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Sual: Bugda danindan hansi sort un istehsal edilir? (Caki: 1)

yarma, ala, birinci ve ikinci sort.

® yarma, ala, birinci, ikinci ve kepak.

ala, birinci va ikinci sort.
birinci va ikinci sort.
ala, birinci, ikinci ve kepak.

Sual: Covdar danindan hansi sort un istehsal edilir? (Caki: 1)

alenmis ve kapaksiz
® slanmis, kapaksiz va kapakli
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kapaksiz va kapokli
alenmis
kapakli

Sual: ©la sort ¢gdrokbisirma bugda ununda buraxilabilan kil maddalera (an goxu): (Caki:

1)
0,60%
© 0,55%
0,75%
1,25%
danin temizlamayes gadar malik oldugu kul maddasindan 0,07 % az olmagla.

Sual: Corakbisirma | sort bugda ununda kleykovinanin migdari (az olmamagqla): (Gaki: 1)
® 30%
20%
25%
28%
20%

Sual: Corakbigirma bugda ununda namiyin migdari gox olmamalidir: (Caki: 1)
12%
13%
14%
® 15%
11%

Sual: Bla nov bugda ununda hansi madda ¢oxluq teskil edir? (Caki: 1)
zulal
® nisasta
mineral maddalar
vitaminler
lipidlar

Sual: Unuyutma zavodlarinda texnoloji proseslarin stabilliyi esasen nadan asilidir (Caki:
1)
danlarin iglim — torpaq geraitinden.
zavodun istehsal gucundan
® den partiyasinin formalasdirma effektivliyindan
zavodun gundalik istehsal gicundan
dan toplama mahsuldarligindan

Sual: Unuyutma zavodlarina daxil olan denlari neces yerlasdirib, saxlayirlar ? (Caki: 1)
yetisma rayonuna va tipina gore.
ancaq susavariliyina gore.
ancaq sugevariliyina va kleykovinanin miqdarina gora.



® tipina, yetisma rayonuna, susavariliyina, kil maddasina, kleykovinanin miqdarina ve

diger keyfiyyoat gostaricilorine gora.

tipinin uygunluguna, yetisma rayonuna, susavariliyine, kul maddssina, kleykovinanin

miqgdarina ve diger keyfiyyat gostaricilarine gore

Sual: Hansi keyfiyyat gostaricilarine gbra seperatorlarin isinin texnoloji effektivliyi
muayyan olunur? (Caki: 1)
masina qadar va magindan sonra danin susavariliyina gore.
® masina gqadar ve masindan sonra kanar qarisiglarin miqdarina gors.
masgina gadar ve masindan sonra kleykovinanin migdarina gore.
masgina gadar ve masindan sonra danin tipina va vaziyyatina gora.
masina gadar ve masindan sonra kleykovinanin keyfiyyatina gors.

Sual: Dan kltlesinin asas dan ve muxtaslif qarisiglar kitlasine ayiran texnoloji proses
nece adlanir? (Coki: 1)
® seperasiya
xirdalama
azma
garigdirma
kondensasiya
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Sual: Unlylatma zavodlarinda hansi masinlar denlarin Gzarini temizlemak, asasan do
danlari tozdan va dagilmis Uzlukdan temizlenmasi texnoloji proseslar sxeminda totbiq
edilir? (Caki: 1)

pardaxlama masinlari

seperatorlar

® fircali masinlar
alokler
yuma masinlari

Sual: Danlarin Uyudulmays hazirlanmasinin asas proseslarina hansi emaliyyatlar
daxildir? (Caki: 1)
danin zanginlagdiriimasi
danin xirdalanmasi
denin pardaxlanmasi
® danin yuyulmasi ve namlandirilmasi



donin nagledilma surat inin artiriimasi

Sual: Dan Uyltma muiassisalerinde hansi amaliyyat danin hazirlanmasinda ve onun
texnoloji xususiyyatlarinin hazir mahsul alinmasina optimal serait yaradilmasina
yonaldir? (Goki: 1)
® hidrotermiki emal

hava ile emal

zanginlesdirma

dozalasdirma ve qarisdirma

dozalasdirma va zanginlasdirma

Sual: Bugda ve ¢ovdar danlerinin kepakli Gyudulmasinda danlerin hansi kondensasiya
usulundan istifade edilir ? (Caki: 1)
suratli va isti.
ancaq suraetli
® ancaq soyuq.
ancaq isti
suratli ve soyuq.

Sual: Unuylatma zavodlarinin dentemizleama sébasinds denlarin temizlenmasinin yluksak
texnoloji effektivliyi ne zaman oalda edilir? (Coki: 1)
hazirligin dizgun teskilinda.
texnoloji sxemda nazards tutulan amaliyyatlarin goyulan ardicilligina amal edildikda
har bir masinin ayri-ayriliqda yaxsi isinde
°©*A BvaC
BveC

Sual: Hansi tayinetma dizgun deyil? (Caki: 1)

iki ndv xirdalama farglendirilir: sade ve segma

Sadae xirdalamada bark hissaciklar muayyan dlguys qadar dagidilaraq bircinsli
garisiq alinir

Se¢ma xirdalamada tarkibine gora eynicinsli olmayan bark hissaciklar dagidilir ve
sonra muayyan terkib hissalar oradan ayrilir.

® Sort un istehsalinda sade xirdalama tatbiq edilir.

Se¢ma xirdalamada terkibina gora eynicinsli olmayan bark hissaciklar dagidilir ve

sonra muayyan tarkib hissaler oradan ayrilir.

Sual: Hansi tayinetma dizgun deyil? (Caki: 1)

Sada xirdalama tatbiq edilorak kapakli un istehsalinda, praktiki olaraq batin dan
kUtlasi verilon xirdaliga qadar barabar sakilda xirdalanir.

Sada xirdalama tatbiq edilerak, bark hissaciklar verilon xirdaliga qadar bircinsli
kUtle alinana gadar xirdalanir.

Se¢ma xirdalamada bircinsli olmayan bark hissaciklar dagidilaraq, sonradan
onlardan muayyan tarkib hissaslarini ¢gixartmaq olsun.

® Kopakli Uyutmada dendan maksimum migdarda va daha tamiz endosperma alib,

sonradan ondan un istehsal etmak U¢ln se¢gma xirdalamadan istifade edilir



Se¢ma xirdalamada bircinsli olmayan bark hissaciklar dagidilir ki, sonradan
onlardan muayyan tarkib hissaslarini ¢gixartmaq olsun.

Sual: Hansi tayinetma dizgun deyil? (Caki: 1)
Uyudulme tipine gbre sade ve mirekkab tyldilma farglendirilir.

Sade uyutma bir texnoloji marhaladan ibarast olub, Gyutma mahsulunun xirdalanmasi
va alenmasi ile xarakteriza edilir.

Mdursakkab Uyltma mukemmal texnoloji sxema malik olub, se¢gma Usul ile
xirdalayaraq, endospermanin tamiz ayrilmasina va ondan un istehsalina ssaslanir.

Sada Uyutmayae butlin bugda ve govdar danlerinin kepakli Gytudulmasi aiddir.
® Murskkab uyutmays butiin bugda va ¢ovdar danlarinin kepakli Uyudulmasi aiddir.

Sual: Uylitma tipindan asili olaraq hansi ciir slemas proseslori var? (Caki: 1)
® qisaldiimis, inkisaf etdirilmis va daha inkisaf etdirilmis.
inkisaf etdirilmis.
daha inkisaf etdirilmis.
gisaldilmis.
daha da gisaldilmis.

Sual: Pardaxlama prosesi hansi magsadlarle tetbiq edilir? (Coki: 1)
danin sathinin, xisusan va yariq hissasinin tozdan temizlanmasi Ggun.
danin yuyulub, namlandirilmasi tUgun.
® danin gabigini ve raglymini ondan ayirmaq ugun.
ilkin garisigin alakds terkib hissslarina ve daha bircinsli fraksiyalara ayrilmasi.
danin xirdalanmasi tgun.
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Sual: Yarma istehsalinda hazirliqg amaliyatlarinin effektivliyi esasan nadan asilidir ?
(Caki: 1)
ancaq yarmanin giximi.
® yarma zavodunun iginin texniki — igtisadi gdstaricileri, yarmanin ¢iximi ve keyfiyyati.
ancaq yarmanin giximi vo keyfiyyati.
yarma zavodunun isinin texniki — iqtisadi gostericilari.

Sual: Hansi yarma istehsalinda hidrotermiki emal tatbiq edilir? (Caki: 1)
® garabasaq, yulaf, bugda, qargidali.



ancaq yulaf va noxud.

ancaq bugda ve qargidali.
ancaq gargidali

ancaq garabasaq, yulaf, bugda.

Sual: Hansi yarma istehsalinda buxar tetbiq etmakle gaynar kondisionerlemadan istifade
edilir ? (Coki: 1)
garabasaq va gargidah ugun.
yulaf ve bugda Ggun.
® garabasaq, yulaf ve noxud Ugun.
bugda va gargidal tgln.
bugda tgun.

Sual: Hansi yarma istehsalinda soyuq kondisionerlemadan istifads edilir ? (Caki: 1)
garabasaq ucun.
® bugda ve qargidali ugun.
garabasaq .
noxud ucgun.
lobya Ugun.

Sual: Yarma zavodlarinin gabigdanayirma sobasinda hansi asas texnoloji emaliyyatlar
aparilir ? 1. Emala hazirlanmig denleri gabigdanayirmaya gadar iriliyina gore ¢esidlamsa.
2.Qabiqgdan ayirma. 3. Mahsulaun gabigdanayirmaya sortlagdiriimasi. 4. Navanin
kasilmasi. 5.NUvanin cilalanmasi va pardaxlanmasi. 6. Yarma va kdmakgi mahsullarin
sortlasdirilmasi va nazarati. (Caki: 1)
®1-52-3—-4—-5-6

1—-3—-55—-6— 2

2—3—-5—-6—4

2—3—4—-6

1-3—-4—-5

Sual: Qabigdanayirmadan sonra yarmanin nivasinin gabiq ve aleyron gatinin
kanarlagmasi nece adlanir? (Coaki: 1)

seperasiya etma
® cilalama
alema
kondensasiya
xirdalama

Sual: Nuvanin Uzarindan cilalama naticasinds yaranan ciziglarin sigallanmasi, kals-
koturlarin aradan galdiriimasi, yarmanin tzarinin sigallanmasi emaliyyati neca adlanir?
(Caki: 1)
seperasiya etma
® pardaxlama
alema
kondensasiya



xirdalama

Sual: Qarabasaq denindan yarma istehsall hansi texnoloji proseslerdan ibaratdir ? (Caki:

1)
danlarin kanar garisiglardan seperatordan iki defs, sonra trierdan ve das temizleyan
magindan buraxmagla tamizleanmasi.

temizlenmig danlarin buxarda, quruducuda va soyuducuda hirdotermiki emali.

yarma sortlagdiran masinda iki fraksiya ilkin sortlagdirma (iri ve xirda danler).
°*A BvaC

Avae B

Sual: Cdrak istehsalinin birinci marhalasi hansidir? (Caki: 1)
® xammalin gabulu va saxlanmasi
xamirin yogrulmasi
xamirin qicqirdiimasi
¢orayin soyudulmasi ve saxlanmasi
xamirinbolunmasi

Sual: Corak istehsalinin axirinci marhalasi hansidir? (Coki: 1)
xammalin gabulu va saxlanmasi
xamirin yogrulmasi
xamirin gicqirdiimasi
® ¢orayin soyudulmasi ve saxlanmasi
xamirin bolunmasi
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Sual: Corak istehsalinda bugda ununun hansi sortlari istifada edilir? (Caki: 1)
yalniz | sort un
yalniz 9la sort un
yalniz kapakli un
® Ola, I, Il sort ve kapakli un
yalniz ala, | ve Il sort un

Sual: Corak istehsalinda ¢ovdar ununun hansi sortlari istifade edilir? (Caki: 1)
yalniz kepakli un
yalniz kepaksiz un



yalniz kapakli ve kepaksiz un
® slanmis, kapakli va kapaksiz un
yalniz alenmis un

Sual: Corak istehsalinda hansi mayalardan istifade edilmir? (Caki: 1)
preslenmis mayalar
| sort mayalar
yalniz ala ve | sort mayalar
® pive mayalari
quru mayalar

Sual: Cérak xamirinin namliyi orta hesabla nega faizdir? (Caki: 1)
25%
70%
® 45%
100%
10%

Sual: Gdérak xamiri hansi Usulla yogrulur? (Caki: 1)
yalniz fasilesiz
yalniz porsiyalarla
® fasilasiz va porsiyalarla
preslamakla
sixlagdirmagqla

Sual: Corak xamirinin yogrulmasinda maqgsad nadir? (Caki: 1)
oxantigakilli kitlenin alinmasi
denavarsakilli kitlanin alinmasi
® bircinsli kutlanin alinmasi
halmasiyaoxsar kutlenin alinmasi
plastik katlenin alinmasi

Sual: Xamir yogruldugdan sonra hansi emaliyyat yerina yetirilir? (Caki: 1)
tikalera bolunar
® gicqirmaga qoyulur
kundalanir

yayilir
kasimlanir

Sual: Xamir qicqirdigdan sonra hansi amaliyyat yerins yetirilir? (Coki: 1)
® tikalara bolunur
gicqirmaga qoyulur
kundalanir
yayilir



kasimlanir

Sual: Hansi1 amaliyyatdan sonra xemir yogrulur? (Caki: 1)
tikelara bolma
qgicqirtma
kundalema
yayma
® komponentlerin dozalasdiriimasi

Sual: Bugda unundan ¢drak xamirinin hazirlanmasi Usullari haqgqinda deyilanlerden
hansi dogru deyil? (Caki: 1)
balati Usulu ils hazirlanir
® xomra Usulu ile becerma dovrunds hazirlanir
maye balati usulu ila hazirlanir
balatisiz Usulla hazirlanir
cox gati balati Usulu ile hazirlanir
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Sual: Covdar unundan ¢orak xamirinin hazirlanmasi Usullari hagqinda deyilanlerdan
hansi dogrudur? (Caki: 1)

balati Usulu ile hazirlanir
® xomra usulu ile becarma ddvrunda hazirlanir
maye balati usulu il hazirlanir
balatisiz Usulla hazirlanir
cox gati balati Usulu ile hazirlanir

Sual: Xamirin gicqirmasi zamani hansi gaz ayrilir? (Coki: 1)
® karbon
oksigen
azot
hidrogen
ozon

Sual: Désanma Usulu ila bisirilen ¢oraklar Ggun xemir tikaleri hansi amaliyyatdan sonra
kindalenir? (Caki: 1)
yogurma



son yetisdirma
® tikalare bolma

yayma

qicqirtma

Sual: Corak mamulatlari hansi temperaturda bigir? (Caki: 1)
® 200-2500C
1000C
50-1000C
10000C
100-1500C

Sual: Bigsirma prosesinda xemir hazirhdinin isinmasina tesir edan amiller hagqginda
deyilenlarden hansi dogru deyil? (Caki: 1)
bisma temperaturu na gader yuksak olarsa xemir hazirligi o gadar tez isinir

bigirma kamerasinin namlandirilmasi xemir hazirliginin sathinin gqizmasini
suratlandirir

xamirin namliyi gox olduqda o tez isinir
xamir hazirliginin kitlesi ne gadar boylk olarsa, o gader gec bigsir
® xemir hazirliginin kutlasi ne qadar az olarsa, o gader gec bigir

Sual: Butun nov gablasdiriimayan ¢orok, bulka, koke mamulatlarinin satisda saxlama
muddati: (Caki: 1)
® 16 dan 36 saata qoder.
6 dan 24 saata gader.
8 dan 16 saata gader.
12 saata qader.
24 saata qoder.

Sual: Qablasdiriimig ¢orek mamulatlarinin saxlanma muddati: (Caki: 1)
® 2 don 7 gunadak.
2 doen 3 gunadak
16 dan 36 saata gader.
3 glunadak.
36 saata goder.

Sual: Unun terkibinde yas kleykovinanin miqgdari (%-l8) ne qadar oldugda yas makaron
mamulatlari daha moéhkam olur? (Caki: 1)

® 25%-o yaxin
30 %-yaxin
40%-o yaxin
35 %-8 yaxin
45%-o yaxin

Sual: Makaron xemiri hansi komponentlardan hazirlanir? (Caki: 1)



® un, su, duz, yumurta tozu, tomat pastasi;
un, su, duz, tomat;
un, su, yumurta, duz;
un, yumurta tozu, patka;
un, melanj, tomat pastasi, sekar tozu.

