
BAXIŞ
Testlәr/2950#01#Y15#01 (500 әdәd)/Baxış

TEST: 2950#01#Y15#01 (500 ӘDӘD)
Test 2950#01#Y15#01 (500 әdәd)

Fәnn 2950 ­ İaşә müәssisәlәrindә unlu
mәmulatların texnologiyalarının әsasları

Tәsviri [Tәsviri]

Müәllif Administrator P.V.

Testlәrin vaxtı 10 dәqiqә

Suala vaxt 0 Saniyә

Növ İmtahan

Maksimal faiz 500

Keçid balı 375 (75 %)

Suallardan 500

Bölmәlәr 45

Bölmәlәri qarışdırmaq

Köçürmәyә qadağa

Ancaq irәli

Son variant

BÖLMӘ: 01 01
Ad 01 01

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Buğda dәnindәn hansı sort un istehsal edilir? (Çәki: 1)
yarma, әla, birinci vә ikinci sort.
yarma, әla, birinci, ikinci vә kәpәk.
әla, birinci vә ikinci sort.
birinci vә ikinci sort.
әla, birinci, ikinci vә kәpәk.

Sual: Çovdar dәnindәn hansı sort un istehsal edilir? (Çәki: 1)
әlәnmiş vә kәpәksiz
әlәnmiş, kәpәksiz vә kәpәkli

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


kәpәksiz vә kәpәkli
әlәnmiş
 kәpәkli

Sual: Әla sort çörәkbişirmә buğda ununda buraxılabilәn kül maddәlәrә (әn çoxu): (Çәki:
1)

 0,60%
0,55%
 0,75%
1,25%
dәnin tәmizlәmәyә qәdәr malik olduğu kül maddәsindәn 0,07 % az olmaqla.

Sual: Çörәkbişirmә I sort buğda ununda kleykovinanın miqdarı (az olmamaqla): (Çәki: 1)
30%
20%
 25%
28%
 20%

Sual: Çörәkbişirmә buğda ununda nәmiyin miqdarı çox olmamalıdır: (Çәki: 1)
12%
13%
14%
15%
11%

Sual: Әla növ buğda ununda hansı maddә çoxluq tәşkil edir? (Çәki: 1)
 zülal
 nişasta
mineral maddәlәr
vitaminlәr
 lipidlәr

Sual: Unüyütmә zavodlarında texnoloji proseslәrin stabilliyi әsasәn nәdәn asılıdır (Çәki:
1)

dәnlәrin iqlim – torpaq şәraitindәn.
 zavodun istehsal gücündәn
dәn partiyasının formalaşdırma effektivliyindәn
zavodun gündәlik istehsal gücündәn
dәn toplama mәhsuldarlığından

Sual: Unüyütmә zavodlarına daxil olan dәnlәri necә yerlәşdirib, saxlayırlar ? (Çәki: 1)
yetişmә rayonuna vә tipinә görә.
 ancaq şüşәvariliyinә görә.
 ancaq şüşәvariliyinә vә kleykovinanın miqdarına görә.



tipinә, yetişmә rayonuna, şüşәvariliyinә, kül maddәsinә, kleykovinanın miqdarına vә
digәr keyfiyyәt göstәricilәrinә görә.

tipinin uyğunluğuna, yetişmә rayonuna, şüşәvariliyinә, kül maddәsinә, kleykovinanın
miqdarına vә digәr keyfiyyәt göstәricilәrinә görә

Sual: Hansı keyfiyyәt göstәricilәrinә görә seperatorların işinin texnoloji effektivliyi
müәyyәn olunur? (Çәki: 1)

maşına qәdәr vә maşından sonra dәnin şüşәvariliyinә görә.
maşına qәdәr vә maşından sonra kәnar qarışıqların miqdarına görә.
maşına qәdәr vә maşından sonra kleykovinanın miqdarına görә.
maşına qәdәr vә maşından sonra dәnin tipinә vә vәziyyәtinә görә.
maşına qәdәr vә maşından sonra kleykovinanın keyfiyyәtinә görә.

Sual: Dәn kütlәsinin әsas dәn vә müxtәlif qarışıqlar kütlәsinә ayıran texnoloji proses
necә adlanır? (Çәki: 1)

seperasiya
xırdalama
 әzmә
 qarışdırma
kondensasiya

BÖLMӘ: 01 02
Ad 01 02

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Unüyütmә zavodlarında hansı maşınlar dәnlәrin üzәrini tәmizlәmәk, әsasәn dә
dәnlәri tozdan vә dağılmış üzlükdәn tәmizlәnmәsi texnoloji proseslәr sxemindә tәtbiq
edilir? (Çәki: 1)

pardaxlama maşınları
 seperatorlar
fırçalı maşınlar
әlәklәr
yuma maşınları

Sual: Dәnlәrin üyüdülmәyә hazırlanmasının әsas proseslәrinә hansı әmәliyyatlar
daxildir? (Çәki: 1)

dәnin zәnginlәşdirilmәsi
dәnin xırdalanması
dәnin pardaxlanması
dәnin yuyulması vә nәmlәndirilmәsi



dәnin nәqledilmә sürәt inin artırılması

Sual: Dәn üyütmә müәssisәlәrindә hansı әmәliyyat dәnin hazırlanmasında vә onun
texnoloji xüsusiyyәtlәrinin hazır mәhsul alınmasına optimal şәrait yaradılmasına
yönәldir? (Çәki: 1)

hidrotermiki emal
hava ilә emal
zәnginlәşdirmә
dozalaşdırma vә qarışdırma
dozalaşdırma vә zәnginlәşdirmә

Sual: Buğda vә çovdar dәnlәrinin kәpәkli üyüdülmәsindә dәnlәrin hansı kondensasiya
üsulundan istifadә edilir ? (Çәki: 1)

sürәtli vә isti.
ancaq sürәtli
ancaq soyuq.
ancaq isti
sürәtli vә soyuq.

Sual: Unüyütmә zavodlarının dәntәmizlәmә şöbәsindә dәnlәrin tәmizlәnmәsinin yüksәk
texnoloji effektivliyi nә zaman әldә edilir? (Çәki: 1)

hazırlığın düzgün tәşkilindә.
texnoloji sxemdә nәzәrdә tutulan әmәliyyatların qoyulan ardıcıllığına әmәl edildikdә
hәr bir maşının ayrı­ayrılıqda yaxşı işindә
А, В vә С
В vә С

Sual: Hansı tәyinetmә düzgün deyil? (Çәki: 1)
 İki növ xırdalama fәrqlәndirilir: sadә vә seçmә
 Sadә xırdalamada bәrk hissәciklәr müәyyәn ölçüyә qәdәr dağıdılaraq bircinsli

qarışıq alınır
Seçmә xırdalamada tәrkibinә görә eynicinsli olmayan bәrk hissәciklәr dağıdılır vә

sonra müәyyәn tәrkib hissәlәr oradan ayrılır.
Sort un istehsalında sadә xırdalama tәtbiq edilir.
Seçmә xırdalamada tәrkibinә görә eynicinsli olmayan bәrk hissәciklәr dağıdılır vә

sonra müәyyәn tәrkib hissәlәr oradan ayrılır.

Sual: Hansı tәyinetmә düzgün deyil? (Çәki: 1)
 Sadә xırdalama tәtbiq edilәrәk kәpәkli un istehsalında, praktiki olaraq bütün dәn

kütlәsi verilәn xirdalığa qәdәr bәrabәr şәkildә xırdalanır.
 Sadә xırdalama tәtbiq edilәrәk, bәrk hissәciklәr verilәn xirdalığa qәdәr bircinsli

kütlә alınana qәdәr xırdalanır.
 Seçmә xırdalamada bircinsli olmayan bәrk hissәciklәr dağıdılaraq, sonradan

onlardan müәyyәn tәrkib hissәslәrini çıxartmaq olsun.
Kәpәkli üyütmәdә dәndәn maksimum miqdarda vә daha tәmiz endosperma alıb,

sonradan ondan un istehsal etmәk üçün seçmә xırdalamadan istifadә edilir



Seçmә xırdalamada bircinsli olmayan bәrk hissәciklәr dağıdılır ki, sonradan
onlardan müәyyәn tәrkib hissәslәrini çıxartmaq olsun.

Sual: Hansı tәyinetmә düzgün deyil? (Çәki: 1)
 Üyüdülmә tipinә görә sadә vә mürәkkәb üyüdülmә fәrqlәndirilir.
Sadә üyütmә bir texnoloji mәrhәlәdәn ibarәt olub, üyütmә mәhsulunun xırdalanması

vә әlәnmәsi ilә xarakterizә edilir.
Mürәkkәb üyütmә mükәmmәl texnoloji sxemә malik olub, seçmә üsul ilә

xırdalayaraq, endospermanın tәmiz ayrılmasına vә ondan un istehsalına әsaslanır.
Sadә üyütmәyә bütün buğda vә çovdar dәnlәrinin kәpәkli üyüdülmәsi aiddir.
Mürәkkәb üyütmәyә bütün buğda vә çovdar dәnlәrinin kәpәkli üyüdülmәsi aiddir.

Sual: Üyütmә tipindәn asılı olaraq hansı cür әlәmә proseslәri var? (Çәki: 1)
qısaldılmış, inkişaf etdirilmiş vә daha inkişaf etdirilmiş.
inkişaf etdirilmiş.
daha inkişaf etdirilmiş.
qısaldılmış.
daha da qısaldılmış.

Sual: Pardaxlama prosesi hansı mәqsәdlәrlә tәtbiq edilir? (Çәki: 1)
dәnin sәthinin, xüsusәn vә yarıq hissәsinin tozdan tәmizlәnmәsi üçün.
dәnin yuyulub, nәmlәndirilmәsi üçün.
dәnin qabığını vә rüşüymini ondan ayırmaq üçün.
ilkin qarışığın әlәkdә tәrkib hissәlәrinә vә daha bircinsli fraksiyalara ayrılması.
dәnin xırdalanması üçün.

BÖLMӘ: 01 03
Ad 01 03

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Yarma istehsalında hazırlıq әmәliyatlarının effektivliyi әsasәn nәdәn asılıdır ?
(Çәki: 1)

 ancaq yarmanın çıxımı.
yarma zavodunun işinin texniki – iqtisadi göstәricilәri, yarmanın çıxımı vә keyfiyyәti.
ancaq yarmanın çıxımı vә keyfiyyәti.
yarma zavodunun işinin texniki – iqtisadi göstәricilәri.

Sual: Hansı yarma istehsalında hidrotermiki emal tәtbiq edilir? (Çәki: 1)
qarabaşaq, yulaf, buğda, qarğıdalı.



ancaq yulaf vә noxud.
ancaq buğda vә qarğıdalı.
ancaq qarğıdalı
ancaq qarabaşaq, yulaf, buğda.

Sual: Hansı yarma istehsalında buxar tәtbiq etmәklә qaynar kondisionerlәmәdәn istifadә
edilir ? (Çәki: 1)

qarabaşaq vә qarğıdalı üçün.
yulaf vә buğda üçün.
qarabaşaq, yulaf vә noxud üçün.
buğda vә qarğıdalı üçün.
buğda üçün.

Sual: Hansı yarma istehsalında soyuq kondisionerlәmәdәn istifadә edilir ? (Çәki: 1)
qarabaşaq üçün.
buğda vә qarğıdalı üçün.
qarabaşaq .
noxud üçün.
 lobya üçün.

Sual: Yarma zavodlarının qabıqdanayırma şöbәsindә hansı әsas texnoloji әmәliyyatlar
aparılır ? 1. Emala hazırlanmış dәnlәri qabıqdanayırmaya qәdәr iriliyinә görә çeşidlәmә.
2.Qabıqdan ayırma. 3. Mәhsulaun qabıqdanayırmaya sortlaşdırılması. 4. Nüvәnin
kәsilmәsi. 5.Nüvәnin cilalanması vә pardaxlanması. 6. Yarma vә kömәkçi mәhsulların
sortlaşdırılması vә nәzarәti. (Çәki: 1)

1→2→3→4→5→6
 1→3→5→6→ 2
 2→3→5→6→ 4
 2→3→4→6
 1→3→4→5

Sual: Qabıqdanayırmadan sonra yarmanın nüvәsinin qabıq vә aleyron qatının
kәnarlaşması necә adlanır? (Çәki: 1)

seperasiya etmә
cilalama
әlәmә
 kondensasiya
xırdalama

Sual: Nüvәnin üzәrindәn cilalama nәticәsindә yaranan cızıqların sığallanması, kәlә­
kötürlәrin aradan qaldırılması, yarmanın üzәrinin sığallanması әmәliyyatı necә adlanır?
(Çәki: 1)

seperasiya etmә
pardaxlama
 әlәmә
 kondensasiya



xırdalama

Sual: Qarabaşaq dәnindәn yarma istehsalı hansı texnoloji proseslәrdәn ibarәtdir ? (Çәki:
1)

dәnlәrin kәnar qarışıqlardan seperatordan iki dәfә, sonra trierdәn vә daş tәmizlәyәn
maşından buraxmaqla tәmizlәnmәsi.

tәmizlәnmiş dәnlәrin buxarda, quruducuda vә soyuducuda hirdotermiki emalı.
yarma sortlaşdıran maşında iki fraksiya ilkin sortlaşdırma (iri vә xırda dәnlәr).
А, В vә С
 А vә В

Sual: Çörәk istehsalının birinci mәrhәlәsi hansıdır? (Çәki: 1)
xammalın qәbulu vә saxlanması
xәmirin yoğrulması
xәmirin qıcqırdılması
çörәyin soyudulması vә saxlanması
xәmirinbölünmәsi

Sual: Çörәk istehsalının axırıncı mәrhәlәsi hansıdır? (Çәki: 1)
xammalın qәbulu vә saxlanması
xәmirin yoğrulması
xәmirin qıcqırdılması
çörәyin soyudulması vә saxlanması
xәmirin bölünmәsi

BÖLMӘ: 0201
Ad 0201

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Çörәk istehsalında buğda ununun hansı sortları istifadә edilir? (Çәki: 1)
yalnız I sort un
yalnız Әla sort un
yalnız kәpәkli un
Әla, I, II sort vә kәpәkli un
yalnız әla, I vә II sort un

Sual: Çörәk istehsalında çovdar ununun hansı sortları istifadә edilir? (Çәki: 1)
yalnız kәpәkli un
yalnız kәpәksiz un



yalnız kәpәkli vә kәpәksiz un
әlәnmiş, kәpәkli vә kәpәksiz un
yalnız әlәnmiş un

Sual: Çörәk istehsalında hansı mayalardan istifadә edilmir? (Çәki: 1)
preslәnmiş mayalar
I sort mayalar
yalnız әla vә I sort mayalar
pivә mayaları
quru mayalar

Sual: Çörәk xәmirinin nәmliyi orta hesabla neçә faizdir? (Çәki: 1)
25%
70%
45%
100%
10%

Sual: Çörәk xәmiri hansı üsulla yoğrulur? (Çәki: 1)
yalnız fasilәsiz
yalnız porsiyalarla
fasilәsiz vә porsiyalarla
 preslәmәklә
sixlaşdırmaqla

Sual: Çörәk xәmirinin yoğrulmasında mәqsәd nәdir? (Çәki: 1)
oxantışәkilli kütlәnin alınması
dәnәvәrşәkilli kütlәnin alınması
bircinsli kütlәnin alınması
hәlmәşiyәoxşar kütlәnin alınması
plastik kütlәnin alınması

Sual: Xәmir yoğrulduqdan sonra hansı әmәliyyat yerinә yetirilir? (Çәki: 1)
tikәlәrә bölünür
qıcqırmağa qoyulur
kündәlәnir
 yayılır
 kәsimlәnir

Sual: Xәmir qıcqırdıqdan sonra hansı әmәliyyat yerinә yetirilir? (Çәki: 1)
tikәlәrә bölünür
qıcqırmağa qoyulur
kündәlәnir
yayılır



kәsimlәnir

Sual: Hansı әmәliyyatdan sonra xәmir yoğrulur? (Çәki: 1)
tikәlәrә bölmә
qıcqırtma
kündәlәmә
yayma
komponentlәrin dozalaşdırılması

Sual: Buğda unundan çörәk xәmirinin hazırlanması üsulları haqqında deyilәnlәrdәn
hansı doğru deyil? (Çәki: 1)

balatı üsulu ilә hazırlanır
xәmrә üsulu ilә becәrmә dövründә hazırlanır
maye balatı üsulu ilә hazırlanır
balatısız üsulla hazırlanır
çox qatı balatı üsulu ilә hazırlanır

BÖLMӘ: 02 02
Ad 02 02

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Çovdar unundan çörәk xәmirinin hazırlanması üsulları haqqında deyilәnlәrdәn
hansı doğrudur? (Çәki: 1)

balatı üsulu ilә hazırlanır
xәmrә üsulu ilә becәrmә dövründә hazırlanır
maye balatı üsulu ilә hazırlanır
balatısız üsulla hazırlanır
çox qatı balatı üsulu ilә hazırlanır

Sual: Xәmirin qıcqırması zamanı hansı qaz ayrılır? (Çәki: 1)
karbon
 oksigen
azot
 hidrogen
ozon

Sual: Döşәnmә üsulu ilә bişirilәn çörәklәr üçün xәmir tikәlәri hansı әmәliyyatdan sonra
kündәlәnir? (Çәki: 1)

yoğurma



son yetişdirmә
tikәlәrә bölmә
yayma
qıcqırtma

Sual: Çörәk mәmulatları hansı temperaturda bişir? (Çәki: 1)
200–2500C
1000C
50–1000C
10000C
100–1500C

Sual: Bişirmә prosesindә xәmir hazırlığının isinmәsinә tәsir edәn amillәr haqqında
deyilәnlәrdәn hansı doğru deyil? (Çәki: 1)

bişmә temperaturu nә qәdәr yüksәk olarsa xәmir hazırlığı o qәdәr tez isinir
bişirmә kamerasının nәmlәndirilmәsi xәmir hazırlığının sәthinin qızmasını

sürәtlәndirir
xәmirin nәmliyi çox olduqda o tez isinir
xәmir hazırlığının kütlәsi nә qәdәr böyük olarsa, o qәdәr gec bişir
xәmir hazırlığının kütlәsi nә qәdәr az olarsa, o qәdәr gec bişir

Sual: Bütün növ qablaşdırılmayan çörәk, bulka, kökә mәmulatlarının satışda saxlama
müddәti: (Çәki: 1)

16 dan 36 saata qәdәr.
6 dan 24 saata qәdәr.
 8 dәn 16 saata qәdәr.
 12 saata qәdәr.
 24 saata qәdәr.

