Testlor/2930#01#Y15#01 500/Baxis

TesT: 2930#01#Y15#01 500

Test 2930#01#Y15#01 500

Fonn 2930 - Q.ida mahsullarini tmumi
texnologiyasi - 2

Tosuviri [Tosviri]

Muasallif Administrator P.V.

Testlarin vaxti 80 daqiqa

Suala vaxt 0 Saniys

Nov imtahan

Maksimal faiz 500

Kecid bali 170 (34 %)

Suallardan 500

Bdlmalar 33

Bolmaleri qarisdirmaq ]

Koglrmays qadaga i

Ancagq irali ]

Son variant kA

BoLma: 0101

Ad 0101

Suallardan 34

Maksimal faiz 34

Suallari qarigdirmaq ™

Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Konservlasdirma Usullari ne¢a prinsipda birlagdirilir? (Caki: 1)
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Sual: Gosterilanlardan biri konservlasdirma Usullarini aks etdiran prinsplar aiddir (Caki:
1)

® anabioza


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

selliloza
arabinoza
mannoza
ksiloza

Sual: Bunlardan hansi “ bioza” prinsipini aks etdirir? (Caki: 1)
xammalin xirdalanmasi va preslanmasi

® xammalda gedan va mikroorganizmlerin inkisafina mane olan hayati proseslara
komak etmak

Maxtelif gida muahitlerindan istifade etmakle mikroorganizmlari ¢goxaltmaq;
muxtalif gida muhitlarindan istifade etmakle mikroorganizmlari coxaltmagq
mikro orqganizmlarin hayat fealiyyatini dayandirmaq

Sual: Bunlardan hansi “ anabioza” prinsipini eks etdirir? (Coaki: 1)
xammalin xirdalanmasi va preslanmasi
muxtalif fiziki ve ya kimyavi amillerle tasir etmak yolu ile mikroorganizlarin hayat
faaliyyetini bogmaq
muxtalif gida muhitlerinden istifadse etmakla mikro orqanizmlari goxaltmaq
® mikro organizmlarin hayat faaliyyatini dayandirmaq

xammalda gedan ve mikroorqganizmlarin inkisafina mane olan hayati proseslars
komak etmak

Sual: Gosterilanlardan hansi , konservlesdirmak tgun istifada olunur? (Caki: 1)
findiq
govun
sabalid
sogan
® goz

Sual: Konservlesdirmak magsadi ile istifade olunan taravazlar nege qrupa baoluntr?
(Caki: 1)
®2
3

4
5
7

Sual: Bunlardan biri meyvali taravezler qrupuna aiddir (Caki: 1)
® badimcan
kartof
bas kalom
sogan
batat

Sual: Qidalanmada meyvali taravazlarin bu hissesinden istifada olunur (Caki: 1)



gabigindan
kokundan
O0zayindan
® meyve va toxumlardan
saplagindan

Sual: Qidalanmada meyvali taravazlarin bu hissesinden istifada olunmur (Caki: 1)
meyvalarindan
toxumharindan
lat hissesindan
® kokundan
sirasindan

Sual: Konserv mahsullari istehsal etmak magsadi ile meyvalar nege qrupa boélunir?
(Caki: 1)
2
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Sual: Bunlardan biri tumlu meyvaelare aid edilmir (Caki: 1)
alma
uzum
armud
® nar
heyva

Sual: Hansi meyva cayirdaklilera aid olunmur? (Caki: 1)
gavali
gilas
® Uvez
zogal
arik

Sual: Meyvalarin nega yetiskanlik derecasi mévcuddur? (Caki: 1)
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Sual: Bunlardan biri haqiqgi gilemeyvaelare aid edilir: (Coki: 1)
moruq



boyurtkan
yabani ¢iyalek

® marcangila
bag ciceayi

Sual: Bunlardan biri muraekkab gilameyvalara aiddir. (Caki: 1)
® boyurykan
yabani ciyalak
bag cicayi
qusuzimu
garagat

Sual: Qida senayesindae istehsal edilon meyva -tarevaz konservlari nece qrupa bolunur?
(Caki: 1)
4
8
12
14
®© 16

Sual: Bu xammallarin birindan tabii terevaz konservlari istehsal edilmir (Caki: 1)
gargidali
goy noxud
yerkoku
® moruq
pomidor

Sual: Konservlagdirmak ugun noxudun hansi denlarindan istifada olunur? (Caki: 1)
yetismis denlarindan
® yetismamig danlarindan
soyulmamis denlarindan
dogranmis denlarindan
uyudulmus danlarinden

Sual: Bla cesidli “ goy noxud” konservi istehsali Ugun hansi Olgulu denlardan istifada
etmak lazimdir? (Caki: 1)

2-3 mm
4-5mm

® 6-7 mm
8-9 mm
9-10 mm

Sual: | ndv “ goy” konservi istehsali Ggun noxud danlarinin sixhidl hansi kemiyystdan artiq
olmamalidir? (Caki: 1)

1020



© 1040
1060
1080
1090

Sual: Goy noxudun 15-20% hall olan quru madda miqgdarinin nega faizi sekarlerin payina
dasur? (Ceki: 1)
2-3%
® 5-8%
9-10%
11-12%
13-14%

Sual: Danalanmis gdy noxud danleri xammal meydangasinda neg¢e saat saxlanila biler?
(Caki: 1)
1,0 saat
2,0 saat
3,0 saat
® 4.0 saat
5,0 saat

Sual: “Goy noxud” konservi istehsalinda dan ¢iximi yagsil kutlanin neg¢a faizini teskil edir?
(Caki: 1)
®15- 20%
13-14%
10-12%
6-8%
2-5%

Sual: Goy noxud danlerini sovuran maginda 3-cu xalbirin torunun dalikleri hansi dlglda
olur? (Caki: 1)
©1,5-2,0mm
25-3,0mm
3,5-4,0mm
4 5-5,0mm
5,5- 6,0 mm

Sual: Goy noxud danlarin sovuran masinda nege xalbir qurasdirilir? (Caki: 1)

°
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Sual: Tabii “ GOy noxud” konservi istehsalinda noxud danlarinin diametrina gora ne¢a



gesidoa ayirirlar? (Caki: 1)
2
©4
5

6
8

Sual: Konserv istehsall G¢ln goy noxud denlari hansi temperaturda portladilir? (Caki: 1)
© 97-98° C
90-92°C
87-89°C
84-85°C
75-76°C

Sual: Bu xammallarin biri kompot istehsali tgun istifade olunmur (Caki: 1)
yemisan
® dorgil
qusuzimu
zogal
arik

Sual: Meyvalarin sathindaki Uzvi birlegmaleri va pestisidleri kanarlagdirmaq ugun onlari
kaustik soda mahlulu ile hansi muddetds emal edirlar? (Caki: 1)

® 1 daqige
3 daqige
5 deqige
7 daqige
10 daqiga

Sual: Kompot istehsali ugiin xammalin 1-2 daqiga arzinda 30-35%-li galavi mahlulunda
gaynadilib sonra soyuq suda yuyulmasi hansi xammal novu Ugun xarakterikdir? (Caki: 1)
armud
garpiz
® heyva
zogal
arik

Sual: Kompot istehsali G¢un tasadifan istifade edilon naringi meyvalari dilimlekdikdan
sonra 0,8-1,0%-li kaustik soda mahlulunda hansi temperaturda portladilir? (Coki: 1)
50°C
65°C
70°C
80°C
® 85°C




Sual: Serbat mahlulunu saffaflasdirmaqg meaqgsadi ile 100 kq sakare nege qram albumin
alava edirler? (Caki: 1)

15 gram
12 gram
8 gram
® 4 gram
1 gram

Sual: Bunlardan biri subtropik meyvalara aiddir (Caki: 1)
® nar
zogal
armud
gilas
saftali

Sual: Bunlardan biri subtropik meyvalara aid deyil: (Coaki: 1)

feyxoa

naringi

portagal

nar

® zogal

BoLma: 0102
Ad 0102
Suallardan 17
Maksimal faiz 17
Suallari ganisdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Meyve - taravez xammalinin vacib keyfiyyot gdstaricisi sayilir (Caki: 1)
Boyaq maddalarinin migdari
Karbohidratlarin miqgdari
Vitaminlarin migdari
® Quru maddalerin miqgdari
Pektinin migdari

Sual: Onlardan hansi meyva - teravez xammalinin sitoplazma glafini xarakterize edir
(Caki: 1)
Kegiricilik
® Yarimkegiricilik
Qeyri kegiricilik
Mahlullar Ggln kegiricilik
BlUtun yuxarida sadalananlar



Sual: $akerlerin hansi gatiligi plazmoliz yaradir va hliceyrani mahv edir? (Coki: 1)
5,0 %
10,0 %
20,0 %
© 30,0 %
0 %

Sual: Bunlardandan biri yalangi gilemeyvalerle aiddir. (Caki: 1)
moruq
marcangile
® yabani giyalek
boyurtken
garagat

Sual: Tabii taravaz konservlarini istifads etmazdan qabaq hansi emaliyyata meruz
goymagq lazim galir? (Caki: 1)
soyutmaq
qizdirmaq
® bigirmak
calxalamagq
filtirlomak

Sual: “ Goy noxud” konservi istehsali Ggun danlarin normal sixlid1 hansi variantda
dizgun gostarilmisdir? (Caki: 1)
900 kg/ m3
950 kg/m3
980 kg/m3
1000 kg/ m3
®© 1020 kg/m3

Sual: GOy noxud danleri nega faiz hall olan quru madds migdarina malik olur? (Caki: 1)
4-6 %
10 -12%
®©15-20%
22-24%
25-30%

Sual: GOy noxudun gesidlanmasi zamani 1 N= li denlar hansi 6lgiys malik olur? (Caki:
1)
1-2 mm
2-3 mm
3-4 mm
4-5 mm
® 6-7 mm




Sual: Goy noxudun gesidlanmasi zamani 2N= li danler hansi glguys malik olur? (Caki: 1)
®7-8 mm
5-6 mm
3-4 mm
2-3 mm
1-2 mm

Sual: Bunlardan biri gdy noxud danlarini yumaq ugun istifade edilen masinin adini aks
etdirir. (Coki: 1)
kurbas
xitagl
standart
® labirint
panasonic

Sual: Konserv istehsali Ggln goy noxud denlari hansi rejimda portulur? (Caki: 1)
1 daqiga arzinds 0°C istilikda
® 2-5 daqiga arzinds 97-98°C istilikda
6-8 dagiga arzinda 90-950°C istilikda
2-5 daqgiga arbbzinds 70°C istilikda
6-8 daqiga 60°C istilikde

Sual: GAy noxud danlerinin son miayina amaliyyati hansi maqgsadls icra olunur? (Caki:
1)
mahsulun soyudulmasi
® cox bigsmis ve sathinda ¢at amala galmis danlarin ayriimasi
danlarin olgularinin eynilagdiriimasi
danlerin ranginin eynilesdiriimasi
gostarilenlardan hec biri

Sual: Taraya gablasdiriimis géy noxud Uzarina tékllacek mahlulun istiliyi hansi
temperaturdan az olmaldir? (Caki: 1)
® 80°C
70°C
60°C
50°C
40°C

Sual: Meyve - gilameyva kompotlarinin maye hissasi hansi mahluldan ibarat olur? (Caki:
1)
duz mahlulu
sirka mahlulu
limon tursusu
® sokar mahlulu



gOstarilanlerden hec biri

Sual: Kompot istehsal etmak maqgsadi ile hansi yetigkanlik daracasina malik xammaldan
istifada olunur? (Caki: 1)

sud yetiskanliyi
fizioloji yetigkanlik

® texniki yetigkonlik
istehsal yetiskanliyi
gostarilenlardan hec biri

Sual: Butov halda kompot hazirlamaq tgun istifade edilon xammalin élgulari hansi
Ol¢cudan ¢ox olmamahdir? (Caki: 1)
® 45 mm- dan ¢ox olmamalidir
45 mm- dan az olmamalidir
mutleq 45 mm olmahdir
15 mm- dan gox olmamalidir
15 mm-dan az olmamalidir

Sual: Kompot istehsali Ggun tesadlfan istifade edilon naringi meyvaleri kaustik soda
mahlulunda hansi muddaet arzinda portladilir? (Caki: 1)

® 30-40 saniys

60 saniya

1,5-2,0 deq

3,0 daq

10 daq
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Sual: Goy noxud danlarinin sorulmasi emaliyyatl hansi magsadla hayata kegirilir? (Caki:
1)
noxud danlarinin yumsaldilmasi maqgsadi ila
® den kitlasinde mdvcud olan gatisiglarin ayrilmasi maqgsadi ile
noxud danlarinin yuyulmasi magsadi ile
doen kutlesinde movcud olan qgatisiglarin isladilmasi magsadi ila
noxud danlarinin yetismasi maqgsadi ilo

Sual: GOy noxud konservi istehsalinda portuldukdan sonra goy noxud denlari hansi



amaliyyata maruz qoyulurlar? (Caki: 1)
temizlema
gablasdirma
se¢ma
® soyutma
sterillosdirma

Sual: Kompot istehsali Ggun istifads edilen xammallarin tarkibindaki hall olan quru
maddalarin miqdari yuksak olarsa; (Caki: 1)
istifade olunan sakarin miqdari
istifade olunan xammalin migdari ¢cox olar
® istifade olunan gekarin miqdari az olar.
istifade olunan taranin migdari az olar
istifade olunan taranin migdari ¢ox olar

Sual: Kompot istehsalinda sakarin meyva huceyrasinin daxilina diffuziyasini
asanlasdirmaqg magsadi ile hansi amaliyyat yerina yetirilir? (Caki: 1)
9zmao
hal bigirma
® jynalama
¢ox qizdirma
darhal soyutma

Sual: Serbast mahlulu slave edildikdin sonra mahsul dolu taralar darhal hansi amaliyyata
maruz qoyulur? (Caki: 1)
soyutma
homogenlasdirma
® hermetiklagdirma
sterillagdirma

etiketlosma
BoéLma: 0201
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Sual: Bunlarda hansi organizma fizioloji tasor etmir? (Caki: 1)
duz
sirke
¢ cay
adviyyasler



spirtsiz ickilar

Sual: Sadalananlardan hansi organizma fizioloji tesir gosterir? (Caki: 1)
® sarab
zofaran
xardal
Na glutamat
Kismis toxumu

Sual: Qeyd olunanlardan hansi fizioloji tesira malik deyil (Caki: 1)
rom
viski
gahva
® tamli gatmalar
spirtsiz igkilar

Sual: Ticaret xususiyyatlarine gore tamli mallar nege qrupa bolunur? (Caki: 1)

OOk WN

Sual: Cay bitkisinin vatani haradir? (Caki: 1)
® ¢in
hindistan
vyetnam
birma
conubi amerika

Sual: Yer kurasinda neg¢a cay cinsi malumdur? (Caki: 1)
25
380
® 23
320
27

Sual: Yer kirasinde neg¢a gay névi malumdur? (Coki: 1)
480
® 380
38
48
500- dan ¢ox




Sual: Bu gaylarinhansi tipleri mévcud deyil? (Coki: 1)
presa banzar ¢cay
karpic gay
plitka cay
habsakilli cay
® konus sakilli gcay

Sual: Bunlardan hansi movcuddur. (Caki: 1)
maxmari gay
preslenmis cay
ekstraktlasdiriimis cay
gramillagdiriimis gay
® bunlardan hamisi

Sual: Soldurulmanin ne¢a Usulu movcuddur? (Caki: 1)

