 30 min il әvvәl

Sual: 27 min il әvvәl dulusçuluq sobası harada yaradılmışdır ? (Çәki: 1)
Çexiya vә Slovakiya
Şimali Amerika
Rusiya
Almaniya
İtaliya

Sual: 11 min il әvvәl dәnin üyüdülmәsi qaydaları harada tapılmışdır ? (Çәki: 1)



Çexiya vә Slovakiya
Şimali Amerika
Rusiya
Almaniya
İtaliya

Sual: 11 min il әvvәl günәbaxandan istifadә qaydaları harada tapılmışdır? (Çәki: 1)
Çexiya vә Slovakiya
Şimali Amerika
Rusiya
Almaniya
İtaliya

Sual: Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) yay vә oxla ovetmә
harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ? (Çәki: 1)

Avropa
Şimali Amerika
Cәnubi Amerika
Afrika
Avstraliya

Sual: Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) ), qoyun vә keçinin
yetişdirilmәsi harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ? (Çәki: 1)

Çexiya vә Slovakiya
Şimali Amerika
İranda
Almaniya
İtaliya

Sual: Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) keramika
qablarından istifadә harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ? (Çәki: 1)

Çexiya vә Slovakiya
Şimali Amerika
İranda
Yaponiyada
İtaliya

Sual: Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) toxa, zeytun yağı
almaq üçün press harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ? (Çәki: 1)

Avropa
Şimali Amerika
Cәnubi Amerika
Afrika
Yaxın Şәrqdә

BÖLMӘ: 0202



Ad 0202

Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Hansı alim azәrbaycan xörәklәrinin tәbliği ilә әlaqәdar çoxsaylı kitablar yazmışdır ?
(Çәki: 1)

İ.Orucova
X.Mәmmәdov
Y.Mәmmәdәliyev
M.Qaşqay
C.Xәlifәzadә

Sual: İngilis sәyyahı Antoni Cenikson Şamaxıya nә vaxt gәlmişdir ? (Çәki: 1)
1562­ci il avqust
1462­ci il avqust
1862­ci il avqust
1962­ci il avqust
1162­ci il avqust

Sual: İngilis sәyyahı Antoni Cenikson Azәrbaycanın hansı şәhәrinә qonaq gәlmişdir?
(Çәki: 1)

Bakı
Şamaxı
Gәncә
Şәki
Beylәqan

Sual: Şirvan hakimi Abdulla xan Ustaclının ingilis sәyyahı Antoni Ceniksonu qәbul
edәrkәn süfrәyә neçә cür xörәk verilmışdır? (Çәki: 1)

50
100
290
230
120

Sual: XIX әsrin ikinci yarısında isә Azәrbaycanda hansı fransız sәyyahı qonaq olmuşdur
? (Çәki: 1)

Skott
Balzak
Hüqo



Aleksandr Düma
Herodot

BÖLMӘ: 0301
Ad 0301

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) lama ilk dәfә harada әhillәşdirilmişdir
? (Çәki: 1)

Zaqafqaziyada
İtaliyada
İranda
Peruda
Fransada

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ulaq ilk dәfә harada әhillәşdirilmişdir
? (Çәki: 1)

Zaqafqaziyada
İtaliyada
İranda
Peruda
Misirdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) şimal maralı ilk dәfә harada
әhillәşdirilmişdir ? (Çәki: 1)

Avropa
Şimali Amerika
Asiyada
Afrika
Uzaq Şәrqdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә quşçuluq fermaları harada
işә başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
Hindistanda
İranda
Peruda
Misirdә



Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә süd emalı müәssisәlәri
harada işә başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Avropa
Şimali Amerika
Asiyada
Afrika
Yaxın Şәrqdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә kartofun becәrilmәsinә
başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Zaqafqaziyada
İtaliyada
İranda
Peruda
Fransada

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә pendir istehsalı emalı
müәssisәlәri harada işә başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Avropa
Şimali Amerika
Asiyada
Afrika
Yaxın Şәrqdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә yağ istehsalı emalı
müәssisәlәri harada işә başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Avropa
Şimali Amerika
Asiyada
Afrika
Yaxın Şәrqdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә düyünün becәrilmәsinә
başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Tailandda
İtaliyada
İranda
Peruda
Fransada

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә әriyin becәrilmәsinә
başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Zaqafqaziyada, Çindә
İtaliyada
İranda
Peruda



Fransada

BÖLMӘ: 0302
Ad 0302

Suallardan 15

Maksimal faiz 15

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Azәrbaycanda әkinçilik nә vaxt inkişaf etmişdir ? (Çәki: 1)
dәmir
tunc
daş
bürünc
mis

Sual: Azәrbaycanda nә vaxt arpa vә buğda әkilmәklә әkinçilik inkişaf etmişdir? (Çәki: 1)
dәmir
tunc
daş
bürünc
neolit

Sual: XII әsrdә Azәrbaycanda olmuş sәyyah Әl Qarnati hansı xörәk haqqında
yazmışdır? (Çәki: 1)

çoban bozartması
plov
piti
dolma
kabab

Sual: Sәyyah Әl Qarnati Azәrbaycanda nә vaxt olmuşdur? (Çәki: 1)
I әsrdә
XII әsrdә
II әsrdә
XI әsrdә
X әsrdә

Sual: XII әsrdә Azәrbaycanda olmuş Hansı sәyyah sәyyah çoban bozartması haqqında
yazmışdir ? (Çәki: 1)

Әl Mәcәsti
Әl Biruni



Әl Qarnati
Әbu Reyhani
İbn Sina

Sual: Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) daş oraq harada
yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ? (Çәki: 1)

Çexiya vә Slovakiya
Şimali Amerika
İranda
Yaponiyada
Fransada

Sual: Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) pivә vә gilәnar
şәrabı harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ? (Çәki: 1)

Zaqafqaziyada
Şimali Amerika
İranda
Yaponiyada
Fransada

Sual: Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) mal­qaranın
әhillәşdirilmәsi harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ? (Çәki: 1)

Zaqafqaziyada
Yunanıstanda
İranda
Yaponiyada
Fransada

Sual: Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) kökümeyvәlilәrin
yetişdirilmәsi harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ? (Çәki: 1)

Zaqafqaziyada
Yunanıstanda
Yeni Qvineya
Yaponiyada
Fransada

Sual: Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) qarğıdalı vә
paxlanın yetişdirilmәsi harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ? (Çәki: 1)

Zaqafqaziyada
Yunanıstanda
Yeni Qvineya
Meksikada
Fransada

Sual: Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) noxud vә mәrcinin



yetişdirilmәsi harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ? (Çәki: 1)
Avropa
Şimali Amerika
Cәnubi Amerika
Afrika
Uzaq Şәrqdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk kәnd tәsәrrüfatı cәmiyyәtlәri
harada yaranmağa başlamışdır ? (Çәki: 1)

Avropa
Şimali Amerika
Cәnubi Amerika
Afrika
Uzaq Şәrqdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) donuzlar ilk dәfә harada
әhillәşdirilmişdir? (Çәki: 1)

Zaqafqaziyada
İtaliyada
İranda
Yaponiyada
Fransada

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) at ilk dәfә harada әhillәşdirilmişdir ?
(Çәki: 1)

Avropa
Şimali Amerika
Asiyada
Afrika
Uzaq Şәrqdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә yemişin becәrilmәsinә
başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Sudanda
İtaliyada
İranda
Peruda
Fransada

BÖLMӘ: 0303
Ad 0303

Suallardan 38

Maksimal faiz 38

Sualları qarışdırmaq



Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Dәri içәrinsindә bişirilәn әt necә adlanır ? (Çәki: 1)
qovurma
saciçi
çığırtma
çoban bozartması
buğlama

Sual: 1833­cü ildә fransız yazıçısı Aleksandr Düma Tiflisdә hansı yemәyin bışırılmәsini
seyr etmişdir ? (Çәki: 1)

buğlamanın bişirilmәsi
çığırtmanın bişirilmәsi
plovun bişirilmәsi
dolmanın bişirilmәsi
bütöv qoyunun közdә bişirilmәsi

Sual: 1833­cü ildә hansı fransız yazıçısı Tiflisdә bütöv qoyunun közdә bişirilmәsindәn
yazmışdır ? (Çәki: 1)

Skott
Balzak
Balzak
Aleksandr Düma
Herodot

Sual: Hesablamalara görә Yer kürәsi әhalisinin sayı tәxminәn milyon il bundan qabaq nә
qәdәr olmuşdur ? (Çәki: 1)

500 min nәfәr
400 min nәfәr
300 min nәfәr
200 min nәfәr
100 min nәfәr

Sual: 2000­ci ilin mәlumatlarına görә isә planetimizdә әhalinin sayı hәr il orta hesabla nә
qәdәr artmaqdadır ? (Çәki: 1)

86 mln
66 mln
56 mln
36 mln
16 mln

Sual: Tarixçilәrin verdiklәri mәlumatlara görә әcdadlarımızın әn yüksәk nailiyyәti nә
olmuşdur ? Hәlә eramızdan 800 min әvvәl odu kәşf etmәlәri olmuşdur. (Çәki: 1)

ovçuluq



odun kәşfi
balıqçılıq
dәnin üyüdülmәsi
qaya rәsmlәri

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) qaz vә ördәklәr ilk dәfә harada
әhillәşdirilmişdir ? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
İtaliyada
İranda
Peruda
Misirdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә soyanın becәrilmәsinә
başlanmışdır (Çәki: 1)

Çindә
İtaliyada
İranda
Peruda
Fransada

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә maniokinin becәrilmәsinә
başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
Hindistanda
İranda
Kolumbiyada
Misirdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә şәkәr qamışının
becәrilmәsinә başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Avropa
Şimali Amerika
Asiyada
Afrika
Yaxın Şәrqdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә yumşaq buğdanın
becәrilmәsinә başlanmışdır ? (Çәki: 1)

Çindә
İtaliyada
İranda
Peruda
Fransada



Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә süni suvarma harada
formalaşmışdır? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
Hindistanda
İranda
Peruda
Misirdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә ticarәt dәnizçiliyi harada
formalaşmışdır? (Çәki: 1)

Aralıq dәnizi ölkәlәri
Şimali Amerika
Asiyada
Afrika
Yaxın Şәrqdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә at ilә şumlama harada
formalaşmışdır? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
Hindistanda
İranda
Peruda
Misirdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә balıqçılıq harada
formalaşmışdır? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
Hindistanda
Kanadada
Peruda
Misirdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә arıçılıq harada
formalaşmışdır? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
Hindistanda
İranda
Peruda
Misirdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә balina ovu harada
formalaşmışdır? (Çәki: 1)

Avropa
Şimali Amerika
Asiyada
Afrika



Yaxın Şәrqdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә kommersiya bağçılığı harada
formalaşmışdır? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
Hindistanda
İranda
Meksikada
Misirdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә mayalı çörәkbişirmә harada
formalaşmışdır ? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
Fransada
İranda
İranda
Misirdә

Sual: Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә kommersiya bostançılığı
harada formalaşmışdır? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
Hindistanda
İranda
Meksikada
Misirdә

Sual: Eramızdan әvvәl neçәnci ildәn etibarәn isә su enerjisindәn dәyirmanların
işlәmәsindә istifadәyә başlanmışdır? (Çәki: 1)

100­ci ildәn
200­ci ildәn
300­ci ildәn
400­ci ildәn
500­ci ildәn

Sual: Eramızdan әvvәl neçәnci ildәn etibarәn külәk dәyirmanları yaranmağa
başlanmışdır? (Çәki: 1)

700­cü ildәn
500­cü ildәn
400­cü ildәn
300­cü ildәn
200­cü ildәn

Sual: Şәkәr qamışının xırdalanmasının öyrәnilmәsinә neçәnci ildә Siciliyanın prefekti
Petro Speçiale tәrәfindәn 3 vallı dәyirmanın ixtirası başlanmışdır ? (Çәki: 1)

1249­cu ildә



1449­cu ildә
1749­cu ildә
1949­cu ildә
1349­cu ildә

Sual: Şәkәr qamışının xırdalanmasının öyrәnilmәsi ilә 1449­cu ildә Siciliyanın prefekti
Petro Speçiale tәrәfindәnhansı avadanlığın ixtirası ilә başlanmışdır ? (Çәki: 1)

külәk dәyirmanının
su dәyirmanlarının
3 vallı dәyirmanın
frezer dәzgahının
mikserin