Sual: Qablaşdırılmış çörәk mәmulatlarının saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
2 dәn 7 günәdәk.
2 dәn 3 günәdәk
 16 dan 36 saata qәdәr.
 3 günәdәk.
 36 saata qәdәr.

Sual: Unun tәrkibindә yaş kleykovinanın miqdarı (%­lә) nә qәdәr olduqda yaş makaron
mәmulatları daha möhkәm olur? (Çәki: 1)

25%­ә yaxın
30 %­yaxın
40%­ә yaxın
35 %­ә yaxın
45%­ә yaxın

Sual: Makaron xәmiri hansı komponentlәrdәn hazırlanır? (Çәki: 1)



un, su, duz, yumurta tozu, tomat pastası;
un, su, duz, tomat;
un, su, yumurta, duz;
un, yumurta tozu, patka;
un, melanj, tomat pastası, şәkәr tozu.

Sual: Nәmliyindәn asılı olaraq makaron xәmiri hansı tiplәrdә yoğrulur? (Çәki: 1)
Bәrk­28¸29%; Orta­29,1¸31%; yumşaq­31,1¸32,5%
Bәrk­ 29¸31%; Orta­31,1¸32%; yumşaq­32,1¸33%
Bәrk­29¸30%; Orta­ 30,1¸31%; yumşaq­31,1¸32%
Bәrk­30%; Orta ­31%; yumşaq­32%
Bәrk­28%;Orta ­30%; yumşaq­32%

BÖLMӘ: 02 03
Ad 02 03

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Suyun temperaturundan asılı olaraq makaron xәmiri hansı tiplәrdә yoğrulur? (Çәki:
1)

İsti 75¸850C İlıq55¸650C soyuq <300C
İsti 70¸800C İlıq50¸600C soyuq<350C
İsti 70¸850C İlıq50¸650C soyuq <250C
İsti 75¸800C İlıq55¸650C soyuq 20¸300C
İsti >750C İlıq>550C soyuq<300C

Sual: Nәmliyindәn asılı olaraq makaron xәmiri hansı tiplәrdә yoğrulur? (Çәki: 1)
Bәrk, orta vә yumşaq tiplәrdә
yalnız bәrk tipdә
yalnız orta tipdә
yalnız yumşaq tipdә
Bәrk vә yumşaq tiplәrdә

Sual: Makaron xәmirinin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
28%
45%
10%
60%
80%



Sual: Makaron xәmirinin vakuum emalının әhәmiyyәti haqqında deyilәnlәrdәn hansı
sәhvdir? (Çәki: 1)

xәmir daha mәsamәli vә yumşaq olur
karotinoidlәrin dağılmasının qarşısı alınır
mәmulatların möhkәmliyi artır
qaynatma suyuna keçәn quru maddәlәrin itkisi azalır
xәmir daha sıx olur

Sual: Makaron mәmulatlarının keyfiyyәtinә qoyulan tәlәblәrә aid olmayan hansıdır?
(Çәki: 1)

hәcmi vә en kәsiyinin sahәsi
xarici görünüş
 turşuluq
nәmlik
qırıqların miqdarı

Sual: Makaron xәmirinin nәmliyi nә qәdәr ola bilәr? (Çәki: 1)
B, C vә E
29%
32%
45%
28%

Sual: Makaron xәmirinin vakuum emalı nә demәkdir? (Çәki: 1)
havanın kәnarlaşdırılması
hava ilә doyuzdurma
şnekli kamerada çәkisizlik yaratmaq
heç biri
A,B vә C

Sual: Makaron presinin ekstruderindә xәmir hansı deformasiya şәraitindә olur? (Çәki: 1)
hәrtәrәfli sıxılma
oxboyu sıxılma
oxboyu dartılma
boyuna әyilmә
heç biri

Sual: Vermişel hansı vәziyyәtdә doğranır? (Çәki: 1)
B vә C
matrisanın sәthi üzrә
matrisadan asilmış vәziyyәtdә
kassetlәrdә
 tubuslarda

Sual: Makaron xәmiri hansı üsulla formalaşdırılır? (Çәki: 1)



B vә E
ştamplama
qәliblәmә
döşәnmә
preslәmә

BÖLMӘ: 03 01
Ad 03 01

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Formasına görә matrisalar necә olur? (Çәki: 1)
B vә E
düzbucaqlı
 üçbucaqlı
 altıbucaqlı
yumru

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatlarına aiddir: (Çәki: 1)
karamel, konfet, marmelad, pastilla, iris, halva, şәrq şirniyyatları, hәmçinin şokolad,

şokolad mәmulatları, meyvә ­ gilәmeyvә mәmulatları.
peçenye, pryanik, tortlar, kekslәr, vafli, unlu şәrq şirniyatları.
karamel, konfet, şokolad, şokolad mәmulatları
marmelad, pastilla, iris, halva, şәrq şirniyyatları.
E)peçenye, pryanik, tortlar, kekslәr marmelad, pastilla, iris, halva.

Sual: Pastila hansı sırada göstәrilib? (Çәki: 1)
aqar hәlmәşiyi,şәkәr,patka vә sudan ibarәt qarışığın hәll bişirilmәsindәn alınan

qәnnadı mәmulatıdır
әrik yaxud gavalı püresi vә şәkәrdәn hazırlanmış qәnnadı mәmulatıdır
meyvә­gilәmeyvә püresinin şәkәr vә yumurta ağı ilә çalınmasından alınan qәnnadı
jeleedici püre vә şәkәrdәn hazırlanmış qәnnadı mәmulatıdır
aqarın sulu mәhlulunun şәkәr vә patka ilә hәll bişirilmәsindәn alınan

qәnnadımәmulatıdır

Sual: Fosfolipidlәr çörәk­bulka mәmulatlarının hansı keyfiyyәt göstәricilәrinin
yaxşılaşdırıcılarına aiddirlәr? (Çәki: 1)

sәthi aktiv maddәlәrә (emulqatorlara)
oksidlәşdirici tәsirә malik göstәricilәrә
unun xarab olma göstәricilәrinә
ferment preparatlarına



bәrpaedici tәsirә malik göstәricilәrә

Sual: Çörәk bulka mәmulatları istehsalında işlәdilәn şәkәr tozunun­saxarozanın
molekulu (C6H22O4) hansı 2 monoşәkәrdәn tәşkil olunmuşdur? (Çәki: 1)

qlükoza vә fruktozadan
qlükoza vә ksilozadan
mannoza vә ksilozadan
qalaktoza vә arabinozadan
ksiloza vә arabinozadan

Sual: Çörәk bulka mәhsulları istehsalında işlәdilәn şәkәr tozu turşularla qızdırılma
zamanı yaxud β­truktofuranozidazanın tәsiri ilә hansı monoşәkәrlәrә hidroliz olunurlar
(Çәki: 1)

qlükoza vә fruktozaya
qlükoza vә ksilozaya
mannoza vә ksilozaya
qalaktoza vә arabinozaya
ksiloza vә arabinozaya

Sual: Çörәkbişirmә istehsalında әsas xammala nәlәr aid edilirlәr? (Çәki: 1)
çovdar unu, su, mayalar
şәkәr, sәmәni, әdviyyatlar
soya unu, çәyirdәkli meyvәlәr
süd, sәmәni,yumurta mәhsulları
şәkәrәvәzedicilәri, süd, yağlar

Sual: Saxlanmada unun ağarması nәyin hesabına baş verir? (Çәki: 1)
karatinoid vә ksantofil piqmentlәrinin oksidlәşmәsi
nişasta vә yağların parçalanması
amilaza vә askorbinazaların aktivliyinin artması
nişastanın yapışqanlaşması vә dekstrinlәşmәsi
pektin vә nişastanın parçalanması

Sual: Çovdar çörәyinin içliyinin (yumşaq hissәsi) uzun müddәt bişmә nәticәsindә
qaralması nә ilә izah olunur? (Çәki: 1)

melanoidinlәrin әmәlә gәlmәsi vә onlar üçün şәraitin yaranması ilә
qıcqırma prosesinin dayanması vә yavaşıması ilә
fermentlәrin aktivliyinin azalması vә parçalanması ilә
nişastanın yapışqanlaşması vә dekstrinlәşmәsi ilә
pektin vә nişastanın parçalanması ilә

Sual: Çörәkbişirmәdә amilazanın çovdar unu nişastasına tәsiri nәyә gәtirib çıxarır?
(Çәki: 1)

 qıcqırma vә bişmә zamanı onun müәyyәn hissәsinin hidrolizinә



qıcqırma vә bişmә zamanı onun oksidlәşmәsinә
qıcqırma vә bişmә zamanı yapışqanlaşmasına
qıcqırma vә bişmә zamanı onun polimerlәşmәsinә
qıcqırma vә bişmә zamanı onun şişmәsinә

BÖLMӘ: 03 02
Ad 03 02

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Çovdar ununun avtolitik aktivliyi nәyi göstәrir? (Çәki: 1)
 ondakı fermentlәrin xәmir hazırlanması vә bişmә zamanı müvafiq komponentlәrә

müәyyәn tәsirini
ondakı yağın xәmir hazırlanması vә bişmә zamanı şişmә prosesinә müәyyәn tәsirini
ondakı zülalların xәmir hazırlanması vә bişmә zamanı yapışqanlaşma proseslәrinә

müәyyәn tәsirini
ondakı şәkәrlәrin xәmir hazırlanması vә bişmә zamanı şişmә prosesinә müәyyәn

tәsirini
ondakı nәmliyin xәmir hazırlanması vә bişmә zamanı şişmә prosesinә müәyyәn

tәsirini

Sual: Xәmirin su hopturma qabiliyyәti hansı halda artır? (Çәki: 1)
ona laktoza qatdıqda
ona cod su qatdıqda
ona әrzaq sodası qatdıqda
ona turşu qatdıqda
ona rәng maddәlәri qatdıqda

Sual: Xәmirә unun ümumi miqdarının 3 % ­i miqdarında yağ qatdıqda onda hansı proses
baş verir? (Çәki: 1)

elastikliyi vә plastikliyi artır
elastikliyi vә plastikliyi azalır
adgeziya xassәlәri pislәşir
qazәmәlәgәtirmә qabiliyyәti pislәşir
kleykovina gövdәsinin qabiliyyәti azalır

Sual: Elastiklik vә plastikliklik qәnnadı mәmulatlarının hansı xassәlәrinә aiddir? (Çәki: 1)
reoloji
emulsiya әmәlәgәtirici
köpüklәndirici
 kimyәvi



orqanoleptiki

Sual: Saxlanma zamanı unun davamlığını nәmliyin (suyun) hansı vәziyyәtdә olması
şәrtlәndirir (Çәki: 1)

nәmliyin birlәşmiş vәziyyәtdә olması
nәmliyin sәrbәst vәziyyәtdә olması
nәmliyin kritik vәziyyәtdә olması
nәmliyin taraz vәziyyәtdә olması
nәmliyin aşağı temperatur vәziyyәtindә olması

Sual: Unun nәmliyinin kritik miqdardan (15,0 %) aşağı olması zamanı onda nә baş verir?
(Çәki: 1)

biokimyәvi proseslәrin lәngimәsi
biokimyәvi proseslәrin sürәtlәnmәsi
karamellәşmә vә dekstrinlәşmә
fermentlәrin aktivlәşmәsi
melanoidin әmәlәgәlmә reaksiyaları

Sual: İsti emal zamanı tәzә bişirilmiş çörәyә xas olan әtrin yaranması hansı reaksiyanın
getmәsi ilә әlaqәdardır? (Çәki: 1)

aminturşularla şәkәrlәr arasında gedәn reaksiya ilә
şәkәrlәr vә yağlar arasında gedәn reaksiya ilә
aminturşular vә yağlar arasında gedәn reaksiya ilә
yağlar vә üzvi turşular arasında gedәn reaksiya ilә
yağlar vә vitaminlәr arasında gedәn reaksiya ilә

Sual: Elliptik formada olan mayalar әsasәn hansı istehsalda istifadә olunur? (Çәki: 1)
etil spirti, pivә istehsalı vә çörәkbişirmәdә
kolbasa, şirә vә pivә istehsalında
etil spirti, pivә vә kolbasa istehsalında
etil spirti, pivә vә şirә istehsalında
etil spirti, pivә vә şәkәr istehsalında

Sual: Çörәkbişirmә mayalarının hәyat fәaliyyәti üçün optimal temperatur hansıdır? (Çәki:
1)

30 C
60 C
40 C
50 C
45 C

Sual: Çörәkbişirmә mayalarının tәrkibinә daxil olan birlәşmәlәr hansılardır ki, dişәkәrlәri
monoşәkәrlәrә qәdәr hidroliz edir? (Çәki: 1)

kompleks fermentlәr
kompleks üzvi turşular



kompleks qәlәvilәr
kompleks hәll olan duzlar
 kompleks spirtlәr

BÖLMӘ: 03 03
Ad 03 03

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Çörәkbişirmә mayalarının istehsalında qida mühiti kimi işlәdirlәr: (Çәki: 1)
şәkәr istehsalının tullantısı olan patka (melassa)
şirә istehsalının tullantısı olan üzüm toxumları
şәkәr istehsalının tulantısı olan cecә
şrab istehsalının tullantısı sayılan filtirlәmә çöküntüsü
tomat istehsalının tullantısı olan pomidor toxumları

Sual: Çörәkbişirmә mayaları hansı şәraitdә yetişdirilir? (Çәki: 1)
300 C­dә 12­48 saat әrzindә
800 C­dә 12­48 saat әrzindә
400 C­dә 12­48 saat әrzindә
600 C­dә 12­48 saat әrzindә
500 C­dә 12­48 saat әrzindә

Sual: Patka dedikdә nә başa düşülür? (Çәki: 1)
nişastanın natamam hidroliz mәhsulu
nişastanın modifikasiya olunmuş forması
nişastanın su ilә suspenziyası
nişastanın kleysteri
nişasta dekstrinlәri

Sual: Bәrk buğdadan olan makaron ununda zülalların miqdarı nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki:
1)

15­16 %
12­13 %
10­12 %
17­18 %
18­20 %

Sual: Zülalların destruksiya olunması xәmir yarımfabrikatlarının istehsalında hansı
fermentlәrin iştirakı ilә baş verir? (Çәki: 1)



amilaza
pektinmetilesteraza
papain fermenti
katalaza
pektolitik fermentlәrin

Sual: Buğda unu nişastası hansı temperaturda yapışqanlaşır? (Çәki: 1)
62­680C
45­580C
58­700C
70­75
75­80

Sual: Kleykavina zülalın hansı fraksiyalarından ibarәtdir? (Çәki: 1)
qlyutin vә qliadin
qlyutin vә kollagen
qlyutin vә elastin
qlyutin vә perimiziya
qlyutin vә endomeziya

Sual: Buğda unu nişastası hansı temperaturda klesterlәşir? (Çәki: 1)
60­670C
25­450C
50­550C
68­700C
70­750C

Sual: Buğda dәnlәri nişastası hansı fraksiyalardan ibarәtdir? (Çәki: 1)
pektin
maltoza
amiloza vә amilopektin
protopektin
dekstrinlәr

Sual: Unun kleykavinasında hansı maddәlәr üstünluk tәşkil edir (Çәki: 1)
zülali birlәşmәlәr
 pektinli
 azotlu
oksigenli
karbonlu

BÖLMӘ: 0401
Ad 0401

Suallardan 10



Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Respublikada әhalinin çörәk mәhsullarına tәlәbatını ödәmәk üçün nә qәdәr taxıl
istehsal olunmalıdır? (Çәki: 1)

2,5­2,7 mln.ton
1­1,5 mln.ton
3­4 mln.ton
4­5 mln.ton
6­7 mln.ton

Sual: Un sәnayesi üçün xammal nә hesab olunur? (Çәki: 1)
paxlalı bitkilәr
dәnli bitkilәr
qәrzәkli bitkilәr
 mürәkkәb çiçәklilәr
yosunlar

Sual: Çovdar dәni neçә tipә bölünür? (Çәki: 1)
3
2
5
10
15

Sual: Dәnin texnoloji qiymәtlәndirilmәsi üçün hansı göstәricilәr olmalıdır? (Çәki: 1)
qoxusu, dadı, nәmliyi, çirklәnmә dәrәcәsi
rәngi, dadı, nәmliyi, çirklәnmә dәrәcәsi vә zәrәrvericilәrlә yoluxma
rәngi, qoxusu, nәmliyi, çirklәnmә dәrәcәsi vә zәrәrvericilәrlә yoluxma
rәngi, qoxusu, çirklәnmә dәrәcәsi vә zәrәrvericilәrlә yoluxma
rәngi, qoxusu, dadı, nәmliyi, çirklәnmә dәrәcәsi vә zәrәrvericilәrlә yoluxma

Sual: Buğda, çovdar vә arpa dәnlәrinin tәrkibindә zülallar әsasәn hansı elementә görә
hesablanır? (Çәki: 1)

 azot
hidrogen
dәmir
karbon
kalium

Sual: Dәnin tәrkibindәki piqmentlәrin rolu nәdir? (Çәki: 1)
rәng әmәlә gәtirir



zülal әmәlә gәtirir
yağ әmәlә gәtirir
şәkәr әmәlә gәtirir
su әmәlә gәtirir

Sual: Çovdar dәninin tәrkibindәki metal qarışıqları nә ilә tәmizlәnir? (Çәki: 1)
flotasiya üsulu
şotkalar
maqnittutucu
su şırnağı
vәrdәnәlәr

Sual: 10%­ә qәdәr tullantılarla zibillәnmiş dәnlәr harada istifadә olunur? (Çәki: 1)
iaşә sәnayesindә
balıqçılıqda
heyvandardlıqda
dәyirmanda
yüngül sәnayedә

Sual: Dәnin parçalanması vә ya xırdalanması un çıxımına necә tәsir göstәrir? (Çәki: 1)
mәnfi
müsbәt
tәsir etmir
qismәn mәnfi
nәzәrәçarpacaq dәrәcәdә mәnfi

Sual: Dәnin üyüdümә hazırlanması prosesindә itki neçә %­dәn artıq olmamalıdır? (Çәki:
1)

0,1%
0,04%
0,02%
0,06%
0,3%

BÖLMӘ: 04 02
Ad 04 02

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Dәnin üyütmәdәn әvvәl isladılması prosesi neçә il bundan әvvәlә tәsadüf edir?