0
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Sual: Soldurulmadan sonra ¢ay yarpaginda nege faiz nemlik olmalidir? (Caki: 1)
75-80
® 63-65
30-35
43-54
57-60

Sual: Soldurulmani ne¢a saat arzinds aparirlar? (Caki: 1)
©18-24 s
10-12s
5-6s
16-28s
25-27s

Sual: Tabii soldurma prosesi ugun gatimal temperatur ne¢a deraca olmalidir? (Caki: 1)
20-22 °C
©24-25°C
34-35° C
18- 20° C
15-16° C

Sual: Esilma nec¢a marhalada aparilir? (Caki: 1)
2
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Sual: Esilmanin har merhalasi ne¢a daqiqa arzinde aparilir.? (Caki: 1)
30- 35 deq
® 35- 40 deq
50-55 daq
100- 105 daq
20 -25 doq

Sual: Fermentasiya prosesi ne¢a vaxt davam edir? (Caki: 1)
2-3s
®©3-6s
7-8s
10s
2-2.5s

Sual: Bu gaylarin hansi tipi mévcud deyil? (Caki: 1)
ag gay
girmizi gay
® banovsayi cay
firuzeyi cay
sari gay

Sual: Sadalanan vitaminler hansi ¢ayin terkibinde yoxdur (Caki: 1)
“C “
3 P 13
“B”
® “E”
K

Sual: Bunlardan biri gayin tarkibinde olmur (Caki: 1)
"
“Pp
« g2 «
“o
® “\/”

Sual: Preslenmis caylar ne¢a novda istehsal olunur? (Caki: 1)
2
©3
4
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Sual: Preslanmis ¢ayin ne¢a ndvu movecuddur? (Caki: 1)
®2

3

1

4

6
BoLma: 0202
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Sual: Bunlardan hansi organizma fizioloji tasir gostarir? (Caki: 1)
kakao icgkileri
cay
cay ickilari
gahva
® sadalananlardan hamisi

Sual: Cin ¢ayl névina hansi gaylar aiddir? (Caki: 1)
Assam
Lusay
Manipur
Seylon
® hec biri

Sual: Hind ¢ay1 ndvuna hansi gaylar aid deyil? (Coki: 1)
singlo
birma
nahabhill
®¢in
lusay

Sual: Esilma prosesin maqgsadi nadan ibaratdir? (Caki: 1)
namliyi azaltmaq
yarpagqlarin ¢akisin azaltmaq
® cay yarpaginin toxumalarini dagitmaq



hlceyra sirasinin gatiligini artirmaq
hazir mahsulun keyfiyyatina tasir gostarir.

Sual: Fermentasiya prosesinin normal getmasi Ugun havanin optimal parametrlari ne¢a
olmalidir? (Caki: 1)

18- 20°C vae nisbi ritubst 96-98%
28-30° C vae nisbi ratubat 80-85%
22-26°C va nisbi rutubat 80-89%

® 22-26°Cva nisbi ritubat 96- 98%
30-35°C va nisbi rttubsat 90 — 95 %

Sual: Qurudulmus cay naya aid edilir? (Caki: 1)
konsentrat
hazir mahsul
® yarimfabrikat
alavalersiz cay
renglanmamis cay

Sual: Cay yarimfabrikati hansi amaliyyatlara maruz qoyulur? (Caki: 1)
gablasgdirilir
® muxtelif 6lgullu slaklarda sortlasdirilir va kupaj edilir
rong maddalari alave edilir
aromatlasdirici slavalar gatilir
xirdalanir

Sual: Preslenmis cay istehsali ugin hansi xammaldan istifade olunmur; (Caki: 1)
Kohnalmis kobud ¢ay yarpaglari
kollarin budalanmasi zamani alds edilen yarpaqglar

zaif zoglar
cay istehsalinda slakdan kecmayan zoglar
® flesdan

Bowma: 0203
Ad 0203
Suallardan 7
Maksimal faiz 7
Suallari garisdirmag i
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Asagida sadalanan gay tipinden hansi duinya bazarinda mévcud deyil? (Caki: 1)
gara nexmari gay
yasil maxmari gay



girmizi maxmari ¢ay
sarl maxmari cay
® bandvsayi maxmari ¢cay.

Sual: Qara maxmari ¢ayin istehsalinda texnoloji emaliyyatlarin dizgin ardicilhgini
gOsterin : 1- cay yarpaglarinin yigilmasi ve saxlanmasi; 2- yasil sortlasma; 3 -cayin
qurudulmasi ;4- ¢cay yarpaglarinin esilmasi; 5- ¢ay yarpaglarininin soldulmasi; 6-
fermentasiya; 7- qurudulmus ¢ayin sortlasmasi 8- hazir mahsulun gablasdiriimasi (Caki:

1)
1,2,5,6,4,3,7,8
©1,5,4,2,6,3,7,8
1,4,3,5,2,6,7,8
1,3,5,7,8,6,4,2
1,4,5,2,3,6,7,8

Sual: Cayin soldurulmasinin maqgsadi nadan ibaratdir? (Coki: 1)
¢ay yarpaglarindan artiq namliyin kenarlasdiriimasi
hlceyra sirasinin gqatiliginin artirmaq
quru madda migdarinin artirmaq
biokimyavi dayisikliklarin intensiv getmasi ugun

® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Yaslil sortlasma amaliyyatin maqgsadi nadir? (Coki: 1)
® fresin zarifin hissalarinin yarpagdin gobud hissesinden ayirmaq tgun
azilmig yarpaglari ayirmaq ugun
tund yarpaglari ayirmaq ugun
qurudulmus yarpaglari ayirmaq ug¢un
biokimyavi proseslari dayanmarmagq dgun

Sual: Fermentasiya prosesin magsadina uygun deyil : (Caki: 1)
murakkab kimyavi dayislikler bas verir
oksidlasdirici proseslor bas verir
® ¢ay yarpag! lazim olan formani alir
cay yarpad! mis qirmizi rang alir
¢ay yarpagdina aciliq veran maddalar dayisir

Sual: Qurudulmanin maqgsadi nadan ibaratdir? (Coki: 1)
Fermentasiya prosesinin dayandiriimasi
Ferment sisteminin inaktiklasdirilmasi
Yarpaqdan artiq namliyin kenarlagdiriimasi
Hazir cayin keyfiyyatinin son formalasdiriimasi
® Yuxarida sadalananlardan hamisi

Sual: Yaslil cayin istehsal texnologiyasi, gara ¢ayin istehsal texnologiyasindan hansi
amaliyyatlarina gors farglanir? (Coki: 1)



qurudulma prosesina gore
® istehsalin | marhalesinde oksidlesdirici proseslari istisna etmak
esilma proseslarina gore
yarimfabrikatlarin sortlagsma amaliyyatlarina gére
hec bir amillerina gore

BéLma: 0301
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Sual: Pivas istehsalinda istifade olunur: (Caki: 1)
Bugda semanisi
® Arpa samanisi
Qargidali ssamanisi
Soya semanisi
Yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Pive hansi mahsullar grupuna aiddir? (Caki: 1)
Latli gire
Seoffaflagdiriimis sire
® Zoif alkaqollu igki
Alkoqolsuz igki
Nektar

Sual: Pivanin tarkibinde hansi komponent olmur? (Caki: 1)
® Fermentloer
Vitaminler
Karbohidratlar
Zulallar
Uzvi tursular

Sual: Pive istehsalinda saffaflasdiriimis pive horrasi pive mayalari ile hansi temperaturda
qicqirdilir? (Caki: 1)
3-5°C
©6—-9°C
10 -13°C
14 -16°C
17 -20°C




Sual: “Piga” va “Moskva” pivalarinin tam qicqirma ve saxlanma davamiyyati ne¢a sutka
taskil edir? (Coki: 1)
21 sutka
30 sutka
® 42 sutka
90 sutka
120 sutka

Sual: Metal g¢elleklora doldurulmus pivani hansi temperaturda saxlamaq lazimdir? (Caki:
1)
musbat 4° C- da
musbat 8°C-da
® musbat 12° C-do
musbat 16° C-da
musbat 20°C-das

Sual: Qicqirma mahsullarin istehsalinda hansi ndv mikroorqanizmlardan istifade
olunmur? (Caki: 1)
mayalardan
bakteriyalardan
kif gébalekden
® yosunlardan
bakteriyalar va kif gobalalaklari

Sual: Hansi istehsal mayalarin hayat faaliyyatine asaslanmir? (Caki: 1)
pive
sorab
¢corakbisma
etil spirti
® aseton-butil istehsali

Sual: Hansi istehsal kif gdobalaklarin hayat faaliyystina asaslanmir? (Caki: 1)
limon tursusu
fumar tursusu
® yag tursusu
itakon tursusu
glikol tursusu

Sual: Asagida sadalananlardan hansi gicqirmanin tatbiqina asaslanmir ? (Caki: 1)
¢corokbisma mayalarin istehsali
® yagdlar
sokarlar
vitaminlar
zulallar




Sual: 1 | tind pivanin enerji dayarina qadardir (Caki: 1)
1700-2200
1500-2200
2200-3300
® 3400 yuxari
3400 geder

Sual: SP-54 markali pardaxlayici masinin mahsuldarligini gésterin (Caki: 1)
2 ton /saat
® 1000 kg/saat
3000 kg/saat
3 ton/saat
5=6 ton/saat

Sual: Arpa neca valli deyirman dazgahda xirdalanir (Caki: 1)
6 vall
8 valli
4 va 8 vall
4 valli
® 2 vall

Sual: Sakarlesmis maya neca Usulla filtlonir? (Caki: 1)
©2

0= W

Sual: Filtrlayici aparatda filtrlema prosesi neca saat davam edir? (Caki: 1)
3,5
®©5,5
4,5
5,5 saatdan az
3,5 saatdan az

Sual: Horranin gicqirmasinin ikinci marhalasi nece adlanir? (Caki: 1)
@sas gicqirma
® tam qicqirma
turs gicqirma
spirt gicqirma
sarbast gicqirma

Sual: Tam gicgirma zavodun hansi sobasinde aparilir? (Caki: 1)
gicqirma sobasinde



gabul sdbasinda
tankda

® duserge sobasinda
bunkerda

Sual: Qicqirma aparatlari hansi materiallardan hazirlanir? (Coki: 1)
poladdan
® misden
aliminidan
betondan
poladdan va aliminiumdan

Sual: Silindrgakilli aparatlar neca adlanir? (Caki: 1)
® tank
bunker
duserge
gazan
vakuum gazan

Sual: 9-11% olan horradan alinan pive ndvleri igln asas gicqirma muddati negs gun
tagkil edir? (Coki: 1)
3-4
3-5
5-7
®©7-9
9-12

Sual: Qicqirmanin maksimum istiliyi nege derace temperatur taskil edir? (Coki: 1)
3°C az olmahdir
9° cox olmahdir
® 9°C ¢ox olmamalidir
12°C ¢ox olmalidir
15°C ¢ox olmalidir

Sual: Hansi prosesin pivanin tam qicqirmasi prosesislarina aid deyil? (Coki: 1)
karbon gazi
soffaflasdiriimasi
yetismasi
CO 2 gazi ile doymasi
® SO 2 qazi ile doymasi

Sual: Tam qgicqirmada asas proses hansi sayilir? (Caki: 1)
® spirt gicqirmasi
maya qicqirmasi



sud tursusu gicqirmasi
yag tursusu qicqirmasi
sirka qicqirmasi

Sual: Yetismis yasil pive negs faiz karbon gazina malik olur? (Caki: 1)
©0,2%
0,1%
0,5%
2%
1%

Sual: Pive hansi seraitda gablasdirilir? (Caki: 1)
izotermik
parsial
® izobarik
atmosfer tazyiqds
vakum geraitinde

Sual: Semani hansii istehsalin esas xammalaridir? (Caki: 1)
araq
® pive
sorab
alkoqolsuz ickiler
tekile

Sual: Hansi istehsal sahasinde semanidan istifads olunur? (Caki: 1)
¢corak bisirma sahalarinda
gannadi istehsalda
® nisasta istehsalinda
sokar istehsalinda
kosmetoloji senayesinda

Sual: Semaninin hansi gostaricisi asasdir? (Caki: 1)
kallak
namlik
® ekstraktivlik
mineral maddalarin migdari
sokarlaerin miqdari

Sual: Spirt zavodlarinda semaninin hansi denden hazirlayiblar? (Caki: 1)
arpa
yulaf
dan
covdar



® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Kvas istehsali Giglin hansi ndv semanidan istifada edirloer? (Coki: 1)
® qirmizi
yasil|
ag
rongsiz
gahvayi

Sual: Tund semaninin becarilmasi muddati ne qaderdir? (Caki: 1)
5
7
12
®9
15

Sual: Qida mahsullarini xarab olmadan uzun muddat saxlamaq Ggun emal edilmasi
prosesi neca adlanir? (Caki: 1)

hazm
bisirma
parcalanma
® konservlasdirma
gOstarilenlerdan hec biri.

Sual: Asagidaki istehsalatlardan hansi qicgirma prosesinin istifadasina asaslanmir?
(Caki: 1)
corak-bulka mamulatlarinin istehsalati
sorabin istehsalati
pivanin istehsalati
® ¢orakbisirma istehsalati
zaif alkoqollu ickilarin istehsalati

BoéLma: 0302

Ad 0302
Suallardan 15
Maksimal faiz 15
Suallari garisdirmag ™
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Piva istehsalinda semaninin asas keyfiyyat gostericisi sayilir: (Caki: 1)
® Ekstraktivlik
Reng



Parlaghq
Su saxlamaq qabiliyyati
Tursulug

Sual: Seffaf pivenin enerji dayari hansi kemiyyata barabardir? (Coki: 1)
3400 — 3800 kC/kq
2600 — 3200 kC/kq
® 1700 — 2500 kC/kq
1200 — 1600 kC/kq
750 — 1150 kC/kq

Sual: Tund pivenin enerji deyari hansi kemiyyate barabardir? (Caki: 1)
3700 kC/kq
® 3400 kC /kq
2700 kC/kq
2200 kC/kq
1700 kC/kq

Sual: Pive istehsall zamani hazirlanmig maya hansi temperatur ve hansi muddast arzinda
sokarlosdirilir? (Coki: 1)
56° C-da 3 daqgigadan 5 dagigayadak
65° C-da 5 dagiqgadan 10 dagigayadak
® 76°C-da 10 dagigadan 15 dagigayadak
85° C-da 20 dagiqadan 25 dagiqayadak
96°C-da 30 daqgigadan 35 dagigayadak

Sual: “Jiquli” pivasinin tam qgicqirma ve saxlanma davamiyyati nege sutka taskil edir?
(Caki: 1)
® 21 sutka
30 sutka
42 sutka
90 sutka
120 sutka

Sual: Pivenin istehsali GUgun naden istifade etmirlar? (Caki: 1)
® gobalaklerdan
semanidan
arpadan
mayalardan
mayaotundan

Sual: ZD-100 A markali presin mahsuldarhdi nae qaderdir? (Caki: 1)
®©1,3-2,0 ton
1,1-1,2 ton
3,0=3,5



3,2-3,5
3,5-4,0

Sual: ZD-100 U markali presin maxsuldarh@i na gadardir? (Caki: 1)
1,3-2,0 ton
1,1- 1,2 ton
®© 3,0-3,5ton
3,2-3,5
3,5-40

Sual: Pive horrasinin gqicgirmasinin birinci marhalasi nece adlanir? (Caki: 1)
® @sas qicqirma
tam qicqirma
sarbast gicqirma
turs gicqirma
gapall gicqirma