Sual: XIII әsrdә Marko Polonun mәlumatlarına görә quru yağsızlaşdırılmış südün ilk dәfә
istehsalı tarixi kim tәrәfindәn başlanmışdır? (Çәki: 1)

ruslar
әrәblәr
fransızlar
monqollar
almanlar

Sual: Neçәnci әsrdә quru yağsızlaşdırılmış südün istehsalından ilk dәfә mәlumat verilib?
(Çәki: 1)

I әsrdә
II әsrdә
III әsrdә
XIII әsrdә
X әsrdә

Sual: İçki sәnayesinin әhәmiyyәtli inkişaf dövrü isә ağac çәllәklәrinin vә sidr içkisinin
(alma şәrabı) harada istehsalı ilә başlanmışdır? (Çәki: 1)

Yunanıstanda
Fransada
İranda
Peruda
Misirdә

Sual: İçki sәnayesinin әhәmiyyәtli inkişaf dövrü isә ağac çәllәklәrinin vә sidr içkisinin
(alma şәrabı) Fransada istehsalına nә vaxt başlanmışdır? (Çәki: 1)

eramızdan әvvәl 200 illikdә
eramızdan әvvәl 300 illikdә
eramızdan әvvәl 100 illikdә
eramızdan әvvәl 500 illikdә
eramızdan әvvәl 600 illikdә



Sual: İranda şәrabdan spirtin istehsalına nә vaxt başlanmışdır? (Çәki: 1)
eramızdan әvvәl 200 illikdә
eramızdan әvvәl 300 illikdә
eramızdan әvvәl 100 illikdә
eramızdan әvvәl 800 illikdә
eramızdan әvvәl 600 illikdә

Sual: Eramızdan әvvәl 800 illikdә şәrabdan spirtin istehsalına harada başlanmışdır ?
(Çәki: 1)

Yunanıstanda
Fransada
İranda
Peruda
Misirdә

Sual: 1276­cı ildә harada ilk dәfә viski istehsalı üzrә müәssisә yaranmışdır? (Çәki: 1)
Yunanıstanda
Fransada
İrlandiyada
Peruda
Misirdә

Sual: Nә vaxt İrlandiyada ilk dәfә viski istehsalı üzrә müәssisә yaranmışdır? (Çәki: 1)
1576­cı ildә
1776­cı ildә
1476­cı ildә
1276­cı ildә
1976­cı ildә

Sual: 1678­ci ildә harada şәrab materialının şampanlaşdırılmasını icad etmişlәr? (Çәki:
1)

Yunanıstanda
Fransada
İrlandiyada
Peruda
Misirdә

Sual: Nә vaxt fransızlar şәrab materialının şampanlaşdırılmasını icad etmişlәr? (Çәki: 1)
1278­ci ildә
1378­ci ildә
1478­ci ildә
1978­ci ildә
1678­ci ildә

Sual: 1747­ci ildә hansı alman kimyaçısı çuğundurdan ilk şәkәr kristallarını ayırmışdır?



(Çәki: 1)
Markqraf
Libix
Kirxoff
Lavuazye
Eynşteyn

Sual: Neçәnci ildә alman kimyaçısı Markqraf çuğundurdan ilk şәkәr kristallarını
ayırmışdır ? (Çәki: 1)

1347­ci ildә
1747­ci ildә
1547­ci ildә
1247­ci ildә
1147­ci ildә

Sual: Neçәnci ildә Rusiyanın Tula quberniyasında ilk dәfә çuğundur şәkәri müәssisәsi
yaradılmışdır. (Çәki: 1)

1347­ci ildә
1747­ci ildә
1802­ci ildә
1247­ci ildә
1147­ci ildә

Sual: 1802­ci ildә harada ilk dәfә çuğundur şәkәri müәssisәsi yaradılmışdır? (Çәki: 1)
Yunanıstanda
Hindistanda
İranda
Rusiyada
Misirdә

BÖLMӘ: 0401
Ad 0401

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Meyvә­tәrәvәz, göbәlәklәr, kәsilmiş vә soyudulmuş iri vә xırdabuynuzlu heyvan әti;
dovşan cәmdәklәri, diri yaxud kәsilmiş, tüklәri vә içalatı tәmizlәnmiş ev vә ov quşu әtlәri
nә kimi qiymәtlәndirilirlәr ? (Çәki: 1)

әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
yarımfabrikat



kulinar mәmulatları
itkilәr

Sual: Diri, soyudulmuş vә dondurulmuş, içalatı tәmizlәnmiş balıq vә dәniz sәnayesinin
balıq olmayan mәhsulları nә kimi qiymәtlәndirilirlәr ? (Çәki: 1)

әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
itkilәr

Sual: Yarmalar, paxla vә makaron mәmulatları un; süd, südün emalı mәhsulları, yumurta
vә onun emalı mәhsulları vә s. nә kimi qiymәtlәndirilirlәr ? (Çәki: 1)

әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
itkilәr

Sual: Emal zamanı xammallar müәyyәn mexaniki, hidromexaniki, kimyәvi, biokimyәvi,
mikrobioloji proseslәrә uğradılaraq çiy kulinar mәmulatlarına xas olan formaya
salındıqdan sonra nә kimi qiymәtlәndirilirlәr? (Çәki: 1)

әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
itkilәr

Sual: Xammalla işlәyәn tәdarükçü iaşә müәssisәlәrindә hazırlanan yaxud da qida
sәnayesi müәssisәlәrindә hazırlanaraq, xörәk hazırlanmasını tamamlayan iaşә
müәssisәlәrindә istifadә edilәn yarımfabrikatlar nә kimi qiymәtlәndirilirlәr? (Çәki: 1)

әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
itkilәr

Sual: Qısa müddәt әrzindә xörәk vә mәmulatlar hazırlamaq üçün yararlı olan
yarımfabrikatlar nә kimi qiymәtlәndirilirlәr? (Çәki: 1)

әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
itkilәr



Sual: Müәyyәn formaya vә quruluşa malik çiy halda yaxud da isti emaldan sonra istifadә
üçün yararlı olan hazır mәhsullar nә kimi qiymәtlәndirilirlәr? (Çәki: 1)

әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
itkilәr

Sual: İaşә müәssisәlәrindә hazırlanan yarımfabrikatlar, yaxud da onların isti emalından
sonra әldә edilәn yeyilmәk üçün yararlı olan hazır mәhsullar nә kimi qiymәtlәndirilirlәr?
(Çәki: 1)

әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
itkilәr

Sual: Xammal vә yarımfabrikatların, hazır kulinar mәmulatlarının iaşә müәssisәlәrindә
saxlanması, daşınması, qablaşdırılması, donmuş vәziyyәtdәn azad edilmәsi, soyuq vә
isti emaldan keçmәsi nәticәsindә kütlәnin azalması necә qiymәtlәndirilirlәr? (Çәki: 1)

әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
itkilәr

Sual: Tәmizlәnmә, yuyulma, xırdalanma vә s. ilkin texnoloji әmәliyyatlar nәticәsindә
xammal, yarımfabrikatlar vә hazır kulinar mәmulatlarından ayrılıb qalan, istifadә üçün
yararlı vә yaxud yararsız olan mәhsul kütlәlәri necә qiymәtlәndirilirlәr? (Çәki: 1)

әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
tullantılar

BÖLMӘ: 0402
Ad 0402

Suallardan 19

Maksimal faiz 19

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Mәhsulun rasional qidalanmada әhalinin tәlәbatının ödәnilmәsini tәmin edәn, onun



yararlığını şәrtlәndirәn xassәlәrin mәcmusu necә adlanır ? (Çәki: 1)
keyfiyyәti
kimyәvi xassәlәri
forması
miqdarı
fiziki xassәlәri

Sual: Zәrәrsizlik, yüksәk qidalılıq, dad vә әmtәә dәyәrliliyi hansı göstәricilәrә aid edilir?
(Çәki: 1)

keyfiyyәti
kimyәvi xassәlәri
forması
miqdarı
fiziki xassәlәri

Sual: Çox yağ içәrisindә qızardılma (früter) zamanı yağların oksid¬lәşmә mәhsullarının
faizlә miqdarı nә qәdәr olmalıdır ? (Çәki: 1)

2,0%­dәn çox olmamaq şәrti ilә
1,0%­dәn çox olmamaq şәrti ilә
3,0%­dәn çox olmamaq şәrti ilә
4,0%­dәn çox olmamaq şәrti ilә
5,0%­dәn çox olmamaq şәrti ilә

Sual: Xammal, yarım¬fab¬rikatlar vә hazır mәhsulların texnoloji xarakteristikası yaxud
texnoloji xassә¬lәri nә zaman meydana çıxır ? (Çәki: 1)

saxlanıldıqda
doğrandıqda
texnoloji emalı
daşındıqda
xırdalandıqda

Sual: İnstrumental vә orqanoleptiki metodlarla mәhsulun hansı xarakteristikası tәyin edilir
? (Çәki: 1)

kimyәvi
molekulyar
hәndәsi
texnoloji
optiki

Sual: Mәhsulun dadı hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki



Sual: Mәhsulun qoxusu hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun görünüşü hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun konsistensiyası hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun rәngi hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun şәffaflığı hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun forması hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun әrimә temperaturu hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji



kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun qaynama temperaturu hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun qaynama temperaturu hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun aqreqat halı hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun şüasındırma әmsalı hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun sıxlığı hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun xüsusi istilik tutumu hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki



optiki
orqanoleptiki

BÖLMӘ: 0403
Ad 0403

Suallardan 11

Maksimal faiz 11

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Mәhsulun yapışqanlığı hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun elastikliyi hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun plastikiyi hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun kövrәkliyi hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun deformasiyası hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki



optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun özlülüyü hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun axıcılığı hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun sәthi gәrilmәsi hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun turşuluğu hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun nәmliyi hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun şәkәrliliyi hansı göstәricilәrә aiddir ? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki



BÖLMӘ: 0501
Ad 0501

Suallardan 16

Maksimal faiz 16

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Mәhsulun vineral tәrkibi hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun küllüyü hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun ferment tәrkibi hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
fiziki
optiki
orqanoleptiki

Sual: Mәhsulun yağ tәrkibi hansı göstәricilәrә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
kimyәvi
kimyәvi
optiki
orqanoleptiki

Sual: Әtin asan vә hәll edilәn şәkilә salınması üçün, o hökmәn qabaqcadan emaldan
keçmәlidir ? (Çәki: 1)

dondurulma
әridilmә
isti emal
doğranma
xırdalanma



Sual: Mәhsulun tam faydalı keyfiyyәtini nә әks etdirir? (Çәki: 1)
enerji dәyәrliyi
bioloji dәyәr
qidalıq dәyәri
kimyәvi xassәsi
reoloji xassәsi

Sual: Mәhsulun zülal komponentlәrinin, aminturşusu tәrkibinin mәnimsәnilmәsini vә
tarazlaşmasını nә әks etdirir? (Çәki: 1)

enerji dәyәrliyi
bioloji dәyәr
qidalıq dәyәri
kimyәvi xassәsi
reoloji xassәsi

Sual: Qidanın bioloji oksidlәşmәsi zamanı yaranan enerji nәyi әks etdirir? (Çәki: 1)
enerji dәyәrliyi
bioloji dәyәr
qidalıq dәyәri
kimyәvi xassәsi
reoloji xassәsi

Sual: Orqanizmdә fizioloji oksidlәşmә zamanı 1q zülaldan nә qәdәr enerji ayrılır? (Çәki:
1)

14 kkal
8 kkal
4 kkal
10 kkal
40 kkal

Sual: Orqanizmdә fizioloji oksidlәşmә zamanı 1q yağdan nә qәdәr enerji ayrılır? (Çәki:
1)

10 kkal
40 kkal
9 kkal
38 kkal
50 kkal

Sual: 1q mono­ vә dişәkәrin enerji dәyәri nә qәdәrdir ? (Çәki: 1)
6,8 kkal
4,8 kkal
2,8 kkal
3,8 kkal



5,8 kkal

Sual: 1q nişastanın enerji dәyәri nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
9,8 kkal
13,8 kkal
8,8 kkal
3,8 kkal
4,1 kkal