(Çәki: 1)
200­250
30­40
10­20
150­170
100

Sual: Unun keyfiyyәti nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
unun istehsal edildiyi dәnin keyfiyyәtindәn
unun tipindәn
unun quruluşundan
unun rәngindәn
unun ağlığından

Sual: Dәni qurutmaq üçün hansı aparatlardan istifadә edilir? (Çәki: 1)
kompressor
elevator
kondisioner, qızdırıcı
әl әmәyindәn
seperator

Sual: Dәn sәthi nә vaxt havalandırılır? (Çәki: 1)
dәnin üyüdümә hazırlanması zamanı
dәn yuyularkәn
qurudulduqdan sonra
kәnar qarışıqlardan tәmizlәnib yuyulduqdan sonra
xırdalanma әmәliyyatı zamanı

Sual: Un üyütmәdә buğda dәnindәn sonra II әhәmiyyәtli dәn hansı sayılır? (Çәki: 1)
çovdar
arpa
qarğıdalı
vәlәmir
qarabaşaq

Sual: Çovdar dәninin isladılması prosesi buğda dәninә nisbәtәn nә qәdәr vaxta gedir?
(Çәki: 1)

çox vaxta
az vaxta
eynidir
qismәn çox
nisbәtәn çox

Sual: I sort çovdar dәninin 30%­li un çıxımında kül neçә % olmalıdır? (Çәki: 1)
0,8­0,9



0,5­0,6
0,3­0,4
0,6­0,7
0,1­0,2

Sual: II sort çovdar dәninin 45 %­li un çıxımında kül neçә % olmalıdır? (Çәki: 1)
0,8­0,9
0,5­0,6
0,3­0,4
1,25­1,3
0,1­0,2

Sual: İstehsal edilәn çörәk mәhsullarının keyfiyyәti bilavasitә nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
dәnin keyfiyyәti
zülalın miqdarı
şәkәrin miqdarı
yağın miqdarı
karbohidratın miqdarı

Sual: Ağ un әldә etmәk üçün әsasәn hansı buğdadan istifadә etmәk tövsiyyә olunur?
(Çәki: 1)

yumşaq buğda
bәrk buğda
iri buğda
xırda buğda
yüngül buğda

BÖLMӘ: 04 03
Ad 04 03

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Dәnin tәrkibindә külün miqdarı neçә % arasında dәyişir? (Çәki: 1)
1,5­2,5
2­3
4­5
5­6
6­7

Sual: Eyni buğda tipinә aid olan sortlar çörәkbişirmә parametrlәrinә görә necә fәrqlәnir?



(Çәki: 1)
 kәskin
 eynidir
 fәrqlәnmir
az fәrqlәnir
çox fәrqlәnir

Sual: Bütün buğda növlәrini әlverişli şәraitdә qarışdırılması üçün neçә qrupa bölürlәr?
(Çәki: 1)

9
3
5
6
7

Sual: Texnoloji xarakteristikasına görә I qrupa hansı buğdalar aid edilir? (Çәki: 1)
bәrk buğdalar
yumşaq buğdalar
yaxşılaşdırıcı kimi istifadә edilәn buğdalar
yuksәk kleykovinalı
aşağı kleykovinalı

Sual: Texnoloji xarakteristikasına görә II qrupa hansı buğdalar aid edilir? (Çәki: 1)
bәrk buğdalar
yuksәk kleykovinalı
yaxşılaşdırıcıya ehtiyacı olmayan buğdalar
aşağı kleykovinalı
yumşaq buğdalar

Sual: Texnoloji xarakteristikasına görә III qrupa hansı buğdalar aid edilir? (Çәki: 1)
yumşaq buğdalar
bәrk buğdalar
aşağı kleykovinalı
zәif buğda dәnlәri
yuksәk kleykovinalı

Sual: Buğda ununun qarışdırılması çörәkbişirmә xüsusiyyәtlәrini artırmaqla yanaşı, daha
hansı xüsusiyyәtlәri artırır? (Çәki: 1)

hazır mәhsulun bişirilmәsinә tәsiri zamanı çıxım artır
küllülüyün artırılması ilçıxım artır
xәmirin alvioqram göstәricilәrinin 10­12% artırmaqla çıxım artır
turşuluğunun artırılması ilә çıxım artır
yağlılığının artırılması ilә çıxım artır

Sual: Yumşaq buğda dәnlәri necә konsistensiyaya malik olur? (Çәki: 1)



bәrk
duru
 yumşaq
yağlı
 yağsız

Sual: Yüksәk küllüklü dәnlәr hansı dәnlәrlә qarışdırılır ki, balans yaransın? (Çәki: 1)
yüksәk yağlılıqlı dәnlәrlә
zәif küllüklü
zәif turşuluqlu
yüksәk turşuluqlu
zәif yağlılıqlı

Sual: Üyütmә zamanı qarışdırılmanın yüksәk effekti nә zaman alınır? (Çәki: 1)
buğda dәni xırdalandıqda
bir neçә vә daha çox buğda dәni qarışdırıldıqda
buğda dәninin isladılması zamanı
çovdar dәnlәrinin qatılması
qarğıdalı dәninin qatılması

BÖLMӘ: 05 01
Ad 05 01

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Dәn sәthi yaxşı tәmizlәnmәdikdә alınan unun keyfiyyәtinә necә tәsir edir? (Çәki: 1)
unun kәmiyyәti pislәşir
unun kәmiyyәti dәyişmir
unun keyfiyyәti dәyişmir
unun keyfiyyәti pislәşir
unun keyfiyyәti yaxşılaşır

Sual: Çovdar ununun uzun müddәt saxlanması zamanı nә baş verir? (Çәki: 1)
kif göbәlәklәri yaranır
turşuluq artır
tәrkibindәki yağ azalır
struktur­mexaniki quruluşu dәyişir
mineral maddәlәr azalır

Sual: Unun tәrkibindә qabıq hissәciklәri çox olduqda nә baş verir? (Çәki: 1)



rәngini dәyişir
rәngi dәyişmir
un çıxımını artırır
karbohidratları artırır
zülalları artırır

Sual: Unun tәrkibindә qabıq hissәciklәrin çox olması ilә orada xam külün miqdarına necә
tәsir edir? (Çәki: 1)

azalır
 artır
dәyişmir
yağlar artır
vitaminlәr artır

Sual: Un qeyri әlverişli şәraitdә saxlandıqda nә baş verir? (Çәki: 1)
zülallar parçalanır
nәmlik azalır
karbohidratlar parçalanır
küllülük artır
yağlar parçalanır

Sual: Dәn sәthinin texnoloji effekti nә ilә ifadә edilir? (Çәki: 1)
yağlılıq dәrәcәsi
züllalılıq dәrәcәsi
karbohidrat dәrәcәsi
küllük dәrәcәsi
vitaminlik dәrәcәsi

Sual: Küllük nә qәdәr aşağı olarsa, dәnin tәmizlәnmәsi necә hesab olunur? (Çәki: 1)
orta
 yaxşı
pis
zәngin
tәsir etmir

Sual: Dәnin yaş üsulla tәmizlәnmәsi zamanı hansı maddәlәr yuyulur? (Çәki: 1)
mineral maddәlәr
zülallar
 karbohidratlar
lipidlәr
vitaminlәr

Sual: Dәnin yuyulması zamanı onun bәzi xüsusiyyәtlәrinin dәyişmәsinә nә sәbәb olur?
(Çәki: 1)

yağın miqdarının azalması



suyun dәnin tәrkibinә daxil olması
vitaminlәrin dәnin tәrkibinә daxil olması
fermentlәrin artması
zülalların dәnin tәrkibinә daxil olması

Sual: Yuyulma zamanı suyun dәnә daxil olması onun hansı xassәlәrinә tәsir edir? (Çәki:
1)

bәrklik, yumşaqlıq vә mühitin temperaturundan
bәrklik vә yumşaqlıq
havanın rütubәti
 temperaturundan
saxlanma şәraitindәn

BÖLMӘ: 05 02
Ad 05 02

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Yumşaq buğda dәnlәrindә suyun udulması bәrk buğda dәnlәrinә nisbәtәn neçә
dәfә artıq olur? (Çәki: 1)

5
4
7
8
2

Sual: Unun qazәmәlәgәtirmә xassәsi hazır çörәk mәhsuluna necә tәsir göstәrir? (Çәki:
1)

mәnfi
tәsir etmir
müsbәt
bişmә müddәtini artırır
bişmә müddәtini azaldır

Sual: Şüşәvari dәnlәrin daha az su udma qabiliyyәti nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
mineral maddәlәrdәn
onların tәrkibindәki kapilyar vә mәsamә azlığından
külün miqdarından
vitaminlәrdәn
sellülozadan



Sual: Suyun temperaturu az olduqda dәndә su udma prosesi necә gedir? (Çәki: 1)
sürәtlә
yavaş
tamamilә dayanır
morfoloji quruluşu dәyişir
anatomik qurulişu dәyişir

Sual: Çovdar dәninin ümumi göstәricilәri hansılardır? (Çәki: 1)
rәngi, qoxusu, çirklәnmә dәrәcәsi
nәmliyi, çirklәnmә dәrәcәsi
nәmliyi, çirklәnmә dәrәcәsi, ziyanvericilәrlә siraәtlәnmәsi
rәngi, qoxusu, dadı, nәmliyi, çirklәnmә dәrәcәsi, ziyanvericilәrlә siraәtlәnmәsi

Sual: Müxtәlif dәnli bitkilәrin toxumlarında toplanan maddәlәrin miqdarı nәdәn asılıdır?
(Çәki: 1)

torpaq­iqlim vә becәrilmә şәraitindәn
vegetasiya dövründәn
inkişaf fazalarından
morfoloji quruluşundan
anatomik quruluşundan

Sual: Dәnin kәmiyyәt vә keyfiyyәt göstәricilәri nәyә tәsir göstәrir? (Çәki: 1)
dәnin fiziki xassәlәrinә
dәnin qidalılıq dәyәri vә texnoloji xüsusiyyәtlәrinә
dәnin anatomik quruluşuna
dәnin morfoloji quruluşuna
sadalananların heç birinә

Sual: Әlverişli şәraitdә yetişdirilmiş dәnin endosperm hissәsi neçә % olmalıdıdr? (Çәki:
1)

88­95%
63­75%
73­80%
83­85%
75­85%

Sual: Buğda dәni morfoloji quruluşuna görә hansı hissәlәrdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
toxum qabığından, aleyron tәbәqәsindәn
toxum qabığından, aleyron tәbәqәsindәn, endosperm hissәdәn, qoruyucu qat,

yarpaq tumurcuğu, rüşeym vә kökcüklәr
qoruyucu qat, yarpaq tumurcuğu, rüşeym vә kökcüklәr
aleyron tәbәqәsindәn, endosperm hissәdәn
sellüloza vә hemisellülozadan



Sual: Buğda dәnindә nişastanın miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
34%
26%
68%
47%
51%

BÖLMӘ: 0503
Ad 0503

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Buğda dәnindә şәkәrlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
4%
5%
6%
2,9%
7,4%

Sual: Buğda dәnindә sellülozanın miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
1,2
3,3%
2,2%
4,3%
3,4%

Sual: Buğda dәnindә yağların miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
3,4%
4,5%
8%
2,3%
5,6%

Sual: Buğda dәnindә külün miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
3,5 %
4,3%
6%
1,9%
2,8%



Sual: Buğda dәnindә zülalların miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
10%
6%
15%
20%
23%

Sual: Çovdar dәnindә nişastanın miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
34%
45%
78%
63%
54%

Sual: Çovdar dәnindә külün miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
4,4%
3,2%
2,0%
2,5%
5,2%

Sual: Çovdar dәnindә zülalların miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
9%
8,7%
13,5%
10%
14%

Sual: Çovdar dәnindә şәkәrlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
20%
23%
30%
6,0%
8%

Sual: Qarğıdalı dәnindә yağların miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
3,1%
4,4%
6%
2,5%
1,5%

BÖLMӘ: 0601
Ad 0601

Suallardan 10



Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Arpa dәnindә nişastanın miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
23%
34%
78%
57%
28%

Sual: Arpa dәnindә sellülozanın miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
6,5%
3,4%
5,5%
6,5%
6,2%

Sual: Arpa dәnindә yağların miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
4,5%
3,4%
8%
2,9%
5,6%

Sual: Arpa dәnindә külün miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
2,0%
4,5%
3,0%
5%
6 %

Sual: Arpa dәnindә zülalların miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
20%
45%
14,5%
30%
20%

Sual: Arpa dәnindә şәkәrlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
6,7%
8,9%



30%
6,0%
5,6%

Sual: Noxud dәnindә yağların miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
 4,6%
6,5%
8%
2,0%
4,4%

Sual: Noxud dәnindә külün miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
3,9%
9,1%
2,0%
3,5 %
5,5%

Sual: Noxud dәnindә zülalların miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
12%
20,0%
28,0%
36%
48%

Sual: Noxud dәnindә şәkәrlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
2,0%
7,5%
30%
4,0%
9,9%

BÖLMӘ: 0602
Ad 0602

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Soya dәnindә nişastanın miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
7,6%
45%



78%
23%
19%

Sual: Soya dәnindә sellülozanın miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
6,5%
7,7%
2,3%
5,0%
8,7%

Sual: Soya dәnindә yağların miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
96%
56%
8%
2,1%
21,6%

Sual: Soya dәnindә külün miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
35%
6,9%
2,0%
4,6 %
76%

Sual: Soya dәnindә zülalların miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
37%
56%
43,0%
66%
78%

Sual: Soya dәnindә şәkәrlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
 1,4%
3,6%
30%
13,5%
67%

Sual: Arpa ununun әsas hissәsini nә tәşkil edir? (Çәki: 1)
nişasta
 vitaminlәr
piqmentlәr
fermentlәr



fermentlәr vә piqmentlәr

Sual: Nişasta dәnlәri absorbsiya yolu ilә nәyi özünә çәkir? (Çәki: 1)
yağı
suyu
üzvi maddәlәri
yağ turşularını
vitaminә bәnzәr maddәlәri

Sual: Әla sort buğda ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
5,0
4,0
3,0
6,0
8,5

Sual: I sort buğda ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
3,5
4,0
5,0
8,9
9,7

BÖLMӘ: 0603
Ad 0603

Suallardan 11

Maksimal faiz 11

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: II sort buğda ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
2,2
3,4
4,5
2,6
6,9

Sual: Kәpәkli buğda ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
5,0
9,9
30
48



0,6

Sual: Әlәnmiş çovdar ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
2,5
4,0
5,6
7,7
8,7

Sual: Kәpәksiz çovdar ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
4,4
3,6
5,0
8,0
96

Sual: Kәpәkli çovdar ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
6,7
7,9
8,6
5,5
76

Sual: Buğda dәnindә nişastanın ölçüsü nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
3­50
5­25
10­20
23­34
 56­60

Sual: Çovdar dәnindә nişastanın ölçüsü nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
1­4
5­50
4­5
6­9
 8­100

Sual: Arpa dәnindә nişastanın ölçüsü nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
2­3
3­5
6­7
 7­9
5­12



Sual: Qarğıdalı dәnindә nişastanın ölçüsü nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
2­4
 5­7
10­30
40­50
50­60

Sual: Yulaf dәnindә nişastanın ölçüsü nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
2­4
4­5
6­7
 5­10
11­13

Sual: Düyü dәnindә nişastanın ölçüsü nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
5­6
6­8
8­12
2­10
12­14

BÖLMӘ: 0701
Ad 0701

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Nişasta neçә % suyu özünә birlәşdirmәk xüsusiyyәtinә malikdir? (Çәki: 1)
 30%
20%
10%
5%
6%

Sual: Çovdar dәninin kütlәsi buğda dәninin kütlәsindәn neçә (Çәki: 1)
2
4
1,5 dәfә
2,4
4,5