Sual: Pivenin yetismasi zamani asagida sadalanan maddalerin hansinin migdari azalir?
(Caki: 1)
Uzvi tursular
ali spirtlor
® aldehidlarin
efirlarin
sivus yagdlarin

Sual: Pivenin yetismasi zamani asagida sadalanan maddalerin hansinin migdari ¢goxalir?
(Caki: 1)
® efirlarin
aldehidlarin
sivug yagdlarin
tursularin
fermentlorin

Sual: Pivenin saffaflagdiriimasinda hansi filtr tebagalerden istifade olunmur? (Caki: 1)
pambiqg par¢cadan
diatomitlerdan
asbest kutlasindan
® kdmurdan
yanmayan kagizdan

Sual: Filtrlema zamani hazir mahsulun neg¢a faizi itkiya gedir? (Caki: 1)
1%
3%
17%
©0,02%



3,5%

Sual: Semanida zulal migdari ne gadar olmalidir? (Caki: 1)
®© 9-12%
5-7%
4-7%
13-15%
17 -21%

Sual: Tund semaninin qurudulmasinin kimyavi fazasi hansi temperaturda ve namlikda
baslayir? (Caki: 1)
75°C vo 3-5 %
80°C va 1,2 -1,4%
©105°Cvoa 1,5-2,5%
75°Cva1,5-25%
85°C va 1,5 %

BoLma: 0303

Ad 0303
Suallardan 11
Maksimal faiz 11
Suallari garisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Mayalardan azad edilan “cavan” pive tam qgicqirma (yetisma) prosesi zamani na ile
doydurulur? (Caki: 1)
Oksigenla
® Karbon qazi ile
Hidrogenlo
Azotla
Doydurulmur

Sual: Pive yetisarkan hansi komponentin migdari yuksalir? (Coki: 1)
Aldehid
® Efir
Ali spirt
Tursular
Aromatli maddalar

Sual: Spirta qicqirma hansi tanlikle ifada oluna bilar (Caki: 1)
C¢H 120 & C ;H sOH+2CO ,+117 kcoul



C¢H ;0 &= 2C ;H ;OH+2CO ;+117 kcoul
C¢H ;0 &= C ;H sOH+CO ;+117 kcoul
C¢H ;0 &= CH ;OH+2CO 4+117 kcoul
C¢H ;0 = C ;H +2C0O 5+117 kcoul

Sual: Piva horrasinin hazirlanmasinda amaliyyatlarin ardiciligini gosterin: 1) horranin
maya otu ile gaynadilmasi 2- kutlenin mayalanmasi, 3-spirtlesmis horranin
soffaflasdiriimasi, 4- qarisigin filtrlenmaisi, 5-horranin soyudulmasi (Caki: 1)

1,2,3,4,5

4,3,2,1,5

1,5,4,3,2

©24.1,3,5
2,1,4,3,5

Sual: Pive horrasinin hazirlanmasinda amaliyyatlarin ardiciligini gosterin: 1-taxilin
xirdalanmasi; 2-taxilin pardaxlanmasi;3-xirdalanan arpanin su ile garisdiriimasi; 4-
garigigin optimal temperaturda saxlanmasi (Caki: 1)

4:3;2; 1

Sual: Pivenin seffaflagdiriimasinda proseslarin duzgun ardicilligini gostarin (Caki: 1)
pivenin filtirlenmasi, pivenin soyudulmnasi
® pivanin soyudulmasi, filtrlenmasi
pivenin separasiyasl, pivanin soyudulmasi
pivanin filtrlenmasi, separasiyasi, soyudulmasi
pivenin qizdiriimasi, ¢okdurulmasi

Sual: Pive samanisinin hazirlanmasinda texnoloji emsaliyyatlarin dizgun ardicillig
gOstarir ; 1- qurudulmasi; 2- - denin isladilmasi ve becarilmasi; 3- cucartinin ayrilmasi; 4-
semaninin yetismasi; 5- arpa temizlenmasi ve naql etdirilmasi. (Coaki: 1)

5,2,4,3,1

1,2,3,4,5

©5213,4
2,3,5,4,1
5,3,2,4,1

Sual: Semani hazirlanmasinda danin cucardilmasinin magsadi nadan ibaratdir? (Coki: 1)
fermentlerin toplanmasi
yumsaltmagq Ggun
danin divarlarin dagiimasi



nisasta zulal ve diger maddalerin artmasi ugun
® yuxarida sadalanlarin hamisi

Sual: Tund semaninin becarilmasinin temperaturu hansidir? (Coaki: 1)
18°C
16°C
® 24°C
12°C
21°C

Sual: Semaninin qurudulmasinin maqgsadi nadan ibaratdir? (Caki: 1)
namliyin kanarlasdiriimasi
ekstraktiv maddalerin toplanmasi
aromatlasdirici maddalerin toplanmasi
renglayici maddalerin toplanmasi
® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Pive istehsalinin texnoloji emaliyyatini ardicilligini géstarin: 1) pive horrasinin
hazirlanmasi 2) asas qicqirma 3) horranin saffaflasdiriimasi ve soyudulmasi 4) pivenin
yetismasi 5) gablara tokulmasi 6) pivenin saffaflagdiriimasi (Caki: 1)

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

3,5,1,6,5,4,2
©1,3,24,6,5

1,2,3,4,5,6

1,3,2,5,4,6
Bowma: 0401
Ad 0401
Suallardan 32
Maksimal faiz 32
Suallari garisdirmag i
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Oynaq tzim serabi na ile doydurulur? (Caki: 1)
Oksigenla
Hidrogenlo
Kakardla
® Karbon qgazi ile
Azotla

Sual: Uziim serabi Gglin hansi xammal sayilir? (Caki: 1)
Uzim gilssinin gabig



® Uzim sirssi
Uzum cayirdayi
Uzim salximi
Yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Uziim horrasini bulantidan ayirmaq (tsmizlemak) ligiin hansi proses tatbiq olunur?
(Coki: 1)
Filtrlema
® Cokdurma
Suzma
Membranlarda ayirma
Elektroplazmoliz

Sual: Kukurd anhidridi ila islenmis UzUm horrasi hansi muddetdan sonra ¢okuntlidan
ayrihr? (Coki: 1)
2 — 16 saat
® 18 — 36 saat
38 — 50 saat
60 — 72 saat
120 saat

Sual: Uzim horrasini axinda gicqirtmaq tcln istifade edilen aparat nece adlandirilir?
(Coki: 1)
® Batareya
Rezervuar
Coen
Seperator
Buxer

Sual: $Serab materiallarindan ve sakardan reaktorda hazirlanmis likyor bu
konsentrasiyada olur: (Caki: 1)

50 %
60 %
© 65 %
70 %
80 %

Sual: Bu amillerdan biri hazir konyakin keyfiyyatina guclu tasir gosterir: (Caki: 1)
Ambarin herarati
Ambardaki havanin nisbi nemliyi
Butulkanin rengi
® Uzimiin névi
Yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Konyakin aromat va dad keyfiyyati hansi muddat aerzinde formalasir? (Caki: 1)



1-6ay

0,5-25Il
©3-20il

20-30il

25-30il

Sual: Fenol maddasleri ile daha zangin olan sufra serabi necs adlanir? (Caki: 1)
ag sufre
girmizi sufre
® Kaxet sarabi
Cahray sufra
sampan sarab materiall

Sual: Kamsirin stfra serablarinin terkibinde nega faiz sekar qahgi olur? (Caki: 1)
2-5%
3-8%
2-4%
10-12%
® 8-10%

Sual: Antosianlarla daha zangin olan sufre sarabi neca adlanir? (Caki: 1)
ag sufre
¢ohray! sufre
sampan sarab materiall
® qirmizi sufre
konyak sarab materiali

Sual: Hansi serablarin hazirlanma texnologiyasinda SO2-dan istifade etmak maslohat
goralmar? (Caki: 1)
sampan sarab materiall
® konyak sarab materiall
¢ohrayi sufra gerabi
ag sufra serabi
zaif kamsirin sufra sarabi

Sual: Sirin desert sarablarina hansi serablar aid deyilir? (Caki: 1)
® Kaqor
Malaga
Marsala
Xeres
Malaga ve Kaqor

Sual: Kemgirin desert serablarinda sakar faizi ne gader olmahdir? (Caki: 1)
3-5



® 5-10
0-5
10-15
15-20

Sual: Sirin desert serablarin tarkibinda sekar faizi nege olmalidir? (Caki: 1)
8-10
10-15
® 16-20
12-14
14-16

Sual: Tokay sarabinin vatani hansi dlka sayilir? (Caki: 1)
Fransa
® Macaristan
Almaniya
italiya
Ispaniya

Sual: Kaqor sarabinin vateni hansi 6lks sayilir? (Caki: 1)
® Fransa
Macaristan
Gurcustan
italiya
Rusiya

Sual: Respublikamizda ylksak keyfiyyatli hansi kaqor sarablari istehsal olunur? (Caki: 1)
Qarabag
® Samaxi
Mil
Qara-Canax
Azearbaycan

Sual: Likoér desert sarablarinda sakarli negs faizdan artiq olur? (Caki: 1)
15%-dan
16%-den
18%-den
20%-qoeder
® 20%-den artiq

Sual: Malaga gerabinin vatani hansi dlke sayilir? (Caki: 1)
Fransa
Rusiya
Almaniya



Portugaliya
® |spaniya

Sual: Stirlesdirilmis serablar basqga cur neca adlanir? (Caki: 1)
Tokay
Kaqor
® Muskat
Malaga
Madera

Sual: Tund serablarin klassifikasiyasina hansi serablar aid deyildi? (Caki: 1)
madera
xeres
® malaga
marsala
portveyn

Sual: Portveyn sarabi ilk dafs hansi 6lkads istehsal olunmusdur? (Caki: 1)
italiya
® Portuqaliya
Rusiya
Ispaniya
Fransa

Sual: Respublikamizda hansi mashur portveyn sarablari istehsal olunmusdur? (Caki: 1)
“Mil”
® “Agdam”
“Qarabag”
“Qara Canaq”
“Sevgilim”

Sual: Marsala serabinin vatani hansi 0lka sayilir? (Coki: 1)
Rusiya
Portugaliya
° [taliya
ispaniya
Fransa

Sual: Fransa ganunvericiliyine gore sarablar keyfiyyatine gora nege kateqoriyaya
bolunur: (Caki: 1)
®4
2
3
5



Sual: Uzum bunkera bosaldiqgdan sonra novbati marhale nadir? (Caki: 1)
® daragin ayrilmasi va azilmasi
gicqirma tutumuna gondarilmasi
azilmasi
daragin ayrilmamasi
yuxarida sadalananin hamisi

Sual: ©zilmadan sonra ag sortlarin azintisi xususi nasosla darhal hara verilir? (Coaki: 1)
gicqirma tutumuna
oturacuys
bunkera
® preslanmaya
yuxarida sadalananin hamisi

Sual: Mayalar terpanmaz vaziyyatse gatirmak ucun istifade olunan usullar serti olaraq
nega tips bolurlar? (Caki: 1)

O wo N>

Sual: Serabin yetisma marhalasinda hansi metallarin azalmasi musahida olunur? (Caki:
1)
Au, Na, Ca
Ag, K, Mn
Na, Au, K
Mg, Mn, Se
® K, Ca, Mn

Sual: Ssrabin kbhnalma marhalasindan sonra serabin hansi marhalasi baglayir? (Caki:
1)
formalagsmasi
gicqirmasi
yetismasi
® puc olmasi
yuxarida sadalananlarin heg biri

Sual: Bu amaliyyatda maqsad sarab materialinin saxlanmasi ve yetisdiriimasi zamani
amale galan cokuntunu ayirmaq, hamcinin serabin formalagsmasi va yetismasi ucun
optimal oksigen rejimi temin etmakdir. (Caki: 1)

kupaj

gicqirma



® sarabin bir gabdan basqa gaba kogurulma

kohnalma

pug olma
BoéLma: 0402
Ad 0402
Suallardan 23
Maksimal faiz 23
Suallari garisdirmag i
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Bu amaliyyatlardan biri Gzim gerablari istehsalinda tatbiqg edilmir? (Caki: 1)
Xirdalama
Preslama
® Buxarlandirma
Sulfitlesdirma
Qicqirtma

Sual: Onlardan biri sarab istehsalinda Gzim horrasini saffaflasdirmaq tgin tatbiq edilir?
(Caki: 1)
Vakuum — buxarlandirma qurgusu
Batareya
Sazucu
® Seperator
VNIIKOP — 2 aparati

Sual: Temiz maya hiceyralarinin fasilesiz Gsulla goxaldilmasi Ggln olan qurgu nega
ardicil birlagdirilmis maya generatorundan ibaratdir? (Caki: 1)
3
®©5
7
9
10

Sual: Konyak spirtinin palid ¢allaklarde saxlanmasinin ilk illerinde hansi birleagmalarin
miqgdari artiq? (Caki: 1)
Ali spirtlarin
® Alifalitik aldehidlarin
Doymus yag tursularinin
Doymamig yag tursularinin
Karbohidratlarin




Sual: Desert sarablarin istehsalinda hansi komponent daha ¢ox olmalhdir? (Caki: 1)
uzvi tursular
® sakarlor
fenol maddaleri
zulallar
fermentlor

Sual: Kaqor sarablarinin tarkibinde hansi fenol maddasleri daha ¢ox olurlar? (Caki: 1)
Katexinlar
® Antosianlar
Leykoantosianlar
Melaninlar
Flavanollar

Sual: Malaga serablarinin spirti ile sakarliyi ne gadar olur? (Caki: 1)
14h% spirt, sokerlik 16 %
15h% spirt, sakarlik 20 %
16h% spirt, sakarlik 18 %
® 16h% spirt, sakerlik 24-30 %
16h% spirt, sakarlik 16-20 %

Sual: Xeres gorabi istehsalinda hansi texnologiyadan istifada olunmur? (Caki: 1)
pardali
daxili xereslasma
® gunacli meydancalarda
pardasiz
daxili perdali

Sual: Marsala gerablarinin atri, dadi hansi gerablara daha yaxindir? (Caki: 1)
Portveyn
® Madera
Qirmizi sifre
Kamesirin sufra
Ag sufre

Sual: Tund sarablarin terkibinde hansi sekar daha ¢ox olur? (Caki: 1)
saxaroza
® glukoza
nisasta
riboza
arabinoza

Sual: ilkin sarabciligin vacib olan daha bir texnoloji marhalesi nadir? (Coki: 1)
® sirenin duruldulmasidir



azintinin oksidlasmasidir

azinti va siranin oksigendan qorunmasidir
siranin oksidlagsmasidir

yuxarida sadalananin hamisi

Sual: Sire duruldugdan sonra istilik mubadileedici sistemdan keciriimakle hara verilir?
(Caki: 1)
azilir ve qicqirtma tutumlarina
® soyudulur va qicqirtma tutumlarina
oksidlasir ve va qgicqirtma tutumlarina
daragayiricidan ayrilir va qicqirtma tutumlarina
yuxarida sadalananin heg biri

Sual: Son iller gserabgiligda, o cimladan sireni da durultmagq tgln nisbatan hansi yeni
duruldulma tsulu tatbiq tapmisdir? (Caki: 1)

aerasiya

® flotasiya
dezodorasiya
defekasiya
heg biri

Sual: Sirenin gicqirmasinin qarsisini almaq ug¢un sakit saxlanmadan avval hansi
amaliyyatlar aparilr? (Caki: 1)
sizdiriciya oturme
bentonitle saffaflagdirma
oksidlasdirma
® sulfidlegdirma va soyutma
heg biri

