Testlar/2953#01#Y15#01 (500 adad)/Baxis

TesT: 2953#01#Y15#01 (500 apaD)
Test

Fann

Tasviri

Maallif

Testlorin vaxt
Suala vaxt

No6v

Maksimal faiz
Kegid ball
Suallardan
Bdlmalar

Bolmelaeri garigdirmagq
Kégirmays gadaga
Ancagq irali

Son variant

Bowva: 01 01
Ad

Suallardan
Maksimal faiz
Suallari ganisdirmaq

Suallar teqdim etmak

Sual: Emal olunan mahsulun mexaniki bélinma prosesini bele adlandirirlar: (Caki: 1)

garisdirma
dozalasdirma
® xirdalanma
formalanma
calinma
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Sual: Mayonez souslarinin istehsali igun asas komponentlar hesab olunurlar: (Caki: 1)

kara yagl, su ve emulqatorlar
® bitki yagi, quru sud ve emulgatorlar


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

teroevez pureleri, su ve emulqatorlar
meyvae purelari, duz ve emulqatorlar
tomat pastasi, kara yagdi1 ve emulqatorlar

Sual: Bunlardan hansi adviyyelare aid edilir? (Coki: 1)
mayonez ve tomat pastasi
® zaferan ve vanil
alma toxumu va yunan qozu meyvaleri
armud toxumu va yunan qozu meyvalari
palid koku ve qizilgul yarpagi

Sual: Baligin xammal kimi kokliyunu xarakterize etmak Ug¢un hansi emsallardan istifada
olunur? (Caki: 1)
su-yag ve sekar-zulal emsallarindan
® su-zulal ve yag-zulal emsallarindan
su-zulal ve seker-yag emsallarindan
yag-zulal ve saker-zulal amsallarindan
yag-zulal ve saker-zulal amsallarindan

Sual: Pasteriza olunmus kuru dedikda na basa duasulur? (Caki: 1)
0-2°C-a kimi soyudulmus kuru
® 60°C-oa kimi qizdinimagla hazirlanmis kuru
-2°C ve -4°C-a kimi dondurulmus kurt
90°C-a kimi qizdiriimagla hazirlanmis kart
40°C-a kimi qizdirilmagla hazirlanmis karu

Sual: Kimyavi tarkibine va gidaliq dayarina gore tezs halda baliq ve geyri-baliq su
mahsullari asagidakilardan hansina aiddir? (Caki: 1)

delikates vitaminli mahsullara

® delikates zulali mahsullara
delikates mineralll mahsullara
delikates karbohidratli mahsullara
delikates yaglh mahsullara

Sual: Mahsulun Uyudulmasi Usulu mexaniki proseslarin hansi ndvuna aiddir? (Caki: 1)
¢alinmaya
® xirdalanmaya
calxalanmaya
preslemaya
formalanmaya

Sual: Suspenziyalarin masamali arakesmadan kecirmakle maye ve bark hissalers
ayrilmasini neca adlandirirlar? (Caki: 1)

calinma
® suzulma



formalanma
preslanma
xirdalanma

Sual: Yeyinti mahsullarinin ilk emall proseslarine aiddir: (Caki: 1)
soyudulma, qizdirilma ve kondensasiya
® xirdalanma, garisdirma ve formalanma
xirdalanma, portletma ve soyudulma
xirdalanma, garisdirma vae qizdiriima
xirdalanma, formalanma va qizdiriima

Sual: Temizlenmig kartof yumrularinin havada saxlanma zamani qaralmasi ns ile izah
olunur? (Caki: 1)
onlarda melanoidinlarin emala galmasi va sakarlarin istiraki ila]
onlarda huceyralarin zadalenmasi va Uzvi tursularin istiraki ila
® onlarda olan polifenollarin oksidlagmasi va polifenoloksidaza fermentinin istiraki ila
hall olan birlegmalarin ayrilmasi ve sakarlarin istiraki ile
sitoplazmanin muayyan hissasinin dagiimasi ve uzvi turgularin igtiraki ile