Sual: 1q sirkә turşusunun enerji dәyәri nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
3,5 kkal
13,8 kkal
8,8 kkal
3,8 kkal
4,1 kkal

Sual: 1q alma turşusunun enerji dәyәri nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
3,5 kkal
2,4 kkal
8,8 kkal
3,8 kkal
4,1 kkal

Sual: 1q süd turşusunun enerji dәyәri nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
3,5 kkal
2,4 kkal
3,6 kkal
3,8 kkal
4,1 kkal

Sual: 1q limon turşusunun enerji dәyәri nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
3,5 kkal
2,5 kkal
3,6 kkal
3,8 kkal
4,1 kkal

BÖLMӘ: 0502
Ad 0502

Suallardan 17

Maksimal faiz 17

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %



Sual: Aşağıdakılardan hansı maddә üçün kalorilik qәbul edilmi? (Çәki: 1)
turşu
zülal
sellüloza
yağ
şәkәr

Sual: Mәhsulun tәrkibindә olan ayrı­ayrı komponentlәr üçün onların yanma istiliyindәn
asılı olaraq enerji dәyәri hansı düsturla tәyin olunur? (Çәki: 1)

F=mg
V= V1 +V2
E=Ʃ ei mi
ρ= m/V
K=[HO•D]/100

Sual: E=Ʃ ei mi düsturunda ei nәyi ifadә edir ? (Çәki: 1)
yanma istiliyi
enerji dәyәri әmsalını
100 q mәhsulda olan ayrı­ayrı komponentin qramla payı
sıxlığı
hәcmi

Sual: E=Ʃ ei mi düsturunda mi nәyi ifadә edir ? (Çәki: 1)
yanma istiliyi
enerji dәyәri әmsalını
100 q mәhsulda olan ayrı­ayrı komponentin qramla payı
sıxlığı
hәcmi

Sual: Әsas mikronutriyentlәrdәn olan zülalların müvafiq olaraq mәnimsәnilmәsi neçә faiz
qәbul edilmişdir? (Çәki: 1)

84,5%
94,0%
95,6%
69%
26%

Sual: Әsas mikronutriyentlәrdәn olan yağların müvafiq olaraq mәnimsәnilmәsi neçә faiz
qәbul edilmişdir? (Çәki: 1)

84,5%
94,0%
95,6%
69%



26%

Sual: Әsas mikronutriyentlәrdәn olan yağların müvafiq olaraq mәnimsәnilmәsi neçә faiz
qәbul edilmişdir? (Çәki: 1)

84,5%
94,0%
95,6%
69%
26%

Sual: Enerji dәyәrinә (kaloriliyinә) görә qida mәhsullarını neçә qrupa bölürlәr? (Çәki: 1)
2
3
8
4
7

Sual: Şokolad, yağlar vә halva hansı enerji dәyәrli mәhsullara aiddir ? (Çәki: 1)
xüsusi yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
orta enerjili mәhsullara
orta enerjili mәhsullara
enerjisi olmayan mәhsullar

Sual: Şokolad, yağlar vә halva nә qәdәr enerjiyә malikdir ? (Çәki: 1)
100­300kkal
400­900kkal
200­500kkal
300­500kkal
700­1000kkal

Sual: Un, yarma, makaronlar vә şәkәr hansı enerji dәyәrli mәhsullara aiddir ? (Çәki: 1)
xüsusi yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
orta enerjili mәhsullara
aşağı enerjili mәhsullara
enerjisi olmayan mәhsullar

Sual: Un, yarma, makaronlar vә şәkәr nә qәdәr enerjiyә malikdir ? (Çәki: 1)
100­300kkal
400­900kkal
250­400kkal
300­500kkal
700­1000kkal



Sual: Çörәk, әt, kolbasa, yumurta, yumurta tozu, likör, araq mәhsulları hansı enerji
dәyәrli mәhsullara aiddir ? (Çәki: 1)

xüsusi yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
orta enerjili mәhsullara
aşağı enerjili mәhsullara
enerjisi olmayan mәhsullar

Sual: Çörәk, әt, kolbasa, yumurta, yumurta tozu, likör, araq mәhsulları nә qәdәr enerjiyә
malikdir ? (Çәki: 1)

100­250kkal
400­900kkal
250­400kkal
300­500kkal
700­1000kkal

Sual: Süd, balıq, kartof, tәrәvәzlәr, meyvәlәr, pivә, ağ şәrab hansı enerji dәyәrli
mәhsullara aiddir ? (Çәki: 1)

xüsusi yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
orta enerjili mәhsullara
aşağı enerjili mәhsullara
enerjisi olmayan mәhsullar

Sual: Süd, balıq, kartof, tәrәvәzlәr, meyvәlәr, pivә, ağ şәrab nә qәdәr enerjiyә malikdir ?
(Çәki: 1)

100­250kkal
400­900kkal
250­400kkal
300­500kkal
100kkal

Sual: Gündәlik qida rasionunda qәnnadı mәmulatlarının xüsusi çәkisi nә qәdәrdir ?
(Çәki: 1)

8%
18%
28%
58%
78%

BÖLMӘ: 0503
Ad 0503

Suallardan 6



Maksimal faiz 6

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Qida İnstitutu tәrәfindәn tәyin edilmiş normaya görә qida rasionunda qәnnadı
mәmulatlarının illik sәrfi nә qәdәrdir ? (Çәki: 1)

5 kq
15 kq
25 kq
35 kq
45 kq

Sual: Kimyәvi tәrkibinә görә 2­ci növ buğda ununun nәmliyi nә qәdәrdir ? (Çәki: 1)
14,0%
10,6%
1,3%
67,6%
0,5%

Sual: Kimyәvi tәrkibinә görә II növ buğda ununda zülallar nә qәdәrdir ? (Çәki: 1)
14,0%
10,6%
1,3%
67,6%
0,5%

Sual: Kimyәvi tәrkibinә görә II növ buğda ununda yağlar nә qәdәrdir ? (Çәki: 1)
14,0%
10,6%
1,3%
67,6%
0,5%

Sual: Kimyәvi tәrkibinә görә II növ buğda ununda karbohidratlar nә qәdәrdir ? (Çәki: 1)
10,6%
1,3%
67,6%
0,5%
14,0%

Sual: Kimyәvi tәrkibinә görә II növ buğda ununda mono­ vә dişәkәrlәr nә qәdәrdir ?
(Çәki: 1)

14,0%



10,6%
1,3%
67,6%
0,5%

BÖLMӘ: 0601
Ad 0601

Suallardan 15

Maksimal faiz 15

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Şorbalar hansı xörәklәrә aid edilir? (Çәki: 1)
duru
qәlyanaltı
unlu­qәnnadı
desert
soyuq

Sual: Hansı xörәklәrdә maye hissәsi әsas sayılır ? (Çәki: 1)
duru
qәlyanaltı
unlu­qәnnadı
desert
soyuq

Sual: Şorbaların maye hissәsi çox vaxt hazırlanır ? (Çәki: 1)
kisel
bulyon
kompot
pivә
şәrbәt

Sual: Bulyonların hәr bir litrindә nә qәdәr kalori olur ? (Çәki: 1)
1­2
25­30
15­20
55­60
45­50

Sual: Duru xörәklәrin hәr payı nә qәdәr hesabla verilir ? (Çәki: 1)
100­200 ml



200­300 ml
300­400 ml
400­500 ml
500­600 ml

Sual: Piti, düşbәrә, sulu xingal kimi xörәklәrin tәrkibindәki suyun miqdarı nә qәdәr olur ?
(Çәki: 1)

550­1200 ml
450­1200 ml
350­600 ml
250­300 ml
150­200 ml

Sual: Duru xörәklәri hazırladıqda soğan, yerkökü yağda qızardılır vә xörәyin hazır
olmasına nә qәdәr qalmış ona qatılır? (Çәki: 1)

10­15 dәqiqә
1­5 dәqiqә
20­25 dәqiqә
30­35 dәqiqә
40­45 dәqiqә

Sual: Küftәbozbaş, parçabozbaş, qovurmabozbaş, soğanbozbaş, pitini әsasәn hansı
әtdәn hazırlayırlar ? (Çәki: 1)

mal
qoyun
toyuq
balıq
dovşan

Sual: Tәrәvәzin yağda hansı müddәtdә qovrulur ? (Çәki: 1)
3 saat
45 dәq
1 saat
10­15 dәq
3 dәq

Sual: Yağ unda hansı temperaturda qovrulur ? (Çәki: 1)
30­50ºC
350­400ºC
50­80ºC
15­18ºC
150­180ºC

Sual: Ağ sous üçün un kәrә yağında neçә dәrәcә temperaturda qovrulur? (Çәki: 1)
120­130ºC



350­400ºC
50­80º C
15­18º C
150­180º C

Sual: Lyezon hazırlanması üçün çiy yumurta yaxud tәkcә yumurta sarısı süddә neçә
dәrәcә temperaturda bişirilir? (Çәki: 1)

120­130ºC
350­400ºC
60­70ºC
15­18ºC
150­180º C

Sual: Balva әsasәn hansı bitkidәn hazırlanır ? (Çәki: 1)
nanә
keşniş
әmәkömәnci
kәvәr
cәfәri

Sual: Şәffaf bulyonlar süfrәyә buraxılana qәdәr әn çox neçә saat marmit üzәrindә
saxlanıla bilәr ? (Çәki: 1)

7­8 saat
5­6 saat
4­5 saat
2­3 saat
3­ saat

Sual: Şәffaf şorbalar süfrәyә hansı miqdarda buraxılır ? (Çәki: 1)
140­200q
600­700q
400­500q
100­200q
300­400q

BÖLMӘ: 0602
Ad 0602

Suallardan 15

Maksimal faiz 15

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %



Sual: Duru xörәklәri hazırlarkәn әt xörәklәrinin hәr payı üçün nә qәdәr su götürülür ?
(Çәki: 1)

300 ml
200 ml
400 ml
500 ml
100 ml

Sual: Duru xörәklәri hazırlarkәn balıq xörәklәrinin hәr payı üçün nә qәdәr su götürülür ?
(Çәki: 1)

100 ml
200 ml
350 ml
400 ml
500 ml

Sual: Soyuq şorbaların süfrәyә verilәndә hansı temperaturda olmalıdır ? (Çәki: 1)
17­24ºC
2­4ºC
27­34º C
7­14ºC
47­54º C

Sual: Әt­sümük bulyonunun tәrkibindә nә qәdәr quru maddә olur ? (Çәki: 1)
6%­ә qәdәr
5%­ә qәdәr
4%­ә qәdәr
4%­ә qәdәr
2%­ә qәdәr

Sual: Әt vә әt­sümük bulyonu hazırlamaq üçün әt tikәlәrini hansı kütlәdә doğrayırlar ?
(Çәki: 1)

1,5­2 kq
2,5­3 kq
3,5­4 kq
4,5­5 kq
5,5­6 kq

Sual: Әt vә әt­sümük bulyonu hazırlamaq üçün mal cәmdәyinin döş hissәsini hansı
kütlәdә doğrayırlar ? (Çәki: 1)

1,5­2 kq
2,5­2,8 kq
3 kq
4,5­5 kq
5,5­6 kq



Sual: Әtin bişmәsi müddәti heyvanın növündәn, yaşından vә köklük dәrәcәsindәn asılı
olaraq saat davam edir ? (Çәki: 1)

8­9
5­6
3­4
2­3
1­2

Sual: Sümüklәri necә saat bişirmәk lazımdır ? (Çәki: 1)
0,5­1,5 saat
0,5­1 saat
1­2 saat
2­3 saat
3­4 saat

Sual: İri sümüklәri necә saat bişirmәk lazımdır ? (Çәki: 1)
5­6 saat
1­ saat
2­3 saat
3­4 saat
3­4,5 saat

Sual: Bulyon hazırlamaq üçün 1 kq sümüyә nә qәdәr su tökülür ? (Çәki: 1)
0,25 l
1,25 l
1,0 l
0,5 l
0,2 l

Sual: Әtin bişib hazır olması bulyon qaynadıqdan neçә saat sonra müәyyәnlәşdirilir ?
(Çәki: 1)