Sual: Ik dafe kim fruktoza - 1,6 difosfatin gliserin aldehidi ve dioksiasetona
parcalanmasini gostermisdir? (Coki: 1)
® A.N.Lebedev
L.Paster
E.Buxner
S.P.Kostigcev
heg biri

Sual: Sireya vurulan mayalar hansi mearhalada olmahdir? (Caki: 1)
sakit qicqirma
sabitlegdirma
® siddatli qicqirma
kupaj zamani
heg biri

Sual: $Serab hazirlanmasinin ne¢ga marhalasi foerglandirilir? (Coaki: 1)



dord
uc

® bes
alti
yeddi

Sual: Serab hazirlanmasinin hansi marhalari ferglandirilir? (Caki: 1)
sorabin amala galmasi
formalasma
yetisma
kohnalma va puc olma
® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Erlixe gors, spirt gicqirmasinda mayalar, amin tursulari deaminlasdirarak, yalniz
ayrilan nadan istifads edirlar? (Caki: 1)

azotdan
® ammonyakdan
havadan
hidrogendan
yuxarida sadalananlardan heg biri

Sual: Qicqirmanin avval ve sonunda sire ve sarabda nayin olmasi, fenol maddalarinin
intensiv oksidlesmasi va ¢okmasina sabab olur? (Caki: 1)

hidrogenin
azotun
® oksigenin
ammonyakin
yuxarida sadalananlarin heg biri

Sual: Serabin formalagsma marhalasinde gedan prosesler arasinda alma-sud tursu
gicqirmasi naticasinds .....asasli alma turusu, .....asasli sud turgusuna gevrilir? (Coaki: 1)

bir, U¢
® iki, bir
uc, iki
iki, bes
bes, iki

Sual: ©sas hansi proseslore, asilqan hissaciklarin cokmasi ve ucucu komponentlarin
sorabdan buxarlanmasi aiddir? (Caki: 1)

Kimyavi
mikrobioloji
istilik

® fiziki
biokimyavi




Sual: Serabin durultma marhalasinda fiziki Usula na aiddir? (Caki: 1)
¢cokdurma
suzmea (filtrasiya)
sentrifugadan kecirilma
termiki isleanma (isti va soyuqgla)
® yuxarida sadalananlarin hamisi

BoéLma: 0403

Ad 0403
Suallardan 9
Maksimal faiz 9
Suallari ganisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Qirmizi serab istehsalinda Gzim horrasinin azilmis GzUm katlesinden ayrilmadan
gicqirdiimasi hansi magsadla hayata kegirilir? (Caki: 1)
Mahsulun kitlasini artigmaq maqgsad ile
® Pigment maddalerinin tam ¢ixarilmasi magsadi ile
Zulali maddalarin tam ¢ixarilmasi magsadi ila
Piyli maddalarin tam gixarilmasi magsadi ile
Vitaminlarin tam ¢ixarilmasi magsadi ila

Sual: Bu amillardan biri hazir konyak mahsullarinin keyfiyyatina tasir gostarmir: (Caki: 1)
Serab materiallarinin distilla Gsulu
Konyak spirtinin saxlanma davamiyyati
® Susae taranin formasi
Konyak spirtinin saxlanma geraiti
Uzimiin névi

Sual: Konyak spirtinin aromatini sertlendiran birlesmalar konyakin terkibinde hansi
konsistensiyalarda movcud olur? (Caki: 1)
® 0,1 —dan 1,0 mqg/l — dak
1,0 — dan 5,0 mq/l —dak
5,0 — dan 10,0 mqg/l — dak
10,0 — dan 15,0 mq/l — dek
15,0 — dan 20,0 mq/l — dek

Sual: Konyakin aromati ve dadi formalasarkan alifatik aldehidler asetallari emala
gatirarak hansi komponentlarla birlegsmaya daxil olurlar? (Caki: 1)
Fermentlar ve yaglar
Amintursulari va doymamis yag tursulari
® Spirtler va fenollar
Doymus yag tursulari ve ketonlar



C vitamini va D vitamini

Sual: Tund serablarin istehsal texnologiyasinin sufre sarablarindan asas farqli cahati
nadan ibaratdir? (Caki: 1)

siranin spirtlesdiriimasi

® sarab materiallarinda tabii sekar qaligi olur
siranin azinti il birlikde tam qicqirmasi
sorab materiallarinda tabii saker qaligi olmur
siranin qicqirmasi

Sual: Ag usulla emal olunan sire ve azintide olan fermentlerin oksidlesmasinin ve
naticada zararli mikroorganizmlerin faalliginin artmasinin gargisini almaq ugun azinti
alinan kimi haraya verilmalidir? (Coki: 1)

bunkers

daragayirici

® sizdiriclya
gicqirma tutumuna
yuxaridakilardan heg biri

Sual: Muayyan olunmusdur ki, sireni asagi 5-12°C ve hamcinin 20°C-dan yuksak
temperaturda qicqirtdigda serabda nayin miqdari artir, eger sire aerob geraitda
gicqirdilarsa onda bunlar azalr? (Caki: 1)

spirtlerin
yaglarin
® azotlu maddalarin
kalsium duzlarinin
yuxarida sadalananlarin heg biri

Sual: Serabin yetisma ve xususile kohnalma marhalasinda uzvi tursular etil spirti ila efir
amala galma reaksiyasina girirlor va reaksiyanin girma suratina gors uzvi tursular bu
ardicilhgla duzulur: 1- kaehraba-, 2- sud-, 3- alma-, 4- limon-, 5- gerab-, 6- sirks tursulari
(Caki: 1)

3,2,1,4,5,6

4,6,5,1,2,3

®©1,3,2,54,6
5,4,6,3,2,1
5,4,6,3,1,2

Sual: Serabi durultmaq ucun asagidaki texnoloji usullar tetbiq olunur: (Caki: 1)
mikrobiolaoiji, fiziki, fiziki-kimyavi,istilik
istilik, biokimyavi, kimyavi, mikrobioloji
® fiziki, fiziki-kimyavi, biokimyavi, kimyavi
biokimyavi, fiziki, fiziki-kimyavi, istilik
yuxarida sadalananlarin heg biri

BoLma: 0501




Ad 0501

Suallardan 24
Maksimal faiz 24
Suallari garisdirmag |
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Konyakin tundliyu negs faiz toskil edir? (Caki: 1)
90 — 40%
20 — 25%
70%
©40-57%
55%

Sual: Konyakin vatani hara sayilir? (Caki: 1)
Malaqo gahari
® Saranta vilayaeti
Vermut seharinda
ispaniyada
Skandinaviyada

Sual: Konyak Ugun asas Uzum sortlari hansidir? (Caki: 1)
® Ag fol
Kaberne
Kaberne-Savinyon
Semilyon
Bayan-sire

Sual: Asagida sadalananlarin hansi konyaklara aiddir? (Coki: 1)
armanyak
brendi
vayn brendi
vinyak
® sadalananlarin hamisi

Sual: Konyak Ggln becarilon Uzim sortlari Ggln an yaxsi torpaqglar hansi sayilir? (Caki:
1)
ahangli
tebasirli
gilliceli-ahangli
dasli
® yuxarida sadalananlarin hamisi




Sual: Silvaner va Rkasiteli sortundan alinan konyak spirti hansi buketi tagkil edir? (Caki:
1)
tutin tonlasi
muskat tonlasi
gilameyva atri
® meyva cicayi oftri
meyva atri

Sual: Fol-blang sortundan alinan spirt konyaka hansi atri verir? (Coki: 1)
meyva-cicayi oftri
gilemeyvae atri
® meyva ofri
muskat tonlari
tutuin tonlari

Sual: Hansi Gzum sortlarindan yuksak keyfiyyati konyak Ggun istifade etmak olmaz?
(Caki: 1)
Ally terskiy
® hasiledici hibridler
Kaxet
Plavay
Fol-blans

Sual: Serab hansi temperaturda qizdirdiqda astirli maddaler pargalanir? (Coaki: 1)
120°C
®©80°C
110°C
90°C
100° C

Sual: Hansi Uzum sortlarindan yuksak keyfiyyati neytral tonu olan konyak almaq tgun
istifada etmirler (Caki: 1)

Plavay
Aly terskiy
Fol-blans

® Rkasiteli
Kaxet

Sual: Konyak serab materialin gqicgirmasi hansi temperaturda apariimalidir (Caki: 1)
35 °C yuxari
45°C yuxari
30°C yuxari
® 25°C qgader
25°C yuxari




Sual: Muasir konyak istehsall ne¢ga marhaladan ibaratdir (Caki: 1)
®4

2
3
1
9

Sual: Konyak serab materiali emali G¢lin yonaldilen GzimuUn sakerliyi ne gadar olmalidir?
(Coki: 1)
10-15%
15-16%
®© 17-20%
21-25%
16%

Sual: Konyak sarab materialinda spirtin migdari na gadar olmalidir (Caki: 1)
®© 7,5% ob az olmali
7,5% ob ¢ox olmali
9,5% ob az olmali
8,9 % ob az olmall
7,5% ob ¢ox-9,5A% ob az olmali

Sual: Konyak spirtinin alinmasinda sarabin distillasi prosesinde hansi komponentlar
istirak edir? (Coki: 1)
efirlor
asetatlar
aldehidlar
tursular
® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Distille zamani serabdan konyak sarab materialina kegan maddaler ne¢a qrupa
boltnar? (Coaki: 1)
®2
4

S)
8
6

Sual: Yuksak temperaturda gaynayan garisiglara hansilar aid edilir (Caki: 1)
propil
furfurol
uzoyaq etil
izovalesian
® yuxarida sadalananlarin hamisi




Sual: Hacmin dayismasi ve spirtin tindlUydnin azalmasi negs asas amilden asihdir:
(Caki: 1)
®2
3

S)
6
1

Sual: Respublikamizda istehsal olunan konyak spirtlari havanin nege % nisbi rutubstinde
saxlanilir? (Caki: 1)
65-70%
® 75-85%
45-50%
40-45%
60-65%

Sual: Konyak spirtleri 6lkemizda neg¢a deraca temperaturda saxlanilir? (Caki: 1)
® 15-20°C
10-14 °C
25-30 °C
35-40 °C
5-10 °C

Sual: Konyak spirtinin yetisdirilmasi xususi yerustu, yaxud yarimyeralti binalarda ne¢a
daraca temperaturda va neg¢a % nisbi rutubstds aparilir? (Caki: 1)

15+£3°C va 70-73%
® 20+3°C va 75-80%
25+3°C va 65-70%
30+3°C va 60-65%
35+3°C va 55-60%

Sual: Pasterizasiya usulunu ilk dafe muayyan etmisdir? (Caki: 1)
A.N.Lebedev
® |L.Paster
E.Buxner
S.P.Kosticev
hec biri

Sual: Sari gan duzu ils isloma (SQD) serabdan agir metal kationlarini, xisusen nayi
kanar etmak tgun aparilir? (Caki: 1)
Cu
*Fe
Au
Ag
yuxarida sadalananlarin hamisi



Sual: Kondisiyaya uygun mahsul almaq magsadila muxtalif serab materiallarinin ve diger
komponentlarin muayyan nisbatlarda garisdiriimasi na adlanir? (Caki: 1)

eqgalizasiya
® kupaj
assamlyaj
filtloma
yuxarida sadalananlarin heg biri

BoLma: 0502

Ad 0502
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari gansdirmaq i
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Titrlenan tursulugun ylksak miqdari-distille zamani nays sabab olur? (Caki: 1)
® buket emala getiran maddalerin yaranmasina
ali spirtlarin migdarinin artmasina
gizil rangin amala galmasina
efirlerin amala galmasina
atirli maddalerin parcalanmasina

Sual: Konyakin buket va dadinin yaranmasinda hansi maddalarin shemiyyati vardir?
(Caki: 1)
ali spirtlar
as| maddaler
® atirli maddalerin
azot maddaleri
fenol maddalera

Sual: Hansi grup maddaler saraba ve konyak spirtinae kegir (Caki: 1)
® otirli grup maddaleri
as| maddaler
fenol maddaler
enant efiri
amin tursular

Sual: Serab yuksak temperaturda qizdirdigda hansi dayigiklikler bas verir? (Coki: 1)
® otirli maddalar parcalanir
fenol maddaler amala galir
etil spirt eamala galir



enant efiri amale galir
ali spirtler parcalanir

Sual: Konyak spirtini hansi muddat arzinds palid ¢allaklards saxladigda onun keyfiyyati
yaxsilagsmaga dogru gedir (Coki: 1)
55 il
® 50 il
60 il
65 il
701l

Sual: Ugucu maddalerin distilyata kegmasina na sabab olur? (Caki: 1)
maddalarin kimyavi qurulusu
® mahlulun gaynama temperaturu
maddalarda olan kimyavi alagalerin pozulmasi
distille qurgunun qurulusu
buxarin tazyiqi

Sual: Palid taxtasina hopma prosesi naden asilidir? (Caki: 1)
taxtanin masamaliyindan
saxlanma temperaturundan
spirtin tundliyundan
¢ollayin xususi sathindan
® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Seraba yapisqan (zilal) hansi Gzvi maddaelari alave etdikda qisa muddatda durulur
vo bulanigliglara qarsi daha davamli olur? (Caki: 1)
jelatin
baliq yapisgani
kazein
yumurta agi
® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Ferment preparatlari (FP) ile islema hansi yliksakmolekullu birlagmalarin hidrolizini
temin edir? (Caki: 1)
pektin
zullalar
neytral poligsekarlor
poligsekarler
® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Melanoidlarin amala galma reaksiyasinin intensivliesmasina hansi amil tesir edir?
(Caki: 1)

gobalaklar

oksigen



® mayalar

sokarlar

pH
BoéLma: 0503
Ad 0503
Suallardan 12
Maksimal faiz 12
Suallari ganisdirmaq %)
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Konyak sarab materialinda hansi siradan istifade edirlar? (Caki: 1)
yuksak tezyiqgla alinan siradan
asagi suretla alinan siraden
® birinci tazyiqle alinan sireden
diffuziya siresindan
asagl tozyiqda alinan sireden

Sual: Serab materiali hansi talablere cavab vermalidir (Caki: 1)
® yungul, yuksak tursulu, spirtliyi 8-11% olmalhdir
agir, yuksak tursulu, spirtliyi 8-11%
yungul, asagi tursulu, spirtliyi 8-11%
yungul, yuksak tursulu, spirtliyi 18%
yungul, asagi tursulu, spirtliyi 18%

Sual: Hansi sebabdan konyak sarab materialini “qirmizi tsulla” emal etmak olmaz (Caki:
1)
® emal zamani siraya as1 maddalar kegmasin
emal zamani sirays azotlu maddaler kegmasin
emal zamani siraya fenol maddalar kegmasin
emal zamani siraya etil spirti kegmasin
emal zamani siraya enant efiri kegmasin

Sual: 25°C yuxari temperaturda qicqirmani apardiqda hansi prosesler bags verir? (Caki:
1)
® sokerin yarimgiq qicqirmasi
amintursular pargalanir
spirtlar ugmasi
efirler ugmasi
pixtalagmig zulallar emale galmasi

Sual: Konyak istehsalinin ilk marhalasi hansidir? (Caki: 1)



® (zUm sortunun secilmasi
konyak spirtinin alinmasi
spirtin rektifikasiyasi
spirtin distillyasiyasi
spirtin garisiglardan tamizlenmasidir