Sual: Namliyinden asili olaraq makaron xemiri hansi tiplarde yogrulur? (Caki: 1)
® Boark-28,29%; Orta-29,1,31%; yumsaq-31,1,32,5%
Bark- 29,31%; Orta-31,1,32%; yumsaqg-32,1,33%
Bark-29,30%; Orta- 30,1,31%; yumsaqg-31,1,32%
Bark-30%; Orta -31%; yumsaq-32%
Bark-28%:;0rta -30%; yumsaqg-32%
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Sual: Suyun temperaturundan asil olaraq makaron xamiri hansi tiplarde yogrulur? (Caki:
1)
® isti 75,850C il1g55,650C soyuq <300C
isti 70,800C ilig50,600C soyuq<350C
Isti 70,850C i11g50,650C soyuq <250C
Isti 75,800C il1g55,650C soyuq 20,300C
isti >750C ilig>550C soyuq<300C

Sual: Nemliyindan asili olaraq makaron xamiri hansi tiplerds yogrulur? (Caki: 1)
® Bark, orta ve yumsagq tiplarda
yalniz berk tipde
yalniz orta tipde
yalniz yumsaq tipde
Bark va yumsaq tiplarda

Sual: Makaron xamirinin nemliyi na gadar olmahdir? (Caki: 1)
® 28%
45%
10%
60%
80%




Sual: Makaron xamirinin vakuum emalinin shamiyyati hagqginda deyilenlarden hansi
sohvdir? (Coki: 1)
® xemir daha masamali ve yumsaq olur
karotinoidlarin dagiimasinin qargisi alinir
mamulatlarin mohkamliyi artir
gaynatma suyuna kegan quru maddalarin itkisi azalir
xemir daha six olur

Sual: Makaron mamulatlarinin keyfiyyatine qoyulan telablers aid olmayan hansidir?
(Caki: 1)
® hacmi ve en kasiyinin sahasi
xarici gorunus
tursuluq
namlik
qiriglarin migdari

Sual: Makaron xamirinin namliyi na gadar ola biler? (Caki: 1)
*B,CvaE
29%
32%
45%
28%

Sual: Makaron xamirinin vakuum emali na demakdir? (Caki: 1)
® havanin kanarlasdiriimasi
hava ile doyuzdurma
snekli kamerada ¢akisizlik yaratmaq
hec biri
ABva C

Sual: Makaron presinin ekstruderinde xemir hansi deformasiya saraitinda olur? (Caki: 1)
® harterafli sixiima
oxboyu sixilma
oxboyu dartiima
boyuna ayilma
hec biri

Sual: Vermisel hansi vaziyystda dogranir? (Caki: 1)
®*BvaC
matrisanin sathi Uzra
matrisadan asilmig vaziyystde
kassetlarda
tubuslarda

Sual: Makaron xaemiri hansi usulla formalasdirilir? (Caki: 1)



*Bve E

stamplama

galiblama

désenma

presloamae
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Sual: Formasina gora matrisalar nece olur? (Caki: 1)
*BveE
dizbucagl
ucbucaqli
altibucaqli
yumru

Sual: Unlu gannadi mamulatlarina aiddir: (Caki: 1)
karamel, konfet, marmelad, pastilla, iris, halva, serq sirniyyatlari, hemginin sokolad,
sokolad mamulatlari, meyve - gilemeyva mamulatlari.
® pecgenye, pryanik, tortlar, keksler, vafli, unlu serq sirniyatlari.
karamel, konfet, sokolad, sokolad mamulatlari
marmelad, pastilla, iris, halva, serq sirniyyatlari.
E)pecenye, pryanik, tortlar, keksler marmelad, pastilla, iris, halva.

Sual: Pastila hansi sirada gdsterilib? (Caki: 1)
aqar halmasiyi,sakar,patka ve sudan ibarat garisigin hall bigiriimasindan alinan
gannadi mamulatidir
arik yaxud gavali puresi ve sakardan hazirlanmis gennadi memulatidir
® meyva-gilemeyvae puresinin sakar ve yumurta agi ile galinmasindan alinan gannadi
jeleedici pure va sakardan hazirlanmig gannadi mamulatidir
aqarin sulu mahlulunun gakar va patka ila hall bigiriimasindan alinan
gannadimamulatidir

Sual: Fosfolipidler gérak-bulka mamulatlarinin hansi keyfiyyat gdstericilarinin
yaxslilasdiricilarina aiddirler? (Caki: 1)

® sothi aktiv maddslers (emulgatorlara)
oksidlasdirici tasire malik gostericilera
unun xarab olma gostaricilerina
ferment preparatlarina



barpaedici tasira malik gostaricilara

Sual: Corak bulka memulatlari istehsalinda isledilon saker tozunun-saxarozanin
molekulu (C6H2204) hansi 2 monosakardan tagkil olunmusdur? (Caki: 1)

® glikoza va fruktozadan
glikoza ve ksilozadan
mannoza va ksilozadan
galaktoza va arabinozadan
ksiloza va arabinozadan

Sual: Corak bulka mahsullari istehsalinda igladilan sekar tozu turgularla qizdiriima
zamanl yaxud B-truktofuranozidazanin tasiri ile hansi monogakarlera hidroliz olunurlar
(Caki: 1)
® glikoza va fruktozaya

glukoza va ksilozaya

mannoza va ksilozaya

galaktoza va arabinozaya

ksiloza ve arabinozaya

Sual: Cdrakbigirma istehsalinda asas xammala nalar aid edilirlor? (Coki: 1)
® covdar unu, su, mayalar
sokar, seamani, adviyyatlar
soya unu, ¢ayirdekli meyvalar
sud, semani,yumurta mahsullari
sokaravazedicileri, sud, yaglar

Sual: Saxlanmada unun agarmasi nayin hesabina bas verir? (Caki: 1)
® karatinoid ve ksantofil pigmentlerinin oksidlagmasi
nisasta ve yaglarin pargcalanmasi
amilaza ve askorbinazalarin aktivliyinin artmasi
nisastanin yapigsqanlasmasi ve dekstrinlegmasi
pektin ve nisastanin pargalanmasi

Sual: Covdar ¢orayinin icliyinin (yumsaq hissasi) uzun middat bisma naticesinda
garalmasi na ile izah olunur? (Caki: 1)
® melanoidinlarin eamale galmasi ve onlar Ugln saraitin yaranmasi ile
gicqirma prosesinin dayanmasi va yavasimasi ile
fermentlorin aktivliyinin azalmasi ve pargalanmasi ila
nisastanin yapigqanlasmasi ve dekstrinlagmasi ila
pektin ve nisastanin pargalanmasi ile

Sual: Corakbigsirmads amilazanin govdar unu nisastasina tasiri nays gaetirib gixarir?
(Caki: 1)

® gicqirma va bigsma zamani onun muayyan hissasinin hidrolizina



gicqirma va bisma zamani onun oksidlegsmasina
gicqirma ve bisma zamani yapisganlagmasina
gicqirma va bisma zamani onun polimerlagmasina
gicqirma va bisma zamani onun sigsmasina

BoLma: 03 02

Ad 0302
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Covdar ununun avtolitik aktivliyi nayi gosterir? (Caki: 1)

® ondaki fermentlerin xemir hazirlanmasi ve bisma zamani mivafiq komponentlere
muayyan tesirini

ondakl yagin xamir hazirlanmasi ve bisma zamani sisma prosesina muayyan tasirini

ondaki zulallarin xamir hazirlanmasi ve bisma zamani yapisganlagma proseslarina
muayyan tesirini

ondaki sakarlarin xamir hazirlanmasi va bisma zamani sigsma prosesine muayyan
tosirini

ondaki namliyin xamir hazirlanmasi va bisma zamani sisma prosesine muayyan
tosirini

Sual: Xamirin su hopturma qabiliyyati hansi halda artir? (Coki: 1)
® ona laktoza gatdigda
ona cod su gatdigda
ona arzaq sodasl! qatdiqda
ona tursu gatdigda
ona rang maddasleri gatdigda

Sual: Xamira unun Umumi migdarinin 3 % -i miqdarinda yag qatdigda onda hansi proses
bas verir? (Caki: 1)
® elastikliyi va plastikliyi artir
elastikliyi ve plastikliyi azalir
adgeziya xassaleri pislosir
gazamalagatirma qabiliyyati pislasir
kleykovina govdasinin gabiliyyati azalir

Sual: Elastiklik va plastikliklik gannadi memulatlarinin hansi xassaelerine aiddir? (Coki: 1)
® reoloji
emulsiya amalagatirici
kopuklandirici
Kimyavi



organoleptiki

Sual: Saxlanma zamani unun davamhgini namliyin (suyun) hansi veziyystda olmasi
sortlandirir (Coaki: 1)
® namliyin birlesmis vaziyyatds olmasi
namliyin serbast veziyyatds olmasi
namliyin kritik veziyyatda olmasi
namliyin taraz veziyystda olmasi
namliyin asagl temperatur veziyystinde olmasi

Sual: Unun nemliyinin kritik migdardan (15,0 %) asagi! olmasi zamani onda na bag verir?
(Caki: 1)
® biokimyavi proseslerin langimasi
biokimyavi proseslarin suratlanmasi
karamellasma ve dekstrinlasma
fermentlarin aktivliesmasi
melanoidin amalagalma reaksiyalari

Sual: isti emal zamani teze bisirilmis ¢éraye xas olan etrin yaranmasi hansi reaksiyanin
getmasi ile alaqadardir? (Caki: 1)

® aminturgularla sakarlar arasinda geden reaksiya ila
sokarlar va yaglar arasinda gedan reaksiya ila
amintursular ve yaglar arasinda gedoan reaksiya ilo
yagdlar va Uzvi tursular arasinda gedan reaksiya ilo
yaglar va vitaminlar arasinda gedan reaksiya ile

Sual: Elliptik formada olan mayalar asasan hansi istehsalda istifade olunur? (Caki: 1)
® etil spirti, pive istehsall ve ¢orekbisirmada
kolbasa, sire va pive istehsalinda
etil spirti, pive va kolbasa istehsalinda
etil spirti, pive va sire istehsalinda
etil spirti, pive ve gakar istehsalinda

Sual: Corakbigsirma mayalarinin hayat fealiyysti Ugun optimal temperatur hansidir? (Caki:
1)
©30C
60 C
40 C
50 C
45 C

Sual: Corakbigsirma mayalarinin tarkibine daxil olan birlesmalar hansilardir ki, digakarlari
monosakarlere gadar hidroliz edir? (Caki: 1)
® kompleks fermentlar
kompleks Uzvi tursular



kompleks gelavilar
kompleks hall olan duzlar
kompleks spirtlor

BoLma: 03 03
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Sual: Corakbigirma mayalarinin istehsalinda gida muhiti kimi isledirler: (Caki: 1)
® sokar istehsalinin tullantisi olan patka (melassa)
sira istehsalinin tullantisi olan Uzum toxumlari
soker istehsalinin tulantisi olan ceca
srab istehsalinin tullantisi sayilan filtirlema ¢okuntusu
tomat istehsalinin tullantisi olan pomidor toxumlari

Sual: Corakbigirma mayalari hansi seraitds yetisdirilir? (Caki: 1)
® 300 C-do 12-48 saat arzinde
800 C-da 12-48 saat orzinda
400 C-do 12-48 saat arzinda
600 C-da 12-48 saat orzinda
500 C-da 12-48 saat orzinda

Sual: Patka dedikda na basa dusultr? (Caki: 1)
® nigastanin natamam hidroliz mahsulu
nigsastanin modifikasiya olunmus formasi
nisastanin su ile suspenziyasi
nigastanin kleysteri
nisasta dekstrinlari

Sual: Bark bugdadan olan makaron ununda zilallarin migdari na gadar tagkil edir? (Caki:
1)
®15-16 %
12-13 %
10-12 %
17-18 %
18-20 %

Sual: Zulallarin destruksiya olunmasi xemir yarimfabrikatlarinin istehsalinda hansi
fermentlorin igtiraki ile bag verir? (Caki: 1)



amilaza
pektinmetilesteraza
papain fermenti
katalaza

® pektolitik fermentlarin

Sual: Bugda unu nisastasi hansi temperaturda yapisganlasir? (Caki: 1)
® 62-680C
45-580C
58-700C
70-75
75-80

Sual: Kleykavina zulalin hansi fraksiyalarindan ibaratdir? (Coki: 1)
® glyutin ve gliadin
glyutin ve kollagen
glyutin ve elastin
glyutin ve perimiziya
glyutin ve endomeziya

Sual: Bugda unu nisastasi hansi temperaturda klesterlosir? (Coki: 1)
® 60-670C
25-450C
50-550C
68-700C
70-750C

Sual: Bugda danlari nigastasi hansi fraksiyalardan ibaratdir? (Caki: 1)
pektin
maltoza
® amiloza ve amilopektin
protopektin
dekstrinlar

Sual: Unun kleykavinasinda hansi maddsler Ustunluk tegkil edir (Caki: 1)
® zulali birlesmalar

pektinli
azotlu
oksigenli
karbonlu
Bowma: 0401
Ad 0401

Suallardan 10



Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq ¥

Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Respublikada shalinin ¢gérak mahsullarina telabatini 6demak Uglin na qadar taxil
istehsal olunmahdir? (Coki: 1)

® 2,5-2,7 min.ton
1-1,5 min.ton
3-4 min.ton
4-5 min.ton
6-7 min.ton

Sual: Un sanayesi G¢lin xammal na hesab olunur? (Caki: 1)
paxlah bitkilar
® donli bitkiler
gorzakli bitkiler
murakkab gigaklilar
yosunlar

Sual: Covdar deni nega tipa bolinar? (Caki: 1)
©3
2
5
10
15

Sual: Danin texnoloji giymatlandiriimasi Ggln hansi gostaricilar olmalidir? (Caki: 1)
goxusu, dadi, namliyi, girklanma daracasi
roengi, dadi, namliyi, ¢irklenma daracesi ve zararvericilarla yoluxma
rongi, qoxusu, namliyi, ¢irklonma daracesi ve zararvericilarle yoluxma
roengi, qoxusu, girklenma deracasi ve zararvericilorle yoluxma
® rangi, qoxusu, dadi, nemliyi, ¢irklenma daracasi ve zararvericilarla yoluxma

Sual: Bugda, covdar va arpa denlarinin terkibinda zulallar easasen hansi elementa gore
hesablanir? (Caki: 1)

® azot
hidrogen
demir
karbon
kalium

Sual: Danin tarkibindaki pigmentlarin rolu nadir? (Caki: 1)
® rang amala gaetirir



zulal amala gatirir
yag amala gatirir
sokar emala gatirir
su amala gatirir

Sual: Covdar daninin terkibindaki metal garigiglari na ile temizlanir? (Caki: 1)
flotasiya Usulu
sotkalar
® magnittutucu
su sirnagi
vardanaler

Sual: 10%-a qader tullantilarla zibillenmis danlar harada istifade olunur? (Caki: 1)
iase sanayesinda
baligc¢iligda
® heyvandardliqda
dayirmanda
yungul senayeds

Sual: Deanin pargalanmasi ve ya xirdalanmasi un ¢iximina neca tasir gostarir? (Caki: 1)
manfi
® musbat
tosir etmir
gisman manfi
nazeragarpacaq daraceda manfi

Sual: Denin Gyudume hazirlanmasi prosesinds itki nege %-dan artiq olmamalhidir? (Caki:

1)

0,1%
0,04%
© 0,02%

0,06%

0,3%
BowLva: 04 02
Ad 04 02
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganigsdirmaq |
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Danin Gyutmadan avval isladilmasi prosesi nega il bundan svvale tesaduf edir?



(Coki: 1)
200-250
30-40
10-20

® 150-170
100

Sual: Unun keyfiyyati naden asilidir? (Caki: 1)
® unun istehsal edildiyi danin keyfiyyatinden
unun tipindan
unun qurulusundan
unun rangindan
unun aghgindan

Sual: Deni qurutmaq Ug¢un hansi aparatlardan istifade edilir? (Caki: 1)
kompressor
elevator
® kondisioner, qizdirici
al amayindan
seperator

Sual: Dan sathi ne vaxt havalandirilir? (Caki: 1)
danin Uyuduma hazirlanmasi zamani
dan yuyularkan
quruduldugdan sonra
® kanar qarigiglardan temizlenib yuyuldugdan sonra
xirdalanma amaliyyati zamani

Sual: Un tylatmada bugda denindan sonra |l shemiyyatli den hansi sayilir? (Caki: 1)

® covdar
arpa
gargidal
valemir
garabasaq

Sual: Covdar deninin isladiimasi prosesi bugda danina nisbatan na gadar vaxta gedir?