0,5­0,9
1­1,5
1,5­2,5
5­6
10­12

Sual: Әt bişib hazır olanda bulyondan çıxarılır, sümüklәr isә yenә nә qәdәr qaynadılır ?
(Çәki: 1)

12­14 saat
5­6 saat
1­2 saat
2­4 saat
0,2­0,4 saat



Sual: Bulyonu hәr porsuna 77 q sümüklü II sort әt, 5 q soğan, 5 q yerkökü vә 4 q cәfәri
götürülür? (Çәki: 1)

77 q
5 q
6 q
4 q
30q

Sual: Bulyonu hәr porsuna nә qәdәr soğan götürülür? (Çәki: 1)
77 q
15 q
5 q
4 q
30q

Sual: Bulyonu hәr porsuna nә qәdәr sümüklü II sort әt götürülür ? (Çәki: 1)
77 q
5 q
15 q
4 q
30q

BÖLMӘ: 0603
Ad 0603

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Undan hazırlanan duru xörәklәrә hansılar aiddir ? 1­küftәbozbaş, 2­ sulu xingal, 3­
parçabozbaş, 4­ xәmiraşı ,5­qovurmabozbaş, 6­soğanbozbaş,7­ umac, 8­ dovğa,9­plov,
10­ gürzә (girs), 11­düşbәrә, 12­sürfüllü (Çәki: 1)

1,2,5,6,9
3,5,7,9,12
2,4,7,10,11,12
2,4,6,8,10,12
1,5,7,9,11

Sual: Süfrәyә verdikdә bu xörәklәrin istiliyi nә qәdәr olmalıdır ? (Çәki: 1)
45ºC
55ºC
65ºC



75ºC
15ºC

Sual: Bulyonu hәr porsuna nә qәdәr yerkökü götürülür ? (Çәki: 1)
77 q
15 q
5 q
4 q
30q

Sual: Bulyonu hәr porsuna nә qәdәr cәfәri götürülür ? (Çәki: 1)
77 q
5 q
15 q
4 q
30q

Sual: Әt vә balıq bulyonunda hazırlanan şorbalara isә yalnız qatılır? (Çәki: 1)
makaron
vermişel
mayonez
kәsmik
tәrәvәz vә yarma

Sual: Balıq bulyonunda hazırlanan şorbalara nәyin qatılması mәslәhәt görülmür ? (Çәki:
1)

paxlalı dәnlәr
soğan
kök
cәfәri
turşu

Sual: Balıq bulyonunda hazırlanan şorbalara nәyin qatılması mәslәhәt görülmür? (Çәki:
1)

makaron
soğan
kök
cәfәri
turşu

Sual: Tәrkibindә buxarda bişmiş çuğundur, yağda qızardılmış tәrәvәz, tәzә yaxud
şoraba kәlәmi vә digәr müxtәlif mәhsullar daxil olan şorba necә adlanır ? (Çәki: 1)

borş
şşi
rassolnik



düşbәrә
piti

Sual: Tәrkibindә göyәrti tәrәvәzi (ağbaş kәlәm yaxud şoraba kәlәmi, quzuqulağı,
ispanaq, gicitkan) vә yağda qızardılmış tәrәvәz köklәri daxil olan şorba necә adlanır ?
(Çәki: 1)

borş
şşi
rassolnik
düşbәrә
piti

Sual: Tәrkibindә duzlanmış xiyar, xiyarın şor suyu, yağda qızardılmış tәrәvәz vә müxtәlif
digәr mәhsullar qatılmış şorbalar necә adlanır ? (Çәki: 1)

borş
şşi
rassolnik
düşbәrә
piti

BÖLMӘ: 0701
Ad 0701

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Şirin xörәklәrin hazırlanmasında hansı mәhsullardan istifadә edilir? (Çәki: 1)
şәkәr, gilәmeyvә, meyvә, süd, qaymaq
balıq, soğan, turşu
kartof, әt, toyuq, duyu
sümük, turşu, әt, soğan, tomat
mayonez, donuz әti, istiot, turşu

Sual: Kisel, kompot, jele, muss, sambuk, dondurma, şirin meyvә, qәnd vurulmuş
gilәmeyvә hansı xörәklәrә aiddir? (Çәki: 1)

soyuq şirin xörәklәr
isti şirinxörәklәrә
I isti xörәklәrә
II isti xörәklәrә
çәrәzә



Sual: Şarlot, meyvә vurulmuş manna yarması şilәsi, pudinq, sufle hansı xörәklәrә aiddir
? (Çәki: 1)

soyuq şirin xörәklәr
isti şirin xörәklәrә
I isti xörәklәrә
II isti xörәklәrә
çәrәzә

Sual: Şirin xörәklәr süfrәyә nә ilә verilir ? (Çәki: 1)
xardal
mayonez
süzmә
maye kisellә
әt bulyonu

Sual: Şirin xörәklәr süfrәyә nә ilә verilir ? (Çәki: 1)
xardal
mayonez
süzmә
meyvә­gilәmeyvә şәrbәtlәri
әt bulyonu

Sual: Şirin xörәklәr süfrәyә nә ilә verilir ? (Çәki: 1)
xardal
mayonez
süzmә
şirin souslarla
әt bulyonu

Sual: “Qidaya tәlәb nәticәsindә mәmnuniyyәtlә başlanmış yemәk, mәmnuniyyәtlә dә
qurtarmalıdır, tәlәbin ödәnilmәsinә baxmayaraq bu tәlәbin son obyekti özünә qәtiyyәn
hәzm işi tәlәb etmәyәn şәkәr olmalıdır” kәlamının müәllifi kimdir ? (Çәki: 1)

M.Y Lomonosov
M.Qorki
O.Balzak
V.Hüqo
İ.P.Pavlov

Sual: Qida qәbulu, yәni sәhәr, nahar vә şam yemәyi hansı tәamla qurtarmalıdır ? (Çәki:
1)

şirin
acı
turş
duzlu
dadsız



Sual: Hәr 1 kq kisel üçün nә qәdәr tәzә alma götürülür ? (Çәki: 1)
255 q
120 q
40 q
1 q
1 kq

Sual: Hәr 1 kq kisel üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ? (Çәki: 1)
255 q
120 q
40 q
1 q
1 kq

BÖLMӘ: 0702
Ad 0702

Suallardan 15

Maksimal faiz 15

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Hәr 1 kq kisel üçün nә qәdәr kartof nişastası götürülür ? (Çәki: 1)
255 q
120 q
40 q
1 q
1 kq

Sual: Hәr 1 kq kisel üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ? (Çәki: 1)
255 q
120 q
40 q
1 q
1 kq

Sual: Süd kiseli bişirәn zaman hәr pay üçünnә qәdәr süd götürülür ? (Çәki: 1)
160 q
20 q
14 q
0,03 q
200q



Sual: Süd kiseli bişirәn zaman hәr pay üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ? (Çәki: 1)
160 q
20 q
14 q
0,03 q
200q

Sual: Süd kiseli bişirәn zaman hәr pay nә qәdәr kartof yaxud qarğıdalı nişastası
götürülür ? (Çәki: 1)

160 q
20 q
14 q
0,03 q
200q

Sual: Süd kiseli bişirәn zaman hәr pay üçünnә qәdәr vanilin götürülür? (Çәki: 1)
160 q
20 q
14 q
0,03 q
200q

Sual: Süd kiseli bişirәn zaman kartof nişastası әvәzinә qarğıdalı nişastası götürüldükdә
kisel әlavә olaraq nә qәdәr qaynadılır ? (Çәki: 1)

5­7dәq
10­13 dәq
1saat
30­40 dәq
2 saat

Sual: Vanil kreminin tәrkibinә qatılan qaymaq hansı yağlılığa malik olmalıdır ? (Çәki: 1)
2­5%
20­25%
10­12%
12­15%
15­18%

Sual: Vanil krem hazırlandıqda qarışıq hansı temperaturda çalınır ? (Çәki: 1)
20ºC
30ºC
80º C
40ºC
50º C



Sual: Çalınmış qaymağa arasıkәsilmәdәn qarışdırılan lyezonhansı temperatura qәdәr
soyudulmuş olur ? (Çәki: 1)

6­10ºC
26­30ºC
66­70ºC
16­20ºC
36­40ºC

Sual: Süfrәyә verilәn zaman vanilli kremin üstünә nә tökülür ? (Çәki: 1)
xardal
mayonez
süzmә
әt bulyonu
meyvә, gilәmeyvә şәrbәti

Sual: Süfrәyә verilәn zaman vanilli kremin üstünә nә tökülür ? (Çәki: 1)
xardal
mayonez
süzmә
әt bulyonu
üzüm şәrabı ilә birlikdә şәrbәt

Sual: 1 kq krem üçün nә qәdәr qaymaq götürülür ? (Çәki: 1)
500 q
150 q
200 q
20 q
0,15 q

Sual: 1 kq krem üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ? (Çәki: 1)
500 q
150 q
200 q
20 q
0,15 q

Sual: 1 kq krem üçün burada nә qәdәr süd götürülür ? (Çәki: 1)
500 q
150 q
200 q
20 q
0,15 q

BÖLMӘ: 0703
Ad 0703



Suallardan 21

Maksimal faiz 21

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: 1 kq krem üçün burada nә qәdәr jelatin götürülür ? (Çәki: 1)
500 q
150 q
200 q
20 q
0,15 q

Sual: 1 kq krem üçün nә qәdәr vanilin götürülür ? (Çәki: 1)
500 q
150 q
200 q
20 q
0,15 q

Sual: 1 kq krem üçün neçә әdәd yumurta götürülür ? (Çәki: 1)
2
4
6
8
9

Sual: Qaymaqlı dondurma hazırlamaq üçün şәkәrlә çalınmış yumurtaların üzәrinә
tökülәn süd hansı temperaturda olmalıdır ? (Çәki: 1)

70ºC
80ºC
90ºC
180ºC
30ºC

Sual: 1 kq dondurma almaq üçün nә qәdәr süd götürülür ? (Çәki: 1)
600 q
75 q
250 q
0.1 q
1 kq

Sual: 1 kq dondurma almaq üçün nә qәdәr qaymaq götürülür ? (Çәki: 1)



600 q
75 q
250 q
0.1 q
1 kq

Sual: 1 kq dondurma almaq üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ? (Çәki: 1)
600 q
75 q
250 q
0.1 q
1 kq

Sual: 1 kq dondurma almaq üçün nә qәdәr vanilin götürülür ? (Çәki: 1)
600 q
75 q
250 q
0.1 q
1 kq

Sual: 1 kq dondurma almaq neçә әdәd yumurta götürülür ? (Çәki: 1)
2
3
4
5
6

Sual: Meyvәli vә gilәmeyvәli dondurma hazırlananda1 kq dondurma üçün tәxminәn nә
qәdәr çiyәlәk götürülür ? (Çәki: 1)

600 q
75 q
200 q
0.1 q
1 kq

Sual: Meyvәli vә gilәmeyvәli dondurma hazırlananda1 kq dondurma üçün tәxminәn nә
qәdәr şәkәr götürülür ? (Çәki: 1)

600 q
75 q
200 q
325 q
1 kq

Sual: Meyvәli vә gilәmeyvәli dondurma hazırlananda1 kq dondurma üçün tәxminәn nә
qәdәr limon duzu götürülür ? (Çәki: 1)



600 q
75 q
200 q
1 q
1 kq

Sual: 1 kq kompot üçün nә qәdәr alma götürülür ? (Çәki: 1)
335 q
334 q
150 q
25 q
340 q

Sual: 1 kq kompot üçün nә qәdәr armud götürülür ? (Çәki: 1)
340 q
335 q
334 q
150 q
25 q

Sual: 1 kq kompot üçün nә qәdәr qara gavalı götürülür ? (Çәki: 1)
340 q
335 q
334 q
150 q
25 q

Sual: 1 kq kompot üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ? (Çәki: 1)
340 q
335 q
334 q
150 q
25 q

Sual: 1 kq kompot üçün burada şәrab götürülür ? (Çәki: 1)
340 q
335 q
334 q
150 q
25 q

Sual: 1 kq kompot üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ? (Çәki: 1)
340 q
335 q



334 q
150 q
1q

Sual: Alma vә armud qurusu neçә dәqiqәdә bişir ? (Çәki: 1)
35­40 dәqiqә
15­20 dәqiqә
4­5 dәqiqә
44­45 dәqiqә
74­85 dәqiqә