Sual: Muasir konyak istehsalinin texnoloji amaliyyatlarinin ardiciligini gosterin: 1-
konyakin kupaji ve emall 2- konyak serab materiallarin spirte distilla sdilmasi, 3-konyak
sorab materiallarin hazirlanmasi 4-palid agaci ile temasta konyak spirtinin saxlanmasi
(Caki: 1)

1,2,3,4

34,21

3,2,1,4

1,3,4,2

®©3,24.1

Sual: Konyak sarab materialinin va spirtlarin keyfiyystini yaxsilagsdirmaq ugun hansi
sortlora istinad etmak lazimdir? (Coki: 1)
fermentlasdirilmis daraglarda qgicqirmaqla
mayalarda saxlaniimagla
suslaya qipsi slava etmakls artirmaq
cecada suslani sabitlesdiriimasi ila
® yuxarida geyd edilanlerin hamisi

Sual: Konyak istehsalinda distilla Gsulundan na Ugun istifada olunur? (Caki: 1)
konyak spirtin ayrilmasi tgun
konyak spirtinden arzuedilmaz garisiglatin ayrilmasi Ggun
yuksak keyfiyyatli konyakdan dadini, buketini, xarakterize eden maddalarle va
zanginlesmasi ugun
garigiglardan temizlenmasi Ggln
® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Konyak spirtinin uzun muddatli yetisdiriimasi zamani hansi dayisiklikler bas verir:
(Caki: 1)
rengin deyismasi
hacmin azalmasi
tundluyun azalmasi
nisbi sixligin deyismasi
® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Serabgiligda stizucu material hansi telablers cavab vermalidir? (Coki: 1)
soraba kimyavi cehatdan neytral olub, onda hall olmamalidir
bulanliq emals gatiran hissaciklari va mikroorganizmlari yuksak saviyyada sorbsiya
etmalidir
tozyiq yuksaldikds bels, yumsaq mikromasamali qurulusu saxlamahdir
mexaniki mohkam olmalidir



® yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Serab tursusunun (serab dasi) davamsiz duzlarinin, xdsusila de turs kalium
duzunun ¢okmasini lengitmak magsadils tatbiq olunur: (Caki: 1)

® metagerab tursusu ile isloama
sari gan duzu ile islema
bentonitls ile igloma
polivinilpirrolidinla il iglema
yuxarida sadalananlarin heg biri

Sual: Efirlorin emala galma reaksiyasinin intensivlegsmasina hansi amil tasir edir? (Caki:

1)

® asag! pH

yuxari pH

oksigen

gGbalaklar

sokarlar
BowLma: 0601
Ad 0601
Suallardan 17
Maksimal faiz 17
Suallari garigdirmaq |
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Qablasdiriimis sularda CO2 — nin miqdari suyun kitlesina nazaren nega faiz taskil
edir? (Caki: 1)

0,1-0,3%
©04-05%
0,6 -0,8%
0,9-1,0%
1,2-1,3%

Sual: Hazir ¢érok kvasinda nege faiz quru madds olur? (Caki: 1)
3,5 %
4,5 %
©5,4 %
6,3 %
7,2 %

Sual: Kvas horrasinin qicgirmasi Ug¢in na gadar zaman talab olunur? (Caki: 1)
® 12 saat



24 saat
18 saat
36 saat
48 saat

Sual: Qablasdirilmig meyve sularinin tarkibina na slve edilmir? (Caki: 1)
® Sorbin tursusu

C — vitamini
B — vitamini
B2 — vitamini

Tunuslasdirici maddaler

Sual: $Sekarin kitlasina gora koler ¢ciximi negs faiz toskil edir? (Caki: 1)
96 %
100 %
© 104 %
110 %
114 %

Sual: Quru mayalarin nemliyi nega faiz tagkil etmalidir? (Caki: 1)
2-3%

©5-10%
12-15%
16 -17 %
18 —20 %

Sual: Asagida sadalananlardan hansi zaif alkoqgollu igkisine aid deyil? (Caki: 1)
Braga
Medovuxa
limongella
Kvas
® Paxta

Sual: Bunlardan hansi zaif alkoqgollu i¢kilare aiddir? (Caki: 1)
buza
kumis
braga
sidr
® sadalananlarin hamisi

Sual: Corak kvasi hansi nov danli bitkilardan alinmis ¢érekdan hazirlanir. (Caki: 1)
bugda ¢orayi
kapakli gorak
® covdar ¢orayi



garabasaq ¢orayi
yulaf ¢orayi

Sual: Xirdalanmis ¢covdar semanisi ve ¢ovdar unu su ila hansi nisbatda garisdirilir?
(Coki: 1)
©1:1
2:1
3:1
1: 2
1:3

Sual: Qarisig hansi tezyigda saxlanilir? (Caki: 1)
0,02 MPa
0,01 MPa
®© 0,03 MPa
0,05 MPa
0,3MPa

Sual: Horranin konsentratdan hazirlanmasi zamani konsentrant su ile qarisdirilir, suyun
temperaturu nege daraceda olmalidir? (Caki: 1)

® 30-35° C
20-30° C
45° C
45° C yuxari
35° C yuxari

Sual: Kvas horrasinda oksidlesmis sakarlarin migdari na gadar olur? (Caki: 1)
© 0,6 -0,8%
0,5%
1-1,9
2-25%
1,8 -2%

Sual: “Moskva” kvasi hazirladigda hansi yolla o, gazlasdirilir? (Caki: 1)
gicqirma amaliyyati tatbiq olunur
sampunlasma Usulundan istifade olunur
® gazlasdinimig ickiler texnologiyasi tatbig olunur
braya ve bakteriyalarin hesabina qicqirdilir
gostarilanlerden hec biri

Sual: Hazir kvasda quru maddalarin migdari nega faiz tagkil etmalidir? (Caki: 1)
5,4%
3,8%
11,7%
©7,3%



6,9%

Sual: Butilkalara qablasdiriimig kvas ne¢a saatdan sonra karbon gazi ile doymus olur?
(Coki: 1)
® 34 — 40 saat
24 saat
12 saat
48 saat
20- 25 saat

Sual: Mayalarin va sud bakteriyalarin birga tesirinden na amale galir (Caki: 1)
aldehidler
Uzvi tursular

® etil spirti

ucucu tursular

fermentlor.
BoLma: 0602
Ad 0602
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari ganisdirmaq i
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Kvas horrasi konsentratinin terkibini gosterin: (Caki: 1)
® 90 % qirmizi ve 10 % yasil govdar govdar semanisi
80 % qirmizi ve 20 % yasil govdar semanisi
70 % qgirmizi ve 30 % yaslil covdar semanisi
60 % qirmizi ve 40 % yasil covdar semanisi
50 % qgirmizi ve 50 % yasil covdar semanisi

)

Sual: Daha yaxs! seffaflagsdirmaq maqgsadi ile, qicqirildigdan sonra emale galen “cavan’
kvasi hansi temperaturadak soyudurlar? (Caki: 1)
20° C-dak
14°C-dak
8° C-dak
® 4° C-dok
1°C-dak

Sual: Koler hazirlayerkan sakar sarbatini hansi seraitde karamellasdirirlar? (Caki: 1)
3 saat erzinda 100° C- do
5 saat erzinda 140°C- da



6 saat arzinda 160° C-da
® 7 saat arzinda 190° C-da
9 saat arzinda 210° C-ds

Sual: Kvas igkisi hazirlamaq Ugun xammal kimi nadan istifade edirlar? (Caki: 1)
yasil semanidan
® qirmizi govdar semanisindan
yulaf semanisindan
bugda semanisindan
sadalananlarin hamisindan

BoéLma: 0603

Ad 0603
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari qarigdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kvas hazirlamaq magsadi ile kvas ¢orayinin bigirilmasi Ugun hansi tarkib dogru
sayilir? (Coki: 1)
50 % covdar semanisi + 25 % arpa semanisi + 25 % arpa unu
25,5 % bugda semanisi + 30 % arpa semanisi + 44,5 % bugdda unu
® 64,5 % covdar semanisi + 10,5 % arpa semaenisi + 25 % ¢ovdar unu
70,5 % covdar semanisi + 5,0 % arpa semanisi + 24,5 % bugda unu
50,0 % bugda semanisi + 25,0 covdar semanisi + 25,0 % arpa semanisi

Sual: Qicqirdildigdan sonra daha yaxsi seffaflasdirmaq maqgsadi ile “cavan” kvas
muayyan temperaturadak soyudulur ve bu muddet arzinda duruldulur: (Caki: 1)

2 saat
5 saat
7 saat
® 10 saat
12 saat

Sual: Kvas horrasinin tetkib hissalerini faizlerle gostarin. (Caki: 1)

70% quru qirmizi govdarsamanisi ile fermentlare malik 10 % nam ¢ovdar
semanisinin qarisigidir

80 % quru girmizi covdar semanisi ile fermentlere malik va 20% nam covdar
somanisinin qarisigindan ibaratdir

® 90% quru qirmizi govdar semanisi ile fermentlera malik va 10 % nam c¢ovdar

semanisi qarisigindan ibarstdir

75% quru qirmizi govdar semanisi ila fermentlara malik ve 25 % nem ¢ovdar
semanisi qarigigindan ibaratdir



50% quru qirmizi govdar semanisi ile fermentlare malik ve 50% nam ¢ovdar
semanisi qarasagi

Sual: Kvas igkisi istehsalinin asas texnoloji marhalasinin ardiciligini gostarin : 1- xammal
va yarim fabrikatlarin saxlaniimasi ; 2- xammal va yarimfabrikatlarin gabulu: 3 — kvas
horrasinin qicqirmasi 4- kvas horrasinin hazirlanmasi: 5- kvasin kupaj edilmasi: 6-
kvasin gablasdirilmasi : 7 — hazir mahsulun saxlaniimasi (Caki: 1)

1,2,3,4,5,6,7
©2,1,4,.3,5,6,7

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

3,574,216

1,3,5,7,6,2,4
BowLma: 0701
Ad 0701
Suallardan 15
Maksimal faiz 15
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Sudin tarkibina nege faizina yaxin zllallar olur? (Caki: 1)
1,2% - 8 yaxin
2,3% - yaxin
® 3,4%-9 yaxin
4,5 %- yaxin
5,6%- 8 yaxin

Sual: Sudln tarkibinda mineral dizlarin migdari na qadar teskil edir? (Caki: 1)
0,2%-a yaxin
®0,7% - @ yaxin
0,9 %- @ yaxin
1,3 %-o yaxin
2,0 %-o yaxin

Sual: Buxarlandirilmis suyun migdarindan asili olaraq, siddan ne¢a ndév mahsul istehsal
olunur? (Caki: 1)
®©2
3

4
5
6




Sual: Sudun tarkib hissalerinin ayriligqda emalina ssaslanmayan mahsul hansidir? (Caki:
1)
gaymaq
kara
® pasteriza olunmus sud
kasmik
pendir

Sual: Sud konservlari istehsal edan sud sanayesi sahasi ne¢a ndv sud mahsulu istehsal
edir? (Caki: 1)
®2

()TN &) I~ V]

Sual: Standart yaglliq gostaricisi ne¢a faiz qabul edilir? (Caki: 1)
1,3%
2,3%
2,9%
®©3,2%
5,0%

Sual: Normallasdiriimis sudun yaglihga nega faiz tagkil edir? (Caki: 1)
2,3%
® 3,2%
4,3%
5,4%
6,3%

Sual: igmali siid istehsalinda normallasdirmanin nega hali ola bilar? (Caki: 1)
®2

3
4
5
6

Sual: Sudld normallasdirmaq Ggln neg¢a Usul mévcuddur? (Caki: 1)

OO WN

Sual: 4- 6 °C istiliyadak soyudulmus sid hansi ndv taraya gablasdirilir? (Caki: 1)



agac taraya
tekstil taraya
tonake taraya
® suse taraya
polimer taraya

Sual: Yaghhgi 10 % olan gaymagi 78-80°C istilikde hansi miuddat erzinds pasterize
edirler? (Coki: 1)
10 san
15 san
® 20 san
25 san
30 san

Sual: 35% -li gaymagi hansi temperaturda pasteriza edirlar? (Caki: 1)
® 85-87°C
80 -83°C
76-78°C
72-75°C
65- 70°C

Sual: “ Pahriz” xamasinin yaglihgi negs faiz tagkil edir? (Caki: 1)
5%
® 10%
15%
20%
30%

Sual: 5% yagsizlasdiriimis maya slava etdikden sonra 30 %- li xama almagq ugun
mayalandirilan gaymaglarda nega faiz yag olmalidir? (Caki: 1)
25,4 %
28,1 %
®© 31,6 %
35,4 %
39,6 %

Sual: Xamanin konsistensiyasinin ganaatbaxs olmasini gaymagin hansi istilikda
pasterize olunmasi temin edir? (Caki: 1)
®©85°C
78°C
64° C
64° C
52° C

Bowma: 0702




Ad 0702

Suallardan 7
Maksimal faiz 7
Suallari garisdirmaq %)
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Sudiln tarkibina, insan orqanizminin dizgun inkisafl Ggln zaruri olan hansi
komponentlar daxil olur? (Caki: 1)
polifenollar
boyaq maddalaeri
as| maddalari
Fermentlar
® avazolunmaz amintirsulari

Sual: Suduin tarkibindaki bu komponent, insan organizminin enerji manbayi rolunda ¢ixig
edir: (Caki: 1)
kalium duzu
kalsium duzu
sud zardabi
® sud sokari
gOstarilenlardan hec biri

Sual: Yagsiz sid bu mehsullardan hansinin istehsali zamani alinir? (Caki: 1)
aridilmig pendir
® gqaymaq
suzmae
ayran
kasmik

Sual: Bunlardan biri tabii sidun terkibinin ve xuUsusiyyatlarinin deyismasina tasir
gostarmir: (Caki: 1)
heyvanlarin cinsi
heyvanlarin sagilma dovru
® heyvanlarin ¢akisi
heyvanlarin yemlanmasi
heyvanlara gostarilan zootexniki qullugun saviyyasi

Sual: Suddn yaghhgr 3,2%- dan az oldugda, normallasdirmaq Ggun bunlardan birini
alave edirler : (Coki: 1)

gatiq

kesmik
¢ qaymaq

sizmo



pendir

Sual: Sudd yaghhgi 3,2% - dan ¢ox oldugda, onu normallasdirmagq tgln bunlardan birini
alave edirler (Caki: 1)
gatiq
kasmik
qaymaq
® yagsizlasdiriimig sud
suzma

Sual: “Haveskar” xamasi yetismak maqsadi ile en azi nege saat middatina soyuducu
kamerada saxlanilir? (Caki: 1)

1-5 saat
® 6-12 saat

15- 20 saat

22-24 saat

36 saat
BoéLma: 0703
Ad 0703
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari garisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: ilin bltln fesillarinde eyni yaghliq faizine malik std istehsal etmak tiglin onu
pasterize etmazdan avval hansi amaliyyata maruz qoyurlar? (Caki: 1)

gatilagdirihrlar
durulasdiririar
calxalayirlar
formalasdirirlar
® normallasdirirlar

Sual: Qaymagin yaghhgi cox oldugca asagida gdstarilonsertlorin hansi 6danilir? (Caki: 1)
titrlenan tursulug olmur
titrlenan tursuluq bir o gadar ¢ox olur
® titrlonan tursuluq bir o gader az olur
konsentrasiya sifra barabar olur
konnsantrasiya dayisilir