(Caki: 1)
¢cox vaxta
® az vaxta
eynidir
gisman ¢ox
nisbaten ¢ox

Sual: | sort govdar deninin 30%-li un ¢iximinda kil ne¢ga % olmalidir? (Caki: 1)

0,8-0,9



0,5-0,6
0,3-0,4
©0,6-0,7
0,1-0,2

Sual: Il sort govdar deninin 45 %-li un ¢iximinda kil ne¢a % olmahdir? (Caki: 1)
0,8-0,9
0,5-0,6
0,3-0,4
®©1,25-1,3
0,1-0,2

Sual: istehsal edilen gérak mahsullarinin keyfiyyasti bilavasite nadan asilidir? (Caki: 1)
® danin keyfiyyati
zulalin migdari
sokerin miqgdari
yagin migdari
karbohidratin migdari

Sual: Ag un alda etmak Ug¢ln asasan hansi bugdadan istifade etmak tévsiyya olunur?
(Caki: 1)
® yumsaq bugda

bark bugda

iri bugda

xirda bugda

yungul bugda
BéLma: 04 03
Ad 04 03
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallar qarigdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Danin tarkibinda kulin migdari nege % arasinda dayisir? (Coki: 1)
®©1,5-2,5
2-3
4-5
5-6
6-7

Sual: Eyni bugda tipina aid olan sortlar ¢orakbigirma parametrlarina gore neca farglanir?



(Caki: 1)
® kaskin
eynidir
forglanmir
az ferglenir
cox farglanir

Sual: Butin bugda névlarini slverisli seraitde qarisdiriimasi Gg¢in negs qrupa bolurlar?
(Caki: 1)
9

NOo 0w

Sual: Texnoloji xarakteristikasina gora | grupa hansi bugdalar aid edilir? (Caki: 1)
bark bugdalar
yumsaq bugdalar
® yaxsilasdirici kimi istifada edilen bugdalar
yuksak kleykovinali
asag! kleykovinali

Sual: Texnoloji xarakteristikasina gore Il grupa hansi bugdalar aid edilir? (Caki: 1)
bark bugdalar
yuksak kleykovinali
® yaxslilasdiriciya ehtiyaci olmayan bugdalar
asag! kleykovinali
yumsaq bugdalar

Sual: Texnoloji xarakteristikasina gora Ill grupa hansi bugdalar aid edilir? (Caki: 1)
yumsaq bugdalar
bark bugdalar
asagi kleykovinali
® zoif bugda danlari
yuksak kleykovinali

Sual: Bugda ununun garigdiriimasi ¢oérakbisirma xUsusiyyatlerini artirmagla yanasi, daha
hansi xususiyyatleri artirir? (Caki: 1)

hazir mahsulun bisirilmasina tesiri zamani ¢ixim artir
kullalayun artirilmasi ilgixim artir

® xemirin alviogram gostericilarinin 10-12% artirmagla ¢ixim artir
tursulugunun artiriimasi ile ¢ixim artir
yaglihginin artirllmasi ila ¢ixim artir

Sual: Yumsaq bugda danlari necs konsistensiyaya malik olur? (Caki: 1)



bark
duru

¢ yumsaq
yagh
yagsiz

Sual: Yuksak kulliklu denlar hansi danlarla qarisdirilir ki, balans yaransin? (Caki: 1)
yuksoak yaghligh danlerle
® zoif kUlluklG
zaif tursuluglu
yuksak tursuluglu
zoif yaghligh

Sual: Uyiitma zamani qarisdiriimanin yiiksek effekti ne zaman alinir? (Caki: 1)
bugda dani xirdalandiqda
® bir nega va daha ¢ox bugda dani qarisdirildigda
bugda deninin isladiimasi zamani
covdar deanlarinin gatilmasi
gargidali daninin gatiimasi

BoéLma: 05 01

Ad 05 01
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
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Sual: Dan sathi yaxsl tamizlanmadikda alinan unun keyfiyyatina necs tasir edir? (Caki: 1)
unun kemiyyati pislagir
unun kamiyyaeti deyigmir
unun keyfiyyati dayismir
® unun keyfiyyati pislasgir
unun keyfiyyati yaxsilagir

Sual: Covdar ununun uzun middat saxlanmasi zamani na bas verir? (Caki: 1)
® kif gbbaleklari yaranir
tursuluq artir
terkibindaki yag azalir
struktur-mexaniki qurulusu dayigir
mineral maddalar azalir

Sual: Unun terkibinda qabiq hissaciklari gox oldugda na bas verir? (Caki: 1)



® rangini dayisir
rongi dayismir
un ¢iximini artirir
karbohidratlari artirir
zulallar artirir

Sual: Unun terkibinda gabiqg hissaciklarin ¢cox olmasi ile orada xam kulin migdarina neca
tasir edir? (Coki: 1)
azalir
® artir
dayismir
yaglar artir
vitaminler artir

Sual: Un qgeyri alverisli seraitde saxlandiqda na bas verir? (Caki: 1)
zulallar pargalanir
namlik azalir
karbohidratlar parcalanir
kallalak artir
® yaglar pargalanir

Sual: Dan sathinin texnoloji effekti na ile ifade edilir? (Caki: 1)
yaglliq daracasi
zullahliq deracasi
karbohidrat deracasi
® kulluk deracaesi
vitaminlik daracasi

Sual: Kullik na gader asagi olarsa, denin tamizlenmasi nece hesab olunur? (Caki: 1)
orta
® yaxsl
pis
zangin
toasir etmir

Sual: Denin yas Usulla temizleanmasi zamani hansi maddaler yuyulur? (Caki: 1)
® mineral maddaler
zulallar
karbohidratlar
lipidlar
vitaminlar

Sual: Danin yuyulmasi zamani onun bazi xususiyyatlarinin deyismasina na sabab olur?
(Caki: 1)

yagin migdarinin azalmasi



® suyun danin tarkibina daxil olmasi
vitaminlarin danin terkibina daxil olmasi
fermentlorin artmasi
zulallarin denin terkibine daxil olmasi

Sual: Yuyulma zamani suyun dana daxil olmasi onun hansi xassalarina tesir edir? (Caki:
1)
® barklik, yumsaqliq ve muhitin temperaturundan
barklik va yumsaqliq
havanin rutubati
temperaturundan
saxlanma saraitindan

BoLma: 05 02
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Sual: Yumsaq bugda denlarinda suyun udulmasi bark bugda danlarina nisbatan nec¢a
dafe artiq olur? (Caki: 1)

5

4

7
8
2

Sual: Unun qazemalageatirma xassasi hazir ¢orek mahsuluna neca tasir gostarir? (Caki:
1)
manfi
tosir etmir
® musbat
bisma muddatini artirir
bisma muddatini azaldir

Sual: Susavari denlarin daha az su udma qgabiliyyati nadan asilidir? (Caki: 1)
mineral maddalardan
® onlarin tarkibindaki kapilyar voe masama azligindan
kilin migdarindan
vitaminlardan
sellulozadan




Sual: Suyun temperaturu az olduqda denda su udma prosesi necs gedir? (Coaki: 1)
suratla
® yavas
tamamila dayanir
morfoloji qurulusu dayigir
anatomik quruligu dayigir

Sual: Govdar deninin imumi gdstaricilari hansilardir? (Caki: 1)
rengi, qoxusu, ¢irklenma daracasi
namliyi, girklenma deracasi
namliyi, girklanma daracasi, ziyanvericilorla sirastlonmasi
® rangi, qoxusu, dadi, nemliyi, ¢irklenma daracasi, ziyanvericilarle sirastlonmasi

Sual: MUxtaslif denli bitkilarin toxumlarinda toplanan maddalarin migdari nadan asilidir?
(Coki: 1)
® torpag-iglim va becarilma goeraitinden
vegetasiya dovrundan
inkisaf fazalarindan
morfoloji qurulusundan
anatomik qurulusundan

Sual: Danin kemiyyat va keyfiyyat gostericilari neya tesir gostarir? (Caki: 1)
danin fiziki xassalerina
® danin qgidaliliq deyari va texnoloji xisusiyyatlarina
danin anatomik qurulusuna
danin morfoloji qurulusuna
sadalananlarin heg birina

Sual: Slverisgli soraitda yetisdiriimis denin endosperm hissasi nege % olmalididr? (Caki:
1)
88-95%
63-75%
73-80%
® 83-85%
75-85%

Sual: Bugda dani morfoloji qurulusuna gora hansi hissalardan ibaratdir? (Coaki: 1)
toxum gabigindan, aleyron tebagasindan

® toxum gabigindan, aleyron tebaqgasindan, endosperm hissadan, qoruyucu qat,
yarpaq tumurcugu, riseym va kokcukler

goruyucu qat, yarpaq tumurcugu, riseym va kokcuklar
aleyron tebagasindan, endosperm hissadan
selluloza ve hemisellilozadan




Sual: Bugda daninda nigastanin miqdari na gadear olmalhidir? (Caki: 1)
34%

26%
® 68%

47%

51%
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Sual: Bugda daninda gakarlerin migdari na gadar olmahdir? (Caki: 1)
4%
5%
6%
©2,9%
7,4%

Sual: Bugda daninda sellilozanin miqdari na gadar olmahdir? (Caki: 1)
1,2
3,3%
©2,2%
4,3%
3,4%

Sual: Bugda daninda yaglarin miqdari na gadar olmahdir? (Caki: 1)
3,4%
4,5%
8%
©2,3%
5,6%

Sual: Bugda daninda kulun migdari na gader olmahdir? (Caki: 1)
3,5 %
4,3%
6%
©1,9%
2,8%




Sual: Bugda daninda zulallarin migdari na gadar olmalhidir? (Caki: 1)
10%
6%
®©15%
20%
23%

Sual: Covdar daninda nisastanin migdari na gadar olmalidir? (Caki: 1)
34%
45%
78%
® 63%
54%

Sual: Covdar deninds kulin migdari ne gadar olmahdir? (Caki: 1)
4,4%
3,2%
©2,0%
2,5%
5,2%

Sual: Covdar daninda zulallarin migdari na gadar olmalidir? (Caki: 1)
9%
8,7%
©13,5%
10%
14%

Sual: Covdar daninda sakarlerin migdari na qadar olmalidir? (Caki: 1)
20%
23%
30%
©6,0%
8%

Sual: Qargidali deninda yaglarin migdari na gadar olmalidir? (Caki: 1)
3,1%
4,4%
® 6%
2,5%
1,5%

Bowma: 0601
Ad 0601

Suallardan 10



Maksimal faiz

Suallari ganisdirmaq

Suallar teqdim etmak

Sual: Arpa deninda nisastanin migdari na gadar olmalidir? (Caki: 1)

23%
34%
78%
*©57%
28%

Sual: Arpa deninda sellilozanin migdari na gadar olmalidir? (Caki: 1)

6,5%
3,4%
©5,5%
6,5%
6,2%

Sual: Arpa deninda yaglarin migdari na gadar olmahdir? (Caki: 1)

4,5%
3,4%
8%
©2,9%
5,6%

Sual: Arpa deninda kulin miqdari ne gader olmalidir? (Caki: 1)

2,0%

4,5%
© 3,0%

5%

6 %

Sual: Arpa deninds zulallarin miqdari na gadar olmahdir? (Caki: 1)

20%
45%
©14,5%
30%
20%

Sual: Arpa deninda gakarlarin miqdari na gader olmahdir? (Caki: 1)

6,7%
8,9%



30%
6,0%
© 5,6%

Sual: Noxud danindas yaglarin miqdari ne qadar olmalidir? (Caki: 1)
4,6%
6,5%
8%
©2,0%
4,4%

Sual: Noxud daninds kiulun migdari na gadar olmalidir? (Caki: 1)
3,9%
9,1%
2,0%
©3,5%
5,5%

Sual: Noxud daninda zulallarin migdari na gader olmalidir? (Caki: 1)
12%
20,0%
® 28,0%
36%
48%

Sual: Noxud daninda sakarlarin migdari ne gadar olmalidir? (Caki: 1)
2,0%

7,5%
30%
®©4.0%

9,9%
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Sual: Soya deninda nisastanin miqgdari na gadar olmaldir? (Caki: 1)
7,6%
© 45%



78%
23%
19%

Sual: Soya deninds sellilozanin migdari na gadar olmalidir? (Caki: 1)
6,5%
7,7%
2,3%
© 5,0%
8,7%

Sual: Soya deninda yaglarin migdari na gadar olmalidir? (Caki: 1)
96%
56%
8%
2,1%
® 21,6%

Sual: Soya deninda kulin migdari na gader olmahdir? (Caki: 1)
35%
6,9%
2,0%
© 4,6 %
76%

Sual: Soya deninda zulallarin miqdari na gadar olmahdir? (Caki: 1)
37%
56%
© 43,0%
66%
78%

Sual: Soya deninda sakarlarin migdari ne gadar olmalidir? (Caki: 1)
1,4%
3,6%
30%
©13,5%
67%

Sual: Arpa ununun asas hissasini na teskil edir? (Caki: 1)
® nigasta
vitaminlar
pigmentlar
fermentlor



fermentlar ve pigmentlor

Sual: Nisasta danlari absorbsiya yolu ila nayi 6zuna ¢akir? (Caki: 1)
yagi
® suyu
Uzvi maddaleri
yag tursularini
vitamina banzar maddaleri

Sual: Bla sort bugda ununun turgulugu na gader olmalidir? (Caki: 1)
5,0
4,0
©3,0
6,0
8,5

Sual: | sort bugda ununun tursulugu na gadar olmalidir? (Caki: 1)
®©3,5

4,0

5,0

8,9

9,7
BéLma: 0603
Ad 0603
Suallardan 11
Maksimal faiz 11
Suallari garisdirmag |
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Il sort bugda ununun tursulugu na gadar olmahdir? (Caki: 1)
2,2
3,4
© 45
2,6
6,9

Sual: Kepakli bugda ununun tursulugu na gadar olmalidir? (Ceki: 1)
©5,0
9,9
30
48



0,6

Sual: Blanmis ¢ovdar ununun tursulugu na gadar olmahdir? (Caki: 1)
2,5
©40
5,6
7,7
8,7

Sual: Kepaksiz govdar ununun turgulugu na gadar olmahdir? (Caki: 1)
4.4
3,6
©5,0
8,0
96

Sual: Kapakli govdar ununun tursulugu na gadar olmalidir? (Caki: 1)
6,7
7,9
8,6
®©5,5
76

Sual: Bugda daninds nigastanin 6l¢isu ne qadar olmalidir? (Caki: 1)
® 3-50
5-25
10-20
23-34
56-60

Sual: Covdar deninda nisastanin dlglsi na gadear olmahdir? (Caki: 1)
1-4
® 5-50
4-5
6-9
8-100

Sual: Arpa deninda nisastanin dlgusu na gadear olmahdir? (Caki: 1)
2-3
3-5
6-7
7-9
®5-12




Sual: Qargidali deninda nisastanin olgusu na gadar olmalidir? (Caki: 1)
2-4
5-7
© 10-30
40-50
50-60

Sual: Yulaf deninda nisastanin olglusu na qadar olmalidir? (Caki: 1)
2-4
4-5
6-7
® 5-10
11-13

Sual: DUyu daninda nigastanin dlgusu na gadardir? (Caki: 1)
5-6

6-8
8-12
®2-10

12-14
Bowma: 0701
Ad 0701
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Nigsasta neg¢a % suyu 6zunas birlagdirmak xususiyyastine malikdir? (Caki: 1)
® 30%
20%
10%
5%
6%

Sual: Covdar daninin kitlesi bugda daninin kutlesinden nega (Caki: 1)
2
4
® 1,5 dafe
24
4,5




Sual: Covdar danini kutlesi nege miq arasinda dayigir? (Coaki: 1)
©17-22
10-15
5-9
8-10
11-13

Sual: Covdar deninin sugeavariliyi nega % arasinda olur? (Caki: 1)
20-25
10-15
20-23
50-55
® 30-40

Sual: Covdar unuyutmadashamiyyatine gore neganci yerdadir? (Caki: 1)
ON|l
1]
v
VI
I