Sual: Çovdar dәnini kütlәsi neçә mlq arasında dәyişir? (Çәki: 1)
17­22
10­15
5­9
8­10
11­13

Sual: Çovdar dәninin şüşәvariliyi neçә % arasında olur? (Çәki: 1)
20­25
10­15
20­23
50­55
30­40

Sual: Çovdar unüyütmәdәәhәmiyyәtinә görә neçәnci yerdәdir? (Çәki: 1)
II
III
IV
VI
I

Sual: Çovdar dәni buğda dәnindәn tәrkibindә hansı maddәlәrin olduğuna görә üstündür?
(Çәki: 1)

pektinlәr
şәkәr vә hәlmәşik
mineral maddәlәr
su
makroelementlәrdә

Sual: Çovdarın tәrkibindә suda hәll olmayan zülallardan hansılar üstünlük tәşkil edir
(Çәki: 1)

prolaminlәr
qlobulinlәr
albuminlәr
vitaminlәr
mikroelementlәr

Sual: Dәnin tәrkibindә ümumi azota görә zülali albuminlәr nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
10­14
22­25
30­40
40­50
50­60

Sual: Dәnin tәrkibindә ümumi azota görә zülali qlobulinlәr nә qәdәrdir? (Çәki: 1)



13
 20
29,2
35
56

Sual: Dәnin tәrkibindә ümumi azota görә zülali prolaminlәr nә qәdәrdir (Çәki: 1)
12
15
21
30
25,4

BÖLMӘ: 0702
Ad 0702

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Dәnin tәrkibindә ümumi azota görә zülali qlütelinlәr nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
 16,5%
20,4%
35 %
40%
65%

Sual: Çovdar dәninin keyfiyyәtinә hansı amillәr tәsir edir? (Çәki: 1)
aqrotexniki tәdbirlәr
yetişmә şәraiti, torpaq­iqlim tiplәri, aqrotexniki tәdbirlәr
havanın nisbi rütubәti
temperaturu
yetişmә şәraiti

Sual: Çovdar dәnini keyfiyyәti, onların neçә mm әlәkdәn keçmәsinә görә ölçülür? (Çәki:
1)

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



Sual: Çovdar dәninin çörәkbişirmә xüsusiyyәtini xarakterizә edәn göstәricilәr
hansılardır? (Çәki: 1)

yapışqanlığın miqdarı vә keyfiyyәti
xәmirin fiziki xüsusiyyәtlәri
qaz әmәlә gәtirmә vә qazsaxlama xüsusiyyәti
yapışqanlığın miqdarı vә keyfiyyәti, xәmirin fiziki xüsusiyyәtlәri, qaz әmәlә gәtirmә

vә qazsaxlama xüsusiyyәti
qazsaxlama xüsusiyyәti

Sual: Çovdar dәninin ölçülәri nә ilә tәyin edilir? (Çәki: 1)
adi әlәklәr
kalibrlәşdirici әlәklәr
xüsusi qurğular
xüsusi cihazlar
xüsusi mәsamәliyә malik olan әlәklәr

Sual: Әlәkdәn keçәn çovdar dәnlәri hansı fraksiyaları әmәlә gәtirir? (Çәki: 1)
iri
iri, orta vә xırda
orta
xırda vә iri
çox xırda

Sual: Natura çәkisini dәn kütlәsinin hansı xüsusiyyәti azaldır? (Çәki: 1)
konsistensiyası
kimyәvi tәrkibi
dәn kütlәsinin yüngülvari zibillәnmәsi
fiziki­kimyәvi xüsusiyyәti
mineral maddәlәrin miqdarı

Sual: Dәn kütlәsinin hәddindәn artıq ağır çәkiyә malik maddәlәrlә çirklәnmәsi nәyin
azalmasına sәbәb olur? (Çәki: 1)

 naturanın
yapışqanlığın miqdarının
alvioqramın
farinoqramın
üyütmә xüsusiyyәtlәrin

Sual: Dәnin endosperminin sarı rәngdә olması nә ilә izah olunur? (Çәki: 1)
yağ çoxluğu ilә
karbohidratların çoxluğu ilә
zülalların çoxluğu
mikroelementlәrin çoxluğu
makroelementlәrin çoxluğu



Sual: Unun gücü hansı cihazla ölçülür? (Çәki: 1)
spektorofotometrlә
 fotokalorimetrlә
alvioqrafla
viskozimetrlә
alovlu fotometrlә

BÖLMӘ: 0703
Ad 0703

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Unun qazәmәlә gәtirmә xüsusiyyәti hansı cihazla ölçülür? (Çәki: 1)
spektorofotometrlә
fotokalorimetrlә
alvioqrafla
farenoqrafla
alovlu fotometrlә

Sual: Çovdar dәnini çörәkbişirmә xüsusiyyәtlәrini ifadә edәn göstәricilәr hansılardır?
(Çәki: 1)

yapışqanlıq keyfiyyәti vә kәmiyyәti, xәmirin fiziki xüsusiyyәtlәri, onun qazәmәlә
gәtirmә qabiliyyәti vә qazsaxlama xüsusiyyәti

kleykivina, kәmiyyәti, xәmirin fiziki xüsusiyyәtlәri, onun qazәmәlә gәtirmә qabiliyyәti
vә qazsaxlama xüsusiyyәti

kleykivina, yapışqanlıq keyfiyyәti, xәmirin fiziki xüsusiyyәtlәri, onun qazәmәlә
gәtirmә qabiliyyәti vә qazsaxlama xüsusiyyәti

kleykivina, yapışqanlıq keyfiyyәti vә kәmiyyәti, onun qazәmәlә gәtirmә qabiliyyәti vә
qazsaxlama xüsusiyyәti

kleykivina, yapışqanlıq keyfiyyәti vә kәmiyyәti, xәmirin fiziki xüsusiyyәtlәri, onun
qazәmәlә gәtirmә qabiliyyәti vә qazsaxlama xüsusiyyәti

Sual: Çovdar dәninin kütlәsini ifadә edәn göstәricilәr hansılardır? (Çәki: 1)
rәngi, iyi, dadı, nәmlik, ziyanvericilәrlә zәdәlәnmә
iyi, dadı, nәmlik, ziyanvericilәrlә zәdәlәnmә
rәngi, dadı, nәmlik, ziyanvericilәrlә zәdәlәnmә
rәngi, iyi, dadı, ziyanvericilәrlә zәdәlәnmә
rәngi, iyi, dadı, nәmlik

Sual: Çovdar dәninin üyütmә qiymәtini ifadә edәn göstәricilәr hansılardır? (Çәki: 1)
şüşәvarilik



şüşәvarilik, dәnin ölçüsü, hәcmi vә çәkisi
dәnin ölçüsü
hәcmi vә çәkisi
dәnin ölçüsü, hәcmi

Sual: Piqmentlәr dәnin hansı hissәsindә olur? (Çәki: 1)
nişasta hissәsindә
zülal hissәsindә
zülal vә nişasta hissәsindә
aleyron tәbәqәdә
qabıq hissәdә

Sual: Qarğıdalı dәninin rüşeymi nә ilә zәngindir? (Çәki: 1)
zülal, yağ, şәkәr vә vitamin
yağ, şәkәr vә vitamin
zülal, yağ, vitamin vә karbohidrat
zülal, yağ, şәkәr vә zülal
zülal, yağ, şәkәr vә vitamin

Sual: Çovdar dәnindәn yağların miqdarının çoxluğu nәyi çәtinlәşdirir? (Çәki: 1)
nüvәnin üyüdülmәsini
qabığın sıxılmasını
aleyron tәbәqәsinin bölünmәsini
rüşeymin üyüdülmәsini
nişastanın şişmәsini

Sual: Üyüdüm zamanıyağların miqdarının çoxluğu unda acılığa sәbәb olduğu üçün nәyi
kәnarlaşdırırlar? (Çәki: 1)

aleyron tәbәqәsi
qabıq hissәsini
rüşeymi
suyu
vitamini

Sual: Dәnin tәrkibindә endospermin çoxluğu nәyә tәsir göstәrir? (Çәki: 1)
nәmliyin artmasına
un çıxımına
nәmliyin azalmasına
mineral maddәlәrin artmasına
mineral maddәlәrin azalmasına

Sual: Yuyucu maşının sıxıcı barabanının sürәti nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
50 dövr/dәq
250 dövr/dәq



350 dövr/dәq
450 dövr/dәq
230 dövr/dәq

BÖLMӘ: 0801
Ad 0801

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Dәn yüngül qarışıqlardan tәmizlәnmәk üçün hansı maşından keçirilir? (Çәki: 1)
aspiratordan
sentrifuqadan
dozatordan
kondensatordan
seperatordan

Sual: Kondisiya edilmiş dәn aspiratora qәdәr haradan keçir? (Çәki: 1)
cilalayıcı silindr tәmizlәyicidәn
kondensatordan
aspiratordan
sentrifuqadan
dozatordan

Sual: Dәnin sortlu üyüdümә hazırlanması prosesindә hәr bir maşın necә işlәmәlidir?
(Çәki: 1)

 fasilәli
fasilәsiz
yüksәk fasilәli
tәdricәn fasilәli
fasilәli vә fasilәsiz

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı hәr maşından keçmәnin sonunda dәn nә edilir?
(Çәki: 1)

dәn nümunәsi saxlanılır, bütün növ tullantılar çәkilir vә analiz üçün taxmalar
götürülür

dәn nümunәsi saxlanılır, bütün növ tullantılar çәkilir vә işlәdilir
bütün növ tullantılar çәkilir vә analiz üçün taxmalar götürülür
dәn nümunәsi saxlanılır, analiz üçün taxmalar götürülür
 bütün növ tullantılar çәkilir, analiz üçün taxmalar götürülür vә qaynadılır



Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı hәr bir maşından keçdikdәn sonra alınmış tullantılar
keyfiyyәtinә görә necә bölünür? (Çәki: 1)

yemlik
qeyri yemlik
yemlik vә qeyri yemlik
küllük
nәmlik

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı qәbuledicidә dәnin şüşәvariliyi neçә % olmalıdır?
(Çәki: 1)

56,0
61,0
45,0
66,0
36,0

Sual: Yarma hazırlanması üçün hansı bitkilәrdәn istifadә edilir? (Çәki: 1)
paxlalılar
düyü
darı, vәlәmir
düyü, qarabaşaq, darı
 arpa

Sual: Azәrbaycanda düyü әsasәn hansı zonada yetişdirilir? (Çәki: 1)
Lәnkәran, Zaqatala, Şәki
Bakı, Sumqayıt, Göyçay
Quba, Qusar
İmişli, Kürdәmir
Qazax, Gәncә

Sual: Unun saxlanması zamanı temperaturun azaldılması bioloji maddәlәrә necә tәsir
göstәrir? (Çәki: 1)

artır
dәyişmir
qismәn dәyişir
qismәn artır
azalır

Sual: Dәnin anbarlarda saxlanması zamanı yüksәk nәmlik ona necә tәsir edir? (Çәki: 1)
tәnәffüs prosesini azaldır
küllük dәrәcәsini artırır
natura çәkisi azalır
tәnәffüs prosesini artırır
tәsir etmir

BÖLMӘ: 0802



Ad 0802

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Toksiki maddәlәr hansı göbәlәklәrin fәaliyyәti nәticәsindә baş verir? (Çәki: 1)
maya göbәlәklәrinin
Mucor göbәlәklәrinin
anbar göbәlәklәrinin
kif göbәlәklәri

Sual: İfrat dәrәcәdә qurudulmuş dәnin tәrkibindә hansı proses baş verir? (Çәki: 1)
yumşalma
bәrkimә
ovulma
quruma
pıxtalaşma­denaturasiya

Sual: Zülallarda denaturasiya prosesinin baş vermәsi dәnin cücәrmәsinә necә tәsir
göstәrir (Çәki: 1)

müsbәt
qismәn tәsir edir
mәnfi
tәsir etmir
sürәtli

Sual: Arpa ununun saxlanması zamanı rәnginin dәyişmәsinә sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
karotinoidlәr
zülali maddәlәr
 karbohidratlar
piqment maddәlәri
rütubәt

Sual: Unun tәrkibindә karbohidratları hidroliz edәn fermentlәr hansılardır? (Çәki: 1)
proteolitik fermentlәr
amilolitik fermentlәr
liaza fermentlәr
induktiv fermentlәr
konstutiv fermentlәr



Sual: Unun tәrkibindә zülalları hidroliz edәn fermentlәr hansılardır? (Çәki: 1)
amilolitik fermentlәr
ekzofermentlәr
proteolitik fermentlәr
induktiv fermentlә
endofermentlәr

Sual: Kәpәkli vә kәpәksiz üyüdüm hansı üyüdüm prosesi ilә әldә edilir? (Çәki: 1)
mürәkkәb üyüdüm
 iki vә daha çox mәrhәlәli
üç vә daha çox mәrhәlәli
sadә üyüdüm
dörd vә daha çox mәrhәlәli

Sual: Dәnin tullantıları dedikdә nә nәzәrdә tutulur? (Çәki: 1)
metal qırıntıları
qabıq hissәsi
emal zamanı yaranan zibil, torpaq dәnәciklәri
) zülal hissәsi
lipidlәr

Sual: Metal qırıntılarının unun tәrkibindә әmәlә gәlmәsinә sәbәb nәdir? (Çәki: 1)
dәnin üyüdülmә zamanı zәdәlәnmәsi
dәnin qurudulma zamanı zәdәlәnmәsi
dәnin daşınma zamanı zәdәlәnmәsi
yuyucu qurğularda metal әlәklәrin zәdәlәnmәsi
quruducu qurğularda sintetik әlәklәrin zәdәlәnmәsi

Sual: Әlәnmiş qarğıdalı ununun tәrkibindә küllük neçә % olmalıdır? (Çәki: 1)
1,37%
) 2,5%
5,7%
4,4%
0,75%

BÖLMӘ: 0803
Ad 0803

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %



Sual: Çovdar dәninin mürәkkәb üyüdüm prosesi dedikdә nә nәzәrdә tutulur? (Çәki: 1)
qabığı çıxarılmış 65%­li әlәnmiş un
qabığı çıxarılmış 25%­li әlәnmiş un
qabığı çıxarılmış 35%­li әlәnmiş un
qabığı çıxarılmış 40%­li әlәnmiş un
qabığı çıxarılmış 78 %­li әlәnmiş un

Sual: Mürәkkәb proses zamanı unda qırıntıların miqdarı necә dәyişir? (Çәki: 1)
artırılır
daha artıq azaldılır
 dәyişmir
az miqdarda dәyişir
qismәn dәyişir

Sual: Çovdar dәnlәri üçün mürәkkәb sxemlәrin tutulması hansı amillәrdәn asılıdır?
(Çәki: 1)

dәnin struktur­mexaniki xüsusiyyәtlәri vә şüşәvariliyi
dәnin ancaq mexaniki xüsusiyyәtlәri
dәnin fiziki xüsusiyyәtlәri
dәnin kimyәvi xüsusiyyәtlәri
dәnin bioloji xüsusiyyәtlәri

Sual: Arpa dәninin xırdalanması zamanı nә yaranır? (Çәki: 1)
aleyron qatı
yeni dәn sәthlәri
rüşeym
 nüvә
 sellüloza

Sual: Dәnin müxtәlif tullantılardan tәmizlәnmәsi nә ilә әldә edilir? (Çәki: 1)
sintetik әlәklәrlә
ipәk әlәklәrlә
müxtәlif formalı әlәklәrlә
metal әlәklәrlә
tor әlәklәrlә

Sual: Maqnit tutucuların rolu nәdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
nişastaya tәsir edir
dәni susuzlaşdırır
qabıqlardan tәmizlәyir
dәmir, polad qırıntılarını tutub saxlayır
endospermә tәsir edir

Sual: Xırdalanma prosesinә tәsir edәn amillәr hansılardır? (Çәki: 1)
dәnin kimyәvi xüsusiyyәtlәri



dәnin mexaniki xüsusiyyәtlәri
dәnin fiziki xüsusiyyәtlәri
dәnin struktur ­ mexaniki xüsusiyyәtlәri
dәnin kimyәvi­mexaniki xüsusiyyәtlәri

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı qәbuledicidә dәnin naturası nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
774
345
467
554
987

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı qәbuledicidә dәnin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır?
(Çәki: 1)

10,4 %
13,2 %
15,5%
17,6%
18,9%

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı qәbuledicidә dәnin küllüyü nә qәdәr olmalıdır?
(Çәki: 1)

2,52
4,59
1,79
3,24
6,53

BÖLMӘ: 0901
Ad 0901

Suallardan 9

Maksimal faiz 9

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı qәbuledicidә zibil qarışıqlarının miqdarı nә qәdәr
olmalıdır? (Çәki: 1)

1,4
2,5
5,7
0,96
6,5



Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı qәbuledicidә dәnin qarışıqlarının miqdarı nә qәdәr
olmalıdır? (Çәki: 1)

3,4
 4,7
5,9
6,6
2,5

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı I xırdalanma sistemindә şüşәvarilik nә qәdәr
olmalıdır (Çәki: 1)

34
62
45
56
75

Sual: . Dәnin sortlu üyüdümü zamanı I xırdalanma sistemindә nәmlik nә qәdәr olmalıdır?
(Çәki: 1)

15,6
10,4
5,6
7,8
8,9

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı I xırdalanma sistemindә küllük nә qәdәr olmalıdır?
(Çәki: 1)

1,7
3,4
2,6
4,4
3,9

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı I xırdalanma sistemindә zibil qarışıqlarının miqdarı
neçә % olmalıdır? (Çәki: 1)