Sual: 10% va 20 % -li gaymagi homogrnlagdirmakle asas maqsad nadir? (Caki: 1)
gablasdirmanin asanlasdiriimasi



® yag tixacinin yaranmamasig
rongin eynilagdiriimasi
hacmin coxaldilmasi
hacmin azaldilmasi

BoéLma: 0801

Ad 0801
Suallardan 28
Maksimal faiz 28
Suallari ganisdirmaq ]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Qidanin kaloriliyi ve bioloji deyari , birinci névbada onun terkibinda olan hansi
mahsullarin migdarindan asilidir? (Caki: 1)
sud mahsullar
® at mahsullar
balig mahsullari
gannadi mahsullari
¢corek mahsullari

Sual: Qidanin terkibinda at ve at mahsullarinin xtsusi ¢akisinin artmasi, hansi
gOstericinin ylksalmasina sabab olur? (Caki: 1)
® bioloji dayaer
fizioloji deyer
ekoloji deyer
enerji doyari
maddi dayari

Sual: ©t sanayesinin asas xammal bazasina aid olmayan heyvan hansidir? (Caki: 1)
garamal
donuz
® dave
goyun
ev quslan

Sual: Bu xammallardan biri at senayesinin ikinci deracali xammal bazasina aid edilir:
(Coki: 1)
inak oti
® doava ati
donuz ati
goyun ati
toyuq oti




Sual: Bt cixari hansi vahidls ifads olunur? (Caki: 1)
ton
sentner
kilogram
gram
® faiz

Sual: ©t toxumlari ne¢a qrupda birlasir? (Caki: 1)

°
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Sual: ©zale toxumasi atin negs faizini teskil edir? (Caki: 1)
20-35%
40-45%
® 50-70%
75-78%
80-85%

Sual: Sumuak toxumlari atin neg¢a faizini tagkil edir7 (Caki: 1)
3-5%
10-12%
®© 15-22%
25- 35%
40-50%

Sual: Birlasdirici toxumlar atin nege faizini teskil edir? (Caki: 1)
80- 90 %
60-75%
45-55%
20-38%:
® 9-14%

Sual: ©zals lifinin uzunlugu hansi olgtda olur? (Caki: 1)
1-3 mm
3-5sm
® azalanin uzunluguna barabar
1-3 metr
15- 20 sm

Sual: Piy toxumlari nega grupa bolunur? (Caki: 1)
®3
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Sual: Bu vitaminlarden biri piy toxumlarinin terkibinde movcud olur: (Caki: 1)
vitamin C
vitamin B1
® Vitamin K
Vitamin PP
Vitamin B6

Sual: Araxidon yag tursusunun insan organizminda sintezi hansi yag tursusunun
macburi moévcudlugunu taleb edir? (Caki: 1)

linol

® linolen
miristin
palmitin
olein

Sual: Birlagdirici toxumalarin butin muxtslifliklari heyvan badaninin tagriben nege faiz
kutlasini teskil edir? (Caki: 1)
25%
35%
40 %
45%
®© 50%

Sual: Kollagen at zllallarinin tagriben hansi hissasini teskil edir? (Caki: 1)
1/ 2
1/3
1/ 4
©1/3
1/6

Sual: Sari sumuk iliyinin neg¢a faizini lipidler teskil edir? (Caki: 1)
1-3%
4-12%
15-30 %
40 -70 %
® 84 -95%

Sual: iribuynuzlu heyvanlarin siimilytinden hansi mahsulun istehsali ticlin istifade
olunmur? (Caki: 1)
Zels



® Karton
yeni unu
Jelatin

yapisgan

Sual: Bismig kolbasalar istehsalinda at duzlandigdan sonra onun yetismasi hansi
temperatur haddinda hayata kecir? (Caki: 1)

©2-4°C
5-6 °C
7-9°C
10-12°C
14-15° C

Sual: Bismig kolbasalar istehsalinda hazir mshsulunu soyudulmasi hansi muddetda
hayata kegirilir? (Caki: 1)
1-3 saat
® 4- 8 saat
10- 14saat
15- 20 saat
24- 36 saat

Sual: Bismis hazir kolbasa mamulatlarin hansi temperaturda saxlamagq lazimdir? (Caki:
1)
30°C
25°C
16° C
®©8°C
4°C

Sual: Bismis hazir kolbasa mamulatlarin hansi middat erzinde saxlamaq lazimdir?
(Coki: 1)
1-24 saat
24-48 saat
® 48-72 saat
72-96 saat
96-120 saat

Sual: Sosisler istehsalinda yarimfabrikatlarin gizardilmasi hansi istilik haddinds hayata
kegirilir? (Caki: 1)
5-30°C
40-50°C
60-70°C
® 80-100°C
110-140°C




Sual: Hazir olmus sosisleri hansi istilik haddinde saxlayirlar? (Caki: 1)
3°C
5°C
®8°C
12°C
15°C

Sual: Sosisler istehsali duzlanmig st yarimfabrikatinin yetismasi hansi muddaet arzinda
basa gatir? (Caki: 1)
2 saat
4 saat
® 6 saat
8 saat
10 saat

Sual: Duzlanmis st mamulatlari istehsalinda atin yetismasi hansi istilik haddindabas
verir? (Caki: 1)
®©2-4°C
5-8°C
9-10°C
12-16°C
18-25°C

Sual: Butun istilik emallarindan sonra kolbasa mamulatlari hava ve ya soyuq su il hansi
istiliyadak soyudulur? (Caki: 1)
1-5°C
® 8-15°C
16-25°C
30-34°C
40-45°C

Sual: Xammalin goérunnusuna gore ot konservlari ne¢a qrupa bolunur? (Caki: 1)
®2

()TN &) I~ V]

Sual: Duzlanmig et mamulati istehsali nege istiqamatda hayata kecirilir? (Caki: 1)
®2
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BoLma: 0802




Ad 0802

Suallardan 11
Maksimal faiz 11
Suallari ganigdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: ©zals toxumasinin ikigat membrandan ibarat olan glafi neca adlanir? (Caki: 1)
miozin
miotin
® sarkolemma
tiogamma
gostarilanlerden hec biri

Sual: ©zals lifleri lifin oxuna paralel yerlagan naya malikdir? (Caki: 1)
ratina
® miofibrillare
sarkoplazmaya
hemisellulozaya
elastina

Sual: Piylarin bioloji dayerinin hansi birlegmae teyin edir? (Caki: 1)
donmisg yag tursulari
albuminler
globulinler
® doymamis yag tursulari
gOstarilanlerdan hec biri

Sual: Sari sumuk iliyinin 4-12%-ni teskil eden hansi birlesmadir? (Caki: 1)
lipid
zulal
karbohidrat
® su
mineral maddaler

Sual: Sari sumuk iliyinin 1-3 % -ni teskil eden birlesma hansidir? (Caki: 1)
lipid
® zulal
karbohidrat
su
mineral maddaler




Sual: Sari sumuk iliyinin hansi hissasini zulallar tagkil edir? (Caki: 1)
®1-3
4-12
15- 22
25-27
35-40

Sual: Bismis kolbasalar istehsalinda batonlarin baglanmasi hansi amaliyyatdan sonra
hayata kegirilir? (Coki: 1)
xammalin xirdalanmasi
atin duzlanmasi
® spiklema
bisirma
soyutma

Sual: Bismis kolbasalar istehsalinda mahsulun qizardilmasi prosesi hansi muddet
arzinde yerina yetirilir ? (Caki: 1)
® 60-180 daq
180-240daq
240- 300 daq
300-360 daq
15-60 doaq

Sual: Sosisler istehsalinda texnoloji sxemina asasen, bisirma amaliyyati hansi
amaliyyatdan sonra hayata kegirilir? (Caki: 1)
® gizartma
soyutma
dizlama
yetisma
xirdalama

Sual: Sosis yarimfabrikatlarinin bisiriimasi hansi muddat arzinds hayata kecirilir.? (Caki:

1)
5-10 daq
® 10-30 daq
30-60 daq
60- 90 doaq
120- 150 daq

Sual: Sosisler istehsalinda duzlanmis at yarimfabrikatinin yetismasi hansi istilik
haddinda hayata kegirilir? (Coki: 1)
®2-4°C
5-8°C
9-10°C
12-15°C
20-30°C



BoLma: 0803

Ad 0803
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari ganisdirmaq ]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Sumuik toxumasinin 40% hacmini tagkil edan birlesma budur: (Caki: 1)
® kollagen
nisasta
protopektin
pektin
selluloza

Sual: Sumuayun mineral hissasinin 80 %- ni teskil eden birlesma hansidir? (Caki: 1)
kalium hidroksid
kalium fosfat
kalsium hidroksid
® kalsium fosfat
kalium karbonat

Sual: Duzlanmis st mamulatlariistehsalinda xammalin spirtlenmasi nayin vasitasile
hayata kegirilir? (Coki: 1)
1-3 %-li galevi mahlulu
5-8% -li limon tursusu mahlulu
9-10 %- li sirke tursusu mahlulu
® 10-15%- li natrium —xlorid mahlulu
15- 20 %-li askorbin turgusu mahlulu

BoéLma: 0901

Ad 0901
Suallardan 32
Maksimal faiz 32
Suallari ganisdirmaq ]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bu maddsler biri, baliq atinin terkibinde mdévcud olmur: (Caki: 1)
® hidrogen



yod
fosfor
demir
mangan

Sual: Senayeds emal edilmak maqgsadi ile ovlanan baliglari negs qrupa bdlurlar? (Caki:

1)

OOk WD

Sual: Hazirda mdvcud olan baliglardan na gadari ovlug baliq névudur? (Caki: 1)
300
800
1200
®© 1500
2500

Sual: Ovlanma vaxtina gora baliglari ne¢a grupa bolurler? (Coaki: 1)

OOk WN

Sual: Fizioloji vaziyyatine gora baliglari negs qrupa bolurlar? (Caki: 1)

°
OOk WN

Sual: Qidalanma tarzina gore baliglari nege qrupa bolurlar? (Caki: 1)
®2

()TN &) I~ V]

Sual: Bunlardan biri balig¢iliq senayesi terafindan emal edilen su mansgali geyri- baliq
xammallarina aid edilmir: (Caki: 1)

xargangabanzear



basiayaqli molyuskalar
derisitikanlilar

® xirda buynuzlular
onurgasiz molyuskalar.

Sual: ilbizler hansi qrup su mensali geyri- baliq xammallarina aid edilir? (Caki: 1)
basiayaqli molyuskalar
® onurgasiz molyuskalar
derisitikanlilar
xargangkimiler
cut dirnaglilar

Sual: Emal senayesinda kurusundan istifade olunmayan hasi baliq névudur? (Caki: 1)
siyanak
® treska karp
nare
skumbriya

Sual: Mixtaslif ndv baliglarin atinde orta hesabla ne¢a faizadak mineral maddalara rast
galinir? (Caki: 1)
0,1 -0,4%-dak
0,5- 0,9 %-dak
®©1,0-2,0 —dak
2,5- 4,0%- dak
4,1-4,5 %-dok

Sual: Asagida gosterilon hadlerden hansi muxtaslif nov baliglarin stinde movcud olan
namliyin migdarini duzgun aks etdirir? (Coki: 1)
3,5- 9,0%- dak
12-35%- dok
38- 46%-dak
® 48-85%- dak
88-94%- dak

Sual: Asagida gosterilon hadlerden hansi muxtaslif nov baliglarin stinde movcud olan
yagdlarin migdarini duzgun aks etdirit? (Caki: 1)
0,1- 0,15%
® 0,2- 30,0%
31,0 —44%
45,0 -48%
49,0-55,0 %

Sual: Yuksak yaglihiga malik baliglarda movcud olan yagin migdari hansi variantda
gostarillib? (Caki: 1)
1-2%



2-3%
4-5 %
6-7%
® 8%-dan ¢ox

Sual: Baligin soyudulmus halda maksimum saxlanma muddati gox olmur: (Caki: 1)
3 sutkadan
5 sutkadan
8 sutkadan
12 sutkadan
® 15 sutkadan

Sual: Soyuq iglima malik rayonlarda yerlesan balig emali miassisalerinda baliq
xammalini bu istilik haddinden ¢ox olmayan istilikda saxlayirlar (Caki: 1)
4° C-dan
® 8 C-dan
10 C-dan
15 C dan
19 C-den

Sual: Muxtaslif baliq névleri tigln krioskopik donma temperaturu bu hadds olur: (Caki: 1)
©®-0,6--2,00C

-3,0--6,2°C
-6,5--7,1°C
-7,5--7,9°C
-8,0--95°C

Sual: Antioksidlagdiricilerin slave edilmasi dondurulub minalanmig baligin saxlanma
muddatini ne qadar artirmagda imkan verir? (Coki: 1)
0,5=1,0 ay
®2-3 ay
4-5 ay
8-9 ay
12 ay

Sual: Balig mehsullari istehsalinda ne¢a ndv duzlamadan istifada edirler? (Caki: 1)
®©3
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Sual: Yas duzlama zamani baliq atini hansi temperaturda duz mahlulunda saxlayirlar?
(Caki: 1)
3-4°C



5-6°C

® 8-12°C
14-20°C
21-30°C

Sual: Yas duzlamada baliq sti saxlanilan mahlulun sixligi bu hadde olmalidir (Caki: 1)
0,5-0,8 g/ ml
0,9-1,1qg/ml
®©1,18 -1,2 g/ml
1,25-1,29 g/ ml
1,32-1,38qg/ml

Sual: Baliqg atinin qizardilmasi hansi temperaturda yerina yetirilir? (Caki: 1)
90- 100°C
120 -140°C
® 150- 170°C
250- 280° C
250- 260° C

Sual: Baligin qaynar hislanmasi prosesi ne¢a marhalaya bolunur? (Caki: 1)

OO WN

Sual: Baligin qaynar hislanmasi prosesinin ikinci marhalasi bisirma - hansi istilikda yerina
yetirilir? (Coaki: 1)
40-50°C
60- 80°C
85-90°C
90 -105° C
® 110-150°C

Sual: Hazirda baliqgiliq senayesi terefinden , tasnifata muvafiq olaraq istehsal olunan
konserv mahsullari ne¢a qrupda birlagdirilir? (Caki: 1)

3
4

°
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Sual: Skumbriyadan konservler hazirlanarkan xammalin buxarla pértilmasi hansi
muddat arzinde aparilir? (Caki: 1)

5-10 daq



® 15-20 deq
30-40 daq
50-60 daq
110- 120 daq

Sual: Tomat sousunda 3 litrlik taraya qablasdiriimis baliq konservlari hansi istilikde
sterillagdirilir? (Caki: 1)
100° C
110°C
® 120°C
130°C
140° C

Sual: Qurudulmus baligin nemliyi neges faizden ¢ox olmamalidir? (Caki: 1)
50 %- den
55%- dan
60%-dan
® 68% -den
72%-dan

Sual: Qizdiniimig poértulmus ve qurudulmus baliglardan hazirlanan konserv
mahsullarinda quru maddalarin miqdari nega faizdan az olmamalidir? (Caki: 1)

15%-dan
® 25 %- don
30 %-den
20 %-den
10 %-dan

Sual: Hazir yagda baliq konservlarinda baligin faiz nisbati ne gader olmaldir? (Caki: 1)
35- 40%
45-65%
® 70-85%
15-30%
5-10%

Sual: Balig- tarevaz konservlari hansi istilikde sterillagdirilir? (Coki: 1)
100° C
106° C
©®112°C
118°C
130°C

Sual: “ Preserv” s6zUnU hansi variantda gostarilon malumat sartlandirilir? (Caki: 1)
100° C- do sterillagdirilir



100°C- dan yuksak istilikda sterillosdirilir

100°C- dan kigik istilikde pasteriza edilir
® sterillasdirilirmir

goOstarilanlerden heg biri

Sual: Bu amillerdan biri preservlarin yetisma prosesinin asasini taskil etmir: (Caki: 1)
baliq zulallarinin gisman peptonlara parcalanmasi
baliq zulallarinin gisman peptidlera pargalanmasi
baliq zulallarinin amintursularina pargalanmasi
baliq zdlallarinin polipeptidlera parcalanmasi
® yuxarida gosterilanlardan hec biri

BoLma: 0902

Ad 0902
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq %)
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Daniz kirpisi hansi qrup su mangali geyri baliq xammallarina aid edilir? (Coki: 1)
bagiayaqli molyuskalar
onurgasiz molyuskalar
® derisitikanlilar
xargangabanzarlar
cut dirnaqglilar

Sual: Baliq stinin, ele ovlandigi gemilarde emal edilmasi onun hansi xUsusiyyati ilo
sortlonit? (Coki: 1)
yuksak qidaliliq dayeri
terkibindaki yagin miqdari
kicik gidalihg dayari
® tez xarab olma xususiyyatli olmasi
gOstarilenlerdan heg biri.