Sual: Teravazlarin qurulusunun isti emal zamani yumsalmasi na ile izah olunur? (Caki:
1)
zulal birlegmalerinin denaturasiyasi ilo
yagdlarin oksidlagmasi ile
® protopektinin pargalanmasi ile
sokarlarin karamellegsmasi ilo
nisasta poligekarlarinin dayigilmasi ile

Sual: Pure hazirlamaq ugun bisib tamizlenmig kartof hansi halda azilmsalidir (Caki: 1)
soyuq
® gaynar
isti
temperaturdan asili olmayaraq
soyuq va isti

Sual: Sutul qatgidali nege daqigayae bisirilir? (Caki: 1)
® gaynar suda 10-15 daqigaya
gaynar suda 1-5 dagigaye
gaynar suda 5-6 saat
gaynar suda 4-5 saat
gaynar suda 10-12 saat

Sual: Xammalin ilk emalina aiddir: (Caki: 1)
® yuyulma, temizlenma, dogranma
formalanma
dozalasdirma



mexaniki calinma
giymalenma

Sual: Teravazlerin ilkin emalina hansi emaliyyatlar daxildir? (Coaki: 1)
sortlagdirma, gekma, yuma, temizlema, dograma
yuma, ¢gekma, sortlasdirma, temizlema, yuma, dograma
® ¢akma, sortlagdirma, yuma, temizlemas, yuma, dograma
temizlama, ¢cakma, sortlagsdirma, yuma, dograma
sortlagdirma, yuma, gekma, temizlema, yuma, dograma

Sual: Sulfitlesdirilmis kartofda kukurd auhidridi ne¢a faizden ¢ox olmamalidir? (Caki: 1)
© 0,002
0,08
1
0.2
2

Sual: itkinin 25% oldugu halda 30 kq netto kartof almaq ticlin nega kq brutto kartof telab
olunur? (Caki: 1)
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Sual: isti emal zamani stin kollageninin qurulusunun dayisilmasi ve destruksiyasi ns ilo
naticalenir? (Caki: 1)
onun isti suda hall olan globulin X zulalina gevrilmasi ile
onun isti suda hall olan mioglobin zulalina gevrilmasi ila
® onun isti suda hall olan glyatin zUtlalina ¢evrilmasi ile
onun isti suda hall olan miogen zulalina gevrilmasi ila
onun isti suda hall olan mioalbumin zulalina gevrilmasi ile

Sual: Elastiklik ve plastiklik gannadi yarimfabrikatlarinin hansi xassalarina aiddir? (Caki:

1)



® reoloji
emulsiyaedici
kopuklandirici
Kimyavi
organoleptiki

Sual: Yeyinti sistemlarinin 6zlultyu onlarin asagidaki xassalerini sartlendirir: (Caki: 1)
kimyavi va organoleptiki
® qurulus-mexaniki va texnoloji
kimyavi va bakterioloji
organoleptiki va mikrobioloji
istilikfiziki ve orqanoleptiki

Sual: igmak Uglin isladilen suda H+ ve OH™ ionlari hansi alagslerle birlesmislar? (Caki: 1)
glikozid
® hidrogen
peptid
efir
molekulyar

Sual: Saxlanma zamani unun davamlihidini namliyin (suyun) hansi vaziyyatds olmasi
sortlandirir? (Caki: 1)
namliyin serbast veziyyatde olmasi
® namliyin birlesmis vaziyyatds olmasi
namliyin Kritik veziyystda olmasi
namliyin taraz vaziyyatda olmasi
namliyin asagl temperatur veziyystinde olmasi

Sual: Qida xammalinda va yarimfabrikatlarda suyun olmasi, ilkk névbada nayi temin edir?
(Caki: 1)
temperaturu
® namliyi
barkliyi
qurulugu
galaviliyi

Sual: isti emal zamani teze bisirilmis ¢éraye xas olan strin yaranmasi hansi reaksiyanin
getmasi ila alagadardir? (Caki: 1)

sokerlar va yaglar arasinda gedon reaksiya ila

® aminturgularla gekarlar arasinda gedan reaksiya ile
amintursular ve yaglar arasinda gedean reaksiya ila
yagdlar va Uzvi tursular arasinda gedan reaksiya ilo
yagdlar va vitaminler arasinda gedan reaksiya ile

Sual: Pendir istehsalinda atrin emale gelmasi hansi reaksiyanin getmasi ila alagadardir?