Sual: Qaysı vә әrik qurusu neçә dәqiqәdә bişir ? (Çәki: 1)
35­40 dәqiqә
15­20 dәqiqә
4­5 dәqiqә
54­65 dәqiqә
74­75 dәqiqә

Sual: Kişmiş neçә dәqiqәdә bişir ? (Çәki: 1)
35­40 dәqiqә
15­20 dәqiqә
4­5 dәqiqә
44­55 dәqiqә
74­75 dәqiqә

BÖLMӘ: 0801
Ad 0801

Suallardan 16

Maksimal faiz 16

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Souslar neçә böyük yarımqrupa bölünür ? (Çәki: 1)
2
3
4
5
6

Sual: Tәrkibindә hansı mәhsullar olan souslar kulinar mәmulatının kaloriyasını xeyli
artırır ? 1­ kәrә yağı,2­limon duzu,3­xardal ,4­xama ,5­tomat,6­ yumurta 7­ istiot (Çәki: 1)

1,2,3



1,4,6
2,4,7
1,3,5,7
2,4,6

Sual: Bütün souslar әsas hissәsinә görә neçә qrupa bölünür ? (Çәki: 1)
2
3
4
5
6

Sual: Hansı sous ayrıca qabda şişlik, lülәkabab vә digәr milli xörәklәrin yanına qoyulur
vә habelә bәzi xörәklәr hazırlanan zaman tәtbiq edilir ? (Çәki: 1)

unlu
qaymaqlı
“Cәnub”
mayonez
narşәrab

Sual: Souslar üçün un qovrulduqda hansı undan istifadә edilir ? (Çәki: 1)
әla
I sort
II sort
III sort
çovdar unu

Sual: Ağ vә qırmızı qovurma üçün yağın miqdarına nisbәtәn nә qәdәr un götürülür ?
(Çәki: 1)

10­15%
50­650%
100­150%
80­100%
30­50%

Sual: Quru qovurma zamanı un daim qarışdırmaq şәrtilә qızdırıcı şkafda neçә dәrәcә
temperaturda qovrulur ? (Çәki: 1)

10­110
50­60
350­360
150­160
15­16

Sual: Bulyon sousları nә ilә boyadıla bilәr ? (Çәki: 1)
indiqo



karmin
zәfәran
sarıkök
şәkәr yanığı

Sual: Hәr 1 kq sous üçün burada 750 q әt sümüyü, 25 q yağ, 50 q buğda unu, 150 q
tomat­püre, 100 q yerkökü, 36 q baş soğan, 20 q cәfәri (kökü), 20 q şәkәr, 50 q süfrә
marqarini vә habelә sarımsaq vә әdviyyat götürülür? (Çәki: 1)

750 q
25 q
50 q
150 q
100 q

Sual: Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr ağ bulyon götürülür ? (Çәki: 1)
1100 q
50 q
35 q
80 q
30 q

Sual: Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ? (Çәki: 1)
1100 q
50 q
35 q
80 q
30 q

Sual: Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr baş soğan götürülür ? (Çәki: 1)
1100 q
50 q
35 q
80 q
30 q

Sual: Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür ? (Çәki: 1)
1100 q
50 q
35 q
30 q
90 q

Sual: Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr 3 cәfәri (kök) götürülür ? (Çәki: 1)
1100 q



50 q
35 q
30 q
90 q

Sual: Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr şit marqarin götürülür ? (Çәki: 1)
1100 q
50 q
35 q
90 q
30 q

Sual: Hәr 1kq sous üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ? (Çәki: 1)
1100 q
50 q
35 q
90 q
1 q

BÖLMӘ: 0802
Ad 0802

Suallardan 11

Maksimal faiz 11

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Qırmızı souslar üçün un hansı rәngә çalınca qovrulur ? (Çәki: 1)
qızılı
açıq sarı
qara
yaşıl
göy

Sual: Ağ souslar üçün un hansı rәngә çalınca qovrulur ? (Çәki: 1)
qızılı
açıq sarı
qara
yaşıl
göy

Sual: Ağ qovurma üçün un yağda dәrәcә temperaturda qovrulur ? (Çәki: 1)
10­15



20­50
120­130
220­230
320­330

Sual: Qırmızı qovurma üçün unu tökmәzdәn әvvәl yağ hansı temperatura qәdәr qızdırılır
? (Çәki: 1)

10­20
20­30
30­40
40­50
60­70

Sual: Qırmızı qovurma üçün un yağda dәrәcә temperaturda qovrulur ? (Çәki: 1)
10­15
20­50
150­160
220­230
320­330

Sual: Qırmızı qovurma üçün kәrә yağının çәkisinә nisbәtәn nә qәdәr un tökülür ? (Çәki:
1)

10­20%
70­90%
40­70%
20­50%
120­150%

Sual: Qәhvәyi bulyonun hazırlanması üçün sümük doğranmış yerkökü, cәfәri, kәrәviz vә
baş soğan qatılaraq bir saat әrzindә neçә dәrәcә temperaturda qızdırıcı şkafda qovrulur
? (Çәki: 1)

110
120
130
140
160

Sual: Qәhvәyi bulyonun hazırlanması üçün sümük qәhvәyi rәngә gәtirildikdәn sonra
qapaqsız qazana doldurulub üstünә qaynar su tökülür vә zәif qaynamaq şәrtilә neçә
saat bişirilir ? (Çәki: 1)

9­12
2­3
4­6
1­2
2­5



Sual: Qәhvәyi bulyonun hazırlanması üçün 1 litr bulyon üçün nә qәdәr sümük götürülür?
(Çәki: 1)

340 q
500 q
334 q
150 q
25 q

Sual: Qatı qәhvәyi bulyon almaq üçün tәzә bişirilmiş qәhvәyi bulyon dәfә tәkrar
qaynadılır ? (Çәki: 1)

2­3
4­5
3­4
14­15
1­2

Sual: Bişib qurtarmasına nә qәdәr qalmış sousa istiot dәnlәri, dәfnә yarpağı, duz vә
habelә sarımsaq vurulur ? (Çәki: 1)

1­5 dәqiqә
2­6 dәqiqә
20­25 dәqiqә
10­15 dәqiqә
60­75 dәqiqә

BÖLMӘ: 0803
Ad 0803

Suallardan 15

Maksimal faiz 15

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr әt sümüyü götürülür? (Çәki: 1)
750 q
25 q
50 q
150 q
100 q

Sual: Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr yağ götürülür? (Çәki: 1)
750 q
25 q
50 q



150 q
100 q

Sual: Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr buğda unu götürülür? (Çәki: 1)
750 q
25 q
50 q
150 q
100 q

Sual: Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr tomat­püre götürülür? (Çәki: 1)
750 q
25 q
50 q
150 q
100 q

Sual: Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr yerkökü götürülür? (Çәki: 1)
750 q
25 q
50 q
150 q
100 q

Sual: Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr baş soğan götürülür? (Çәki: 1)
36 q
25 q
50 q
150 q
100 q

Sual: Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr cәfәri (kökü) götürülür? (Çәki: 1)
750 q
20 q
50 q
150 q
100 q

Sual: Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr şәkәr götürülür? (Çәki: 1)
750 q
25 q
20 q
150 q
100 q



Sual: Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür? (Çәki: 1)
750 q
25 q
50 q
150 q
100 q

Sual: Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr hazır qırmızı әsas
sous götürülür ? (Çәki: 1)

850 q
300 q
40 q
70 q
30 q

Sual: Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr baş soğan
götürülür ? (Çәki: 1)

850 q
300 q
40 q
70 q
30 q

Sual: Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr yağ götürülür ?
(Çәki: 1)

850 q
300 q
40 q
70 q
30 q

Sual: Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr “Cәnub” sousu
götürülür ? (Çәki: 1)

850 q
300 q
40 q
70 q
30 q

Sual: Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr süfrә marqarini
götürülür ? (Çәki: 1)

20 q
300 q
40 q
70 q



30 q

Sual: Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr karnişon
(marinadlaşdırılmış xiyar) götürülür ? (Çәki: 1)

850 q
130 q
40 q
70 q
30 q

BÖLMӘ: 0901
Ad 0901

Suallardan 13

Maksimal faiz 13

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr ağ bulyon götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
35 q
65 q
27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
35 q
65 q
27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr yerkökü götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
35 q
65 q
27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr yağ götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
35 q
65 q



27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr cәfәri götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
35 q
65 q
27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr baş soğan götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
35 q
65 q
27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr tomat­püre götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
35 q
65 q
27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ? (Çәki: 1)
50 q
35 q
65 q
27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә şәkәr götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
10 q
65 q
27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
35 q
65 q
27 q
0,5 q



Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr ağ turş şәrab götürülür ? (Çәki: 1)
75 q
35 q
65 q
27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür? (Çәki: 1)
700 q
35 q
20 q
27 q
350 q

Sual: Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr bitki yağı götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
35 q
65 q
27 q
25 q

BÖLMӘ: 0902
Ad 0902

Suallardan 24

Maksimal faiz 24

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Әtlә hazırlanmış xamalı ağ sousa xama, duz vә döyülmüş istiot qatılıb nә qәdәr
bişirildikdәn sonra süzülür ? (Çәki: 1)

2­3 dәqiqә
12­13 dәqiqә
20­30 dәqiqә
27­39 dәqiqә
70­80 dәqiqә

Sual: Hәr 1kq xamalı sous üçün nә qәdәr ağ bulyon (әt bulyonu) götürülür ? (Çәki: 1)
500 q
35 q
65 q
27 q
25 q



Sual: Hәr 1kq xamalı sous üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ? (Çәki: 1)
500 q
35 q
50 q
27 q
25 q

Sual: Hәr 1kq xamalı sous üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ? (Çәki: 1)
700 q
35 q
65 q
50 q
25 q

Sual: Hәr 1 kq xamalı sous üçün nә qәdәr xama götürülür ? (Çәki: 1)
500 q
35 q
65 q
27 q
25 q

Sual: Bitki yağından hazırlanmış souslar­mayonezlәr temperaturdan yuxarı
qızdırılmamalıdır ? (Çәki: 1)

50­60 dәrәcә
40­50 dәrәcә
80­90 dәrәcә
110­150 dәrәcә
140­150 dәrәcә

Sual: Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr bitki yağı götürülür ? (Çәki: 1)
750 q
25 q
20 q
150 q
15 q

Sual: Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr xardal götürülür ? (Çәki: 1)
750 q
25 q
20 q
150 q
15 q



Sual: Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ? (Çәki: 1)
750 q
25 q
20 q
150 q
15 q

Sual: Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr 3%­li sirkә götürülür ? (Çәki: 1)
750 q
25 q
20 q
150 q
15 q

Sual: Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr duz götürülür ? (Çәki: 1)
750 q
25 q
20 q
150 q
15 q

Sual: Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün neçә әdәd yumurta (sarısı) götürülür ? (Çәki:
1)

6
4
3
2
1

Sual: Aşxana xardalı vә qıtıqotu hansı qatmalara aiddir ? (Çәki: 1)
әtirli­әdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr
ekstraktlar vә şirәlәr
duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar

Sual: Heyva , nar, alça, zoğal, qora vә s. hansı qatmalara aiddir ? (Çәki: 1)
әtirli­әdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr
ekstraktlar vә şirәlәr
duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar

Sual: Alça, gavalı, albuxara, zoğal qurusu, әrik qaxı, kişmiş, sәbzә, zirinc, sumax vә s.
hansı qatmalara aiddir ? (Çәki: 1)



әtirli­әdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr
ekstraktlar vә şirәlәr
duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar

Sual: Narşәrab, әzgilşәrab, alçaşәrab, lavaşana, nar şirәsi, zoğal mәti, alça mәti,
bәkmәz vә s. hansı qatmalara aiddir ? (Çәki: 1)

әtirli­әdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr
ekstraktlar vә şirәlәr
duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar

Sual: Zeytun, mәrzә, hәftәbecәr, pәrpәrәn, kövәr vә s. hansı qatmalara aiddir ? (Çәki: 1)
әtirli­әdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr
ekstraktlar vә şirәlәr
duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar

Sual: Natrium­qlütamat, әtirli cövhәrlәr vә yeyinti boyaları hansı qatmalara aiddir ? (Çәki:
1)

kimyәvi vә sintetik üsulla alınan tamlı qatmalar
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr
ekstraktlar vә şirәlәr
duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar

Sual: Bütün fizioloji funksiyaların normallığını tәmin etmәk üçün adam hәr gün yemәklә
birlikdә nә qәdәr xörәk duzu qәbul etmәlidir. (Çәki: 1)

1­2 qr
10­15 qr
3­5 qr
6­10 qr
30­35 qr

Sual: Hansı duz yeraltı duz yataqlarından çıxarılıb duz dәyirmanlarında xırdalanır vә
istehsal olunan duzun 40%­ni tәşkil edir ? (Çәki: 1)

daş duz
çökdürülmüş duz vә ya hövzә duzu
şoran duzu vә ya göl duz
buxarlandırılmış duz
yodlaşdırılmış duz



Sual: Hansı duz süni hövzәlәrdә, dәniz suyunu buxarlandırıb çökdürmәklә әldә edilir vә
bu duzun tәrkibindә kәnar qarışıqlar çox olur ? (Çәki: 1)

daş duz
çökdürülmüş duz vә ya hövzә duzu
şoran duzu vә ya göl duz
buxarlandırılmış duz
yodlaşdırılmış duz

Sual: Hansı duz duzlu göllәrin dibindәn çıxarılır v ümumi duz istehsalının 50%­ni tәşkil
edir ? (Çәki: 1)

daş duz
çökdürülmüş duz vә ya hövzә duzu
şoran duzu vә ya göl duz
buxarlandırılmış duz
yodlaşdırılmış duz

Sual: Hansı duzu yer altından çıxarılmış duzlu suyun vә ya daş duzdan alınmış mәhlulun
buxarlandırılması nәticәsindә әldә edirlәr ? (Çәki: 1)

daş duz
çökdürülmüş duz vә ya hövzә duzu
şoran duzu vә ya göl duz
buxarlandırılmış duz
yodlaşdırılmış duz

Sual: Hansı duzu 1 ton duza 25 q KJ әlavә etmәklә hazırlayırlar ? (Çәki: 1)
daş duz
çökdürülmüş duz vә ya hövzә duzu
şoran duzu vә ya göl duz
buxarlandırılmış duz
yodlaşdırılmış duz

BÖLMӘ: 0903
Ad 0903

Suallardan 6

Maksimal faiz 6

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Buxarlandırılmış «Ekstra» sort duz hansı nәmliyә malikdir ? (Çәki: 1)
0,10%
0,70%
0,25%
3,20%



4,00%

Sual: Әla vә 1­ci sort duz hansı nәmliyә malikdir ? (Çәki: 1)
0,10%
0,70%
0,25%
3,20%
4,00%

Sual: Çökdürülmüş vә şoran duzun әla sortu hansı nәmliyә malikdir ? (Çәki: 1)
0,10%
0,70%
0,25%
3,20%
4,00%

Sual: Daş duzun bütün sortları hansı nәmliyә malikdir ? (Çәki: 1)
0,10%
0,70%
0,25%
3,20%
4,00%

Sual: Çökdürülmüş vә şoran duzun 1­ci sortu hansı nәmliyә malikdir ? (Çәki: 1)
0,10%
0,70%
0,25%
3,20%
4,00%

Sual: Çökdürülmüş vә şoran duzun 2­ci sortu hansı nәmliyә malikdir ? (Çәki: 1)
0,10%
0,70%
0,25%
3,20%
5,00%

BÖLMӘ: 1001
Ad 1001

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %



Sual: Azәrbaycan balıq sәrvәtinin mәnbәyi vә daxili sututarları hansılardır ? 1­Qara
dәniz, 2­Volqa çayı, 3­Xәzәr dәnizi, 4­ Kür çayı hövzәsi, 5­ Lena şayı,6­ Mingәçevir
dәnizi (Çәki: 1)

3,4,6
1,2,5
2,4,6
1,3,5
2,5,6

Sual: Azәrbaycan sularında neçә növdә balığa rast gәlmәk olur ? (Çәki: 1)
10
30
50
70
80

Sual: Ovlanan balıqlar içәrisindә hansı әsas yer tutur vә bu balıq qurutmaq vә konservi
istehsalı üçün istifadә edilir ? (Çәki: 1)

sazan
kütüm
kilkә
nәrә
çapaq

Sual: Hazırda Azәrbaycan kulinariyasında nә qәdәr balıq xörәyinin resepti mәlumdur?
(Çәki: 1)

10
20
25
40
50

Sual: Hazırda Azәrbaycan xalq arasında nә qәdәr balıq xörәyinin resepti mәlumdur ?
(Çәki: 1)

10
20
25
40
50

Sual: İsti emal üçün hansı balıqlar götürülür ? 1­diri, 2­tәzә, 3­soyudulmuş, 4­
dondurulmuş, 5­ qaxac edilmiş, 6­ qurudulmuş, 7­ duzlanmış (Çәki: 1)

1,2,4,7



1,3,5
 2,4,6
3,5,6
2,3,5,6

Sual: Balığın ya suda, ya da neçә dәrәcә temperaturlu havada donu açıla bilәr ? (Çәki:
1)

1­8
10­18
20­8
30­38
40­48

Sual: Balığın donunun açılması qçqn 1 kq balığa nә qәdәr su götürülmәlidir? (Çәki: 1)
1,0­1,2 l
1,5­2 l
0,1­0,2 l
0,3­0,5 l
0,5­1 l

Sual: Çәkisi 1 kq­a qәdәr olan xırda balığın donu neçә vaxta açılır ? (Çәki: 1)
1,5­2 saat
1,5­2 saat
5­6 saat
7­8 saat
4­5 saat

Sual: Çәkisi 2­5 kq olan iri balığın donu neçә vaxta açılır ? (Çәki: 1)
1,5­2 saat
3­4 saat
5­6 saat
7­8 saat
4­5 saat

BÖLMӘ: 1002
Ad 1002

Suallardan 15

Maksimal faiz 15

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Suda donu açılan balıq şişir vә çәkisi, cinsindәn asılı olaraq 5­10% ağırlaşır ?



(Çәki: 1)
1­2%
9­15%
5­10%
15­20%
25­30%

Sual: Donu suda açılan balıqdan hansı maddәlәrin bir hissәsi suya çıxır ? (Çәki: 1)
karbohidratların
yağın
zülalın
mineral maddәlәrin
şәkәrlәrin

Sual: Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә suya qatılır ( 1 litr suya çay balığı
üçün, dәniz balığı üçün isә duz vurulur). (Çәki: 1)

çay sodası
tomat
şәkәr
xardal
xörәk duzu

Sual: Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә donu suda açılan çay balığı üçün 1
litr suya nә qәdәr duz qatılır ? (Çәki: 1)

7 q
10­13 q
30 q
2­3 q
50­60 q

Sual: Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә donu suda açılan dәniz balığı üçün
1 litr suya nә qәdәr duz qatılır ? (Çәki: 1)

7 q
10­13 q
30q
2­3q
50­60q

Sual: Nәrә balığının vә ağbalığın donu otaq temperaturundan asılı olaraq neçә saat
әrzindә açılır ? (Çәki: 1)

1,5­2 saat
3­4 saat
6­10 saat
7­8 saat
4­5 saat



Sual: Kulinariya tәcrübәsindә balıqlar parçalanması üsulla¬rına görә neçә qrupa bölünür
? (Çәki: 1)

2
3
4
5
6

Sual: Bәzi balıqların pulcuğu çox sıx olduğu üçün onları tәmizlәnmәdәn әvvәl bir neçә
saniyә harda saxlanılır ? (Çәki: 1)

süddә
qaynar suda
buzlu suda
qatıqda
sirkәdә

Sual: Ağbalığın iri halqaları uzununa vә eninә tәrәf tikәyә bölünür. (Çәki: 1)
12­14
8­10
2­4
6­7
1­2

Sual: İsti emal zamanı halqaların sәthindә pıxtalanmış zülal laxtaları әmәlә gәlmә¬sin vә
xörәyin zahiri görünüşü pozmasın deyә, bunlar qabaqca? (Çәki: 1)

soyudulur
duzlanır
әzilir
pörtlәnir
dondurulur

Sual: Balıqların urvalanmasında qırmızı urvanın hazırlanması üçün nәdәn istifadә edilir?
(Çәki: 1)

baton çörәyi
fransız bulkası
qara un
әla növ un
qazmaqlı buğda çörәyi

Sual: Lyezonun hazırlanması üçün hәr 1 yumurtaya nә qәdәr su götürülür ? (Çәki: 1)
75­100 q
60 q
2­4 q
45q
23 q



Sual: Lyezonun hazırlanması üçün hәr 1 yumurtaya nә qәdәr süd götürülür ? (Çәki: 1)
75­100 q
60 q
2­4 q
45q
23 q

Sual: Lyezonun hazırlanması üçün hәr 1 yumurtaya nә qәdәr duz götürülür ? (Çәki: 1)
75­100 q
60 q
2­4 q
45q
23 q

Sual: Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına nә qәdәr bitki yağı
vurulub 10­20 dәqiqә marinadlaşdırılır? (Çәki: 1)

3 q
0.05 q
3 q
38q
40q

BÖLMӘ: 1003
Ad 1003

Suallardan 15

Maksimal faiz 15

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına nә qәdәr limon duzu
vurulub 10­20 dәqiqә marinadlaşdırılır ? (Çәki: 1)

3 q
0.05 q
3 q
38q
40q

Sual: Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına nә qәdәr cәfәri
göyәrtәsi vurulub 10­20 dәqiqә marinadlaşdırılır ? (Çәki: 1)

3 q
0.05 q
3 q



38q
40q

Sual: Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına3 q bitki yağı vә 0.05 q
limon duzu yaxud limon şirәsi, döyülmüş istiot, duz vә 3 q cәfәri göyәrtәsi vurulub nә
qәdәr marinadlaşdırılır (Çәki: 1)

1,5­2 saat
3­4 saat
10­20 dәqiqә
7­8 saat
4­5 saat

Sual: Baliq kotleti hazırlanarkәn qiymәdәn nә qәdәr kütlәdә kotlet formalaşdırılır ? (Çәki:
1)

10­15 q
20­25 q
30­35 q
80­85 q
180­185 q

Sual: Balıq kotlet yarımfabrikatlarının tәrkibindә nә qәdәr duz olmalıdır ? (Çәki: 1)
3 %
0.05 %
2 %
38%
40%

Sual: Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr buğda unu vurulur ? (Çәki: 1)
250 q
300­350 q
20­25 q
1 q
30q

Sual: Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr su yaxud süd vurulur ? (Çәki:
1)

250 q
300­350 q
20­25 q
1 q
30q

Sual: Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr duz vurulur ? (Çәki: 1)
250 q
300­350 q



20­25 q
1 q
30q

Sual: Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr istiot vurulur ? (Çәki: 1)
250 q
300­350 q
20­25 q
1 q
30q

Sual: Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr qoz lәpәsi işlәdilir ? (Çәki: 1)
200 q
120 q
40 q
100 q
1q

Sual: Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr baş soğan işlәdilir ? (Çәki: 1)
200 q
120 q
40 q
100 q
1q

Sual: Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr әrinmiş yağ işlәdilir ? (Çәki:
1)

200 q
120 q
40 q
100 q
1q

Sual: Kütüm lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr axta zoğal işlәdilir ? (Çәki: 1)
200 q
120 q
40 q
100 q
1q

Sual: Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr kişmiş işlәdilir ? (Çәki: 1)
200 q
120 q
40 q



100 q
1q

Sual: Kütüm lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr duz işlәdilir ? (Çәki: 1)
200 q
120 q
40 q
100 q
4­5 q

BÖLMӘ: 1101
Ad 1101

Suallardan 20

Maksimal faiz 20

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Qatlama xәmir üçün tәrkibindә nә qәdәr çiy özlü maddәsi olan un tәtbiq edilir ?
(Çәki: 1)

40%
30­32%
50%
23%
12%

Sual: Adi çörәk xәmir üçün nә qәdәr çiy özlü maddәsi olan un tәtbiq edilir ? (Çәki: 1)
40%
30­32%
50%
23%
12%