Sual: Covdar dani bugda denindan tarkibinde hansi maddalerin olduguna goére ustundur?
(Caki: 1)
pektinloer
® soker va halmagik
mineral maddalar
su
makroelementlarda

Sual: Covdarin tarkibinde suda hall olmayan zulallardan hansilar Gstunluk taskil edir
(Caki: 1)
® prolaminlar
globulinler
albuminler
vitaminlar
mikroelementlor

Sual: Danin tarkibinde Umumi azota goéra zulali albuminler na gadeardir? (Caki: 1)
10-14
® 22-25
30-40
40-50
50-60

Sual: Danin tarkibinda Umumi azota goéra ztlali globulinler ne qadeardir? (Caki: 1)



13
20
© 29,2
35
56

Sual: Danin tarkibinde Umumi azota gora zulali prolaminler ne gadardir (Caki: 1)
12

15

21

30

© 254

BoLma: 0702
Ad 0702
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Denin tarkibinds Umumi azota gora zulali glutelinler ne qadeardir? (Caki: 1)
® 16,5%
20,4%
35 %
40%
65%

Sual: Covdar daninin keyfiyyatine hansi amiller tasir edir? (Caki: 1)
aqrotexniki tadbirler
® yetisma seraiti, torpag-iglim tipleri, agrotexniki tadbirlar
havanin nisbi ratubati
temperaturu
yetisma soraiti

Sual: Covdar denini keyfiyyati, onlarin ne¢a mm alekdan kegmasina gora olgulur? (Caki:
1)
2,1-4 mm
5-6 mm
®©1,4-2 mm
2,2-3 mm
3-4 mm




Sual: Covdar daninin ¢orakbisirma xususiyyatini xarakterize edan gostericilar
hansilardir? (Coki: 1)

yapisqanligin miqdari ve keyfiyyaeti

xomirin fiziki xtsusiyyatlori

gaz eamals gatirma ve qazsaxlama xususiyyati

® yapisganligin migdari ve keyfiyyati, xemirin fiziki xisusiyyatlori, qaz amals gatirma
ve qazsaxlama xususiyyati
gazsaxlama xususiyyati

Sual: Covdar daninin dlgulari na ila tayin edilir? (Coki: 1)
adi alaklar
kalibrlesdirici aleklar
xususi qurgular
xususi cihazlar
® xususi masamaliye malik olan slaklar

Sual: 9lakdan kegan ¢ovdar danleri hansi fraksiyalari emale gatirir? (Caki: 1)
iri
® iri, orta ve xirda
orta
xirda va iri
cox xirda

Sual: Natura ¢akisini den kutlesinin hansi xususiyyati azaldir? (Caki: 1)
konsistensiyasi
kimyavi terkibi
® dan kutlasinin yangulvari zibillenmasi
fiziki-kimyavi xususiyyaeti
mineral maddalarin migdari

Sual: Dan kutlesinin haddindan artiq agir ¢akiye malik maddalarla ¢irklanmasi nayin
azalmasina sabab olur? (Caki: 1)
® naturanin
yapisqanligin migdarinin
alviogramin
farinogramin
uyutma xususiyyatlarin

Sual: Danin endosperminin sari rengda olmasi na ile izah olunur? (Caki: 1)
yag ¢oxlugu ile
® karbohidratlarin ¢oxlugu ile
zulallarin ¢oxlugu
mikroelementlarin goxlugu
makroelementlarin goxlugu




Sual: Unun gucul hansi cihazla olgular? (Caki: 1)

spektorofotometrla
fotokalorimetrla

® alviografla
viskozimetrla
alovlu fotometrla

BoéLma: 0703

Ad 0703
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganigdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Unun qazamale gatirma xUsusiyyati hansi cihazla élgulur? (Caki: 1)
spektorofotometrlo
fotokalorimetrla
alviografla
® farenoqrafla
alovlu fotometrla

Sual: Covdar danini ¢orakbisirma xususiyyatlerini ifade eden gdstericiler hansilardir?
(Caki: 1)
yapisganliq keyfiyyati va kemiyyati, xemirin fiziki xtsusiyyatleri, onun gazemala
gatirma qabiliyysti va gazsaxlama xususiyyaeti
kleykivina, kamiyyati, xemirin fiziki xtsusiyyatlari, onun gazemala gatirma gabiliyyati
va gazsaxlama xususiyyati
kleykivina, yapisganhq keyfiyyati, xemirin fiziki xtisusiyyatlari, onun gazamala
gatirma qabiliyysti va gazsaxlama xususiyyati
kleykivina, yapisganliq keyfiyyati vo kamiyyati, onun gazamals gatirma qabiliyyati ve
gazsaxlama xususiyyati
® kleykivina, yapisganliq keyfiyyati ve kamiyyati, xemirin fiziki xtsusiyyatlari, onun
gazamala gatirma qabiliyyasti va gazsaxlama xususiyyaeti

Sual: Covdar deninin kutlesini ifade eden gostariciler hansilardir? (Caki: 1)
® rangi, iyi, dadi, namlik, ziyanvericilarle zadalanma
iyi, dadi, namlik, ziyanvericilerle zadalanma
roengi, dadi, namlik, ziyanvericilarle zadalanma
rangi, iyi, dadi, ziyanvericilerle zadalenma
roengi, iyi, dadi, namlik

Sual: Covdar deninin Gyutma qgiymatini ifade edan gdstaricilar hansilardir? (Caki: 1)
susavarilik



® susevarilik, denin olgusu, hacmi ve ¢akisi
danin olgusu
hacmi ve g¢akisi
doenin dl¢usu, hacmi

Sual: Pigmentlar denin hansi hissasinda olur? (Caki: 1)
nisasta hissesinda
zulal hissaesinda
zulal ve nisasta hissesinda
aleyron tabagade
® qabiq hisseda

Sual: Qargidali deninin rigeymi na il zangindir? (Caki: 1)
zulal, yag, sekar ve vitamin
yagd, sekar va vitamin
zulal, yag, vitamin ve karbohidrat
zulal, yag, sekar ve zulal
® zulal, yag, sekar ve vitamin

Sual: Covdar denindan yaglarin migdarinin ¢goxlugu nayi ¢atinlagdirir? (Caki: 1)
ndvenin Uyudulmasini
gabigin sixiimasini
aleyron tabagasinin bolunmasini
® rugseymin Uyudulmasini
nisastanin sismasini

Sual: Uyldim zamaniyaglarin migdarinin goxlugu unda aciliya sebab oldugu tiglin nayi
kanarlasdirirlar? (Caki: 1)

aleyron tebaqgasi
gabiq hissasini
® rugeymi
suyu
vitamini

Sual: Danin tarkibinde endospermin ¢oxlugu nayas tasir gosterir? (Caki: 1)
namliyin artmasina
® un giximina
namliyin azalmasina
mineral maddalarin artmasina
mineral maddalarin azalmasina

Sual: Yuyucu masinin sixicl barabaninin surati ne qadardir? (Caki: 1)
50 doévr/daq
250 dovr/daq



350 dovr/daq
® 450 dovr/daq

230 dovr/daq
BoLma: 0801
Ad 0801
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Dan ylngul qarisiglardan tamizlenmak Gglin hansi masgindan kegirilir? (Caki: 1)
aspiratordan
sentrifugadan
dozatordan
kondensatordan
® seperatordan

Sual: Kondisiya edilmis den aspiratora gadar haradan kegir? (Caki: 1)
® cilalayici silindr temizlayiciden
kondensatordan
aspiratordan
sentrifugadan
dozatordan

Sual: Danin sortlu Uyldlima hazirlanmasi prosesinds har bir masin nece iglamalidir?
(Caki: 1)
fasiloli
® fasilesiz
yuksak fasilali
tadrican fasilali
fasileli vo fasilasiz

Sual: Danin sortlu Uyldimi zamani har masindan ke¢gmanin sonunda den na edilir?
(Caki: 1)
® dan nimunasi saxlanilir, batan nov tullantilar ¢akilir ve analiz Ggln taxmalar
gotaralar

doen nimunasi saxlanilir, bltin ndv tullantilar ¢akilir va isladilir

batlin ndv tullantilar gakilir va analiz Ggun taxmalar goturaltr

dan numunasi saxlanilir, analiz tgun taxmalar gotuarulur

batun nov tullantilar gakilir, analiz Ggun taxmalar goturular ve qaynadilir




Sual: Danin sortlu Gyddimu zamani har bir masindan keg¢dikden sonra alinmis tullantilar
keyfiyyatine goéra nece bolunur? (Caki: 1)
yemlik
geyri yemlik
® yemlik va geyri yemlik
kallak
namlik

Sual: Danin sortlu Gyadimu zamani gabuledicide danin susavariliyi ne¢a % olmalidir?
(Caki: 1)
56,0
61,0
45,0
® 66,0
36,0

Sual: Yarma hazirlanmasi Ggun hansi bitkilerdan istifads edilir? (Caki: 1)
paxlahlar
diyu
dari, velemir
® duyul, garabasaq, dari
arpa

Sual: Azarbaycanda diuyu ssasen hansi zonada yetisdirilir? (Coki: 1)
® Lankearan, Zaqatala, Saki
Baki, Sumqayit, Géycay
Quba, Qusar
imisli, Kiirdemir
Qazax, Gance

Sual: Unun saxlanmasi zamani temperaturun azaldilmasi bioloji maddalara necs tasir
gOstarir? (Coaki: 1)
artir
dayismir
gisman dayigir
gisman artir
® azalir

Sual: Danin anbarlarda saxlanmasi zamani yuksak namlik ona necs tasir edir? (Coaki: 1)
tonaffls prosesini azaldir
kulluk deracesini artirir
natura ¢akisi azalir
® tonaffus prosesini artirir
tosir etmir

BoLma: 0802




Ad 0802

Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallar garigsdirmaq ]
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Toksiki maddalar hansi gobalaklarin fealiyyasti naticesinda bas verir? (Caki: 1)
maya gobalaklerinin
Mucor gdbalaklarinin
anbar gobalaklarinin
® kif gobalokleri

Sual: ifrat deracads qurudulmus denin terkibinde hansi proses bas verir? (Coki: 1)
yumsalma
barkima
ovulma
quruma
® pixtalagma-denaturasiya

Sual: Zulallarda denaturasiya prosesinin bag vermasi denin cicaermasina necs tasir
gOstarir (Caki: 1)
musbat
gisman tesir edir
® manfi
tosir etmir
suratli

Sual: Arpa ununun saxlanmasi zamani renginin dayigsmasina sabab nadir? (Caki: 1)
karotinoidlar
zulali maddalar
karbohidratlar
® pigment maddaleri
rutubat

Sual: Unun terkibinda karbohidratlari hidroliz eden fermentlar hansilardir? (Caki: 1)
proteolitik fermentlar
® amilolitik fermentlor
liaza fermentlor
induktiv fermentloer
konstutiv fermentlor




Sual: Unun terkibinda zllallari hidroliz edan fermentler hansilardir? (Coki: 1)
amilolitik fermentlor
ekzofermentlar
® proteolitik fermentlar
induktiv fermentla
endofermentlor

Sual: Kapakli ve kapaksiz Gyudum hansi Gyuadum prosesi ile alda edilir? (Caki: 1)
murakkab Uylddim
iki va daha ¢ox maerhalali
uc ve daha ¢cox marhalali
® sade Uyudim
dord ve daha ¢ox marhalali

Sual: Danin tullantilar dedikda na nazarde tutulur? (Caki: 1)
metal girintilari
gabiq hissasi
® emal zamani yaranan zibil, torpaq danacikleri
) zulal hissasi
lipidlar

Sual: Metal girintilarinin unun terkibinde emala galmasina sabab nadir? (Caki: 1)
danin Uyudulma zamani zadalanmasi
danin qurudulma zamani zedalanmasi
danin dasinma zamani zaedalanmasi
® yuyucu qurgularda metal slsaklarin zadslenmasi
quruducu qurgularda sintetik alaklarin zadalanmasi

Sual: ©lanmis gargdidali ununun terkibinda kullik ne¢a % olmalidir? (Caki: 1)
1,37%

) 2,5%

5,7%

4,4%

©0,75%

Bowma: 0803
Ad 0803
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq ¥

Suallar teqdim etmak 100 %



Sual: Covdar daninin murakkab Uyudum prosesi dedikda na nazerda tutulur? (Caki: 1)
® gabigi ¢ixariimis 65%-li slenmis un
gabigi ¢ixariimis 25%-li alenmis un
gabigi ¢ixariimis 35%-li slenmis un
gabigi ¢ixariimis 40%-li slenmis un
gabigi ¢ixariimis 78 %-li slenmis un

Sual: Murakkab proses zamani unda qirintilarin migdari neca dayisir? (Caki: 1)
artirthr
® daha artiq azaldilir
dayismir
az migdarda dayisir
gisman dayigir

Sual: Covdar danlari Ggun murakkab sxemlarin tutulmasi hansi amillarden asilidir?
(Caki: 1)
® danin struktur-mexaniki xtsusiyyatleri ve sugavariliyi
danin ancagq mexaniki xususiyyatlori
danin fiziki xUsusiyyaetlari
danin kimyavi xususiyyatlari
danin bioloji xususiyyatlori

Sual: Arpa deninin xirdalanmasi zamani na yaranir? (Caki: 1)
aleyron qati
® yeni dan sathleri
riseym
nuava
selluloza

Sual: Danin muxtalif tullantilardan temizlenmasi na ile alds edilir? (Caki: 1)
sintetik alaklarle
ipak aleklerla
® muxtelif formali slaklarla
metal alakloarle
tor alaklarla

Sual: Magnit tutucularin rolu nadan ibaratdir? (Caki: 1)
nisastaya tesir edir
dani susuzlasdirir
gabiglardan temizlayir
® demir, polad qgirintilarini tutub saxlayir
endospermsa tasir edir

Sual: Xirdalanma prosesina tesir edan amillar hansilardir? (Caki: 1)
danin kimyavi xususiyyatlori



danin mexaniki xususiyyatlari

® danin fiziki xisusiyyatleri
danin struktur - mexaniki xtususiyyatlori
danin kimyavi-mexaniki xususiyyatlori

Sual: Danin sortlu Gyudumu zamani gabuledicide danin naturasi na qadardir? (Caki: 1)
© 774
345
467
554
987

Sual: Danin sortlu Uyudimu zamani gabuledicida danin namliyi na gadar olmalidir?
(Caki: 1)
10,4 %
©13,2%
15,5%
17,6%
18,9%

Sual: Danin sortlu Gyldimi zamani gabuledicida danin killiyl na gader olmahdir?