Sual: Krablar hansi grup su mansali geyri- baliq xammallarina aid edilir? (Caki: 1)
basiayaqli molyuskalar
onurgasiz molyuskalar
darisitikanlilar
® xargangkimiler
cut dirnaqglilar

Sual: “ Defrostasiya “ dedikda baligin hansi emal prosesi basa dusulur? (Caki: 1)



baligin tutulmasi
baligin yuyulmasi
baligin tikelenmasi
baligin portulmasi
® baligin donunun agiimasi

Sual: Sudan gixarilan baligin tenganafaslikden olmasi nege adlanir? (Caki: 1)
sublimasiya
interferensiya
dequstasiya
denaturasiya
® asfiksiya

Sual: Bu amaliyyatlardan biri baliq emalinin texnoloji prosesini aks etdirmir: (Caki: 1)
yuma
bolinma
® sumukdan tamizlema
duzlama
unlama

Sual: Baliq kovservlari istehsalinda son texnoloji emaliyyat hansidir. (Caki: 1)
porsiyalandirma
portma
duzlama
hermetiklasdirma
® sterillosdirma

Sual: Bu yarimfabrikatlardan biri tomat sousunda baliq konservlari istehsalinda istifada
edilmir: (Coaki: 1)
® hislenmis
qizardilmis
portulmas
ciye
qurudulmus

Sual: “Marinada terevezli baliq” konservi istehsalinda istifade olunan marinad mahluluna
bu komponentlardan birini alava etnirlar: (Caki: 1)

duz
soker tozu
sitka
dargin

® istiot

Sual: Bunlardan biri preservlere konservant kimi tesir gosterir: (Caki: 1)
xlorid tursusu



® benzoy turgusu
formiat tursusu
sulfat tursusunun kalsium duzu
xlorid tursusunun kalium duzu

BoéLma: 0903

Ad 0903
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari ganisdirmaq %)
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Konservlagdiriimazdan avval baligin yuyuimasi, pulcuglardan temizlanmasi,
boélinmasi ve porsiyandiriimasi neca adlanir? (Caki: 1)
hidrotermiki emal
biokimyavi emal
® mexaniki emal
mikrobioloji emal
fizioloji emal

Sual: Bunlardan biri “ baligin bélinmasi” amsliyyatina aid deyil: (Caki: 1)
baligin baginin kanarlasdiriimasi
baligin icalatinin kenarlasdiriimasi
garin boslugunun temizlenmasi
® baligin porsiyalandirilmasi
baligin yuyulmasi

Sual: Konserv bankalarinin bos galmis hissalerinda , balig mahsullarinin sterillosdirilmasi
prosesinda baglica olaraq hansi maddadan ibarat GUsuncu birlegsmalar toplanir? (Caki: 1)

ammonyak

® hidrogen — sulfid
natrium- xlorid
polifenol birlegsmaleri
gOstarilanlerden hec biri

BéLma: 1001

Ad 1001
Suallardan 20
Maksimal faiz 20
Suallari ganisdirmaq %)

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Muasir biotexnologiyanin yaranmasi hansi dovra taesaduf edir? (Coki: 1)
bizim eradan avvala
X11-X11 asrlora
XX1 asrin avvallerine
® X X asrin ortalarina
XX1 asrin avvallarine

Sual: Muasir biotexnologiya hansi biliklerdan suratle inksaf etmisdir? (Coki: 1)
® canli materiya haqqinda biliklerden
folsafi biliklarden
biokimyavi biliklarden
riyazi biliklarden
texniki biliklardan

Sual: Biotexnologiyada bunlardan hansi istifade olunmur? (Caki: 1)
gen muhandisliyi
hdceyra muhandisliyi
goxhuceyrali orqanizmlarin toxumalarinin yetisdiriimasi ve goxaldiimasi
immonokorreksiya
® hlceyralarin texniki dayismasi

Sual: Onlardan biri biomUhandislik elminin vazifelarindan sayilir (Caki: 1)
bioreaktorlarin sterillagdiriimasi GUg¢ln naizarat-0l¢u cihazlarinin yaradilmasi
biotexholoji proseslarin migyaslandiriimasi
biotexnoloji proseslarin modellagdiriimasi

® gida muhitlerinin sterillegdiriimasi uglin nazarst-0lgu cihazlarinin yaradilmasi

Sual: Biotexhologiya elmi bunlardan biri ile alagadar deyil (Caki: 1)
canhlarin fiziologiyasi
sitologiya
biofizika
® sublimasiya
molekulyar biologiya

Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin dévrlara boélinmasini kim toklif
etmisdir? (Coki: 1)
Zelinski
® Xanvink
Lomonosov
Mitrofanov
Zaqibalov




Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin dovrlara bolinmasi biotexnologlarin
Avropa assosasiyasinin hansi sahards toplanmis qurultayinda hayata kegirilmisdir?
(Caki: 1)
® Munhen

Drezden

Drusseldorf

Bonn

Berlin

Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin dovrlara bolunmasi hansi ilde hayata
kegcirilmisdir (Caki: 1)
1502
1708
1810
1923
® 1984

Sual: Har 1 ton sud zardabi nege kq zulala malik olur? (Caki: 1)
1,0kq
2,0 kq
3,0 kq
4,0kq
® 5,0kq

Sual: Bunlardan hansi, sud zardabini terkibinde movcud olmur? (Caki: 1)
“B” qrup vitaminleri;
® fitonsidler;
sarbast amintursulari kompleksi;
zulal;
fosfor va kalsium.

Sual: Terkibinde movcud olan bu komponentlardan biri, sud zerdabini daha qiymali edir:
(Coki: 1)
kalsium;
fosfor;
sarbast amin tursular kompleksi;
® |aktoza;
zulal

Sual: 1 ton sud zardabinda neg¢e kq- dok sud sakari laktoza movcud olur? (Caki: 1)
30,0 kg- dak
40,0 kqg- dak:
® 50,0 kg- dak:
70,0 kq —dak;
100,0 kq —dak.




Sual: Sud gekarinin konveksiya daracasi nege faiz toskil edir? (Caki: 1)
5,0 %
30,5%
45,0%
60,0%
® 80,0%

Sual: Laktoza —sud sekarina laktoza fermentinin tesiri ila - hansi mahsul istehsalinda
daha genis tatbiq edilir? (Caki: 1)
® dondurma,;
sukatlar;
meyva siralri;
kolbasa;
kasmik

Sual: Bolgaristanda hansi sid mahsulu daha populyardir? (Caki: 1)
® kefir;
gatiq;
pendir;
kosmik;
suzmae

Sual: Canli L. Acidophilus bakteriyalarinin 1 ml asidofilindeki migdari ne¢ga milyondan az
olmahdir? (Caki: 1)

1,
20;
100;
150;
® 200;

Sual: Kumus hansi heyvanin sudindan hazirlanir? (Caki: 1)
® at
goyun
keci
camis;
dave

Sual: Miuasir zamanda pendirgilikda taeqriban neg¢a faiz mikrob mansgali “rennin”
fermetindon istifads edirlor? (Caki: 1)

5,0 %;
© 10 %;
20 %;
22%:;
25%




Sual: Bitki xammallarinin hazir gida mahsullarina cevrilmasi ve emall zamani, fotosintez
naticesinds toplanan enerji na gadar azalir? (Caki: 1)
©18
22
25
28
30

Sual: ©traf muhitin mudafiasi magsadi ils tatbiq edilon biotexnoloji metodlar nega qrupa
birlagdirilir? (Caki: 1)

2
®©3

5

6

9
BowLma: 1002
Ad 1002
Suallardan 18
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Sual: Bunlardan biri biomUhandislik elminin vezifalerindan sayilir (Caki: 1)
® havanin sterillegdirilmasi Ugun nazarat-0lgu cihazinin yaradilmasi
suyun terkibinin dyranilmasi
bioloji varliglarin tesnifata salinmasi
bioloji obyektlarin birlesdiriimasiu
Gostarilan variantlardan heg biri

Sual: Biotexnoloji metodlarin tetbigi bunlardan birina boyuk tesir gdsterir (Coki: 1)
muhitin geniglandirilmasi
® muhitin ¢cirklenmasinin garsisinin alinmasi
muhitin Olgularinin dayisdirilmasi
muhitin ranginin dayigdiriimasi
gOstarilanlerden heg biri

Sual: Asagida gostarilon mahsullardan birinin istehsali mikrobiologiya senayesinin
xidmati sayilir (Caki: 1)

yem mayalari

antibiotiklor

vitaminler



amintursusu
® karamel kutloasi

Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin “Pastera gaderki dovrd” hansi illari
ahata edir? (Caki: 1)
bizim eramizdan avval Ill asri
bizim eranin IV asri
bizim eranin VI asri
® 1865-ci iladak olan dovr
1990-c1 ilden sonraki dovr

Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin “Antibiotiklar dovrti” hansi illari shate
edir? (Coki: 1)
1900-1920-ci illar
1920-1940 —ci iller
® 1941-1960-cI iller
1961-1990 iller
1990-c1 ilden sonraki dovr

Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin 111 dévrl hansi variantda dizgin
gOsterilmisdir? (Coki: 1)
yeni biotexnologiya dovru
idara olunan biosintez dovru
pasterdan sonraki dovr
® antibiotikler dovru
pastera qodarki dovr

Sual: Bu proseslarden biri biotexnologiyanin yaranma ve inksaf tarixinin “Antibiotiklor”
dovruna tesaduf edir (Coki: 1)
sud tursusuna gicqirmadan istifada

biosintez agentlarinin alinmasi maqgsadi ile gen va huceyre muhandisliyindan
istifada

kanalizasiya sularinin aerob temizleanmasi
® bitki hlceyralerinin becearilmasi va viruslu vaksinin alinmasi
mikrob tullantilarinin kdmayi ile amintursusu istehsall

Sual: Bu proseslorden biri biotexnologiyanin yaranma ve inksaf tarixinin “idare olunan
biosintez” dovruna tesaduf edir (Coki: 1)
sud tursusuna gicqirmadan istifada

biosintez agentlarinin alinmasi maqgsadi ile gen va huceyre muhandisliyindan
istifade

kanalizasiya sularinin aerob temizlenmasi
bitki huceyralarinin becarilmasi ve viruslu vaksinin alinmasi
® mikrob tullantilarinin kdmayi ile amintursusu istehsali




Sual: Laktoza- sud sekerina laktaza fermenti tasir etdikde o, hansi iki monosaxarid
molekuluna pargalanir? (Caki: 1)
treoza- eritroza;
alloza- taloza;
galaktoza — ribuloza
arabinoza- ksiloza;
® glukoza- galaktoza.

Sual: Laktozaya laktoza fermenti tesir etdikda alinan mahsullar (glikoza ve qalaktoza)
gatilan dondurmanin hansi muddeatedek saxlamaq mumkundur? (Caki: 1)

15 gun
1,0 ay;
2,0 ay;
3,0 ay;
®© 4,0 ay

Sual: Lactobacillns acidophilns sud turgusu bakteriyalarinin temiz kulturalari hansi
maddani almaq ugun istifadse olunur? (Caki: 1)

aspirin;
vitamin B1;
® asidofilin;
kumarin;
benzidin

Sual: Qizdiriilma zamani asidofil bakteriyalari sekarlori menimsayarak, asasan hansi
tursunu sintez edir? (Coki: 1)
qgarisga tursusu
alma tursusu;
quzuqulagi turgusu;
® sUd tursusu;
gostarilanlarin hec biri

Sual: Mahsulun keyfiyyatini yuksaltmak va ¢esidini artirmaqg maqgsadi ila sud
sonayesinda daha genis migyasda nadan istifade edirloer? (Caki: 1)
antioksidantlar;
® fermentler;
vitaminler;
boyag maddalari;
fitonsidler

Sual: Nazariyyaya gora 100 litr etanoldan na gadar sirka tursusu almagq muamkundur?
(Caki: 1)
53 litr;
68 litr
85 litr;
® 103 litr.



Sual: Nezariyyaya gora 103 litr sirke tursusunu negas litr etanoldan almaq mumkundur?
(Caki: 1)
40litr;
80 litr;
© 100 litr;
110 litr;
130 litr.

Sual: Senayedas biosintez Uglin daha ¢ox uygun galen mikro mitset hansidir? (Caki: 1)
® aspergillus niger
aspergillus clavatus
penicillum luteum
bissaxlamus nivea;
mucor pusilus.

Sual: Dietologlarin malumatlarina gora insan organizmi Gg¢un 1 ilde ne gadar eneriji talab
olunur? (Caki: 1)
3,5 .10 5 coul;
4,2 107coul;
5,0 . 108coul;
© 5,0 .109 coul;
6,0 s109 coul.

Sual: insan organizmi ticlin 1 ilde taleb olunan enerjinin neca coulu heyvan mansali gida
mahsullarinin payina dusur? (Caki: 1)

©1,9 .10 9 coul;

2,5. 109coul;

3,2 .109 coul;

3,7. 109coul;

4,8 .109 coul.
BoLma: 1003
Ad 1003
Suallardan 5
Maksimal faiz 5
Suallari ganisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bunlardan biri mikrobiologiya senayesinin foaliyyet istehsal dairasina aid edilmir
(Caki: 1)

agac emal hidrolizatlarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsall

gagidali tullantilarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsall



® plastik kutle tullantilarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsali
neft vo qaz karbohidrogenlerindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsal
sokar gugunduru tullantilarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsali

Sual: Bunlardan biri mikrobiologiya senayesinin foaliyyat istehsal dairasina aid edilir
(Caki: 1)
qum kutlasindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsali
damir emali tullantilarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsali
plastik kutla tullantilarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsall
® agac emal hidrolizatlarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsali
susa emali tullantilarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsall

Sual: Bu proseslarden biri biotexnologiyanin yaranma ve inksaf tarixinin “Pastere
gaderki” dévruna tasaduf edir (Caki: 1)
® fermentativ mahsullarin alinmasi
viruslu vaksinlarin alinmasi
immobilize edilmis fermentlarin senayedas istifadesi
immobilize edilmis fermentlarin senayeds istifade olmamasi
darin fermentlesdirma yolu il pensilin istehsall

Sual: Qida tursulari arasinda immobilize edilmis hliceyralarin kdmayi ile alinan
mikrobioloji mahsul turgu olmusdur? (Caki: 1)
® sirks tursusu;
limon tursusu;
alma tursusu;
yag tursusu;
kahraba tursusu.