Sual: Mayalı xәmir qıcqırdıqda mayanın hәyat fәaliyyәti nәticәsindә әmәlә gәlәn hansı
maddәnin hesabına xәmir yumşalır ? (Çәki: 1)

etil spirti
karbon qazı
monoşәkәrlәr
yağlar
aldehidlәr

Sual: Xәmirdә maya mikroorqanizmlәrinin hәyat fәaliyyәti üçün әn әlverişli temperatur
neçә dәrәcәdir ? (Çәki: 1)



10­19
20­25
27­32
40­45
50­60

Sual: Mayalı xәmirdә neçә dәrәcә temperaturda qıcqırma tamamilә dayanır ? (Çәki: 1)
10­19
20­25
27­32
40­45
50­60

Sual: Xәmir qıcqırdıqda arabir yoğrulma nә mәqsәdlә aparılır ? (Çәki: 1)
artıq karbon qazının kәnarlaşdırılması
artıq oksigenin kәnarlaşdırılması
hәcmi artırmaq
nәmliyi yüksәltmәk
mineral tәrkibi zәnginlәşdirmәk

Sual: İlk maya üçün unun ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ? (Çәki: 1)
40%
60%
100%
30%
58%

Sual: İlk maya üçün suyun ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ? (Çәki: 1)
40%
60%
100%
30%
58%

Sual: İlk maya üçün mayanın ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ? (Çәki: 1)
40%
60%
100%
30%
58%

Sual: İlk mayanın hazırlanması üçün preslәnmiş maya dәrәcә temperaturlu suda hәll
edilir ? (Çәki: 1)

2­5



15­20
45­55
25­35
65­75

Sual: İlk mayanın hazırlanması zamanı qarışıq 2­4 hansı temperaturda saxlanılır vә
qıcqırdılır? (Çәki: 1)

77­80 dәrәcә
47­50 dәrәcә
17­20 dәrәcә
2­3 dәrәcә
27­30 dәrәcә

Sual: Hәcmi tәxminәn neçә dәfә artmış olduqda, İlk maya hazır sayılır? (Çәki: 1)
3
4
6
7
8

Sual: İlk maya ilә yoğrulmuş xәmir hansı şәraitdә qıcqırdılır ? (Çәki: 1)
0,1­0,2 saat vә 8 ­10 dәrәcә istilik
1­2 saat vә 28 ­30 dәrәcә istilik
3­4 saat vә 38 ­40 dәrәcә istilik
1­2 saat vә 48 ­50 dәrәcә istilik
10­20 saat vә 48 ­50 dәrәcә istilik

Sual: İlk mayasız xәmir hansı şәraitdә qıcqırdılır ? (Çәki: 1)
0,1­0,2 saat vә 8 ­10 dәrәcә istilik
1­2 saat vә 28 ­30 dәrәcә istilik
3­4 saat vә 30 ­35 dәrәcә istilik
1­2 saat vә 48 ­50 dәrәcә istilik
1­2 saat vә 48 ­50 dәrәcә istilik

Sual: Mayalı xәmirdәn hansı mәmulatlar hazırlanır ? (Çәki: 1)
peşenye, qalet
tort, vafli
pirojna, keks
pirojki, ponçik
pudinq, sufle

Sual: 1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün 650 q un, 34 q yağ, 42 q şәkәr, 1
әdәd yumurta, 7 q duz, 20 q maya vә 270 q su götürülür ? (Çәki: 1)

650 q



34 q
42q
7 q
20 q

Sual: 1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir nә qәdәr götürülür ? (Çәki: 1)
650 q
34 q
42q
7 q
20 q

Sual: 1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün nә qәdәr yağ götürülür ? (Çәki:
1)

650 q
34 q
34 q
7 q
20 q

Sual: 1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir nә qәdәr üçün şәkәr götürülür? (Çәki:
1)

650 q
34 q
42q
7 q
20 q

Sual: 1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün duz götürülür ? (Çәki: 1)
650 q
34 q
42q
7 q
20 q

BÖLMӘ: 1102
Ad 1102

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %



Sual: 1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçünnә qәdәr su götürülür ? (Çәki: 1)
270 q
34 q
42q
7 q
20 q

Sual: 1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün neçә әdәd yumurta götürülür ?
(Çәki: 1)

1
2
3
4
5

Sual: 1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün nә qәdәr maya götürülür? (Çәki:
1)

650 q
34 q
42q
7 q
20 q

BÖLMӘ: 1201
Ad 1201

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Kәlәm qiymәsi neçә dәrәcәyә qәdәr olan temperaturda qızdırıcı şkafda bişirilib
hazır vәziyyәtә gәtirilir ? (Çәki: 1)

140
180
300
30
58

Sual: Kәlәm qiymәsi әlavә olaraq nә qatılır ? 1­xardal,2­ xama,3­ bişmiş yumurta,4­
kişmiş,5­ yağda qovrulmuş soğan, 6­ alma (Çәki: 1)

1,6
2,4
3,5



3.4
2,6

Sual: Hazır olmuş düyünün içinә әlavә olaraq nә qatılır ? 1­xardal,2­ xama,3­ bişmiş
yumurta,4­kişmiş,5­ yağda qovrulmuş soğan, 6­ yağ (Çәki: 1)

1,2
4,5
1,4
3,6
2,4

Sual: Pirojkilәr neçә 250­280 dәrәcә temperaturda bişirilir ? (Çәki: 1)
250­280
180­240
200­220
100­130
400­500

BÖLMӘ: 1202
Ad 1202

Suallardan 8

Maksimal faiz 8

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Vatruşkaya kәsmikdәn başqa nә qoyula bilәr ? (Çәki: 1)
narşәrab
povidlo
lavaşa
axta zoğal
mayonez

Sual: Yağlı xәmir neçә dәrәcә temperaturda bişirilir ? (Çәki: 1)
250­280
180­240
200­220
100­130
400­500

Sual: Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr buğda unu götürülür? (Çәki: 1)
570 q
135 q



70 q
85 q
20 q

Sual: Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür? (Çәki: 1)
570 q
135 q
70 q
85 q
20 q

Sual: Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr xama götürülür? (Çәki: 1)
570 q
135 q
70 q
85 q
20 q

Sual: Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr yumurta götürülür? (Çәki: 1)
570 q
135 q
70 q
85 q
20 q

Sual: Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr şәkәr götürülür? (Çәki: 1)
570 q
135 q
70 q
85 q
20 q

Sual: Hәr 1 kq yağlı xәmir üçünnә qәdәr duz götürülür? (Çәki: 1)
10 q
135 q
70 q
85 q
20 q

BÖLMӘ: 1203
Ad 1203

Suallardan 11

Maksimal faiz 11

Sualları qarışdırmaq



Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Hәr 1 kq yağlı xәmir üçünnә qәdәr duz götürülür? (Çәki: 1)
10 q
135 q
70 q
85 q
20 q

Sual: Hazır xәmir burada dәrәcә temperaturda bişirilir? (Çәki: 1)
250­280
180­240
230­240
100­130
400­500

Sual: 800 q buğda unu, 350 q kәrә yağı, 1 әdәd yumurta, 6 q duz vә 1 q limon duzu
götürülәrsә, nә qәdәr bişmiş qatlama xәmir alınar ? (Çәki: 1)

800 q
1350 q
600 q
1 kq
5 kq

Sual: Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ? (Çәki: 1)
800 q
350 q
6 q
1 q
50q

Sual: Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ? (Çәki: 1)
800 q
350 q
6 q
1 q
50q

Sual: Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr duz götürülür ? (Çәki: 1)
800 q
350 q
6 q
1 q



50q

Sual: Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ? (Çәki: 1)
800 q
350 q
6 q
1 q
50q

Sual: Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün neçә әdәd yumurta götürülür ? (Çәki: 1)
1
2
3
4
5

Sual: 1 kq adi xәmirdәn bişirilәn kökәlәr üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ? (Çәki: 1)
600 q
300 q
100 q
180 q
55 q

Sual: 1 kq adi xәmirdәn bişirilәn kökәlәr üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ? (Çәki: 1)
600 q
300 q
100 q
180 q
55 q

Sual: 1 kq adi xәmirdәn bişirilәn kökәlәr üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ? (Çәki: 1)
600 q
300 q
100 q
180 q
55 q

BÖLMӘ: 1301
Ad 1301

Suallardan 6

Maksimal faiz 6

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %



Sual: Peçenye xәmirinә nә qәdәr nişasta әlavә edilir ? (Çәki: 1)
13%
25%
40%
50%
60%

Sual: Biskivit xәmirinә nә qәdәr nişasta әlavә edilir ? (Çәki: 1)
13%
25%
40%
50%
60%

Sual: Temperaturun tәsirindәn soda parçalandıqda nә qәdәr karbon qazı әmәlә gәtirir ki,
bu da mәhsulu mәsamәli edir ? (Çәki: 1)

13%
25%
40%
50%
60%

Sual: Temperaturun tәsirindәn ammonium karbonat parçalandıqda nә qәdәr karbon qazı
vә ammonyak әmәlә gәtirir ki, bunlar da mәhsulu mәsamәli edir ? (Çәki: 1)

13%
25%
40%
50%
82%

Sual: Peçenyelәr ilk dәfә keçәn әsrin ortalarında harada quru biskivit adı ilә istehsal
edilmişdir ? (Çәki: 1)

İngiltәrәdә
Rusiyada
Misirdә
İranda
Almaniyada

Sual: Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr su 5,0­9,5%, zülal­7,0­
10,4%, yağ – 5,2­22,7%, şәkәr – 2,2­40,2%, nişasta – 32,9­66,2%, üzvi turşular – 4,0­
1,7%, mineral maddәlәr – 0,3­0,4% vardır ? (Çәki: 1)

5,0­9,5%
7,0­10,4%



5,2­22,7%
2,2­40,2%
32,9­66,2

BÖLMӘ: 1302
Ad 1302

Suallardan 11

Maksimal faiz 11

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr su vardır ? (Çәki: 1)
5,0­9,5%
7,0­10,4%
5,2­22,7%
2,2­40,2%
32,9­66,2

Sual: Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr zülalvardır ? (Çәki: 1)
5,0­9,5%
7,0­10,4%
5,2­22,7%
2,2­40,2%
32,9­66,2

Sual: Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr yağ vardır ? (Çәki: 1)
5,0­9,5%
7,0­10,4%
5,2­22,7%
2,2­40,2%
32,9­66,2

Sual: Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr şәkәr vardır ? (Çәki: 1)
5,0­9,5%
7,0­10,4%
5,2­22,7%
2,2­40,2%
32,9­66,2

Sual: Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr nişasta vardır ? (Çәki: 1)
5,0­9,5%
7,0­10,4%



5,2­22,7%
2,2­40,2%
32,9­66,2

Sual: Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr üzvi turşular vardır ?
(Çәki: 1)

4,0­1,7%
7,0­10,4%
5,2­22,7%
2,2­40,2%
32,9­66,2

Sual: Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr mineral maddәlәr vardır ?
(Çәki: 1)

5,0­9,5%
0,3­0,4%
5,2­22,7%
2,2­40,2%
32,9­66,2

Sual: Peçenye mәmulatının 100 q­ı nә qәdәr enerji vermәk qabiliyyәtinә malikdir ? (Çәki:
1)

76­173 kkal
476­873 kkal
376­473 kkal
400­873 kkal
1376­2073 kkal

Sual: Elastiki xәmirin nәmliyi nә qәdәrdir ? (Çәki: 1)
5,0­9,5%
0,3­0,4%
5,2­22,7%
25%
32,9­66,2

Sual: Elastiki­şәkәrli xәmirin hazırlanmasında әla növ undan istifadә edilir vә reseptәn
asılı olaraq nә qәdәr şәkәr әlavә edilir ? (Çәki: 1)

0,3­0,4%
5,2­22,7%
75%
20%
5,0­9,5%

Sual: Elastiki­şәkәrli xәmirin hazırlanmasında әla növ undan istifadә edilir vә reseptәn
asılı olaraq nә qәdәr yağ әlavә edilir ? (Çәki: 1)



8%
0,3­0,4%
5,2­22,7%
75%
20%

BÖLMӘ: 1303
Ad 1303

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Yağlı­şәkәrli peçenyelәr neçә qrupa bölünür ? (Çәki: 1)
2
3
5
7
6