2,3%
0,08%
4,09%
 3,8%
5,7%

Sual: Denin sortlu üyüdümü zamanı I xırdalanma sistemindә dәn qarışıqlarının miqdarı
neçә % olmalıdır? (Çәki: 1)

3,4
1,5
2,1



6,0
9,8

Sual: Yarma istehsalında hazırlıq әmәliyatları hansılardır? (Çәki: 1)
dәnin kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi.
hidrotermiki emal.
 dәnin fraksiyalara ayrılması.
 ) А, В vә С
В vә С

Sual: Makaron xәmiri hansı üsulla formalaşdırılır? (Çәki: 1)
preslәmә vә ştamplama
deşmә vә kәsmә
) qәliblәmә vә deşmә
qәliblәmә
 deşmә

BÖLMӘ: 0902
Ad 0902

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı yemlik tullantıya nә aiddir ? (Çәki: 1)
әsas әlәk tullantıları
әlәyicidәn keçәn vә II sentrifuqa sistemli seperatorun aspirasiya tullantıları
әsas әlәyicidәn keçәn vә I aspirasiya sistemli seperatorun tullantıları
әlavә әlәyicidәn keçәn vә II, III seperasiya sistemli seperatorun aspirasiya

tullantıları
әlәyicidәn keçәn vә IV aspirasiya sistemli seperatorun aspirasiya tullantıları

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı qeyri­yemlik tullantılara nә aid edilir? (Çәki: 1)
yuyucu maşının tullantıları
yüngül tullantılar, I vә II seperasiya sistemli seperatorun iri zibillәri
 yüngül tullantılar, I vә II seperasiya sistemli seperatorun iri zibillәri, yuyucu maşının

tullantıları
) I vә II seperasiya sistemli seperatorun iri zibillәri, yuyucu maşının tullantıları
yüngül tullantılar, yuyucu maşının tullantıları vә ağır metallar

Sual: Dәnin sortlu üyüdümü zamanı I xırdalanma sistemindә dәndә üzvi qarışıqlar nә
qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)



2,5%
2,5%
3,4%
4,6%
7,8%
0,08%

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı riflәrin meylliliyi ilk xırdalanma
sistemlәrindә nә qәdәr olur? (Çәki: 1)

3%
\4%
\6%
9%
8%

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı riflәrin meylliliyi sonuncu xırdalanma
sistemlәrindә nә qәdәr olur? (Çәki: 1)

4%
 6%
 10%
8%
 11%

Sual: . Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı riflәrin meylliliyi üyütmәlәrdә nә qәdәr
olur (Çәki: 1)

 2%
4%
) 7%
8%
 13%

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı ilk üç xırdalanma sistemindә mәhsulun
yekun çıxımı üyüdümә daxil olan dәnin neçә %­ni tәşkil edir? (Çәki: 1)

70­72%
30­35%
40­45%
50­57%
60­68%

Sual: . Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı 1kq mәhsulun üyüdülmә vaxtı nә ilә
ölçülür? (Çәki: 1)

dәqiqәölçәnlә
saniyәölçәnlә
saat ölçәnlә
 nanometrlә
piknometrlә



Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı I xırdalanma sistemindә әla sort un
çıxımı nә qәdәrdir? (Çәki: 1)

10,4%
 9,8%
15,1%
13,6%
18,6%

Sual: . Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı I xırdalanma sistemindә I sort un çıxımı
nә qәdәrdir? (Çәki: 1)

20,6%
18,6%
14,3%
30,5 %
25,6%

BÖLMӘ: 0903
Ad 0903

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: . Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı I xırdalanma sistemindә II sort un
çıxımı nә qәdәrdir? (Çәki: 1)

24,4%
15,6%
13,4%
10,4%
33,2 %

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı lazımi un çıxarı әldә edildikdәn sonra
üyütmә prosesindә nә baş verir? (Çәki: 1)

davam etdirilir
fasilә verilir
dayandırılır
2 qat fasilә verilir
3 qat fasilә verilir

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı üyütmә prosesi nә zaman dayandırılır?
(Çәki: 1)

kәpәk alınana qәdәr



I sort un әldә edilәnә qәdәr
II sort un әldә edilәnә qәdәr
lazımi un çıxarı әldә edildikdә
әla növ un әldә edilәnә qәdәr

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı 2,5%­dәn çox küllülüyә malik olmayan
un alınırsa o zaman nә baş verir (Çәki: 1)

üyütmә davam etdirilir
üyütmәnin sürәti azaldlılır
üyütmәyә tәsir etmir
 üyütmәnin sürәti artırılır
üyütmә prosesi saxlanılır

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı II sortun çıxarı nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
45%
) 66%
30,1%
) 43%
 23%

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı kәpәk çıxarı nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
23%
12%
65%
19,9%
34 %

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı analiz üçün nümunә götürülmәdәn әvvәl
un sortları nә edilir? (Çәki: 1)

әlәnir
ayrılır
 qarışdırılır
 yığılır
 baxılır

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı laboratoriya şәraitindә unun
qiymәtlәndirilmәsi hansı göstәricilәrlә müәyyәn edilir? (Çәki: 1)

keyfiyyәti
 kәpәyin, külün miqdarı vә keyfiyyәti, xırdalanma, üyütmә sistemindә alınan

nişastanın miqdarı
 kәmiyyәti
külün miqdarı
kәpәyin, külün miqdarı vә keyfiyyәti

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı qәbuledici әlәklәrin toru



nәdәn hazırlanır? (Çәki: 1)
kәtan
polietilen
metal
ipәk
 kapron

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı un әlәklәrinin toru nәdәn
hazırlanır (Çәki: 1)

kәtan
metal
polietilen
ipәk
kombinә edilmiş

BÖLMӘ: 1001
Ad 1001

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı I xırdalanma sistemindә 1kq
mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

10
14
17
9
6

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı II xırdalanma sistemindә 1kq
mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

12
17
25
34
9

Sual: . 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı III xırdalanma sistemindә
1kq mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

12
26
34



12
47

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı IV xırdalanma sistemindә
1kq mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

12
14
18
24
35

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı V xırdalanma sistemindә 1kq
mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

23
25
34
43
36

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı VI xırdalanma sistemindә
1kq mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

29
23
32
45
57

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı I üyütmә sistemindә 1kq
mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

22
24
34
45
56

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı III üyütmә sistemindә 1kq
mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

26
24
35
56
67

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı IV üyütmә sistemindә 1kq
mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)



10
24
29
35
46

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı V üyütmә sistemindә 1kq
mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

14
16
20
29
34

BÖLMӘ: 1002
Ad 1002

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı VI üyütmә sistemindә 1kq
mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

23
13
24
43
32

Sual: 85%­li un çıxarı olan dәnin birsortlu üyüdümü zamanı VII üyütmә sistemindә 1kq
mәhsulun üyüdülmә vaxtı neçә saniyәdir? (Çәki: 1)

24
30
20
36
45

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı bir әlәk sәbәti vallı dәzgahın hansı
hissәsinә xidmәt edir? (Çәki: 1)

 yarısına
 hamısına
bir hissәsinә
dörddә bir hissәsinә



beşdә bir hissәsinә

Sual: Buğda dәninin üç sortlu üyüdümü zamanı laboratoriya xırdalayıcı qurğusunda neçә
cüt vallı dәzgahdan istifadә edilir? (Çәki: 1)

 8 cüt
6 cüt
 4 cüt
5 cüt
2 cüt

Sual: Un istehsalında istifadә edilәn dәnlәrdә biokimya nәyi öyrәnir? (Çәki: 1)
Canlı orqanizmlәrin fiziki xüsusiyyәtlәrini
bitkilәr alәmini
Canlı orqanizmlәrdә maddәlәr mübadilәsini
heyvanat alәminin növünü
mikroorqanizmlәrin tәsnifatı vә xüsusiyyәti

Sual: Bioloji enerji zamanı әsasәn hansı birlәşmәlәr iştirak edir? (Çәki: 1)
zülallar
karbohidratlar
mineral maddәlәr
aşı madәlәri
turşular

Sual: Buğda dәnindә ehtiyat qida maddәlәri dedikdә nә nәzәrdә tutlur? (Çәki: 1)
dәnin kütlәsi
dәnin tәrkibindәki üzvi vә qeyri­üzvi maddәlәr
dәnin kleykovinası (yapışqanlığı)
kül elementlәri
dәnin qabığı vә rüşeym hissәsi

Sual: Dәn vә unda nişastanın miqdarı әsasәn hansı üsulla tәyin edilir? (Çәki: 1)
 Bertran
refraktometrik
xromatoqrafiya
 turş hidroliz
mufel peçindә yandırlma

Sual: Dәn vә unun bioloji qidalılıq dәyәri hansı göstәrici ilә ifadә edilir? (Çәki: 1)
zülallar + amin turşuları
nişasta + yağlar
 yağlar + vitaminlәr
vitaminlәr + aşı maddәlәri
mineral maddәlәr + turşular



Sual: Buğda ununda hansı zülali fraksiyalar üstünlük tәşkil edir? (Çәki: 1)
qliadinlәr
 albuminlәr
qlobulinlәr
qlütelinlәr
 kazeinlәr

BÖLMӘ: 1003
Ad 1003

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Buğda ununda hansı göstәrici üstünlük tәşkil edir? (Çәki: 1)
nişasta
 yağ
kül elementi
piqmentlәr
vitaminlәr

Sual: Dәn vә onun emal mәhsulu olan unda biokimyәvi göstәricilәrin miqdarı nәdәn
asılıdır (Çәki: 1)

sort + becәrmәdәn
turşularla tәsirdәn
qәlәvilәrlә tәsirdәn
radioaktiv şüalanmadan
dәnin istiliklә işlәnmәsindәn

Sual: Hәll olma xüsusiyyәtinә görә sadә zülallar neçә fraksiyaya ayrılır? (Çәki: 1)
8
6
4
10
14

Sual: Buğda unu tәrkibindәki kleykovinada hansı birlәşmәlәr üstünlük tәşkil edir? (Çәki:
1)

zülallar
turşular
aşı maddәlәr
mineral maddәlәr



yağlar

Sual: Unda hansı elementlәrin öyrәnilmәsindә elektrofaresdәn istifadә edilir? (Çәki: 1)
zülal + şәkәrin miqdarı
nişasta + mineral elementlәrin nisbәti
ionların (+); (­)­ nisbәt cәmi
turşuluğun miqdarı
yaş + aşı maddәlәrin cәmi

Sual: Unun saxlanılması müddәtindә yağların dәyişmәsi nәyә tәsiri göstәrir? (Çәki: 1)
unun rәnginin ağarmasına
unun rәnginin tündlәşmәsi
unda turşuluğun artmasına
unda acılıq tamının artmasına
) unda mineralların artmasına

Sual: Unun saxlanması zamanı rütubәt neçә faiz olur? (Çәki: 1)
14,5­15,0
8,9­10,0
6,5­8,0
20,5­22,0
18,5­20,0

Sual: Biokimyәvi proseslәr zamanı çörәyin hansı xüsusiyyәtlәri yaxşılaşır? (Çәki: 1)
forma + hәcmi
tamı + aromatık xüsusiyyәti
turşuluğun artması
mineral maddәlәrin artımı

Sual: Biokimyәvi reaksiyalar әsasәn hansı temperaturda baş verir? (Çәki: 1)
50 ­ 60°
0­40 °
70 º ­80 °
(­5 °)­(+10 °)
55 ° ­65 °

Sual: Biokimyәvi reaksiyalar zamanı bitki hüceyrәlәrindә hansı ehtiyat qida maddәlәri
toplanır? (Çәki: 1)

tәk minerallar
mineral + turşular
üzvi vә qeyri üzvi maddәlәr
tәk üzvi maddәlәr
yağlar vә piqmentlәr

BÖLMӘ: 1101



Ad 1101

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Biokimyәvi enerjilәrin ayrılması hansı enerji qanununa uyğun şәkildә baş verir?
(Çәki: 1)

termodinamika
mexanika
 elektrik
nyuton
kinetik

Sual: Buğda unu tәrkibindә әsasәn hansı fermentlәr üstünlük tәşkil edir? (Çәki: 1)
) liqazalar + sulfatazalar
amilolitik + proteolitik
liazalar + katalazalar
proteazalar + transferazalar
hidrolazalar + izomerazalar

Sual: Üzvi birlәşmәlәr hansı proseslәr nәticәsindә sintez edilir? (Çәki: 1)
 mexaniki
fotosintez
kimyәvi
texnoloji
mikrobioloji

Sual: Un kәpәyi hansı göstәricilәrlә tәmsil olunur? (Çәki: 1)
mexaniki
 turşular
qәlәvilәr
vitaminlәr
aşı maddәlәr

Sual: Unda su udma xüsusiyyәtinә görә hansı birlәşmәlәr üstünlük tәşkil edir? (Çәki: 1)
mineral maddәlәr
aşı maddәlәr
zülallar
) karbohidratlar
 vitaminlәr



Sual: Buğda çörәyinin bişmәsi prosesindә B­amilaza hansı temperaturda inaktivlәşir?
(Çәki: 1)

82­84 ºC
60­65 ºC
40­45 ºC
40­35 ºC
30­35 ºC

Sual: Buğda unu çörәyinin bişirilmә prosesindә A­amilaza hansı temperaturda
inaktivlәşir? (Çәki: 1)

100 º ­105 ºC
80 º ­85 º C
150­130 º C
) 120­140 º C
97­98 º C

Sual: Çovdar çörәyindә A­amilaza bişmә zamanı hansı temperaturda inaktivlәşir? (Çәki:
1)

100 ºC
85 ºC
60 ºC
50 ºC
40 º C

Sual: Çovdar çörәyindә B­amilaza bişmә zamanı hansı temperaturda inaktivlәşir? (Çәki:
1)

90 ºC
85 ºC
40 º C
 70 ºC
30 º C

Sual: Xәmirin farinoqram göstәricilәrinә hansı birlәşmәlәr tәsir göstәrir? (Çәki: 1)
 zülallar
yağlar
 vitaminlәr
 fermentlәr
 aşı maddәlәr

BÖLMӘ: 1102
Ad 1102

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq



Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Buğda dәnindә şüşәvariliyi tәmin edәn hansı göstәricilәr hesab edilir? (Çәki: 1)
sulu karbonlar
mineral elementlәr
 zülallar
kül elementlәri
vitaminlәr

Sual: Buğda dәninin cücәrmәsindә zamanı biokimyәvi proseslәr zamanı nә baş verir?
(Çәki: 1)

yüksәk molekullu birlәşmәlәrin depolemerizasiyası­hidrolizi
üzvi maddәlәrin sintezi
kül elementlәrinin toplanması
) piqmentlәrin parçalanması
aşı maddәlәrin sintezi

Sual: Dәnin saxlanması zamanı hansı biokimyәvi fizioloji proseslәr baş verir? (Çәki: 1)
tәnәffüs
nuklein turşularının parçalanması
üzvi maddәlәrin sintezi
kül elementlәrinin parçalanması
qeyri­üzvi maddәlәrin sintezi

Sual: Dәnin tәrkibindә qeyri üzvi birlәşmәlәr hansı göstәrici ilә tәmsil edilir? (Çәki: 1)
metallar
 sellüloza
 spirtlәr
 kül elementlәri
aşı maddәlәri

Sual: Buğda ununda yapışqanlığın xüsusiyyәtinә hansı faktorlar tәsir göstәrir (Çәki: 1)
sort vә becәrmә şәraiti
taxılın növü
buğda dәnini hibridi
zülal vә karbohidratlar
üzvi vә qeyri üzvi maddәlәr

Sual: Anbarlarda saxlanılma zamanı biokimyәvi proseslәrin başlanmasına hansı amil
sәbәb olur? (Çәki: 1)

saxlanılan yerin rütubәti
dәnin tәrkibindәki üzvi birlәşmәlәr
dәnin tәrkibindәki qeyri­üzvi birlәşmәlәr



dәnin tәrkibindәki temperatur
dәndәki zülallar vә karbohidratlar

Sual: . Yetişmә fazasının hansı mәrhәlәsindә ehtiyat qida maddәlәri toplanır? (Çәki: 1)
rüşeymin ilk cücәrmәsi zamanı
taxılın süd yetişmәsi zamanı
taxılın mum mәrhәlәsi
taxılın tam fizioloji yetişmә mәrhәlәsi
taxılda transperasiyanın intensivliyi zamanı

Sual: Hansı yetişmә mәrhәlәsindә taxılda plastik maddәlәr yarpaqlardan dәnә
istiqamәtlәnir vә ehtiyat halında toplanır? (Çәki: 1)

tam fizioloji yetişmә mәrhәlәsindә
süd dövrü mәrhәlәsindә
mum dövrü mәrhәlәsindә
) dәnin tam sakitlik dövrü
üzvi madәlәrin intensiv sintezi zamanı

Sual: Buğda dәninin hansı hissәsindә zәruri amin turşuları olan lizin vә triptofan üstünlük
tәşkil edir? (Çәki: 1)

endospermdә
 rüşeymdә
aleyron tәbәqәsindә
qabıq hissәdә
dәndәki şırımda

Sual: Bәrk buğda dәnlәrinә hansı taxıl növü aid edilir? (Çәki: 1)
zülal 14% yuxarı xam yapışqanlıq 28%
zülal 12+yapışqanlıq 25%
zülal 20% karbohidratlar 40%
karbohidratlar 50%+mineral maddәlәr 15%
zülal 10%+yağlar 2%+minerallar 3%