Sual: Sud kazeinin effektiv gatilasdirici ve minimum miqgdarda sid zalallarini suda hall
olan komponentlards pargalayan nadir? (Caki: 1)
pektin;
peroksidaza;
® rennin;
selluloza
gOstarilanlerden heg biri

BéLma: 1101

Ad 1101
Suallardan 42
Maksimal faiz 42
Suallari ganisdirmaq ¥

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Qabagcadan emala maruz qoyulmus va sonra, avvalcadan islenmis resepts gora
secilmis muxtalif xammallarin mexaniki qarisiglr neca adlanir? (Caki: 1)

Qida olavaleri

® gida konsentratlar
gida tursular
gida tullantilan
gida komponentlori

Sual: Yulaf unu nece adlandirilir? (Caki: 1)
yarma
malig
Nan
® tolokno
gerkules

Sual: “Tolonko” hansi danli biykinin ununa deyilir? (Caki: 1)
bugda
garabasaq
® yulaf
gargidali
arpa

Sual: Matbax tayinatina va istehsal texnologiyasi uygun olaraq, istehsal edilen qida
konsentratlari ne¢a qrupa bolinur? (Caeki: 1)
2
4
®6
8
10

Sual: Qida konsentratlarinin avvallar ayrica qrupu kimi mévcud olan “ unlu mamulatlarin
yarimfabrikatlar” qrupu, yeni gabul olunmus tasnifata gora , yarimqgrup kimi hansi qrupa
daxil edilmisdir? (Caki: 1)
® | qrupa

Il grupa

IV grupa

v grupa

VI qrupa

Sual: “ Qahva mahsullari” gida konsentratlarinin tesnifatinda neganci qrup mahsullari
oks etdirir? (Coki: 1)
2
3
4
®5



Sual: Adi xammallardan “ ©tli vermisel sorbasi “ hazirlamaq Gg¢un nae gader vaxt teleb
olunur? (Ceki: 1)
® 1,5-2,0 saat
0,5 -1,0 saat
2,5 -3,0 saat
4,0- 5,0 saat
6,0-7,0 saat

Sual: Konsentratdan hazirlanan bu mahsullardan hansini gaynatmaga ehtiyac
duyulmur? (Caki: 1)
“ otli vermisel sorbasi”
“ otli pdértilmas kartof”
“Oftli —teravazli sorba”
® Qarabasaq siy1gi
gOstarilenlerdan hec biri.

Sual: 100 gram “ Ukranya borsu “ gida konsentratinin enerji deyari hansi variantda
duzgun gosterilmisdir? (Coaki: 1)
290 kkal
® 344 kkal
385 kkal
402 kkal
454 kkal

Sual: 171 kkal enerji deyari, asagidaki mahsullardan hansina aiddir? (Caki: 1)
100 gram “Ukranya borgu”
100 gram “ dtli noxud sorba —puresi”
100 gram “ 20 %-li kasmik” ¢corayi”
100 gram “ Bugda corayi”
® 100 gram “ | kateqoriyall mal ati”

Sual: | név bugda unundan bisirilan dayirmi ¢érayin 100 graminin enerji dayari ne qadar
toskil edir? (Caki: 1)
® 225 kkal
130 kkal
190 kkal
300 kkal
440 kkal

Sual: Qida konsentratlarinda nemliyin miqdari nega faizdan gox olmamalidir? (Caki: 1)
15-17%
22-24%
18-19%



©10-12%
25-28%

Sual: Istiliyin mehsula étiriilmasi Gsulundan asih olarag, istilikle qurutma Usulu nege
grupa bolunur? (Ceki: 1)
2
®©3
5
4
7

Sual: Sublimasiya metodu ile qurudulmus bir cox mahsullari an azi ne gadar salamaq
olar? (Ceki: 1)
3 ay
® 6 ay
9 ay
12 ay
15 ay

Sual: Butév meyva va gilameyvalarin sublimasiya metodu ils qurutmaq (Caki: 1)
maslehatsizdir
ucuz basa galir
baha galir
® magsadauygundur
alverigli deyil

Sual: Sublimasiya ile qurudulan atde, mahsulun son namliyi ne¢a faiz teskil etmalidit?
(Caki: 1)
® 4-5%
6-7%
8-9%
10-11%
12-13%

Sual: Sublimasiyali qurutma qurgusunda mahsulun qurudulmasi ne¢a marhalays bdllina
biler? (Caki: 1)
2
®©3
4

S
6

Sual: Muasir zamanda sublimasiyali qurutma qurgularinda , istiliyin verilmasi nin nega
usulu tetbiq edilir? (Coki: 1)
1



abr wON

Sual: Bunlardan biri yarimfabrikat gida konsentratlarina aid edilmir (Caki: 1)
bisirilib- qurudulmusg yarmalar
soya unu
qurudulmus at
quru meyvae - gilemeyva pureleri
® gostarilanlerden heg biri

Sual: “ Ot tozu “ gida konsentrati yarimfabrikati istehsalini hayata kegirmak G¢lin nege
usul teklif olunur? (Caki: 1)
®2
3

S)
6
7

Sual: Atmosfer tazyiginds atin qurudulmasinda qurudulmasi istiliyin hansi hadds
olmahdir? (Caki: 1)

3-40 °C
50-60°C

® 70-80°C
90-100°C
110-120°C

Sual: Qurudulmus st hansi birlegsmaenin yluksak migdari il segilir? (Caki: 1)
karbohidrat
ferment
® zulal
fitonsid
Uzvi tursu

Sual: Qurudulma zamani stin terkibinde bu komponentlarden biri saxlaniimir (Caki: 1)
lizin
tripofan
sistein
arginin
® valin

Sual: Mahsulun istiliyi hesabina ondan neg¢a faiz namlik buxarlana bilar? (Caki: 1)
8%
®©14%



18%
20%
Namlik buxarlanmaz

Sual: Nahar yemekleri gida konsentratlari nege qrupa bolunur? (Caki: 1)

OOk WN

Sual: Bunlardan biri Il grup nahar xoraklari gida konsentratlarina aid deyil (Caki: 1)
slyiglar
® sudlu kakao
yarmall as
yarmali kukuler
toeravez xoraklari

Sual: Stli sorbalara nega faizdan ¢ox halim pastasi alava etmirlar? (Caki: 1)
15-20%
12-14%
9-10%
6-8%
® 3-5%

Sual: Matbax souslari kim adlandirilan gida konsentratlarini basqa cur neca
adlandinirlar? (Caki: 1)

yas souslar
girmizi souslar

® quru souslar
bos souslar
adi souslar

Sual: “Otli ag sous” konsentratinin reseptinda neg¢a faiz qurudulmus at daxil edilir? (Caki:

1)
4,0%
©8,0%
10,0%
15,0%
20,0%

Sual: Matbax souslari gida konsentratlar istehsalinda bugda ununun dekstrinlagdiriimasi
hansi temperaturda hayata kecirilib? (Caki: 1)

50-60°C
70-80°C



90-100°C
®© 110-120°C
130-150°C

Sual: Qirmizi ve tomatli souslardan bagqga qalan butlin sous novleri tglin bugda ununu
bu istilikde emal edirlar (Caki: 1)

50-70°C
80-90°C

®© 100-110°C
120-130°C
140-150°C

Sual: 100-110°C istilikde emal ediloen unun namliyi nece faiz tagkil etmalidir? (Caki: 1)
2-3%
4-5%
6-7%
® 8-9%
10-12%

Sual: Meyvae va taravaz tozlari istehsall zamani , qablagsdaerma prosesi hansi nisbi
namliya malik otaqda apariimalidir? (Coki: 1)

80%
75%
60%
50%
©40%

Sual: Homogenlagdiriimis alma piresinin qurudulmasi maticesinds , son mahsulun
namliyi ne¢a % toskil edir? (Caki: 1)
® 5-6%
7-8%
9-10%
11-12%
13-15%

Sual: Homogenlagdiriimis alma puresinin valli quruducuda qurudulma davamiyyati teskil
edir (Caki: 1)
4-6 san
8-10 san
12-18 san
® 20-25 san
30-35 san

Sual: Qustzimu puresinin vallari arasinda 0,05 mm masamaya malik quruducuda
qurutma davamiyyati taskil edir (Coki: 1)



15 san
® 25 san
35 san
45 san
1 daq

Sual: Yerkoku tozu istehsalinda tullantilar ve quru maddas itkilerinin Umumi migdari teskil
edir (Coki: 1)
4-5%
10-11%
16-17%
®© 20-21%

Sual: Borani pures i istehsalinda tullantilar ve quru madda itkilarinin Gmumi migdari
tosklil edir: (Caki: 1)
® 25-30%
21-24%
17-20%
13-16%
9-12%

Sual: Pomidor tozu istehsali tguin quruducunun qullesina veriloan quruducu agentin ilkin
istiliyi hansi hadda olmalidir? (Caki: 1)

190-220-C
® 150-180-C
110-140-C
70-100-C
50-60-C

Sual: Pomidor tozu istehsalinda ¢ilayici qurdularda verilan tomat pasta hansi istilyadak
gizdiriimis olur? (Caki: 1)

50-60-C
70-75-C

® 80-90-C
95-100-C
130-C-dan cox

Sual: “Malig” sudlu qarisiglar istehsal etmak Ugun gabul edilmis stdu hansi istiliyadak
soyudurlar? (Caki: 1)
18 -C-dak
14-C-dak
10-C-dak
7°C-dak
® 4-C-dak




Sual: “Malis “ sudll qarisigda qarisiglar istehsali zamani dgrd gévdali vakuum —
buxarlandiricinin birinci gévdasinda istilik bu hadda saxlanilir: (Caki: 1)

® 67-69-C

61,5-65,0-C

49,5-54,0-C

42-43-C

35,5-37,0-C
BéLma: 1102
Ad 1102
Suallardan 13
Maksimal faiz 13
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Qaynar su alave etmak va 5-10 daqiqgaye sakit saxlamaq, bu mahsullardan
hansinin hazir olmasini sartlendirir? (Caki: 1)

“Oftli vermisel sorbas!”
“Oftli pértulmas kartof”
“Otli —teravazli sorba”

® Qarabasaq siyigi
goOstarilanlerdan hec biri.

Sual: Yuksak istiliyin ve suyun tesiri konsentratda nays sabab olur? (Caki: 1)
Qidali komponentlerin goxalmasina
karbohidratlarin birlesmasina
zUlallarin pixtalasmasina
® Qidal komponentlarin gisman hidrolizina
gostarilanlerden heg biri

Sual: Qida konsentrateri istehsalinin termiki proseslori bu goéstaricilerin birini sartlendirir
(Caki: 1)
mahsulun ¢akisinin artmasini
® fermentlarin aktivsizlesmasini
fermentlarin aktiviesmasini
mahsulun renginin agarmasi
mahsuldaki mikrobioloji proseslarin sturatlenmasini

Sual: Qida konsentratlari istehsalinda resepte gére xammalin miqgdari ile har bir
komponentin saerf normasi arasiindaki alaga , hansi barabarlikle ifade edilir? (Caki: 1)

A=N+IT
N=I T/N+P
iT=P/N



o N=P+iT
N=IiT

Sual: Qida konsentratlari istehsalinda xammalin sarf normasi hansi barabarlikla
hesablanir? (Coaki: 1)

N= (100) (100/(100- IT))
N= (10.P) . (100).(IT-100)
® N= 10.P.(100/(100-IT))
N= ( P.IT)/(100-IT)
gostarilanlerden heg biri

Sual: “Sublimasiyall qurutma” kimi taninan qurutma Usulu basqa clr neca adlandirilir?
(Caki: 1)
Vulkanizasiya
sterilizasiya
iohizasiya
® liogilizasiya
gostarilanlerden hec biri

Sual: Bu mahsullardan birinin istehsall istilikle qurutma prinsipina asaslanir. (Caki: 1)
yarma halimlarinin qurudulmasi
gahvae istehsall
® kasmik istehsall
bisirilmis yarmalar istehsali
meyva giralori istehsall

Sual: Istiliyin , istilik menbayindan stalanma yolu ile 6tiirliimasine esaslanan qurutma
usulu hansidir? (Caki: 1)

konduktiv qurutma

® radiasiyall qurutma
konvektiv qurutma
sublimasiyall qurutma
goOstarilanlerden hec biri

Sual: Sublimasiyali qurutma qurgusunda mahsulun qurudulmasinin birinci marhalasi
bela adlanir. (Caki: 1)

mahsulun dondurulmusg vaziyyatde qurudulmasi
mahsulun soyudulmasi
® mahsulun 6z 6zuna donmasi
mahsulun qurumasi
gOstarilanlerin hec biri

Sual: Pomidor tozunun hidroskopikliyini azaltmaq Gg¢ln tomat pastaya ne slave etmak
magsada uygundur? (Caki: 1)
glikoza



pektin

® nisasta
selluloza
gOstarilenlardan hec biri

Sual: Bunlardan biri “ Malig” quru sudlt qarisidin tarkibina daxil edilmir (Caki: 1)
sokar
C- vitamini
B6- vitamini
xususi emal olunmus pahriz unu
® gostarilanlerden hec biri

Sual: “Malis” sudli qarisiglar istehsali zamani dord gévdali vakuum- buxarlandiricinin
ikinci gévdesinds istilik bu hadde saxlanilir (Caki: 1)
67,0-69,0°C
®©61,5-650°C
49,5-54,0°C
42,0-43,0°C
35,5-37,0°C

Sual: Mahsul tabaqgasinin qaynar sath Uzarinde yerloesdiriimasina asaslanan qurutma
usulu hansidir? (Caki: 1)
® konduktiv
radiasiyall
konvektiv
sublimasiyali
gOstarilanlerden heg biri

BéLma: 1103

Ad 1103
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari ganigdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bunlardan biri gida konsentratlarinin diger gida mahsullarindan tam ayirmaga
imkan vermayan xususiyyatdir. (Caki: 1)
Qidanin az emak saerfi ile asan ve tez hazirlanmasi
Qidali maddalarin kigik hacm va kutlaliyi yuksak qatihgi
® Qida maddalerinin rang muxtalifliyi
Qida maddsalerinin yiksak maninsanilma daracasi
Dasinma munasibliyi




Sual: Yarmali 1 yemak xoraklarinin reseptinda hansi ¢aki gostarilmalidir? (Caki: 1)
xammalin ¢aKkisi
ciy yarmanin c¢akisi
® bigirilib- qurudulmus yarmanin ¢akisi
bisirib- qurudulmamis yarmanin ¢aKkisi
bisirlmamis , lakin qurudulmusg yarmanin ¢akisi

Sual: Sublimasiyali qurutmada bunlardan biri bas verir (Caki: 1)
namlik bark haldan maye hala kegir
® namlik maye hala kegmadan bark haldan buxar halina kegir
namlik bark halda galir
namlik maye halda qalir
gostarilanlerdean hec biri

Sual: “Malig” sudlu qarisiglar istehsali zamani gatilasdirma amaliyyati bu qurgulardan
birinde yerina yetirilir. (Caki: 1)
iki govdali vakuum- buxarlandirici
® dord govdali vakuum — buarlandirici
rotasiyall buxarlandirici
iki koynakli gazanda
“standart” markali qurguda

e
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