(Coki: 1)

2,52

4,59

©1,79

3,24

6,53
BoLma: 0901
Ad 0901
Suallardan 9
Maksimal faiz 9
Suallari garisdirmaq (]
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Danin sortlu Gyudimu zamani gabuledicida zibil garisiglarinin migdari na gader
olmahdir? (Caki: 1)

1,4
2,5
5,7
© 0,96
6,5




Sual: Danin sortlu Gyadimu zamani gabuledicida danin garigiglarinin miqdari na gader
olmahdir? (Caki: 1)
3,4
4,7
59
6,6
©25

Sual: Danin sortlu Uyldimu zamani | xirdalanma sisteminde sugeavarilik ne qader
olmahdir (Caki: 1)
34
® 62
45
56
75

Sual: . Danin sortlu Uyldimu zamani | xirdalanma sisteminde nemlik na gadar olmalidir?
(Caki: 1)
®© 15,6
10,4
5,6
7,8
8,9

Sual: Danin sortlu Uyldimu zamani | xirdalanma sisteminde kullik ne gadar olmalidir?
(Caki: 1)
©1,7
3,4
2,6
4.4
3,9

Sual: Denin sortlu Uyddimu zamani | xirdalanma sisteminda zibil garigiglarinin migdari
neg¢a % olmalidir? (Caki: 1)
2,3%
® 0,08%
4,09%
3,8%
5,7%

Sual: Denin sortlu Uyldimu zamani | xirdalanma sisteminde dan qarisiglarinin miqdari
nec¢a % olmalhidir? (Caki: 1)
3,4
1,5
©21



6,0
9,8

Sual: Yarma istehsalinda hazirlig amaliyatlari hansilardir? (Coki: 1)
denin kanar garisiglardan temizlanmasi.
hidrotermiki emal.
danin fraksiyalara ayrilmasi.
® )A BvaC
BveC

Sual: Makaron xamiri hansi Usulla formalasdinlir? (Coki: 1)
® preslema va stamplama
desmae ve kesma
) galiblema ve desma

galiblema

desmao
BoéLma: 0902
Ad 0902
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Danin sortlu Gyudima zamani yemlik tullantiya na aiddir ? (Caki: 1)
asas alak tullantilar
alayiciden kecan va Il sentrifuga sistemli seperatorun aspirasiya tullantilari
asas olayicidan kegan va | aspirasiya sistemli seperatorun tullantilar

® alave alayiciden kegan va I, Il seperasiya sistemli seperatorun aspirasiya
tullantilan

alayiciden kegan va |V aspirasiya sistemli seperatorun aspirasiya tullantilari

Sual: Danin sortlu Gyudimua zamani geyri-yemlik tullantilara na aid edilir? (Gaki: 1)
yuyucu masinin tullantilari
yungul tullantilar, | ve Il seperasiya sistemli seperatorun iri zibillori

® yungul tullantilar, | ve Il seperasiya sistemli seperatorun iri zibilleri, yuyucu masinin
tullantilari

) | va Il seperasiya sistemli seperatorun iri zibillari, yuyucu masinin tullantilari
yungul tullantilar, yuyucu masinin tullantilari ve agir metallar

Sual: Danin sortlu Uyldimi zamani | xirdalanma sisteminda denda Uzvi garisiglar na
gadar olmalidir? (Caki: 1)



2,5%
2,5%
3,4%
4,6%
7,8%
© 0,08%

Sual: Bugda daninin ug¢ sortlu yudumua zamani riflarin meylliliyi ilk xirdalanma
sistemlarinda na qadar olur? (Caki: 1)

3%
\4%
\6%
9%
© 8%

Sual: Bugda daninin ug¢ sortlu yudumu zamani riflarin meylliliyi sonuncu xirdalanma
sistemlarinda na qadar olur? (Caki: 1)
4%
6%
® 10%
8%
11%

Sual: . Bugda daninin Ug sortlu tyuadumu zamani riflarin meylliliyi Gyutmalerde na gader
olur (Caki: 1)
2%
4%
) 7%
® 8%
13%

Sual: Bugda daninin Ug sortlu tyuddumu zamani ilk Ug xirdalanma sisteminda mahsulun
yekun ¢iximi uyuduma daxil olan denin nega %-ni teskil edir? (Caki: 1)
®© 70-72%
30-35%
40-45%
50-57%
60-68%

Sual: . Bugda daninin Ug sortlu tyuddumu zamani 1kg mahsulun Gyudulma vaxti na ila
Olgular? (Goki: 1)
daqigadlcanla
® saniyadlcanla
saat olganla
nanometrla
piknometrla



Sual: Bugda daninin U¢ sortlu Uyudumua zamani | xirdalanma sisteminda ala sort un
ciximi na gadardir? (Coki: 1)
10,4%
9,8%
©151%
13,6%
18,6%

Sual: . Bugda deninin g sortlu dyudumu zamani | xirdalanma sisteminda | sort un ¢iximi
na qadardir? (Caki: 1)

20,6%

18,6%

14,3%

© 30,5 %

25,6%
BowLma: 0903
Ad 0903
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: . Bugda daninin Gg sortlu Gyddimd zamani | xirdalanma sisteminda 1l sort un
¢ciximi na gadardir? (Coki: 1)
24,4%
15,6%
13,4%
10,4%
® 33,2 %

Sual: Bugda daninin Gg sortlu Gyuadimua zamani lazimi un gixari alds edildikden sonra
UyUtma prosesinda na bas verir? (Caki: 1)
davam etdirilir
fasile verilir
® dayandirilir
2 gat fasile verilir
3 gat fasila verilir

Sual: Bugda daninin Gg sortlu Gyadimi zamani Gydtma prosesi na zaman dayandirilir?
(Caki: 1)

kapak alinana qadar



| sort un alda edilena gader
Il sort un alde edilena gadar

® lazimi un ¢ixari alds edildikda
ala ndv un alds edilana gadar

Sual: Bugda daninin Gg sortlu Gyadimia zamani 2,5%-dan ¢ox kulllltys malik olmayan
un alinirsa o0 zaman na bas verir (Caki: 1)

® (ydtma davam etdirilir
uyutmanin surati azaldhlir
uyutmayae tesir etmir
uyutmanin surati artirilir
uyutma prosesi saxlanilr

Sual: Bugda daninin Ug sortlu Gyadimia zamani Il sortun gixari ne gaderdir? (Caki: 1)
45%
) 66%
® 30,1%
) 43%
23%

Sual: Bugda daninin Gg sortlu Gyudumua zamani kapak ¢ixari na gadardir? (Caki: 1)
23%
12%
65%
®©19,9%
34 %

Sual: Bugda daninin U¢ sortlu iyudumua zamani analiz Gglin nimuna goéturialmadan avval
un sortlari na edilir? (Coki: 1)
alenir
ayrilir
® qarigdirihr
yigihr
baxilir

Sual: Bugda daninin Ug¢ sortlu dyudumui zamani laboratoriya seraitindsa unun
giymatlendiriimasi hansi gostericilarle muayyan edilir? (Coki: 1)

keyfiyyoti

® kapayin, kalin migdari ve keyfiyyati, xirdalanma, Uyitmae sisteminde alinan
nisastanin miqdari

kamiyyati

kaltn migdari

kapayin, kulin migdari ve keyfiyyati

Sual: 85%-li un ¢ixari olan danin birsortlu Gyudimui zamani gabuledici alaklarin toru



nadan hazirlanir? (Coaki: 1)
katan
polietilen
® metal
ipak
kapron

Sual: 85%-li un gixari olan danin birsortlu Gyddimd zamani un alaklarinin toru naden
hazirlanir (Caki: 1)

katan

metal

polietilen

® ipak

kombina edilmis
Bowma: 1001
Ad 1001
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari qarigdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: 85%-li un ¢ixari olan danin birsortlu yudumu zamani | xirdalanma sisteminda 1kq
mahsulun Gyudulma vaxti nega saniyadir? (Caki: 1)
10
14
17
9
®6

Sual: 85%-li un ¢ixari olan danin birsortlu Gyudumu zamani Il xirdalanma sisteminda 1kq
mahsulun Gyudulma vaxti nega saniyadir? (Caki: 1)
12
17
25
34
®9

Sual: . 85%-li un gixari olan danin birsortlu Gyadumua zamani Il xirdalanma sisteminda
1kq mahsulun Gyudulma vaxti nege saniyadir? (Coki: 1)

12

26

34



©12
47

Sual: 85%-li un gixari olan danin birsortlu Gyadumua zamani IV xirdalanma sisteminda
1kq mahsulun Gyudulma vaxti nege saniyadir? (Coki: 1)
12
14
®©18
24
35

Sual: 85%-li un ¢ixari olan danin birsortlu yudumu zamani V xirdalanma sisteminds 1kq
mahsulun Gyudulma vaxti ne¢s saniyadir? (Caki: 1)

23
© 25
34
43
36

Sual: 85%-li un gixari olan danin birsortlu Gyadumua zamani VI xirdalanma sisteminda
1kq mahsulun Uyudidlma vaxti neg¢a saniyadir? (Coaki: 1)

®29
23
32
45
Y

Sual: 85%-li un gixari olan danin birsortlu Gyadimua zamani | Gyatma sisteminda 1kq
mahsulun Gyudulma vaxti ne¢s saniyadir? (Caki: 1)

® 22
24
34
45
56

Sual: 85%-li un gixari olan danin birsortlu Gyadumua zamani Il Gyltma sisteminda 1kq
mahsulun Gyudulma vaxti ne¢s saniyadir? (Caki: 1)

26
© 24
35
56
67

Sual: 85%-li un gixari olan danin birsortlu Gyadumua zamani IV Gyutma sisteminda 1kq
mahsulun Gyudulma vaxti negs saniyadir? (Caki: 1)



10
24
®© 29
35
46

Sual: 85%-li un gixari olan danin birsortlu Gyadumu zamani V dyutma sisteminda 1kq
mahsulun Gyudulma vaxti negs saniyadir? (Caki: 1)

14

16

20

® 29

34
Bowma: 1002
Ad 1002
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: 85%-li un gixari olan danin birsortlu Gyadumua zamani VI dyutma sisteminda 1kq
mahsulun Gyudulma vaxti negs saniyadir? (Caki: 1)

23
13
24
43
® 32

Sual: 85%-li un gixari olan danin birsortlu Gyadumud zamani VIl Gyutmae sisteminda 1kq
mahsulun Gyudulma vaxti negs saniyadir? (Caki: 1)
24
30
20
® 36
45

Sual: Bugda daninin Ug¢ sortlu yudumua zamani bir slek sabati valli dezgahin hansi
hissasine xidmat edir? (Caki: 1)
® yarisina
hamisina
bir hissasina
dordda bir hissasina



besda bir hissasina

Sual: Bugda daninin Gg¢ sortlu Gytdumua zamani laboratoriya xirdalayici qurgusunda nec¢a
cut valli dezgahdan istifada edilir? (Coki: 1)

8 cit
6 cut
® 4 cut
5 cut
2 cut

Sual: Un istehsalinda istifads edilan danlerda biokimya nayi dyranir? (Caki: 1)
Canli orqanizmlerin fiziki xUsusiyyatlerini
bitkiler alemini
® Canli organizmlarde maddaler mubadilasini
heyvanat aleminin névanu
mikroorganizmlerin tasnifati ve xUsusiyyati

Sual: Bioloji enerji zamani asasan hansi birlesmalar istirak edir? (Caki: 1)
® zulallar
karbohidratlar
mineral maddaler
as| madaleri
tursular

Sual: Bugda daninds ehtiyat qida maddalari dedikde na nazearda tutlur? (Caki: 1)
danin kutlesi
® danin terkibindeki Uzvi va geyri-uzvi maddaler
danin kleykovinasi (yapisganhgi)
kil elementlori
danin gabigi ve ruseym hissasi

Sual: Dan va unda nisastanin miqgdari asasan hansi Usulla tayin edilir? (Coki: 1)
Bertran
refraktometrik
xromatoqrafiya
® turs hidroliz
mufel peginda yandirima

Sual: Dan va unun bioloji gidalilhg dayari hansi gosterici ile ifade edilir? (Caki: 1)
® zulallar + amin tursulari
nisasta + yaglar
yagdlar + vitaminler
vitaminler + asI maddaleri
mineral maddaler + tursular




Sual: Bugda ununda hansi zulali fraksiyalar Gstunlik taskil edir? (Caki: 1)

® gliadinler

albuminlar

globulinler

glatelinlor

kazeinlar
BoLma: 1003
Ad 1003
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari gansdirmaq %
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Bugda ununda hansi gosterici Ustunluk tagkil edir? (Caki: 1)
® nigasta
yag
kUl elementi
pigmentlor
vitaminler

Sual: Dan va onun emal mahsulu olan unda biokimyavi gostericilarin miqdari naden
asihdir (Caki: 1)
® sort + becarmadan
tursularla tesirden
golavilarle tasirden
radioaktiv sualanmadan
denin istilikle islenmasindan

Sual: Hall olma xUsusiyyetina gora sade zulallar nega fraksiyaya ayrilir? (Caki: 1)
8
6
©4
10
14

Sual: Bugda unu terkibindaki kleykovinada hansi birlesmaler tstlnluk tagkil edir? (Caki:
1)
® zulallar
tursular
as! maddaler
mineral maddaler



yaglar

Sual: Unda hansi elementlarin dyronilmasinda elektrofaresdan istifade edilir? (Caki: 1)
zUlal + sakarin miqdari
nisasta + mineral elementlorin nisbati
® jonlarin (+); (-)- nisbat comi
turgsulugun miqdari
yas + asl maddalarin comi

Sual: Unun saxlaniimasi miuddatinds yaglarin deyismasi naya tasiri gosterir? (Caki: 1)
unun ranginin agarmasina
unun ranginin tundlesmasi
unda tursulugun artmasina
® unda acilig taminin artmasina
) unda minerallarin artmasina

Sual: Unun saxlanmasi zamani rutubat nega faiz olur? (Caki: 1)
®©14,5-15,0
8,9-10,0
6,5-8,0
20,5-22,0
18,5-20,0

Sual: Biokimyavi prosesler zamani ¢orayin hansi xususiyyatlori yaxsilasir? (Coki: 1)
forma + hacmi
® tami + aromatik xususiyyati
tursulugun artmasi
mineral maddalarin artimi

Sual: Biokimyavi reaksiyalar asasan hansi temperaturda bas verir? (Coki: 1)
50 - 60°
®©0-40°
70°-80°
(-5 °)-(+10°)
55°-65°

Sual: Biokimyavi reaksiyalar zamani bitki hiceyralarinda hansi ehtiyat gida maddalari
toplanir? (Caki: 1)
tok minerallar
mineral + tursular
® Uzvi ve qeyri Uzvi maddaler
tok Uzvi maddaler
yagdlar va pigmentlar

Bowma: 1101




Ad 1101

Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmag |
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Biokimyavi enerjilerin ayrilmasi hansi enerji ganununa uygun sakilde bas verir?
(Caki: 1)
® termodinamika
mexanika
elektrik
nyuton
kinetik

Sual: Bugda unu terkibinds asasan hansi fermentlar Ustunluk teskil edir? (Caki: 1)
) ligazalar + sulfatazalar
® amilolitik + proteolitik
liazalar + katalazalar
proteazalar + transferazalar
hidrolazalar + izomerazalar

Sual: Uzvi birlesmalar hansi prosesler naticesinds sintez edilir? (Caki: 1)
mexaniki
® fotosintez
kimyavi
texnoloji
mikrobioloji

Sual: Un kapayi hansi gostericilarle temsil olunur? (Caki: 1)
® mexaniki
tursular
gelaviler
vitaminler
as| maddaler

Sual: Unda su udma xususiyyatina gora hansi birlesmalar tstlinluk tagkil edir? (Caki: 1)
mineral maddaler
as! maddaler
® zulallar
) karbohidratlar
vitaminler




Sual: Bugda ¢oérayinin bismasi prosesinda B-amilaza hansi temperaturda inaktivlagir?
(Caki: 1)
® 82-84 °C
60-65 °C
40-45 °C
40-35 °C
30-35 °C

Sual: Bugda unu ¢oérayinin bigiriima prosesinde A-amilaza hansi temperaturda
inaktivlesir? (Coki: 1)
100 °-105 °C
80°-85°C
150-130°C
) 120-140° C
©97-98°C

Sual: Covdar ¢orayinde A-amilaza bisma zamani hansi temperaturda inaktivlasir? (Caki:
1)
100 °C
85°C
® 60 °C
50 °C
40°C

Sual: Covdar ¢orayinde B-amilaza bisma zamani hansi temperaturda inaktivlasir? (Caki:
1)
90 °C
85°C
40°C
® 70°C
30°C

Sual: Xamirin farinoqgram gostaricilarine hansi birlesmaler tasir gostarir? (Caki: 1)
® zulallar
yagdlar
vitaminler
fermentlor
as| maddaler

BoLma: 1102

Ad 1102
Suallardan 10
Maksimal faiz 10

Suallari garisdirmaq ¥



Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Bugda daninda sugavariliyi temin edan hansi gostericilar hesab edilir? (Caki: 1)
sulu karbonlar
mineral elementlar
® zulallar
kul elementlori
vitaminler

Sual: Bugda daninin cicarmasinda zamani biokimyavi proseslar zamani na bag verir?
(Caki: 1)
® yuksak molekullu birlegmalerin depolemerizasiyasi-hidrolizi
uzvi maddslerin sintezi
kil elementlarinin toplanmasi
) pigmentlarin pargalanmasi
as! maddalarin sintezi

Sual: Danin saxlanmasi zamani hansi biokimyavi fizioloji proseslar bas verir? (Caki: 1)
® tonaffls
nuklein tursularinin pargcalanmasi
Uzvi maddslerin sintezi
kUl elementlerinin parcalanmasi
geyri-uzvi maddalarin sintezi

Sual: Danin tarkibinda geyri Uzvi birlesmalar hansi gostarici ila temsil edilir? (Caki: 1)
metallar
selliloza
spirtler
® kul elementlari
as| maddalari

Sual: Bugda ununda yapisganhigin xtsusiyyatina hansi faktorlar tasir gostarir (Caki: 1)
® sort va becarma soraiti
taxilin néva
bugda denini hibridi
zulal ve karbohidratlar
Uzvi va geyri Uzvi maddalar