BÖLMӘ: 1103
Ad 1103

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Buğda dәninin әsas ehtiyyat qida maddәlәri hansı birlәşmәlәrdir? (Çәki: 1)
karbohidratlar



zülallar
vitaminlәr
aşı maddәlәr
) minerallar

Sual: Buğda dәnlәri әsasәn hansı zülali fraksiyalarla tәmsil edilir? (Çәki: 1)
prolaminlәr+qlütelinlәr
qlobulinlәr+albuminlәr
qlobulinlәr+nukleinlәr
qlobulinlәr+fermentlәr
albuminlәr+qeyri üzvi maddәlәr

Sual: Buğda dәnindә zülallar hansı şәraitdә daha çox toplanır (Çәki: 1)
dәmiyә normal
suvarılma normal
mülayim iqlimli
yağışlı mühitdә
şoran torpaqlarda

Sual: Dәn vә unda zülallar әsasәn hansı elementә görә hesablanır? (Çәki: 1)
azot
 hidrogen
oksigen
 karbon
natrium

Sual: Buğda dәninin qabıq hissәsindә nә üstünlük tәşkil edir? (Çәki: 1)
rüşeym
 sellüloza
 yağ
) vitamin
 şәkәr

Sual: Buğda dәninin qabıq hissәsindә әn çox nә üstünlük tәşkil edir? (Çәki: 1)
 kül
 yağ
şәkәr
su
duz

Sual: Hansı dәndә sellülozanın miqdarı daha çoxdur? (Çәki: 1)
 buğda
çovdar
arpa



qarğıdalı
noxud

Sual: Zülali birlәşmәlәr hansı dәnli bitkinin toxumunda daha çoxdur? (Çәki: 1)
düyü
çovdar
buğda
arpa
 qarğıdalı

Sual: Şüşәvariliyi yüksәk olan dәnlәrdә hansı birlәşmәlәr üstünlük tәşkil edir? (Çәki: 1)
mineral maddәlәr
zülallar
nişasta
yağlar
vitaminlәr

Sual: Unluluğu çox olan tutqun şüşәvariliyә malık dәnlәrdә hansı birlәşmәlәr üstünlük
tәşkil edir (Çәki: 1)

) mineral maddәlәr
zülallar
nişasta
yağlar
 vitaminlәr

BÖLMӘ: 1201
Ad 1201

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Dәnin şüşәvariliyi onun hansı әlamәtlәrini xarakterizә edir? (Çәki: 1)
kimyәvi tәrkib
fiziki­kimyәvi xassәlәr
qidalılıq dәyәri
güclü un çıxımı
) zәif un çıxımı

Sual: Unun gücü hansı göstәricilәrdәn asılıdır? (Çәki: 1)
kleykovina
) nişasta



mineral maddәlәr
 yağlar
vitamnilәr

Sual: Texnoloji prosesin hansı әmәliyyatından asılı olaraq çörәk mәmulatları istehsalının
mәrhәlәlәri dәyişә bilәr? (Çәki: 1)

çörәyin bişirilmәsi
xәmirin saxlanması
xәmirin qıcqırması
balatının hazırlanması
xәmirin yoğrulması

Sual: Bәrk dәnlәrdә şüşәvarilik neçә % olmalıdır? (Çәki: 1)
40­45%
50­60%
 70­80%
 80­85%
90­100%

Sual: Kleykovinanın tәrkibindә hansı maddәlәr üstünlük tәşkil edir? (Çәki: 1)
 yağlar
nişasta
vitaminlәr
mineral maddәlәr
zülali birlәşmәlәr

Sual: Dәnin natura çәkisi hansı әlamәti göstәrir? (Çәki: 1)
kimyәvi tәrkibi
bәrkliyi
yumşaqlığı
dolğunluğunu
 fiziki xüsusiyyәtlәrini

Sual: Aşağıda sadalananlardan hansı zülallar suda hәll olma qabiliyyәtinә malıkdir?
(Çәki: 1)

proteidlәr
qliadinlәr
albuminlәr
 qlobulinlәr
qlütelinlәr

Sual: Buğda dәninin hansı hissәsi әla vә I növ un istehsalı üçün daha qiymәtlidir? (Çәki:
1)

 rüşeym
 qabıq



endosperm
aleyron tәbәqә
alt hissәsi

Sual: . Unun su udma xassәsi hansı birlәşmәlәrin hidrofilliyi ilә әlaqәdardır? (Çәki: 1)
zülallar
) vitaminlәr
kül
karbohidratlar
 yağlar

Sual: Unun gücü hansı maddәlәrlә ifadә edilir? (Çәki: 1)
) nişasta
 zülallar
quru maddәlәr
piqmentlәr
yağlar

BÖLMӘ: 1202
Ad 1202

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: . I sort undan hazırlanan xәmirin qatılaşması üçün işlәdilәn suda pH­ın miqdarı nә
qәdәr qәbul edilir? (Çәki: 1)

) 1,5­2,2
) q,5­3,5
3,5­4,5
6,5­9,5
) 9,5­10,0

Sual: Un istehsalında maya göbәlәklәri tәrәfindәn hansı şәkәrlәr mәnimsәnilir? (Çәki: 1)
laktozalar
 maltozalar
qlükozalar
) rafinozalar
saxarozalar

Sual: Әla növ unun emalı zamanı qıcqırma prosesinin son mәhsullarından nә әmәlә
gәlir? (Çәki: 1)



zülal+CO2
şәkәr+CO2
spirt+CO2
 üzvi turşular
 vitaminlәr

Sual: Unun әrkibindә olan hansı zülallara mürәkkәb zülallar deyilir? (Çәki: 1)
proteidlәr
 proteinlәr
qlobulinlәr
albuminlәr
) proteazalar

Sual: . I sort undan alınan xәmirin su udmasında hansı xammal iştirak edir? (Çәki: 1)
duz
maya
un
) minerallar
vitamin C

Sual: Quruluşuna görә buğda dәnlәri hansı formada olur? (Çәki: 1)
dәyirmi
 kvadrat
uçbucaq
kub
oval

Sual: . Mineral maddәlәr daha çox unun hansı sortunda tәsadüf edilir? (Çәki: 1)
 әla növ
 I sort
II sort
qara unda
kәpәkli unda

Sual: Çovdar unu xәmirindә buğda unu xәmirinә nisbәtәn hansı birlәşmә üstünlük tәşkil
edir? (Çәki: 1)

) yağ
 turşuluq
zülal
) nişasta
şәkәr

Sual: Mayalı xәmir hazırlanmasında mayaların inkişafı üçün optimal temperatur
rejimlәrinin hüdudları necәdir? (Çәki: 1)

) 10­15°C



30­42°C
28­30°C
35­45°C
 25­45°C

Sual: Preslәnmiş çörәkbişirmә mayalarının turşuluğu şәrti olaraq necә ifadә olunur?
(Çәki: 1)

100 q mayaya milliqramlarla şәrab turşusunun miqdarı ilә
100 q mayaya milliqramlarla sirkә turşusunun miqdarı ilә
100 q mayaya milliqramlarla alma turşusunun miqdarı ilә
100 q mayaya milliqramlarla limon turşusunun miqdarı ilә
100 q mayaya milliqramlarla şәkәrin miqdarı ilә

BÖLMӘ: 1203
Ad 1203

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Mayalı xәmir üçün istifadә edilәn unun aktiv turşuluğu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
5,6­5,9
) 5,0­5,5
5,9­6,2
6,2­6,5
 5,5­5,9

Sual: Mayalı xәmir üçün işlәdilәn unun avtolitik aktivliyi dedikdә nә başa düşülür? (Çәki:
1)

suda hәll olan maddәlәrin nәmliyә görә %­lә miqdarı
suda hәll olan maddәlәrin kütlәyә görә %­lә miqdarı
suda hәll olan maddәlәrin nişastaya görә %­lә miqdarı
suda hәll olan maddәlәrin kleykovinaya görә %­lә miqdarı
suda hәll olan maddәlәrin quru maddәlәrә nisbәtәn %­lә miqdarı

Sual: Mayalı xәmir hazırlanmasında işlәdilәn çörәk mayaları әsasәn nәdәn alınır? (Çәki:
1)

 melassadan
taxıldan
şәkәr tozundan
 süd zәrdabından
 kartofdan



Sual: Birinci növ quru çörәkbişirmә mayaları neçә faiz nәmlikdә istehsal olunur? (Çәki:
1)

 8%­ә qәdәr nәmlikdә
10%­ә qәdәr nәmlikdә
) 11%­ә qәdәr nәmlikdә
 15% nәmlikdә
) 14,5% nәmlikdә

Sual: Preslәnmiş çörәkbişirmә mayalarının nәmliyi neçә faiz olmalıdır? (Çәki: 1)
75%
 25%
 15%
35%
55%

Sual: Nişasta dәnәciyi әsasәn hansı fraksiyalardan ibarәtdir? (Çәki: 1)
) sellüloza, amiloza vә amilopektindәn
karbohidratlar vә zülallardan
amiloza vә amilopektindәn
amilolitik vә proteolitik fermentlәrdәn
amilopektindәn vә zülallardan

Sual: Buğda unu nişastası hansı temperaturada kleysterlәşmәyә başlayır? (Çәki: 1)
50­58C
55­85C
45­50C
) 75­80C
) 58­62C

Sual: Unlu mәmulatlar istehsalında amilazanın çovdar unu nişastasına tәsiri nәyә gәtirib
çıxarır? (Çәki: 1)

qıcqırma vә bişmә zamanı onun oksidlәşmәsinә
qıcqırma vә bişmә zamanı onun müәyyәn hissәsinin hidrolizinә
 qıcqırma vә bişmә zamanı onun yapışqanlaşmasına
qıcqırma vә bişmә zamanı onun polimerlәşmәsinә
qıcqırma vә bişmә zamanı onun şişmәsinә

Sual: Texnoloji proseslәrdә nişastaya α­1,4 – qlükozid vә digәr әlaqәlәr ilә parçalayıcı
tәsiri hansı fermentlәr göstәrir? (Çәki: 1)

katalaza vә peroksidaza
pektinaza vә poliqalakturonaza
 �­amilaza vә �­amilaza
proteinaza vә katalaza
peptidaza vә katalaza.



Sual: İçmәk üçün işlәdilәn suda H+ vә OHˉ ionları hansı әlaqәlәrlә birlәşmişlәr? (Çәki: 1)
 qlikozid
) hidrogen
peptid
 efir
molekulyar

BÖLMӘ: 1301
Ad 1301

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Saxlanma zamanı unun davamlılığını nәmliyin (suyun) hansı vәziyyәtdә olması
şәrtlәndirir? (Çәki: 1)

nәmliyin sәrbәst vәziyyәtdә olması
nәmliyin birlәşmiş vәziyyәtdә olması
nәmliyin kritik vәziyyәtdә olması
nәmliyin taraz vәziyyәtdә olması
nәmliyin aşağı temperatur vәziyyәtindә olması

Sual: Xammal vә yarımfabrikatlarda suyun olması, ilk növbәdә nәyi tәmin edir? (Çәki: 1)
 temperaturu
nәmliyi
bәrkliyi
 quruluğu
 qәlәviliyi

Sual: Xәmirin suhopdurma qabiliyyәti nә zaman artır? (Çәki: 1)
ona cod su qatdıqda
ona laktoza qatdıqda
ona çay sodası qatdıqda
ona turşu qatdıqda
ona boyaq maddәlәri qatdıqda

Sual: Xәmirә unun ümumi miqdarının 3%­ә qәdәr miqdarında yağ qatdıqda onda baş
verir: (Çәki: 1)

 elastikliyi vә plastikliyi azalır
elastikliyi vә plastikliyi artır
adgeziya xassәlәri pislәşir
qazәmәlәgәtirmә qabiliyyәti pislәşir



kleykovina gövdәsinin qabiliyyәti azalır

Sual: Elastiklik vә plastiklik qәnnadı yarımfabrikatlarının hansı xassәlәrinә aiddir? (Çәki:
1)

reoloji
emulsiyaedici
) köpüklәndirici
 kimyәvi
orqanoleptiki

Sual: İsti emal zamanı tәzә bişirilmiş qәnnadı mәmulatlarına xas olan әtrin yaranması
hansı reaksiyanın getmәsi ilә әlaqәdardır? (Çәki: 1)

şәkәrlәr vә yağlar arasında gedәn reaksiya ilә
aminturşularla şәkәrlәr arasında gedәn reaksiya ilә
aminturşular vә yağlar arasında gedәn reaksiya ilә
yağlar vә üzvi turşular arasında gedәn reaksiya ilә
yağlar vә vitaminlәr arasında gedәn reaksiya ilә

Sual: Melanoidinlәrin yaranması ilә nәticәlәnәn Mayar reaksiyasında әsasәn hansı iki tip
aromatik maddәlәr әmәlә gәlir? (Çәki: 1)

furfurol vә reduktonlar
oksimetilfurfurol vә monoşәkәrlәr
oksimetilfurfurol vә dişәkәrlәr
oksimetilfurfurol vә trişәkәrlәr
oksimetilfurfurol vә üzvi turşular

Sual: Çörәkbişirmә mayalarının hәyat fәaliyyәti üçün optimal temperatur hansıdır? (Çәki:
1)

60�C
 30�C
40�C
50�C
45�C

Sual: Çörәkbişirmә mayalarının tәrkibinә daxil olan birlәşmәlәr hansılardır ki, dişәkәrlәri
monoşәkәrlәrә qәdәr hidroliz edir (Çәki: 1)

kompleks üzvi turşular
kompleks fermentlәr
kompleks qәlәvilәr
kompleks hәll olan duzlar
kompleks spirtlәr

Sual: Çörәkbişirmә mayalarının istehsalında qida mühiti kimi işlәdilirlәr: (Çәki: 1)
şirә istehsalının tullantısı sayılan üzüm toxumları
şәkәr istehsalının tullantısı sayılan patkә (melassa)



şәkәr istehsalının tullantısı sayılan cecә
şәrab istehsalının tullantısı sayılan süzüntü çöküntüsü
 şirә istehsalının tullantısı sayılan alma toxumları

BÖLMӘ: 1302
Ad 1302

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Çörәkbişirmә mayaları hansı şәraitdә yetişdirilir? (Çәki: 1)
80�C­dә 12­48 saat әrzindә
30�C­dә 12­48 saat әrzindә
) 40�C­dә 12­48 saat әrzindә
) 60�C­dә 12­48 saat әrzindә
70�C­dә 12­48 saat әrzindә

Sual: Unlu mәmulatlar üçün nişastanın әsas xammal mәnbәlәrinә aiddir: (Çәki: 1)
buğda, kartof, şәkәr çuğunduru vә qarğıdalı
kartof vә qarğıdalı
arpa, buğda, şәkәr çuğunduru vә qarğıdalı
kartof, arpa, buğda vә şәkәr çuğunduru
kartof, yemәkxana çuğunduru, soya vә arpa

Sual: Patkә dedikdә, nә başa düşülür? (Çәki: 1)
nişastanın modifikasiya olunmuş forması
nişastanın natamam hidroliz mәhsulu
nişastanın su ilә suspenziyası
nişastanın kleysteri
nişasta dekstrinlәri

Sual: Çörәk mayaları istehsalında şәkәr istehsalının hansı tullantılarından istifadә edilir?
(Çәki: 1)

cecәdәn
melassadan
süzülmüş çöküntüdәn
qabıqdan
әhәngli sudan

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatlarının keyfiyyәt yaxşılaşdırıcılarına aiddirlәr: (Çәki: 1)
) süd turşusu, quru mayalar vә qoz meyvәlәri



 lumu turşusu, quru mayalar vә kişmiş
kalsium peroksid, qlyükozooksidaza vә L­askorbin turşusu
 lumu turşusu, xörәk duzu vә maya südü
aspartam, lumu turşusu vә preslәnmiş mayalar

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatların hansı keyfiyyәt yaxşılaşdırıcılarına aiddirlәr? (Çәki: 1)
oksidlәşdirici tәsirә malik yaxşılaşdırıcılara
un dәmlәyicilәrinә
sәthi­aktiv maddәlәrә (emulqatorlara)
ferment preparatlarına
bәrpaedici tәsirә malik yaxşılaşdırıcılara

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatları istehsalında işlәdilәn qum şәkәrinin – saxarozanın
molekulu (C6H22O4) hansı 2 monoşәkәrlәrdәn tәşkil olunmuşdur? (Çәki: 1)

qlükoza vә ksilozadan
qlükoza vә fruktozadan
mannoza vә ksilozadan
qalaktoza vә arabinozadan
ksiloza vә arabinozadan

Sual: Biskvit xәmirinin hazırlanma texnologiyası aşağıdakı әmәliyyatlardan ibarәtdir:
(Çәki: 1)

şәkәr tozunu yumurta ilә çalırlar, sonra unla nişastanı 2­3 dәfәyә әlavә edirlәr
yumurtanı, unu, şәkәr tozunu birlәşdirib bir yerdә çalırlar
yumurtanı unla çalıb, sonda şәkәr tozunu nişasta ilә 2­3 dәfәyә әlavә edirlәr
unla nişastanı çalırlar, sonar yumurtanı vә şәkәr tozunu әlavә edirlәr
yumurtanı nişasta ilә çalırlar, sonra unu 2­3 dәfәyә әlavә edirlәr