Sual: Yağlı­şәkәrli mәmulatlarda unun ümumi çәkisinin hansı hussәsi qәdәr yağ, şәkәr,
yumurta әlavә olunur ? (Çәki: 1)

8%
0,3­0,4%
15%
75%
20%

Sual: Yaxşılaşdırılmış yağlı­şәkәrli mәmulatlarda unun ümumi çәkisinin hansı hussәsi
qәdәr yağ, şәkәr, yumurta әlavә olunur ? (Çәki: 1)

50%
0,3­0,4%
15%
75%
20%

Sual: Çalınmış biskvit peçenyesinin tәrkibindә yumurta çox olur vә çalınmış xәmirin
nәmliyin nә qәdәr olur ? (Çәki: 1)

50%
25­32%
15%
75%
20%



BÖLMӘ: 1401
Ad 1401

Suallardan 6

Maksimal faiz 6

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Azәrbaycanlılar adәtәn yemәkdәn әvvәl hansı isti içki verilir? (Çәki: 1)
qara çay
qәhvә
kakao
yaşıl çay
şokolad

Sual: Dәmlәdikdә çaya bәzәn az miqdarda nә qatılır ki, bunlar da çaya xüsusi әtir verir ?
(Çәki: 1)

zirә
kәklikotu
cirә
xardal
sumax

Sual: Dәmlәdikdә çaya bәzәn az miqdarda nә qatılır ki, bunlar da çaya xüsusi әtir verir ?
(Çәki: 1)

zirә
cirә
xardal
sumax
mixәk

Sual: Dәmlәdikdә çaya bәzәn az miqdarda nә qatılır ki, bunlar da çaya xüsusi әtir verir ?
(Çәki: 1)

zirә
hil
cirә
xardal
sumax

Sual: Şәki­Zaqatala zonasında ovşala adlı içki­şәrbәәtә nә әlavә olunur ? (Çәki: 1)
zirә
hil
gül suyu



xardal
sumax

Sual: Naxçıvan Muxtar Respublikasında qәdәr mineral su mәnbәyi vardır ? (Çәki: 1)
40­a
30­a
50­ә
140­a
180­a

BÖLMӘ: 1402
Ad 1402

Suallardan 9

Maksimal faiz 9

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Çayın vәtәni haradır ? (Çәki: 1)
Peru
İtaliya
Almaniya
Misir
Çin

Sual: Çay bitkisi dünyanın tәxminәn neçә ölkәsindә becәrilir vә emal edilir ? (Çәki: 1)
30
10
50
100
120

Sual: Asiya ölkәlәri dünya üzrә istehsal olunan çayın nә qәdәrini verir ? (Çәki: 1)
50%
76%
15%
75%
20%

Sual: Azәrbaycanda ilk dәfә çay neçәncı ildә Lәnkәranda әkilmişdir ? (Çәki: 1)
1296
1596
1896



1696
1996

Sual: Azәrbaycanda ilk dәfә çay 1896­cı ildә harada әkilmişdir ? (Çәki: 1)
Lәnkәranda
Qubada
Şәkidә
Qaxda
Bәrdәdә

Sual: Neçәnci ildә «Azәrbaycan­Çay» tresti yaradılmışdır ? (Çәki: 1)
1337
1737
1937
1737
1637

Sual: Çay yarpaqları aprelin axırından, oktyabrın әvvәllәrinә qәdәr neçә dәfә yığılır ?
(Çәki: 1)

1­2
2­3
3­4
4­5
8­7

Sual: Azәrbaycanda istehsal olunan çayın nә qәdәrini qara mәxmәri çay tәşkil edir ?
(Çәki: 1)

20%
50%
60%
70%
90%

Sual: Qırmızı mәxmәri çay harada istehsal edilir ? (Çәki: 1)
Peru
İtaliya
Almaniya
Misir
Çin

BÖLMӘ: 1403
Ad 1403

Suallardan 8

Maksimal faiz 8



Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Çayın tәrkibindә tәxminәn nә qәdәr müxtәlif birlәşmәlәr vә maddәlәr vardır ?
(Çәki: 1)

300
200
150
140
100

Sual: Çayın tәrkibindә nә qәdәr aşı maddәsi vardır ? (Çәki: 1)
17­25%
0,9­2,9%
30%
78%
12%

Sual: Çayın tәrkibindә nә qәdәr aşı maddәsi vardır ? (Çәki: 1)
17­25%
0,9­2,9%
30%
78%
12%

Sual: Çayın zülalında neçә aminturş tapılmışdır? (Çәki: 1)
24
5
16
34
10

Sual: Dәmlәnmiş çayı nә qәdәr müddәt әrzindә içmәk lazımdır ? (Çәki: 1)
70­85 dәq
60­75 dәq
40­55 dәq
30­45 dәq
80­95 dәq

Sual: 100 qr quru çayın tәrkibindә nә qәdәr C vitamini vardır ? (Çәki: 1)
50­534 mq
40­434 mq
20­334 mq



1­13 mq
10­134 mq

Sual: Dәmlәmә zamanı C vitamininin hansı hissәsi dәmә keçir ? (Çәki: 1)
70­90%
20­30%
30­60%
50­60%
30­40%

Sual: Orqanizmin P vitamininә olan tәlәbatını ödәmәk üçün gündә neçә stәkan çay
içmәk lazımdır ? (Çәki: 1)

1­2
3­4
5­6
7­8
8­9

BÖLMӘ: 1501
Ad 1501

Suallardan 7

Maksimal faiz 7

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Mәhsulları mexaniki xırdalamaq vә ya isti kulinar emalına (buxarda bişirmәyә)
uğratmaqla onların orqanizm üçün yumşalmasını tәmin edәn yumşalma necә adlanır ?
(Çәki: 1)

mexaniki
kimyәvi
termiki
radioktiv
fizioloji

Sual: Bir sıra qida maddәlәrinin xörәk vә mәmulatların tәrkibindәn çıxarılmasını nәzәrdә
tutan yumşalma necә adlanır ? (Çәki: 1)

mexaniki
kimyәvi
termiki
radioktiv
fizioloji



Sual: Mәhsulların tәrkibindәn müxtәlif dad vә tәsir qabiliyyәtinә malik olan, ekstraktiv
maddәlәrlә zәngin әrzaq xammalının kәnar edilmәsi, yaxud az istifadә edilmәsi ilә yerinә
yetirilәn yumşalma necә adlanır ? (Çәki: 1)

mexaniki
kimyәvi
termiki
radioktiv
fizioloji

Sual: Termiki cәhәtdәn oyadıcı tәsirә malik amillәrin kulinar emalı zamanı kәnar
edilmәsi, pәhriz xörәklәrinin hazırlanması hansı yumşalmaya aiddir ? (Çәki: 1)

mexaniki
kimyәvi
termiki
radioktiv
fizioloji

Sual: Hansı yumşalmada çox soyuq, yaxud çox isti qidanın tәtbiq olunmaması nәzәrdә
tutulur ? (Çәki: 1)

mexaniki
kimyәvi
termiki
radioktiv
fizioloji

Sual: Termiki yumşalmada xörәk buraxılışı vә qida qәbulu hansı temperatur intervallarını
nәzәrdә tutur ? (Çәki: 1)

80ºC­dәn yuxarı vә 5ºC temperaturadan aşağı olmamaq
85ºC­dәn yuxarı vә 1ºC temperaturadan aşağı olmamaq
90ºC­dәn yuxarı vә 10ºC temperaturadan aşağı olmamaq
60ºC­dәn yuxarı vә 15ºC temperaturadan aşağı olmamaq
1000ºC­dәn yuxarı vә 9ºC temperaturadan aşağı olmamaq

Sual: Neçә pәhriz növü mövcuddur ? (Çәki: 1)
9
25
5
10
15

BÖLMӘ: 1502
Ad 1502

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq



Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Hansı pәhriz mәdәnin kimyәvi, mexaniki, termiki qıcıqlandırıcılarının
mәhdudlaşdırılması ilә xarakterikdir vә bir çox mәdә vә bağırsaq xәstәliklәrindә tәyin
edilir? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
3№­li pәhriz
4№­li pәhriz
5№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhriz mәdәni mexaniki qıcıqlandırıcılardan qorumaq mәqsәdini güdür, lakin
yüngül kimyәvi qıcıqlandırıcılar burada saxlanmalıdır ? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
3№­li pәhriz
4№­li pәhriz
5№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhrizdә bağırsağı mexaniki, kimyәvi, termiki qıcıqlandıran maddәlәr
mәhdudlaşdırılır vә bağırsaq xәstәliyinin kәskin dövründә tәyin edilir? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
3№­li pәhriz
4№­li pәhriz
5№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhrizdә kimyәvi qıcıqlandırıcılar mәhdud edilir vә bu pәhriz qaraciyәr, öd
kisәsi xәstәliyindә xroniki kolit, qastrit hallarında tәyin edilir ? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
3№­li pәhriz
4№­li pәhriz
5№­li pәhriz

BÖLMӘ: 1503
Ad 1503

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %



Sual: Hansı pәhrizdә rasiondan xörәk duzu tamamilә çıxarılır, ekstraktiv maddәlәrin
miqdarı ciddi mәhdudlaşdırılır, zülallar, karbohidratlar vә maye cisimlәr isә xörәkdә
normadan aşağı salınır ? (Çәki: 1)

7№­li pәhriz
2№­li pәhriz
3№­li pәhriz
4№­li pәhriz
5№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhrizdә karbohidratlı mәhsullar ­çörәk, şәkәr, bal, mürәbbә, kartof, yarma,
makaron mәmulatı mәhdud edilir vә bu pәhriz şәkәr xәstәliyi vә yel xәstәliyi olan şәxslәr
üçün tәyin edilir ? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
9№­li pәhriz
3№­li pәhriz
4№­li pәhriz
5№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhrizin xüsusiyyәti xörәyin tәrkibindә vitaminlәrin, mineral duzların,
zülalların çox miqdarda olmasından ibarәtdir ? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
11№­li pәhriz
4№­li pәhriz
5№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhrizdә xәstә üçün keçid xörәyi olaraq müalicә müddәti qurtardıqdan sonra
tәyin edilir vә bu rasion istәr kulinar emalı cәhәtdәn, istәrsә dә mәhsul tәrkibi cәhәtdәn
sağlam insan üçün olan rasiondan fәrqlәnmir ? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
3№­li pәhriz
4№­li pәhriz
15№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhriz bir çox mәdә vә bağırsaq xәstәliklәrindә, mәdә yarası, onikibarmaq
yarası, xronik qastrit, böyrәk xәstәliyi, öd kisәsi xәstәliklәrindә tәyin edilir ? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
3№­li pәhriz
4№­li pәhriz
5№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhriz çeynәmәk qüvvәsi kәm olan (dişi tökülәn) şәxslәr üçün mәdә şirәsi
azlığı ilә xronik qastrit xәstәliyindә tәtbiq edilir ? (Çәki: 1)



1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
3№­li pәhriz
4№­li pәhriz
5№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhriz böyrәk xәstәliyindә, şişlә birlikdә gedәn iltihab proseslәrindә, dәri
vәrәmindә mәslәhәt görülür ? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
7№­li pәhriz
4№­li pәhriz
5№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhrizdә çörәyin miqdarı mәhdud edilmәli vә karbohidratların sutkalıq
rasionda ümumi miqdarı hәkim tәrәfindәn müәyyәnlәşdirilmәlidir, duzun miqdarı isә bu
pәhrizdә mәhdud edilmir? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
2№­li pәhriz
9№­li pәhriz
5№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhriz vәrәm xәstәliyindә qan azlığında vә ağır xәstәlik keçirmiş şәxslәr
üçün tәyin edilir ? (Çәki: 1)

1№­li pәhriz
2№­li pәhriz
7№­li pәhriz
9№­li pәhriz
11№­li pәhriz

Sual: Hansı pәhrizdә insan orqanizminin hәyat fәaliyyәtinә lazım olan bütün maddәlәlr
mövcud olmaqla burada müalicәdәn sonra xәstәnin dözümü vә ümumi iaşәyә keçmәyә
hazırlığı yoxlanır ? (Çәki: 1)

15№­li pәhriz
2№­li pәhriz
7№­li pәhriz
9№­li pәhriz
11№­li pәhriz

http://dist.aseu.az/close/staff/edu/td/default.asp?XFilter=3&PageId=0