Sual: Anbarlarda saxlanilma zamani biokimyavi proseslarin baglanmasina hansi amil
sabab olur? (Caki: 1)

® saxlanilan yerin rttubati
denin tarkibindaki Uzvi birlesmaler
danin tarkibindaki geyri-uzvi birlesmalar



danin tarkibindaki temperatur
dandaki zulallar va karbohidratlar

Sual: . Yetisma fazasinin hansi merhalasinds ehtiyat qida maddalari toplanir? (Caki: 1)
ruseymin ilk clicarmasi zamani
taxilin sud yetismasi zamani
taxilin mum marhalasi
® taxilin tam fizioloji yetisma marhalasi
taxilda transperasiyanin intensivliyi zamani

Sual: Hansi yetisma maerhalesinds taxilda plastik maddslar yarpaqglardan dana
istigamatlonir va ehtiyat halinda toplanir? (Caki: 1)

® tam fizioloji yetisma marhalasinda
sud dovru marhalesinda
mum dovru merhalasinde
) donin tam sakitlik dovru
Uzvi madalerin intensiv sintezi zamani

Sual: Bugda daninin hansi hissesinda zaruri amin tursulari olan lizin ve triptofan Gstlinlik
toskil edir? (Coki: 1)
endospermde
® rugseymde
aleyron tebagasinde
gabiqg hissada
dondaki sirrmda

Sual: Bark bugda danlarina hansi taxil névu aid edilir? (Caki: 1)
® zulal 14% yuxari xam yapisqanliq 28%
zulal 12+yapisqanliq 25%
zulal 20% karbohidratlar 40%
karbohidratlar 50%+mineral maddaler 15%
zulal 10%+yaglar 2%+minerallar 3%

BoéLma: 1103

Ad 1103
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq %)
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Bugda daninin asas ehtiyyat gida maddaleri hansi birlegsmalardir? (Caki: 1)
® karbohidratlar



zulallar
vitaminler

as| maddaler
) minerallar

Sual: Bugda danleri esasen hansi zulali fraksiyalarla tamsil edilir? (Caki: 1)
® prolaminlar+qlutelinler
globulinler+albuminler
globulinler+nukleinler
globulinlar+fermentlor
albuminlar+qeyri Uzvi maddaler

Sual: Bugda daninds zllallar hansi seraitde daha ¢ox toplanir (Caki: 1)
® demiya normal
suvariima normal
malayim iglimli
yagisl muhitde
soran torpaglarda

Sual: Dan va unda zulallar essasen hansi elements gore hesablanir? (Caki: 1)
® azot
hidrogen
oksigen
karbon
natrium

Sual: Bugda daninin qabiq hissasinda na Ustunluk teskil edir? (Caki: 1)
ruseym
® selluloza
yag
) vitamin
soker

Sual: Bugda daninin qabiq hissasinda an ¢ox na ustunluk taskil edir? (Caki: 1)
® kul
yag
sakar
su
duz

Sual: Hansi dandas sellilozanin migdari daha ¢oxdur? (Caki: 1)
® bugda
covdar
arpa



gargidal
noxud

Sual: Zulali birlesmalar hansi danli bitkinin toxumunda daha ¢coxdur? (Caki: 1)
dayu
covdar
® bugda
arpa
gargidal

Sual: Susavariliyi yuksak olan denlerda hansi birlesmalar Ustlnlik tagkil edir? (Coki: 1)
mineral maddaler
® zulallar
nisasta
yaglar
vitaminler

Sual: Unlulugu c¢ox olan tutqun susavariliye malik danlarda hansi birlegmaler Ustlnluk
toskil edir (Coki: 1)
) mineral maddalar

zulallar
® nigasta

yaglar

vitaminler
BowLva: 1201
Ad 1201
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Danin gugevariliyi onun hansi alamatlerini xarakterize edir? (Caki: 1)
kimyavi terkib
fiziki-kimyavi xassalor
gidalihq dayari
® gucld un giximi
) zaif un giIximi

Sual: Unun gucl hansi gdstericiloerden asilidir? (Coki: 1)
® kleykovina
) nigasta



mineral maddaler
yagdlar
vitamnilar

Sual: Texnoloji prosesin hansi amaliyyatindan asili olaraq ¢érak memulatlari istehsalinin
maerhalaleri dayige bilar? (Coki: 1)
¢orayin bisirilmasi
xamirin saxlanmasi
xamirin gqicqirmasi
® balatinin hazirlanmasi
xamirin yogrulmasi

Sual: Bark danlarde sugavarilik nege % olmalidir? (Caki: 1)
40-45%
50-60%
70-80%
80-85%
© 90-100%

Sual: Kleykovinanin terkibinde hansi maddaler Ustunlik tagkil edir? (Caki: 1)
yaglar
nisasta
vitaminler
mineral maddalar
® zulali birlesmalar

Sual: Deanin natura ¢akisi hansi slamati gostarir? (Caki: 1)
kimyavi terkibi
barkliyi
yumsaqligi
® dolgunlugunu
fiziki xUsusiyyatlarini

Sual: Asagida sadalananlardan hansi zulallar suda hall olma qabiliyyatine malikdir?
(Caki: 1)
proteidler
gliadinler
® albuminler
globulinler
glatelinlor

Sual: Bugda daninin hansi hissasi ala va | ndv un istehsali Ggin daha giymatlidir? (Caki:
1)

riseym
gabiq



® endosperm
aleyron tabaga
alt hissasi

Sual: . Unun su udma xassasi hansi birlegmalerin hidrofilliyi ile slagadardir? (Caki: 1)
® zulallar
) vitaminlor
kal
karbohidratlar
yagdlar

Sual: Unun gucu hansi maddalarle ifada edilir? (Caki: 1)

) nisasta
® zulallar

quru maddaler

pigmentlar

yagdlar
BoLma: 1202
Ad 1202
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq %)
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: . | sort undan hazirlanan xamirin qatilasmasi Ugun igladilan suda pH-in miqdari na
gadar gabul edilir? (Caki: 1)
) 1,5-2,2
) 94,5-3,5
3,5-4,5
®6,5-9,5
) 9,5-10,0

Sual: Un istehsalinda maya gobalekleri terafinden hansi sakarler manimsanilir? (Coaki: 1)
laktozalar
maltozalar
® glukozalar
) rafinozalar
saxarozalar

Sual: ©la név unun emall zamani gicqirma prosesinin son mahsullarindan na eamala
galir? (Caki: 1)



zulal+C0O2
sokar+CO2
® spirt+CO2
Uzvi tursular
vitaminler

Sual: Unun erkibinda olan hansi zllallara murakkab zulallar deyilir? (Caki: 1)
® proteidlar
proteinlor
globulinler
albuminler
) proteazalar

Sual: . | sort undan alinan xemirin su udmasinda hansi xammal istirak edir? (Caki: 1)
® duz
maya
un
) minerallar
vitamin C

Sual: Quruluguna gore bugda danlari hansi formada olur? (Caki: 1)
dayirmi
kvadrat
ucbucaq
kub
® oval

Sual: . Mineral maddalar daha ¢ox unun hansi sortunda tesaduf edilir? (Caki: 1)
ala nov
| sort
Il sort
gara unda
® kopakli unda

Sual: Covdar unu xamirinda bugda unu xemirina nisbatan hansi birlesma Ustlnlik teskil
edir? (Caki: 1)
) yag
® tursuluq
zulal
) nigasta
soker

Sual: Mayali xamir hazirlanmasinda mayalarin inkisafi Ggln optimal temperatur
rejimlarinin htdudlari necadir? (Caki: 1)
) 10-15°C



30-42°C
© 28-30°C
35-45°C
25-45°C

Sual: Preslanmis ¢orakbisirma mayalarinin turgulugu serti olaraq neca ifada olunur?
(Coki: 1)
100 g mayaya milligramlarla sarab tursusunun miqdari ila
® 100 q mayaya milligramlarla sirka turgusunun miqdari ile
100 g mayaya milligramlarla alma tursusunun miqgdari ile
100 g mayaya milligramlarla limon tursusunun miqdari ila
100 g mayaya milligramlarla sekarin migdari ile

BoLma: 1203

Ad 1203
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari qarisdirmag ™
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Mayali xamir Ugun istifade edilan unun aktiv turgulugu na qadar olmalidir? (Caki: 1)
5,6-5,9
) 5,0-5,5
®5,9-6,2
6,2-6,5
5,5-5,9

Sual: Mayali xamir ugun igladiloen unun avtolitik aktivliyi dedikde na basa dusulur? (Caki:
1)
suda hall olan maddalarin nemliye gbra %-la migdari
suda hall olan maddalerin kitlaya gora %-la migdari
suda hall olan maddalerin nigsastaya gore %-la miqdari
suda hall olan maddalerin kleykovinaya gore %-le migdari
® suda hall olan maddalerin quru maddalara nisbatan %-le migdari

Sual: Mayali xamir hazirlanmasinda igladilan ¢orak mayalari asasan nadan alinir? (Caki:
1)
® melassadan
taxildan
sakar tozundan
sud zardabindan
kartofdan




Sual: Birinci ndv quru ¢orekbisirma mayalari neg¢a faiz namlikds istehsal olunur? (Caki:
1)
8%-o gqoader nemlikde
® 10%-a gader namlikde
) 11%-8 qader namlikda
15% namlikde
) 14,5% namlikda

Sual: Preslenmig ¢oroekbisirma mayalarinin namliyi ne¢a faiz olmalidir? (Caki: 1)
®©75%
25%
15%
35%
55%

Sual: Nigasta danaciyi easasen hansi fraksiyalardan ibaratdir? (Coki: 1)
) selllloza, amiloza ve amilopektinden
karbohidratlar ve zulallardan
® amiloza va amilopektindan
amilolitik va proteolitik fermentlarden
amilopektindan ve zulallardan

Sual: Bugda unu nisastasi hansi temperaturada kleysterlagmaya bagslayir? (Coki: 1)
50-58C
® 55-85C
45-50C
) 75-80C
) 58-62C

Sual: Unlu mamulatlar istehsalinda amilazanin ¢govdar unu nisastasina tasiri naya gatirib
cixarir? (Coaki: 1)
gicqirma ve bisma zamani onun oksidlasmasina
® gicqirma va bisma zamani onun muayyan hissasinin hidrolizina
gicqirma va bisma zamani onun yapisganlasmasina
gicqirma ve bisma zamani onun polimerleasmasina
gicqirma ve bisma zamani onun sismasina

Sual: Texnoloji proseslarda nisastaya a-1,4 — qlukozid ve diger slagelar ile pargalayici
tosiri hansi fermentlar gosterir? (Coki: 1)

katalaza ve peroksidaza
pektinaza ve poliqalakturonaza
® [J-amilaza va [J-amilaza
proteinaza ve katalaza
peptidaza ve katalaza.




Sual: igmak Uglin isladilen suda H+ ve OH™ ionlari hansi elagslerle birlosmislar? (Caki: 1)

glikozid
® ) hidrogen

peptid

efir

molekulyar
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Sual: Saxlanma zamani unun davamliligini nemliyin (suyun) hansi veziyyatda olmasi
sortlondirir? (Caki: 1)
namliyin serbast veziyyatdse olmasi
® namliyin birlesmis vaziyyatds olmasi
namliyin kritik vaziyyatda olmasi
namliyin taraz veziyystda olmasi
namliyin asagi temperatur vaziyystinds olmasi

Sual: Xammal va yarimfabrikatlarda suyun olmasi, ilk ndvbada nayi temin edir? (Caki: 1)
temperaturu
® namliyi
barkliyi
qurulugu
galaviliyi

Sual: Xamirin suhopdurma qabiliyyati ne zaman artir? (Caki: 1)
ona cod su gatdigda
® ona laktoza gatdigda
ona c¢ay sodasi gatdiqda
ona tursu gatdiqda
ona boyaq maddalari gatdigda

Sual: Xemira unun imumi miqdarinin 3%-a gader migdarinda yag qatdigda onda bas
verir: (Caki: 1)
elastikliyi va plastikliyi azalir
® elastikliyi va plastikliyi artir
adgeziya xassaleri pislosir
gazamalagatirma qgabiliyyati pislasir



kleykovina goévdasinin gabiliyyati azalir

Sual: Elastiklik va plastiklik gennadi yarimfabrikatlarinin hansi xassaelarina aiddir? (Caki:
1)
® reoloji
emulsiyaedici
) kdpuklandirici
kimyavi
orqanoleptiki

Sual: Isti emal zamani tezs bisiriimis gannadi memulatlarina xas olan atrin yaranmasi
hansi reaksiyanin getmasi ile alagadardir? (Caki: 1)
sokarlar vae yaglar arasinda geden reaksiya ilo
® amintursularla sakarlar arasinda geden reaksiya ila
amintursular ve yaglar arasinda geden reaksiya ila
yaglar va Uzvi tursular arasinda gedan reaksiya ile
yagdlar va vitaminler arasinda gedan reaksiya ilo

Sual: Melanoidinlerin yaranmasi ila naticalonan Mayar reaksiyasinda asasan hansi iki tip
aromatik maddalar amale galir? (Caki: 1)
® furfurol ve reduktonlar
oksimetilfurfurol ve monogakarlar
oksimetilfurfurol ve digekarlar
oksimetilfurfurol va trigsakerlar
oksimetilfurfurol ve Uzvi tursular

Sual: Corakbisirma mayalarinin hayat faaliyyasti Ugun optimal temperatur hansidir? (Caki:

1)
600C
® 300C
4001C
5001C
4501C

Sual: Corakbisirma mayalarinin tarkibine daxil olan birlesmalar hansilardir ki, disekarlari
monosakarlare qader hidroliz edir (Caki: 1)

kompleks Uzvi tursular

® kompleks fermentlor
kompleks galavilar
kompleks hall olan duzlar
kompleks spirtlar

Sual: Corakbigsirma mayalarinin istehsalinda gida mahiti kimi isladilirler: (Caki: 1)
sira istehsalinin tullantisi sayilan Gzum toxumlari
® sokar istehsalinin tullantisi sayilan patke (melassa)



sokar istehsalinin tullantisi sayilan cece
sorab istehsalinin tullantisi sayilan suzuntu ¢okuntusu
sira istehsalinin tullantisi sayilan alma toxumlari
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Sual: Corakbisirma mayalari hansi saraitde yetisdirilir? (Caki: 1)
801 1C-da 12-48 saat arzinde
® 3001C-de 12-48 saat arzinda
) 4001C-da 12-48 saat arzinds
) 601C-da 12-48 saat orzinde
70[1C-do 12-48 saat arzinde

Sual: Unlu mamulatlar Gg¢ln nisastanin asas xammal manbalerine aiddir: (Caki: 1)
bugda, kartof, seker cugunduru va qargidall
® kartof ve qargidali
arpa, bugda, seker gugunduru va qargidal
kartof, arpa, bugda va sekear gugunduru
kartof, yemakxana gugunduru, soya va arpa

Sual: Patka dedikda, na bagsa dusulur? (Caki: 1)
nisastanin modifikasiya olunmusg formasi
® nigastanin natamam hidroliz mahsulu
nisastanin su ile suspenziyasi
nigsastanin kleysteri
nisasta dekstrinlori

Sual: Corak mayalari istehsalinda sekar istehsalinin hansi tullantilarindan istifade edilir?
(Caki: 1)
cecadoan
® melassadan
suzulmusg ¢okuntudan
gabigdan
ahangli sudan

Sual: Unlu gannadi mamulatlarinin keyfiyyat yaxsilagdiricilarina aiddirlar: (Caki: 1)
) sud tursusu, quru mayalar ve qoz meyvalari



lumu tursusu, quru mayalar ve kismis

® kalsium peroksid, qlyukozooksidaza ve L-askorbin turgusu
lumu tursusu, xoérek duzu ve maya sudu
aspartam, lumu turgusu ve preslanmis mayalar

Sual: Unlu gannadi memulatlarin hansi keyfiyyat yaxsilagdiricilarina aiddirler? (Caki: 1)
oksidlagdirici tasire malik yaxsilagdiricilara
un damlayicilerina
® sothi-aktiv maddalara (emulqatorlara)
ferment preparatlarina
barpaedici tesira malik yaxgilasdiricilara

Sual: Unlu gannadi mamulatlari istehsalinda isladilan qum sakarinin — saxarozanin
molekulu (C6H2204) hansi 2 monosakarlerdan tasgkil olunmusdur? (Caki: 1)

glukoza va ksilozadan

® glukoza va fruktozadan
mannoza va ksilozadan
galaktoza va arabinozadan
ksiloza va arabinozadan