Sual: Şәkәrli xәmirin hazırlanma texnologiyası aşağıdakı әmәliyyatlardan ibarәtdir:
(Çәki: 1)

yağı, unu vә şәkәr tozunu 38°C yuxarı temperaturda qarışdırıb, tәdricәn yumurta vә
yumşaldıcı әlavә edirlәr

unu yağla birlәşdirib, tәdricәn yumurta vә әn sonda şәkәr tozu әlavә edirlәr
yumurtanı, unu vә yumşaldıcını 47°C­dәn aşağı temperaturda birlәşdirib, tez­tez

qarışdıraraq şәkәr tozu vә әrinmiş yağ әlavә edirlәr
yağ vә şәkәr tozu 17°C­dәn aşağı temperaturda birlәşdirilib, tәdricәn yumurta vә

sonda unla yumşaldıcı әlavә olunur
yumurtanı, unu, yumşaldıcını 0°C­dәn aşağı temperaturda birlәşdirib, tәdricәn şәkәr

tozu әlavә edib qarışdırılır vә tez­tez qarışdırmanı davam edәrәk әrinmiş yağ tökürlәr

Sual: Dәmlәnmiş xәmirin hazırlanma texnologiyası aşağıdakı әmәliyyatlardan ibarәtdir:
(Çәki: 1)

suya duz, yağ, yumurta әlavә edib qaynayana qәdәr qızdırırlar vә fasilәsiz
qarışdıraraq un tökürlәr, xәmiri 1­2 dәqiqә bişirib soyudurlar

yumurtaya duz, yağ, un әlavә edib qarışdırırlar vә sonar üzәrinә qaynamış su әlavә
edirlәr



suya duz, yumurta әlavә edib qaynadırlar vә fasilәsiz qarışdıraraq un tökürlәr,
xәmiri 1­2 dәqiqә bişirirlәr, sonra xәmiri 60­70°C­ә qәdәr soyudub fasilәsiz
qarışdıraraq yağ әlavә edirlәr

suya duz, yağ әlavә edib qaynayana qәdәr qızdırırlar vә fasilәsiz qarışdıraraq un
töküb 1­2 dәqiqә bişirirlәr. Sonra xәmiri 60­70°C­ә qәdәr soyudub, tez­tez qarışdıraraq
yumurta әlavә edirlәr.

suya duz, yumurta әlavә edib qaynayanadәk qızdırır vә fasilәsiz qarışdıraraq 1­2
dәqiqә bişirirlәr

BÖLMӘ: 1303
Ad 1303

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Xәmirin hansı növlәri mövcuddur? (Çәki: 1)
mayalı, tәbәqәli, biskvitli, şәkәrli, yağsız (şirin), dәmlәnmiş
biskvitli, bişirilmiş, mayeşәkilli, quru
acımış, bәrk, yumşaq, yarımyumşaq, mayeşәkilli, biskvitli
) bişmiş, bәrk, yumşaq, mayeşәkilli, şirin, duzlu
biskvitli, bәrk, yumşaq, yarımyumşaq, mayeşәkilli

Sual: Xәmirin hansı yumşaldılma metodları mövcuddur? (Çәki: 1)
kimyәvi, fiziki, kombinәedilmiş
maşınla, әllә, mayalı
mexaniki, qeyri­mexaniki, kombinәedilmiş
biokimyәvi, kimyәvi, mexaniki
kimyәvi, mayalı, kombinәedilmiş

Sual: Şirin (yağsız) xәmirin hazırlanma texnologiyası aşağıdakı әmәliyyatlardan ibarәtdir:
(Çәki: 1)

yumurtanı, duzu vә şәkәri qarışdırıb, süd (yaxud su) әlavә edib vә un töküb xәmir
yoğururlar

yumurtanı unda qarışdırıb, 20 dәqiqә sonar süd (su), duz, şәkәr әlavә edib, xәmir
yoğururlar

duzu şәkәrlә qatıb, süd (su) әlavә edirlәr, sonar un töküb xәmir yoğururlar, xәmir 1
saat saxlandıqdan sonar yumurta qatırlar

yumurta, duz, şәkәr qatışdırılır, süd (su) әlavә edilib qaynadılır, un tökülür vә xәmir
yoğrulur

yumurta, duz, şәkәr qatışdırılır, süd (su) әlavә olunaraq qaynadılır, qaynama
prosesindә un tökülüb xәmir yoğrulur

Sual: Mayalı xәmirin hazırlanma üsulları mövcuddur: (Çәki: 1)



formal vә sәrbәst
) tez vә lәng
oparalı vә oparasız
quru vә nәmli
mayalı vә formalı

Sual: Mayalı xәmirin hazırlanma texnologiyası aşağıdakı әmәliyyatlardan ibarәtdir: (Çәki:
1)

su 35°C­ә qәdәr qızdırılır, duz, şәkәr, maya, yumurta, un әlavә edilib xәmir yoğrulur
vә qıcqırmaya qoyulur

su 5°C­ә qәdәr soyudulur, duz, şәkәr, yumurta, un әlavә edilib xәmir yoğrulur vә
qıcqırmaya qoyulur

su 75°C­ә qәdәr qızdırılır, duz, şәkәr, yumurta, un әlavә edilib xәmir yoğrulur vә
qıcqırmaya qoyulur

) su 1°C­ә qәdәr soyudulur, yumurta, un әlavә edilib xәmir yoğrulur vә qıcqırmaya
qoyulur

su 85°C­ә qәdәr qızdırılır, duz, şәkәr, maya, un әlavә edilib xәmir yoğrulur vә
qıcqırmaya qoyulur

Sual: Marqarinin yağ әsasını tәşkil edir: (Çәki: 1)
әsasәn tәrkibinә bitki yağı yaxud heyvan yağları әlavә olunan hidroyağ
әsasәn tәrkibinә salomas yaxud heyvan yağları әlavә olunan kombiyağ
әsasәn tәrkibinә rafinә edilmiş yaxud rafinә olunmamış heyvan yağları qatılan

hidroyağ
әsasәn tәrkibinә rafinә edilmiş yaxud rafinә olunmamış bitki yağları qatılan hidroyağ
әsasәn tәrkibinә rafinә edilmiş yaxud rafinә olunmamış bitki yağları qatılan süd

yağın

Sual: Bitki yağları yağlı bitkilәrin toxumlarından neçә üsulla alınır? (Çәki: 1)
üç üsulla: preslәmә, hәllolma vә ekstraksiya ilә
iki üsulla: preslәmә vә ekstraksiya ilә
dörd üsulla: preslәmә, qızdırılma, hәllolma vә ekstraksiya ilә
bir üsulla: üzvi hәlledicilәrlә hәll etmәklә
iki üsulla: qızdırılma vә ekstraksiya ilә

Sual: Sәnayedә tәrkibindә çoxlu miqdar doymuş yağ turşuları olan bәrk bitki yağlarını
alırlar: (Çәki: 1)

meyvәlәrdәn vә çәyirdәklilәrin toxumundan
tropik bitkilәrin meyvә vә toxumlarından
әtirli bitkilәrin neyvә vә toxumlarından
dәrman bitkilәrin meyvә vә toxumlarından
) toxumlu bitkilәrin meyvә vә toxumlarından

Sual: Yeyinti yağlarının әsasını hansı birlәşmәlәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
qliseridlәr
spirtlәr



aminturşular
 şәkәrlәr
ketonlar

Sual: Bitki yağlarının istehsalı üçün xammal sayılırlar: (Çәki: 1)
pambıq çiyidi, alma toxumu vә armud toxumu
zoğal meyvәlәri, heyva toxumu vә lumu meyvәlәri
pambıq çiyidi, gәnәgәrçәk toxumu vә kokos palması meyvәlәri
alma toxumu, heyva toxumu vә lumu meyvәlәri
) armud toxumu, zeytun ağacı meyvәlәri vә heyva toxumu.

BÖLMӘ: 1401
Ad 1401

Suallardan 20

Maksimal faiz 20

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Ümumi tәsnifata görә yağları aşağıdakı qruplara bölürlәr: (Çәki: 1)
bitki vә heyvanat yağlarına
sümük yağlarına vә әrinmiş yağlara
kәrә yağlarına vә sümük yağlarına
marqarinlәrә vә әrinmiş yağlara
marqarinlәrә vә sümük yağlarına

Sual: Aşağıdakı turşulardan hansı qәnnadı mәhsulları istehsalında istifadә edilmir?
(Çәki: 1)

limon turşusu
alma turşusu
süd turşusu
çaxır turşusu
xlorid turşusu

Sual: Mayalı xәmirә normadan artıq xörәk duzu qatıldıqda nә baş verir? (Çәki: 1)
mayaların aktivliyi azalır
mayaların aktivliyi artır
turşuluğu artır
qıcqırma sürәtlәnir
yoğrulma sürәtlәnir

Sual: Әla növ buğda ununda külün miqdar sәviyyәsi nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
0,5%



0,7%
1,1%
) 0,8%
0,9%

Sual: Buğda ununun nişastası haqqında deyilәnlәrdәn hansı sәhvdir? (Çәki: 1)
emal zamanı kleysterlәşmir
emal zamanı kleysterlәşә bilir
emal zamanı dekstrinlәşә bilir
suudma qabiliyyәtinә malikdir
emal zamanı hidrolizә uğraya bilir

Sual: Unun gücü tәrkibindә olan hansı birlәşmәlәrin ilkin vәziyyәtindәn asılıdır? (Çәki: 1)
nişastanın vә şәkәrin
) nişastanın vә yağların
şәkәrin vә yağların
 vitaminlәrin vә nişastanın
zülal­proteinaza kompleksinin

Sual: Unun tәrkibindәbu birlәşmәlәrdәn hansı miqdarca daha azdır? (Çәki: 1)
 zülallar
yağlar
karbohidratlar
) qida liflәri
kül maddәlәri

Sual: Unun tәrkibindә bu birlәşmәlәrdәn hansı mqdarca daha çoxdur? (Çәki: 1)
zülallar
) yağlar
 şәkәrlәr
) vitaminlәr
nişasta

Sual: Çovdar ununun nişastası hansı temperaturda kleysterlәşmәyә başlayır? (Çәki: 1)
75­80°C
45­50°C
 62­64°C
52­55°C
70­75°C

Sual: Unun şәkәrәmәlәgәtirmә xassәsi hansı göstәrici ilә әlaqәdardır? (Çәki: 1)
proteolitik fermentlәr
liqaza fermenti
amilolitik fermentlәr



mineral maddәlәr
vitaminlәr ­ proteazalar

Sual: Bu mәhsullar nişasta istehsalı üçün yaradılırlar: (Çәki: 1)
şәkәr çuğunduru vә qarğıdalı
kartof vә qarğıdalı
şәkәr çuğunduru vә yerkökü
şәkәr çuğunduru vә heyva
arpa vә qarpız

Sual: Fәsәli xәmirinә aiddir (Çәki: 1)
 biskvit
mayalı
dәmlәnmiş
preslәnmiş
çalınmış

Sual: Xәmir yumşaldıcısı kimi işlәdirlәr: (Çәki: 1)
ammonium karbonat
 xlorid turşusu
xörәk duzu
bal vә şәkәr
maya vә bal

Sual: Xam pryanik xәmirinin temperaturu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
20­22°C
30­32°C
 32­35°C
 35­36°C
36­37°C

Sual: Kreker ununda kleykovinanın miqdarı: (Çәki: 1)
20­25%
25­30%
 30­40%
30­35%
 40­45%

Sual: Qatılaşdırılmış süd hansı mәhsula aiddir? (Çәki: 1)
spirtli mәhsula
konservlәşdirilmiş şirin süd mәhsuluna
nişastalı mәhsula
 әtirli şәkәr mәhsuluna
 çalınmış yumurta mәhsuluna



Sual: Şәki paxlavası hansı xәmirdәn hazırlanır? (Çәki: 1)
mayalı oparasız
 şirin tәbәqәli
yağlı vә ovuntulu
biskvit vә tәbәqәli
biskvit vә dәmlәnmiş

Sual: Tortlar aid edilir: (Çәki: 1)
süd mәhsullarına
unlu qәnnadı mәhsullarına
un növlәrinә
 polişәkәrlәrә
zülal qruplarına

Sual: Tortların tәrkibinә aiddir: (Çәki: 1)
pomade vә sirop
iris vә karamel
 iris vә un
konfet vә karamel
quru süd vә maya

Sual: Yağlı peçenyelәr üçün kleykovinanın faizi: (Çәki: 1)
20­25%
28­34%
40­50%
30­40%
40­45%

BÖLMӘ: 1402
Ad 1402

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Xәmir hazırlanmasında mayelәrin rolu: (Çәki: 1)
yoğrulmanı sürәtlәndirir
qıcqırmaya vә xәmirin hәcminә tәsir göstәrir
bişmә prosesini sürәtlәndirir
mәmulatların çıxarına tәsir edir
mineral maddәlәrin miqdarına tәsir edir



Sual: Әla növ buğda ununun tәrkibi aşağıdakı kimidir: (Çәki: 1)
zülallar 17%, nişasta 79,0%, şәkәr 3,0%, yağlar 1,2%
zülallar 16%, nişasta 78,0%, şәkәr 3,0%, yağlar 1,0%
zülallar 15%, nişasta 77,0%, şәkәr 2,0%, yağlar 0,9%
zülallar 18%, nişasta 80,0%, şәkәr 3,5%, yağlar 1,3%
zülallar 19%, nişasta 73,0%, şәkәr 3,1%, yağlar 1,4%

Sual: Krekerlәr üçün xәmirin nәmliyi nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
mәmulatın növündәn vә resepturadan
unun kleykovinasından
yağdan
bişirilmәdәn
 saxlanma müddәtindәn

Sual: Keks hansı xәmirdәn hazırlanır? (Çәki: 1)
dәmlәnmiş
yağlı
biskvit
şәkәrli
zülal­yağlı

Sual: Xәmirin formalaşmasında xörәk duzunun rolu: (Çәki: 1)
fermentlәrin aktivliyini artırır
fermentlәrin aktivliyini azaldır
qıcqırma prosesini lәngidir
xәmirin hәcmini artırır
xәmirin konsistensiyasına tәsir edir

Sual: Nişastanın kimyәvi tәrkibi hansıdır? (Çәki: 1)
(C6H10O5)n
(C5H10O5)n
C6H12O6
 C4H12O4
C12H22O11

Sual: Yağlı paxlava üçün mayalı xәmir hansı üsulla alınır? (Çәki: 1)
oparalı
oparasız
 kimyәvi
mikrobioloji
dәmlәnmiş

Sual: Pryanik xәmirinin yumşalma üsulları: (Çәki: 1)
mexaniki



kimyәvi
bioloji
fiziki
 mikrobioloji

Sual: Qatlı xәmirdә kleykovinanın keyfiyyәtini yaxşılaşdırmaq üçün ona nә qatılır? (Çәki:
1)

boyaq maddәsi
qida turşusu
әdviyyә
 aqar
 invert şәkәr

Sual: Bişmә vә qıcqırma zamanı xәmirdә hansı dәyişiklik baş verir? (Çәki: 1)
fiziki
kimyәvi
 bioloji
biokimyәvi
mexaniki

BÖLMӘ: 1403
Ad 1403

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Şәkәrin xәmirә qatılması zamanı onun quruluşunda baş verәn dәyişikliklәrә aiddir:
(Çәki: 1)

özlülüyün azalması
özlülüyün artması
plastikliyin artması
plastikliyin azalması
elastikliyin artması

Sual: Saxlanma zamanı unun ağarması nә ilә әlaqәdardır? (Çәki: 1)
nişasta vә yağların parçalanması ilә
amilaza vә askorbinazaların aktivliyinin artması ilә
karotinoid vә ksantofil piqmentlәrinin oksidlәşmәsi ilә
qlüten vә qlütelinin denaturasiyası ilә
 yağlar vә şәkәrlәrin hidrolizi ilә



Sual: Unlu mәmulatların içliyinin (yumşaq hissә) uzun müddәt bişmә nәticәsindә
qaralması nә ilә әlaqәdardır? (Çәki: 1)

qıcqırma prosesinin dayanması vә yavaşıması ilә
fermentlәrin aktivliyinin kәsilmәsi vә parçalanması ilә
melanoidinlәrin әmәlә gәlmәsi vә onlar üçün şәraitin yaranması ilә
nişastanın yapışqanlaşması vә dekstrinlәşmәsi ilә
pektin vә nişastanın parçalanması ilә.

Sual: Unun hiqroskopikliyi dedikdә onun su ilә hansı әlaqәsi başa düşülür? (Çәki: 1)
onun әtraf mühitdәn su buxarı udması vә saxlaması
onun özündәn su ayırması
onun tәrkibindәki suyun buxarlanması
tәrkibindәki suyun mikroorqanizmlәrlә zәngin olması
tәrkibindәki suyun reaksiyaya girә bilmәsi

Sual: Qaynama temperaturu vә ondan yuxarı hәddә qәnnadı mәhsullarında әtrin (iyin)
yaranmasında iştirak edәn birlәşmәlәrә aiddir: (Çәki: 1)

qәlәvilәr, aminlәr, turşular, spirtlәr, ketonlar, laktonlar, fenollar vә digәr birlәşmәlәr
nişasta, qәlәvilәr, aminlәr, turşular, spirtlәr, ketonlar, laktonlar, fenollar vә digәr

birlәşmәlәr
aldehidlәr, aminlәr, turşular, spirtlәr, ketonlar, laktonlar, fenollar vә digәr birlәşmәlәr
zülallar, qәlәvilәr, aminlәr, turşular, spirtlәr, ketonlar, laktonlar, fenollar vә digәr

birlәşmәlәr
yağlar, qәlәvilәr, aminlәr, turşular, spirtlәr, ketonlar, laktonlar, fenollar vә digәr

birlәşmәlәr

Sual: Mәmulatların bişirilmәsi zamanı әtrin yaranmasını şәrtlәndirәn әsasәn hansı
birlәşmәlәrdir? (Çәki: 1)

aldehidlәr vә ketonlar
qlükoza vә fruktoza
şәkәrlәr vә süd turşusu
şәkәrlәr vә karbon qazı
karbon qazı vә süd turşusu

Sual: Unlu mәmulatlar üçün işlәdilәn fermentlәrә aiddir: (Çәki: 1)
papain, bromelin
papain, pankreatin
amilorizin, amilosubtilin
papain, tripsin
pektinaza, fisin

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatları üçün işlәdilәn içmәli suyun tәmizlәnmәsi mәqsәdilә
onun zәrәrsizlәşdirilmәsindә tәtbiq edilәn üsullara aiddir: (Çәki: 1)

onun kükürd qazı yaxud karbon qazı ilә doydurulması
tәrkibinә azca çay sodası yaxud karbon qazı qatılması
onun xlorlaşdırılması yaxud ozonlaşdırılması



tәrkibinә azca әhәng yaxud karbon qazı qatılması
tәrkibinә azca әhәng yaxud kömür qatılması

Sual: Un bu sistemlәrin hansına aiddir? (Çәki: 1)
 suspenziya
gel
toz
köpük
aerozol

Sual: Biskvit yarımfabrikatı hansı xәmirdәn hazırlanır? (Çәki: 1)
biskvit xәmirindәn
yağlı xәmirdәn
dәmlәnmiş xәmirdәn
fındıqlı xәmirdәn
qozlu xәmirdәn

BÖLMӘ: 1501
Ad 1501

Suallardan 20

Maksimal faiz 20

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Tәbәqәli mayalı xәmirdәn mәmulatlar hansı temperaturda bişirilir? (Çәki: 1)
 100°C
210­250°C
180­200°C
 300­350°C
80­90°C

Sual: Oparalı üsulla mayalı xәmirin hazırlanma mәrhәlәlәri (Çәki: 1)
oparanın hazırlanması vә qızdırılması
xәmirin yoğrulması vә qızdırılması
oparanın hazırlanması vә qıcqırma qurtardıqdan sonra xәmirin yoğrulması
xәmirin qıcqırması vә bölünmәsi
xәmirin yoğrulması vә bölünmәsi

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatları üçün çalınmış zülal yarımfabrikatının alınması necә
hәyata keçirilir? (Çәki: 1)

yağın şәkәrlә çalınması ilә
yumurta zülalının şәkәrlә çalınması ilә



yumurta zülalının un ilә çalınması ilә
yumurta sarısının un ilә çalınması ilә
yağın balla çalınması ilә

Sual: Bunlardan hansı qәnnadı mәmulatları üçün yarımfabrikat sayılır? (Çәki: 1)
 jelatin
meyvә­gilәmeyvә içliyi
şәkәr
bitki yağı
әdviyyә

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatları üçün istifadә olunan kәrә yağı istehsalında işlәdilәn
xammallara aiddir: (Çәki: 1)

inәk südü
keçi südü
 ayran
 qatıq
qaymaq

Sual: Güclü un hesab edilir: (Çәki: 1)
 I növ un
daha çox su hopduran un
әla vә I növ un
soya qatışıqlı un
şәkәri çox olan un

Sual: Zәif un sayılır: (Çәki: 1)
I növ un
daha zәif su hopduran un
әla vә I növ un
I vә II növ un
әlәnmәyәn un

Sual: Xәmirdә kleykovinanın keyfiyyәtinә tәsir edәn әsas amillәr: (Çәki: 1)
turşunun duzları vә yağın olması
turşunun, şәkәrin vә nişastanın olması
turşunun, vitaminlәrin vә şәkәrin çoxluğu
 turşunun, dekstrinlәrin vә şәkәrin çoxluğu
nәmliyin, nişastanın vә yağın çoxluğu

Sual: Unun qidalıq dәyәrini tam mәnada nә müәyyәn edir? (Çәki: 1)
tәrkibindә nişasta vә nәmliyin miqdarı
 onun kimyәvi tәrkibi
növ vә nәmlik



görünüş vә nәmlik
zülallar vә sort

Sual: Unun texnoloji xassәsinә tәsir edәn amillәrdәn biri: (Çәki: 1)
әtrin olması
kleykovinanın miqdarı
dadın olması
rәngin ağlığı
rәngin qaralığı

Sual: Yağlı xәmirin hazırlanması zamanı әlavә edilәn suyun miqdarı: (Çәki: 1)
 40%
35%
45%
48%
 50%

Sual: 5­6 mm­lik qalınlıqda şәkәrli xәmir mәmulatlarının şkafda bişirilmә müddәti: (Çәki:
1)

20­25 dәq.
30­40 dәq
35­40 dәq.
40­45 dәq.
45­50 dәq.

Sual: 5­6 mm­lik qalınlıqda şәkәrli xәmir mәmulatlarının şkafda bişirilmә temperaturu:
(Çәki: 1)

220­240°C
200­220°C
240­250°C
250­260°C
260­300°C

Sual: Formada olan 30­40 mm­lik biskvit xәmirinin bişmә rejimi: (Çәki: 1)
195­200°C
200­220°C
230­240°C
240­250°C
250­260°C

Sual: Qatlı xәmirdә 20 mm­lik qalınlıqda mәmulatların şkafda bişmә temperaturu: (Çәki:
1)

220­250°C
 150­160°C
140­150°C



 160­170°C
170­180°C

Sual: Yağlı xәmir hazırladıqda unun kütlәsinә nisbәtәn südün miqdarı: (Çәki: 1)
35%
40%
45%
50%
60%

Sual: Yağlı xәmirin hazırlanmasında unun kütlәsinә nisbәtәn işlәdilәn suyun miqdarı:
(Çәki: 1)

12%
15%
20%
30%
40%

Sual: Yağlı xәmirin hazırlanmasında unun kütlәsinә nisbәtәn işlәdilәn şәkәrin miqdarı:
(Çәki: 1)

5%
3%
10%
20%
30%

Sual: Yağlı xәmirin şәkәrli xәmirdәn fәrqi: (Çәki: 1)
reseptdә yağın miqdarı az olur
reseptdә maya olur
reseptdә kakao olur
reseptdә qәhvә olur
reseptdә yağın miqdarı çox olur

Sual: Zülallı çalınmış xәmirdәn 15 mm­lik qalınlıqda mәmulatların bişmә müddәti: (Çәki:
1)

24­30 dәq.
30­ 35 dәq.
35­40 dәq.
40­45 dәq.
45­50 dәq.

BÖLMӘ: 1502
Ad 1502

Suallardan 30



Maksimal faiz 30

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Unda olan kleykovina nә vaxt formalaşır? (Çәki: 1)
Qliadin vә qlütelin zülalları şişdikdә
un tam yoğrulmadıqda
unu şәkәrlә birgә әlәdikdә
una duz qatdıqda
unu preslәdikdә

Sual: Xәmirin yumşalma üsuluna aiddir: (Çәki: 1)
termiki
kimyәvi
mikrobioloji
 reoloji
 histoloji

Sual: Mayalı xәmirdә mayaların әsas rolu (Çәki: 1)
onu spirtә qıcqırtması
onu süd turşusuna qıcqırtması
zülalları hidrolizә uğratmalı
nişastanı parçalaması
zülalları şişdirmәsi

Sual: Oparalı xәmirin tәrkib hissәlәri: (Çәki: 1)
su, maya, un vә s.
su, maya, yağ vә s.
su, maya, patkә vә s
su, maya, şәkәr vә s.
su, maya, vanil vә s

Sual: Yağ komponentlәri mayalı xәmirә nә zaman qatılır? (Çәki: 1)
yoğrulmanın әvvәlindә
yoğrulmanın sonunda
maya isladılanda
xәmir bölünәndә
 xәmir qıcqırdılan zaman

Sual: Mayalı xәmirdәn hazırlanan kiçik tikәli xәmir yarımfabrikatlarının şkafda bişmә
müddәti: (Çәki: 1)

6­7 dәq.



8­15 dәq.
20­25 dәq.
15­20 dәq.
 20­22 dәq.

Sual: Mayalı xәmirdәn hazırlanmış iri tikәli yarımfabrikatların şkafda bişmә müddәti:
(Çәki: 1)

20­25 dәq.
10­15 dәq.
10­12 dәq.
12­16 dәq.
15­20 dәq.

Sual: Unda olan nişastanın kleysterizә olunmasının son temperaturu: (Çәki: 1)
60­70°C
70­75°C
95­97°C
 75­80°C
80­85°C

Sual: Mayalı xәmirdә qıcqırmanın tam qurtarma temperaturu: (Çәki: 1)
60°C
45°C
70°C
20°C
80°C

Sual: İsti emal zamanı mayalı xәmirdәn olan mәmulatların kütlә itkisi nә qәdәr olur?
(Çәki: 1)

10­12%
10­15%
 20­30%
20­25%
15­20%

Sual: Biskvit xәmiri üçün yumurtanı әvәz etdikdә işlәdilәn xammal: (Çәki: 1)
duru yağ
melanj
kәrә yağı
şәkәr
quru süd

Sual: Bu mәmulatlar şәkәrli xәmirdәn hazırlanır: (Çәki: 1)
pirojna vә blinçik



pirojna vә tort
tort vә xingal
pirojna vә xingal
tort vә karamel

Sual: Bütün komponentlәri birgә qarışdırılıb yoğrulan mayalı xәmirin hazırlanma üsulu:
(Çәki: 1)

oparalı
oparasız
çalınma ilә
çalxalanma ilә
dәmlәnmә ilә

Sual: Dәmlәnmiş xәmir üçün işlәdilәn unun kleykovinası nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
28­36%
36­40%
40­42%
20­25%
25­27%

Sual: Oparalı (xәmirmayalı) üsulla hansı xәmir hazırlanır? (Çәki: 1)
 şәkәrli
mayalı
dәmlәnmiş
biskvit
yağlı

Sual: Şәkәrli xәmir üçün әsas komponent olan kәrә yağının una nisbәtәn resept miqdarı:
(Çәki: 1)

43­60%
30­40%
30­35%
35­40%
25­30%

Sual: Şәkәrli xәmir üçün әsas komponent olan melanjın una nisbәtәn resept miqdarı:
(Çәki: 1)

10­15%
15­20%
20­25%
25­30%
30­35%

Sual: Şәkәrli xәmir üçün әsas komponent olan şәkәrin una nisbәtәn resept miqdarı:
(Çәki: 1)



30­40%
40­45%
45­50%
 50­55%
55­60%

Sual: Yağlı xәmir üçün işlәdilәn unun kleykovinası nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
28­34%
40­42%
36­40%
40­42%
25­26%

Sual: Yumurta (melanj), şәkәr, nişasta, un vә әtirlәndirici hansı xәmir üçün işlәdilir?
(Çәki: 1)

şәkәrli
dәmlәnmiş
 biskvit
pryanik
 mayalı

Sual: Әdviyyә kimi vanil eyniadlı bitkinin meyvәlәrindәn necә istehsal olunur? (Çәki: 1)
yetişmәmiş saplaqlı meyvәlәrin soyudulması vә qurudulması ilә
yetişmәmiş saplaqlı meyvәlәrin xüsusi isti emaldan sonra qurudulması vә

fermentlәşdirilmәsi ilә
yetişmәmiş saplaqlı meyvәlәrin fermentlәşdirmәdәn sonra xırdalanması vә

soyudulması ilә
yetişmәmiş saplaqlı meyvәlәrin fermentlәşdirmәdәn sonra qızardılması vә

soyudulması ilә
 yetişmәmiş saplaqlı meyvәlәrin fermentlәşdirilmәsi vә dondurulması ilә

Sual: Çәki ilә buraxılan 1 kq şәkәr çörәkdә әn azı neçә әdәd olmalıdır? (Çәki: 1)
13 әdәd
 20 әdәd
30 әdәd
40 әdәd
50 әdәd

Sual: Dәmlәnmiş pryanik üçün siropun hazırlanma temperaturu: (Çәki: 1)
70­75°C
75­80°C
89­90°C
90­95°C
95­100°C



Sual: Kreker aid edilir: (Çәki: 1)
unlu qәnnadı mәmulatına
şәkәrli qәnnadı mәmulatına
pirojki növlәrinә
tort çeşidinә
konfet növünә

Sual: Kreker xәmiri üçün oparanın (xәmirmaya) qıcqırma müddәti vә temperaturu: (Çәki:
1)

8­10 saat, 32­33°C
3­4 saat, 20­25°C
3­4 saat, 32­33°C
3­4 saat, 40­50°C
3­4 saat, 50­60°C

Sual: Qalet aid edilir: (Çәki: 1)
 unlu qәnnadı mәmulatına
şәkәrli qәnnadı mәmulatına
pirojki növlәrinә
tort çeşidinә
 konfet növünә

Sual: Qalet xәmiri neçә mәrhәlәdә hazırlanır? (Çәki: 1)
2
3
4
5
6

Sual: Qalet xәmiri üçün opara hazırladıqda işlәdilәn suyun temperaturu: (Çәki: 1)
32­35°C
40­45°C
 45­50°C
 50­55°C
55­60°C

Sual: Qarğıdalı vә kartofdan alınan nişasta çıxarı miqdarca necәdir (Çәki: 1)
 Fәrqlidir
 Eynidir
Kartofdan alınan azdır
Kartofdan alınan çoxdur
İtki qarğıdalıda azdır

Sual: Vafli üçün xәmir necә hazırlanır? (Çәki: 1)
çalınır



yoğrulur
 dәmlәnir
 qaynadılır
qovrulur

BÖLMӘ: 1503
Ad 1503

Suallardan 20

Maksimal faiz 20

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 100 %

Sual: Bunlar mayalı xәmirdәn hazırlanır: (Çәki: 1)
pirojna vә bulka
pirojna vә tort
pirojna vә biskvit
biskvit vә tort
krem vә tort

Sual: Tort üçün biskvitin vәrәqәlәrdә şkafda bişmә rejimi: (Çәki: 1)
190­200°C
195­235°C
200­220°C
230­240°C
240­250°C

Sual: Dәmlәnmiş xәmirin tәrkibinә daxildir: (Çәki: 1)
un, heyvanat yağı vә s.
un, duz vә s.
un, maya vә s.
un, melanj vә s.
un, sirkә vә s.

Sual: Dәmlәnmiş xәmirdәn mәmulatların şkafda bişmә temperaturu: (Çәki: 1)
200­240°C
210­220°C
220­230°C
 230­240°C
240­250°C

Sual: Badamlı xәmirin tәrkibinә daxildir: (Çәki: 1)
un, şәkәr, badam vә s.



un, badam, yumurta sarısı vә s.
un, şәkәr, yumurta sarısı vә s.
badam, su, yumurta sarısı vә s.
badam, maya, un vә s.

Sual: Pomada hazırlanması üçün şәkәr siropunun temperaturu: (Çәki: 1)
20°C­ә qәdәr
25°C­ә qәdәr
18°C­ә qәdәr
12°C­ә qәdәr
10°C­ә qәdәr

Sual: Xәmir çeşidlәrinә aiddir: (Çәki: 1)
biskvit vә dәmlәnmiş
biskvit vә çiy
mayalı vә yumurtalı
biskvit vә yumurtalı
dәmlәnmiş vә yumurtalı

Sual: Tort çeşidlәrinә aiddir: (Çәki: 1)
biskvit vә kombinlәşdirilmiş tort
biskvit vә pryanik tortu
biskvit vә peçenye tortu
biskvit vә karamel tortu
biskvit vә konfet tortu

Sual: Qatlı (tәbәqәli) xәmirdәn hazırlanan 3­6 mm­lik mәmulatların şkafda bişmә
müddәti: (Çәki: 1)

25­30 dәq.
30­35 dәq.
40­45 dәq.
35­40 dәq.
38­50 dәq.

Sual: Qatlı (tәbәqәli) xәmirdәn hazırlanan 3­6 mm­lik mәmulatların şkafda bişmә
temperaturu: (Çәki: 1)

220­250°C
150­200°C
140­150°C
150­160°C
200­210°C

Sual: Bu komponent qatlı xәmirә vurulmur: (Çәki: 1)
şәkәr
un



duz
marqarin
su

Sual: Bu komponent unlu qәnnadı mәmulatlarına işlәdilmir: (Çәki: 1)
limon turşusu
süd turşusu
xlorid turşusu
sirkә turşusu
 şәrab turşusu

Sual: İsti emal zamanı xәmir zülalları belә dәyişilir: (Çәki: 1)
denaturasiya olur
kleysterizә olunur
dekstrinlәşir
qıcqırır
kütlәsini artırır

Sual: Jele hazırladıqda jelatinin soyuq suda isladılma müddәti: (Çәki: 1)
1­2 saat
2­3 saat
0,5­1 saat
1,5­2 saat
3­4 saat

Sual: Keks hazırladıqda xәmirdә kәrә yağının miqdarı una nisbәtәn neçә faiz tәşkil edir?
(Çәki: 1)

75%
60%
40%
20%
60%

Sual: Keks hazırladıqda yağ­yumurta­şәkәr qarışığının çalınma temperaturu: (Çәki: 1)
10°C
15°C
20°C
30°C
40°C

Sual: Keks xәmirindә işlәdilәn yumşaldıcı: (Çәki: 1)
yumurta ağı
ammonium
yumurta sarısı



jelatin
 aqar

Sual: Qatlı xәmirdә marqarinin una nisbәtәn miqdarı: (Çәki: 1)
50%­ә qәdәr
70%­ә qәdәr
60%­ә qәdәr
 40%­ә qәdәr
30%­ә qәdәr

Sual: Özlülük xәmirin hansı göstәricisinә aiddir? (Çәki: 1)
bioloji
fiziki
kimyәvi
növ
biokimyәvi

Sual: Unda olan fermentlәrdәndir: (Çәki: 1)
bromelin
pepsin
 tripsin
amilaza
katelaza
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