Sual: Biskvit xemirinin hazirlanma texnologiyasi asagidaki amaliyyatlardan ibaratdir:
(Coki: 1)
® soker tozunu yumurta ile ¢alirlar, sonra unla nigsastani 2-3 dafaya alave edirler
yumurtani, unu, sekar tozunu birlasdirib bir yerds c¢alirlar
yumurtani unla ¢alib, sonda sekar tozunu nigasta ile 2-3 defaye alava edirlor
unla nigsastani g¢alirlar, sonar yumurtani vae sakar tozunu alave edirlar
yumurtani nigasta ile ¢alirlar, sonra unu 2-3 dafeya slave edirlar

Sual: Sakarli xamirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki amaliyyatlardan ibaratdir:
(Caki: 1)
yagdl, unu va sakar tozunu 38°C yuxari temperaturda qarisdirib, tedricen yumurta ve
yumsaldici alave edirlor
unu yadla birlesdirib, tadrican yumurta ve an sonda sakar tozu slava edirlar
yumurtani, unu ve yumsaldicini 47°C-dan asagi temperaturda birlasdirib, tez-tez
garigdiraraq sakar tozu ve arinmis yag alave edirler
® yag ve sokar tozu 17°C-dan asagi temperaturda birlasdirilib, tedrican yumurta va
sonda unla yumsaldici alave olunur
yumurtani, unu, yumsaldicini 0°C-dan asagi temperaturda birlesdirib, tadrican saker
tozu slave edib garisdirilir ve tez-tez qarisdirmani davam edarak arinmis yag tokurlar

Sual: Damlanmig xemirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki amaliyyatlardan ibaratdir:
(Caki: 1)
suya duz, yag, yumurta slave edib gaynayana gadaer qizdirirlar ve fasilesiz
garigdiraraq un tokurlar, xemiri 1-2 daqiqe bisirib soyudurlar
yumurtaya duz, yag, un alave edib qarisdirirlar ve sonar tUzarine gaynamis su alave
edirler



suya duz, yumurta alave edib qaynadirlar va fasilesiz qarigsdiraraq un tokurlar,
xamiri 1-2 daqige bigirirlar, sonra xamiri 60-70°C-a gqader soyudub fasilesiz
garigdiraraq yag elave edirlar

® suya duz, yag elave edib gaynayana gadaer qizdirirlar ve fasilesiz garisdiraraq un

tokdb 1-2 daqiga bisirirler. Sonra xemiri 60-70°C-a qadar soyudub, tez-tez garisdiraraq
yumurta alave edirler.

suya duz, yumurta slave edib gaynayanadak qizdirir va fasilesiz qarisdiraraq 1-2
daqiga bigirirlar
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Sual: Xemirin hansi névlari mévcuddur? (Caki: 1)
® mayall, tabaqali, biskvitli, sekerli, yagsiz (sirin), demlanmisg
biskvitli, bigirilmis, mayesakilli, quru
acimig, bark, yumsaq, yarimyumsagq, mayesakilli, biskvitli
) bismisg, bark, yumsaq, mayesakilli, sirin, duzlu
biskvitli, berk, yumsaq, yarimyumsaq, mayesakilli

Sual: Xemirin hansi yumsaldilma metodlari mévcuddur? (Caki: 1)
kimyavi, fiziki, kombinaedilmis
masginla, alle, mayali
mexaniki, geyri-mexaniki, kombinaedilmig
® biokimyavi, kimyavi, mexaniki
kimyavi, mayali, kombinaedilmis

Sual: Sirin (yagsiz) xamirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki emaliyyatlardan ibaratdir:
(Caki: 1)
® yumurtani, duzu ve sakari garisdirib, sud (yaxud su) slave edib ve un tokib xemir
yogururlar
yumurtani unda qarisdirib, 20 deqiga sonar sud (su), duz, sekar slave edib, xemir
yogururlar
duzu sekerle qatib, sud (su) slavas edirlar, sonar un tokiub xemir yodururlar, xemir 1
saat saxlandiqdan sonar yumurta qatirlar
yumurta, duz, sekar qatisdirilir, sud (su) alava edilib gqaynadilir, un tokullr ve xemir
yogrulur
yumurta, duz, seker qatisdirilir, sud (su) slave olunaraq gaynadilir, gaynama
prosesinda un tokulib xamir yogrulur

Sual: Mayali xamirin hazirlanma Usullari mévcuddur: (Caki: 1)



formal vae serbast
) tez va leng

® oparall ve oparasiz
quru ve namli
mayall ve formali

Sual: Mayali xamirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki amaliyyatlardan ibaratdir: (Caki:
1)
® su 35°C-a gadar qizdirihir, duz, sekar, maya, yumurta, un alava edilib xemir yogrulur
va qicqirmaya qoyulur
su 5°C-a gader soyudulur, duz, sakar, yumurta, un alave edilib xamir yogrulur va
gicqirmaya qoyulur
su 75°C-a qader qizdirilir, duz, sakar, yumurta, un alave edilib xamir yogrulur va
gicqirmaya qoyulur
) su 1°C-a qadar soyudulur, yumurta, un alava edilib xamir yogrulur ve qicgirmaya
goyulur
su 85°C-a qadar qizdirilir, duz, sakar, maya, un slave edilib xemir yogrulur ve
gicqirmaya qoyulur

Sual: Margarinin yag asasini teskil edir: (Caki: 1)
® asasan tarkibina bitki yagi yaxud heyvan yaglari alave olunan hidroyag
asasan terkibina salomas yaxud heyvan yaglari alave olunan kombiyag
asasan torkibina rafina edilmis yaxud rafine olunmamis heyvan yaglari qatilan
hidroyagd
asasaen tarkibina rafine edilmis yaxud rafine olunmamis bitki yaglari qatilan hidroyad
asasan terkibina rafina edilmis yaxud rafine olunmamis bitki yaglar gatilan sud
yagin

Sual: Bitki yaglari yagl bitkilerin toxumlarindan neg¢a Usulla alinir? (Caki: 1)
uc usulla: preslema, hallolma ve ekstraksiya ila
® iki Usulla: preslema va ekstraksiya ila
dord Usulla: preslema, qizdirilma, hallolma va ekstraksiya ile
bir Usulla: Gzvi halledicilarle hall etmakls
iki Usulla: gizdiriilma va ekstraksiya ile

Sual: Senayeda terkibinde ¢oxlu migdar doymus yag tursulari olan bark bitki yaglarini
alirlar: (Gaki: 1)

meyvalarden ve ¢ayirdaklilarin toxumundan
® tropik bitkilerin meyva va toxumlarindan

atirli bitkilerin neyva va toxumlarindan

darman bitkilerin meyva va toxumlarindan

) toxumlu bitkilarin meyva ve toxumlarindan

Sual: Yeyinti yaglarinin asasini hansi birlegsmalar teskil edir? (Caki: 1)
® gliseridler
spirtler



amintursular
sokarlar
ketonlar

Sual: Bitki yaglarinin istehsali igtin xammal sayilirlar: (Caki: 1)
pambiq ¢iyidi, alma toxumu va armud toxumu
zogal meyvalari, heyva toxumu ve lumu meyvalari
® pambiq ¢iyidi, ganagargak toxumu ve kokos palmasi meyvalari
alma toxumu, heyva toxumu va lumu meyvalari
) armud toxumu, zeytun agaci meyvalari ve heyva toxumu.
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Sual: Umumi tesnifata gore yaglari asagidaki gruplara bolirlar: (Caki: 1)
® bitki ve heyvanat yaglarina
sumuk yaglarina va arinmis yaglara
kara yaglarina ve sumuk yaglarina
marqarinlere ve arinmis yaglara
margarinlere ve sumuk yaglarina

Sual: Asagidaki tursulardan hansi gannadi mahsullari istehsalinda istifade edilmir?
(Caki: 1)
limon tursusu
alma tursusu
sud tursusu
gaxir tursusu
® xlorid tursusu

Sual: Mayali xamira normadan artiq x6rak duzu qatildiqda na bas verir? (Caki: 1)
® mayalarin aktivliyi azalir
mayalarin aktivliyi artir
tursulugu artir
gicqirma surstlenir
yogrulma suratlanir

Sual: ©la név bugda ununda kulin miqdar saviyyasi ne qadar olmalidir? (Caki: 1)
©0,5%



0,7%
1,1%
) 0,8%
0,9%

Sual: Bugda ununun nigastasi haqqinda deyilanlerden hansi sahvdir? (Caki: 1)
® emal zamani kleysterlagmir
emal zamani kleysterlage bilir
emal zamani dekstrinlasa bilir
suudma qabiliyyatine malikdir
emal zaman! hidrolize ugraya bilir

Sual: Unun gucu tarkibinda olan hansi birlegmalarin ilkin vaziyystinden asilidir? (Caki: 1)
nisastanin ve gakarin
) nigsastanin ve yaglarin
sokarin ve yadlarin
vitaminlarin ve nigastanin
® zulal-proteinaza kompleksinin

Sual: Unun terkibindabu birlesmalardan hansi migdarca daha azdir? (Caki: 1)
zulallar
yagdlar
karbohidratlar
) gida liflari
® kul maddsleri

Sual: Unun terkibinds bu birlesmalardan hansi mqdarca daha goxdur? (Caki: 1)
zulallar
) yaglar
sokarlar
) vitaminlar
® nisasta

Sual: Covdar ununun nisastasi hansi temperaturda kleysterloagsmayas baglayir? (Caki: 1)
75-80°C
45-50°C
62-64°C
® 52-55°C
70-75°C

Sual: Unun sakaramalagatirma xassasi hansi gostaerici ila alaqadardir? (Caki: 1)
proteolitik fermentlor
ligaza fermenti
® amilolitik fermentlar



mineral maddaler
vitaminler - proteazalar

Sual: Bu mahsullar nisasta istehsali Ggun yaradilirlar: (Coki: 1)
sokar cugunduru ve gargidali
® kartof ve qargidal
sokar gugunduru va yerkoku
sokar gugunduru va heyva
arpa ve garpiz

Sual: Fasali xamirina aiddir (Caki: 1)
biskvit
® mayali
demlanmis
preslenmis
calinmis

Sual: Xamir yumsaldicisi kimi igladirler: (Caki: 1)
® ammonium karbonat
xlorid tursusu
xorak duzu
bal ve soekar
maya va bal

Sual: Xam pryanik xemirinin temperaturu na gadar olmalidir? (Caki: 1)
® 20-22°C
30-32°C
32-35°C
35-36°C
36-37°C

Sual: Kreker ununda kleykovinanin migdari: (Coki: 1)
20-25%
® 25-30%
30-40%
30-35%
40-45%

Sual: Qatilasdiriimis sid hansi mahsula aiddir? (Caki: 1)
spirtli mahsula
® konservlasdirilmis sirin sud mahsuluna
nisastall mahsula
atirli sekar mahsuluna
calinmis yumurta mahsuluna




Sual: $aki paxlavasi hansi xemirdan hazirlanir? (Coki: 1)
mayall oparasiz
sirin tebaqali
® yagli va ovuntulu
biskvit va tabaqali
biskvit va demlanmig

Sual: Tortlar aid edilir: (Caki: 1)
sud mahsullarina
® unlu gennadi mahsullarina
un novlerina
polisakarlara
zulal gruplarina

Sual: Tortlarin terkibina aiddir: (Coki: 1)
® pomade va sirop
iris vo karamel
iris va un
konfet ve karamel
quru sud ve maya

Sual: Yagli pegenyelar tgln kleykovinanin faizi: (Caki: 1)
20-25%

® 28-34%

40-50%

30-40%

40-45%
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Sual: Xemir hazirlanmasinda mayelarin rolu: (Caki: 1)
yogrulmani suratlandirir
® gicqirmaya va xamirin hacmina tesir gosterir
bisma prosesini suratlondirir
mamulatlarin ¢ixarina tasir edir
mineral maddalarin migdarina tesir edir




Sual: ©la ndv bugda ununun tarkibi asagidaki kimidir: (Caki: 1)
zulallar 17%, nisasta 79,0%, seker 3,0%, yaglar 1,2%
zulallar 16%, nisasta 78,0%, saker 3,0%, yaglar 1,0%

® zllallar 15%, nisasta 77,0%, saker 2,0%, yaglar 0,9%
zulallar 18%, nisasta 80,0%, seker 3,5%, yaglar 1,3%
zulallar 19%, nisasta 73,0%, seker 3,1%, yaglar 1,4%

Sual: Krekerlar tgtn xemirin nemliyi nadan asilidir? (Coaki: 1)
® mamulatin névuindan va resepturadan
unun kleykovinasindan
yagdan
bisiriimadan
saxlanma muddatindan

Sual: Keks hansi xemirdan hazirlanir? (Caki: 1)
demlanmis
® yagl
biskvit
sokorli
zulal-yagh

Sual: Xemirin formalagsmasinda xorak duzunun rolu: (Caki: 1)
fermentlarin aktivliyini artirir
fermentlorin aktivliyini azaldir
® gicqirma prosesini langidir
xemirin hacmini artirir
xemirin konsistensiyasina tasir edir

Sual: Nisastanin kimyavi terkibi hansidir? (Caki: 1)
® (C6H1005)n
(C5H1005)n
C6H1206
C4H1204
C12H22011

Sual: Yagh paxlava ugun mayali xemir hansi Usulla alinir? (Caki: 1)
oparall
® oparasiz
Kimyavi
mikrobioloji
demlanmig

Sual: Pryanik xamirinin yumsalma Usullari: (Gaki: 1)
mexaniki



® Kimyavi
bioloji
fiziki
mikrobioloji

Sual: Qatli xamirda kleykovinanin keyfiyyatini yaxgilagdirmaq ugun ona na gatilir? (Caki:
1)
boyaq maddasi
® gida turgusu
adviyye
agar
invert sakar

Sual: Bisma ve qicqirma zamani xemirda hansi dayisiklik bag verir? (Caki: 1)
fiziki

® Kimyavi

bioloji

biokimyavi

mexaniki
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Sual: $Sekarin xamire gatilmasi zamani onun qurulusunda bas veran dayisikliklara aiddir:
(Caki: 1)
® ozIUlhyun azalmasi
ozluliyun artmasi
plastikliyin artmasi
plastikliyin azalmasi
elastikliyin artmasi

Sual: Saxlanma zamani unun agarmasi na ile alaqadardir? (Caki: 1)
nisasta va yaglarin pargcalanmasi ila
amilaza ve askorbinazalarin aktivliyinin artmasi ile
® karotinoid ve ksantofil pigmentlerinin oksidlagmasi ila
gluten va glutelinin denaturasiyasi ile
yagdlar va gakarlorin hidrolizi ile




Sual: Unlu mamulatlarin igliyinin (yumsaq hissae) uzun muddat bisma naticasinde
garalmasi na ile slagadardir? (Caki: 1)
gicqirma prosesinin dayanmasi va yavasimasi ilo
fermentlorin aktivliyinin kesilmasi ve pargalanmasi ile
® melanoidinlarin amala galmasi ve onlar ugun saraitin yaranmasi ile
nisastanin yapigqanlagsmasi ve dekstrinlagmasi ila
pektin ve nisastanin parcalanmasi ile.

Sual: Unun higroskopikliyi dedikda onun su ile hansi alagasi basa dusultr? (Caki: 1)
® onun atraf muhitden su buxari udmasi ve saxlamasi
onun 6zundan su ayirmasi
onun tarkibindaki suyun buxarlanmasi
terkibindaki suyun mikroorganizmlarla zengin olmasi
torkibindaki suyun reaksiyaya gira bilmasi

Sual: Qaynama temperaturu ve ondan yuxari hadde gannadi mahsullarinda atrin (iyin)
yaranmasinda istirak eden birlagmalars aiddir: (Caki: 1)
galaviler, aminlar, tursular, spirtler, ketonlar, laktonlar, fenollar va digar birlegsmalar
nisasta, galevilar, aminler, tursular, spirtler, ketonlar, laktonlar, fenollar va diger
birlesmalar
® aldehidlar, aminler, tursular, spirtlar, ketonlar, laktonlar, fenollar va digar birlesmalar
zulallar, gelavilar, aminlar, tursular, spirtler, ketonlar, laktonlar, fenollar ve diger
birlegmaler
yadlar, gealavilar, aminlar, turgular, spirtler, ketonlar, laktonlar, fenollar ve diger
birlesmaler

Sual: Memulatlarin bigirilmasi zamani atrin yaranmasini sartlendiren asasen hansi
birlegmalardir? (Caki: 1)
® aldehidler ve ketonlar
glukoza ve fruktoza
sokarlar va sud tursusu
sokarler va karbon gazi
karbon gazi ve sud tursusu

Sual: Unlu mamulatlar Ggun isledilen fermentlars aiddir: (Caki: 1)
papain, bromelin
papain, pankreatin
® amilorizin, amilosubtilin
papain, tripsin
pektinaza, fisin

Sual: Unlu gannadi mamulatlari Ggun igladilen igmali suyun temizlenmasi maqgsadile
onun zararsizlesdiriimasinds tatbiq edilon Usullara aiddir: (Caki: 1)
onun kukurd gazi yaxud karbon gazi ile doydurulmasi
terkibina azca ¢ay sodasi yaxud karbon qazi qatilmasi
® onun xlorlagdirilmasi yaxud ozonlasdiriimasi



terkibina azca shang yaxud karbon qazi qatiimasi
terkibina azca shang yaxud komur gatiimasi

Sual: Un bu sistemlerin hansina aiddir? (Caki: 1)
suspenziya
gel
® toz
kopuk
aerozol

Sual: Biskvit yarimfabrikati hansi xamirdan hazirlanir? (Caki: 1)
® biskvit xemirindan
yagli xamirdan
demlanmig xamirden
findigh xemirden
gozlu xamirdan

BéLma: 1501

Ad 1501
Suallardan 20
Maksimal faiz 20
Suallari garnisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Tebagali mayali xamirden mamulatlar hansi temperaturda bisirilir? (Caki: 1)
100°C
® 210-250°C
180-200°C
300-350°C
80-90°C

Sual: Oparali Gsulla mayali xamirin hazirlanma marhalelari (Coki: 1)
oparanin hazirlanmasi ve qizdirilmasi
xamirin yogrulmasi ve qizdirilmasi
® oparanin hazirlanmasi va qicqirma qurtardigdan sonra xamirin yogrulmasi
xamirin qicqirmasi va boélunmasi
xamirin yogrulmasi va bolinmasi

Sual: Unlu gannadi mamulatlari Ggun ¢alinmis zulal yarimfabrikatinin alinmasi nece
hayata kegirilir? (Coki: 1)
yagin sakerle calinmasi ile
® yumurta zulalinin sakerle ¢alinmasi ile



yumurta zalalinin un ile galinmasi ile
yumurta sarisinin un ile galinmasi ile
yagin balla calinmasi ila

Sual: Bunlardan hansi gennadi mamulatlari Ggun yarimfabrikat sayilir? (Coki: 1)
jelatin
® meyve-gilomeyva icliyi
soker
bitki yagi
adviyya

Sual: Unlu gannadi mamulatlari Ggun istifads olunan kara yagi istehsalinda isledilen
xammallara aiddir: (Caki: 1)
inak sudu
keci sudu
ayran
gatiq
® gqaymaq

Sual: Guclt un hesab edilir: (Caki: 1)
| Ndv un
® daha ¢ox su hopduran un
alave | n6v un
soya gatisigli un
sakari cox olan un

Sual: Zaif un sayihr: (Caki: 1)
| Ndv un
® daha zaif su hopduran un
ala va I nov un
I va Il nbv un
alenmayan un

Sual: Xamirda kleykovinanin keyfiyyatine tesir edan asas amiller: (Caki: 1)
® turgunun duzlari va yagin olmasi
tursunun, sakarin va nisastanin olmasi
tursunun, vitaminlarin va gekarin goxlugu
tursunun, dekstrinlarin ve gakarin ¢oxlugu
namliyin, nigsastanin va yagin ¢oxlugu

Sual: Unun qgidaliq deyarini tam manada na muayyan edir? (Caki: 1)
torkibinda nigasta ve namliyin migdari
® onun kimyavi terkibi
nov ve namlik



gorunug ve namlik
zulallar ve sort

Sual: Unun texnoloji xassasina tasir eden amillarden biri: (Caki: 1)
atrin olmasi
® kleykovinanin miqdari
dadin olmasi
rongin aghgi
rengin qarahgi

Sual: Yagli xamirin hazirlanmasi zamani alava edilan suyun miqdari: (Caki: 1)
40%
® 35%
45%
48%
50%

Sual: 5-6 mm-lik qalinhgda sakarli xamir mamulatlarinin gskafda bigirilma muddati: (Caki:
1)
® 20-25 daq.
30-40 daq
35-40 daq.
40-45 daq.
45-50 daq.

Sual: 5-6 mm-lik qalinhgda sakarli xamir mamulatlarinin skafda bigirilma temperaturu:
(Caki: 1)
220-240°C
® 200-220°C
240-250°C
250-260°C
260-300°C

Sual: Formada olan 30-40 mm-lik biskvit xamirinin bisma rejimi: (Caki: 1)
® 195-200°C
200-220°C
230-240°C
240-250°C
250-260°C

Sual: Qatli xamirde 20 mm-lik gqalinligda mamulatlarin skafda bisme temperaturu: (Caki:
1)
® 220-250°C
150-160°C
140-150°C



160-170°C
170-180°C

Sual: Yagh xamir hazirladigda unun kutlasina nisbatan sudin migdari: (Caki: 1)
® 35%
40%
45%
50%
60%

Sual: Yagh xamirin hazirlanmasinda unun katlesina nisbaten isladilon suyun migdari:
(Caki: 1)
©12%
15%
20%
30%
40%

Sual: Yagh xamirin hazirlanmasinda unun katlesina nisbaten igladiloen sakarin migdari:
(Caki: 1)
5%
® 3%
10%
20%
30%

Sual: Yagh xamirin gekarli xemirdan ferqi: (Caki: 1)
® reseptda yagin miqgdari az olur
reseptda maya olur
reseptda kakao olur
reseptda gahva olur
reseptde yagin miqdari ¢ox olur

Sual: Zulalli galinmis xemirdan 15 mm-lik galinligda mamulatlarin bisma muddati: (Caki:
1)
® 24-30 daq.
30- 35 daq.
35-40 daq.
40-45 daq.
45-50 daq.

Bowma: 1502
Ad 1502

Suallardan 30



Maksimal faiz 30
Suallari ganisdirmaq ¥

Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Unda olan kleykovina na vaxt formalasir? (Caki: 1)
® Qliadin va glutelin zulallari sisdikda
un tam yogrulmadigda
unu sakarle birge sladikde
una duz gatdigda
unu presladikdes

Sual: Xemirin yumsalma Usuluna aiddir: (Caki: 1)
termiki
® Kimyavi
mikrobioloji
reoloji
histoloji

Sual: Mayali xamirde mayalarin asas rolu (Caki: 1)
onu spirta qicqirtmasi
® onu sud tursusuna qgicqirtmasi
zulallari hidrolize ugratmali
nisastani parcalamasi
zulallar sisdirmasi

Sual: Oparali xamirin tarkib hissaleri: (Coki: 1)
® su, maya, un ve s.
su, maya, yag va s.
su, maya, patka ve s
su, maya, sokar ve s.
su, maya, vanil va s

Sual: Yag komponentlari mayali xamira ne zaman qatilir? (Caki: 1)
yogrulmanin avvalinde
® yogrulmanin sonunda
maya isladilanda
xemir bolinanda
xamir qicqirdilan zaman

Sual: Mayali xamirdan hazirlanan kigik tikali xemir yarimfabrikatlarinin skafda bisma
muddati: (Caki: 1)
6-7 daq.



® 8-15 daq.
20-25 daq.
15-20 daq.
20-22 daq.

Sual: Mayali xamirdan hazirlanmisg iri tikali yarimfabrikatlarin skafda bisma muddati:
(Caki: 1)
® 20-25 daq.
10-15 deq.
10-12 daq.
12-16 daq.
15-20 daq.

Sual: Unda olan nisastanin kleysterize olunmasinin son temperaturu: (Caki: 1)
60-70°C
70-75°C
®© 95-97°C
75-80°C
80-85°C

Sual: Mayali xamirda qicqirmanin tam qurtarma temperaturu: (Caki: 1)
60°C
©45°C
70°C
20°C
80°C

Sual: Isti emal zamani mayali xamirdan olan mamulatlarin kiitle itkisi ne gadar olur?
(Caki: 1)
10-12%
®©10-15%
20-30%
20-25%
15-20%

Sual: Biskvit xemiri Gglin yumurtani avaz etdikds igladiloan xammal: (Caki: 1)
duru yag
® melanj
kara yag|
soakar
quru sud

Sual: Bu mamulatlar sakerli xemirden hazirlanir: (Caki: 1)
pirojna va blingik



® pirojna va tort
tort va xingal
pirojna ve xingal
tort ve karamel

Sual: Butun komponentlari birga garigdirilib yogrulan mayali xamirin hazirlanma tsulu:
(Caki: 1)
® oparali
oparasiz
calinmaile
calxalanma ile
damlenma ile

Sual: Damlanmis xamir Ugun igladilan unun kleykovinasi na qadar olmalidir? (Caki: 1)
® 28-36%
36-40%
40-42%
20-25%
25-27%

Sual: Oparall (xemirmayali) Usulla hansi xamir hazirlanir? (Coeki: 1)
sokerli
® mayali
demlanmisg
biskvit
yagh

Sual: $Sekarli xemir Ugun asas komponent olan karse yaginin una nisbatan resept miqdari:
(Caki: 1)
® 43-60%
30-40%
30-35%
35-40%
25-30%

Sual: $Sekarli xemir Ugun asas komponent olan melanjin una nisbatan resept miqdari:
(Coki: 1)
®©10-15%
15-20%
20-25%
25-30%
30-35%

Sual: Sakarli xamir icun asas komponent olan sakarin una nisbaten resept miqdari:

(Caki: 1)



® 30-40%
40-45%
45-50%

50-55%
55-60%

Sual: Yagli xamir Ggun igladilen unun kleykovinasi na gadear olmahdir? (Caki: 1)
® 28-34%
40-42%
36-40%
40-42%
25-26%

Sual: Yumurta (melanj), sekar, nisasta, un va atirlandirici hansi xamir tgun igladilir?
(Coki: 1)
® sokorli
demlanmis
biskvit
pryanik
mayall

Sual: ©dviyys kimi vanil eyniadli bitkinin meyvaelarindan necae istehsal olunur? (Caki: 1)
yetismamis saplaqgli meyvalarin soyudulmasi ve qurudulmasi ile
® yetismamis saplaqli meyvalerin xususi isti emaldan sonra qurudulmasi ve
fermentlasdirilmasi ilo
yetismamis saplaqli meyvalerin fermentlasdirmadan sonra xirdalanmasi ve
soyudulmasi ile
yetismamis saplaqgli meyvalerin fermentlesdirmadan sonra qizardilmasi va
soyudulmasi ile
yetismamis saplagli meyvalarin fermentlasdiriimasi ve dondurulmasi ila

Sual: Caki ila buraxilan 1 kq seker ¢orakde an azi negse adad olmahdir? (Caki: 1)
® 13 adad
20 adad
30 adad
40 adad
50 adad

Sual: Demlanmis pryanik Ug¢un siropun hazirlanma temperaturu: (Caki: 1)
® 70-75°C
75-80°C
89-90°C
90-95°C
95-100°C




Sual: Kreker aid edilir: (Caki: 1)
® unlu gannadi mamulatina
sokarli gannadi mamulatina
pirojki novlarina
tort cesidine
konfet névina

Sual: Kreker xamiri Ggun oparanin (xamirmaya) qicqirma muddati ve temperaturu: (Caki:
1)
® 8-10 saat, 32-33°C
3-4 saat, 20-25°C
3-4 saat, 32-33°C
3-4 saat, 40-50°C
3-4 saat, 50-60°C

Sual: Qalet aid edilir: (Coaki: 1)
® unlu gennadi mamulatina
sokarli gannadi mamulatina
pirojki ndvlarina
tort cesidine
konfet névina

Sual: Qalet xamiri ne¢ga marhalada hazirlanir? (Caki: 1)
®2

(027 &) I N V]

Sual: Qalet xamiri Gg¢ln opara hazirladiqda igladilan suyun temperaturu: (Caki: 1)
® 32-35°C
40-45°C
45-50°C
50-55°C
55-60°C

Sual: Qargidali ve kartofdan alinan nisasta ¢ixari migdarca necadir (Coki: 1)
Farqlidir
® Eynidir
Kartofdan alinan azdir
Kartofdan alinan goxdur
itki qargidalida azdir

Sual: Vafli iglin xamir neca hazirlanir? (Caki: 1)
® calinir



yogrulur

damlanir

gaynadihr

qgovrulur
BoLma: 1503
Ad 1503
Suallardan 20
Maksimal faiz 20
Suallari qarisdirmag A
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Bunlar mayali xamirdan hazirlanir: (Caki: 1)
® pirojna va bulka
pirojna va tort
pirojna ve biskvit
biskvit va tort
krem va tort

Sual: Tort tgun biskvitin veraqalerda skafda bigsma rejimi: (Caki: 1)
190-200°C
195-235°C
® 200-220°C
230-240°C
240-250°C

Sual: Damlanmig xamirin tarkibina daxildir: (Caki: 1)
® un, heyvanat yagi va s.
un, duz ve s.
un, maya va s.
un, melanj va s.
un, sirke va s.

Sual: Demlanmis xemirden mamulatlarin skafda bisma temperaturu: (Caki: 1)
200-240°C
® 210-220°C
220-230°C
230-240°C
240-250°C

Sual: Badamli xemirin terkibina daxildir: (Caki: 1)
® un, seker, badam va s.



un, badam, yumurta sarisi ve s.
un, sekar, yumurta sarisi va s.
badam, su, yumurta sarisi ve s.
badam, maya, un ve s.

Sual: Pomada hazirlanmasi ugun sakar siropunun temperaturu: (Caki: 1)
20°C-a qoder
® 25°C-o gader
18°C-o gader
12°C-a gader
10°C-a gader

Sual: Xemir ¢esidlarina aiddir: (Caki: 1)
® biskvit ve demlanmis
biskvit va giy
mayall ve yumurtall
biskvit va yumurtall
damlenmig va yumurtali

Sual: Tort ¢esidlarine aiddir: (Caki: 1)
® biskvit ve kombinlasdirilmis tort
biskvit va pryanik tortu
biskvit ve pegenye tortu
biskvit va karamel tortu
biskvit va konfet tortu

Sual: Qatli (tabaqgali) xamirden hazirlanan 3-6 mm-lik memulatlarin skafda bisma
muddati: (Caki: 1)
® 25-30 daq.
30-35 daq.
40-45 deq.
35-40 daq.
38-50 daq.

Sual: Qatli (tabagali) xamirden hazirlanan 3-6 mm-lik memulatlarin skafda bisma
temperaturu: (Caki: 1)

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

Sual: Bu komponent qgatli xamire vurulmur: (Caki: 1)
® sakar
un



duz
margarin
su

Sual: Bu komponent unlu gennadi memulatlarina igladilmir: (Caki: 1)
limon tursusu
sud tursusu
® xlorid tursusu
sirke tursusu
sorab tursusu

Sual: isti emal zamani xemir ziilallari bele dayisilir: (Coki: 1)
® denaturasiya olur
kleysterize olunur
dekstrinlasir
gicqirir
kutlasini artirir

Sual: Jele hazirladiqda jelatinin soyuq suda isladilma muddati: (Caki: 1)
1-2 saat
® 2-3 saat
0,5-1 saat
1,5-2 saat
3-4 saat

Sual: Keks hazirladigda xamirda kera yaginin migdari una nisbatan negs faiz taskil edir?
(Caki: 1)
®© 75%
60%
40%
20%
60%

Sual: Keks hazirladiqda yag-yumurta-saker garisiginin ¢alinma temperaturu: (Coki: 1)
10°C
15°C
®20°C
30°C
40°C

Sual: Keks xamirinda isladilon yumsaldici: (Caki: 1)
yumurta agi
® ammonium
yumurta sarisi



jelatin
aqar

Sual: Qatli xamirde marqarinin una nisbatan migdari: (Caki: 1)
50%-a gader
® 70%-a qadear
60%-a gader
40%-o qadaer
30%-a gader

Sual: OzIiliik xemirin hansi géstericisine aiddir? (Caki: 1)
bioloji
® fiziki
Kimyavi
nov
biokimyavi

Sual: Unda olan fermentlerdandir: (Caki: 1)
bromelin
pepsin
tripsin
® amilaza
katelaza
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