(Caki: 1)
oksidlesma reaksiyasinin
® Mayar reaksiyasinin
hidroliz reaksiyasinin
polimerlesma reaksiyasinin
karamellegsma reaksiyasinin

Sual: Melanoidinlarin yaranmasi ila naticelanan Mayar reaksiyasinda asasan iki tip
aromatik maddaler emals galir? (Coaki: 1)

® furfurol va reduktoplar
oksimetilfurfurol ve monosakarlar
oksimetilfurfurol va digakarlar
oksimetilfurfurol ve trisakarlor
oksimetilfurfurol ve Uzvi tursular

Sual: Meyve-teravaz mahsullarinin isti emali zamani hlceyra divarini tagkil edan
protopektinin pargalanmasi ile yaranan asas poligsekar hansidir: (Caki: 1)

nisasta

® pektin
selliloza
mannan
galaktan

Sual: ilk emal zamani kartofun garalmasinin sebabi kimi esas amintursu hansidir: (Caki:
1)
® tirozin
glyutamat turgusu
lizin
triptofan
leysin

Sual: Teravezlerds olan asas azotlu birlesmalar hansilardir: (Caki: 1)
sarbast amin tursulari
® zulallar
fenollar
pektin maddaleri
nisasta

Sual: isti emal zamani teravezlerin renginin deyisilmasi asas hansi birlesmalerin
cevrilmasi ila slagadardir: (Caki: 1)

amintursularin
® pigmentlarin
zulallarin
polisakarlarin
duzlarin




Sual: Kartofda polifenollar esasan huceyranin hansi hissesinda toplanmigdir: (Caki: 1)
® vakuolda
sitoplazmada
xloroplastda
navada
tonoplastda

Sual: Meyve-teravazlarda olan hlceyra gisasi va orta Idvhacikler birlikde hiceyranin
hansi hissasini formalasdirirlar: (Caki: 1)

hldceyra sirasini

® huceyrs divarini
huceyrs nuvasini
hldceyranin rengini
hidceyranin dadini

Sual: Meyve-teravaez xammalinda hemisellUlozlarin tarkibinds olan homopoligekarlara
aiddir: (Caki: 1)
nisasta ve qalaktoaraban
pektin ve arabanoksilan
protopektin va nisasta
® araban va qalaktan
arabinoqalaktan va ksilomannan

Sual: Meyve-teravez xammalinda hemiselltlozlarin terkibinda olan heteropoligekarlara
aiddir: (Caki: 1)
® arabinogalaktan, arabinoksilan
galaktan ve mannan
nisasta ve ramnoza
poligalakturon tursusu ve qalaktoza
ksiloza va fruktoza

Sual: Gdbalekda olan sakarlarin igarisindsa Ustunluk teskil edanleri hansidir: (Caki: 1)
saxaroza
glukoza
fruktoza
® treqaloza
laktoza

Sual: Kulinar emali zamani sampinyon gobaleklerinda garalmanin qarsisini almaq tugun
saxlanan suyun igarisina vurulan Uzvi tursular esasan hansilardir: (Caki: 1)

alma tursusu va kahraba tursusu

UzUm tursusu ve fitin tursusu

tursang turgusu ve alma tursusu

Uzum tursusu va kahraba tursusu
® limon tursusu va sirka



Sual: Isti emal zamani tarevezlarin hazir vaziyysts gatdiriimasinin asas amili kimi na
hesab olunur: (Caki: 1)

® yumsgalma
barkima
tursuma
katle itkisi
katle artimi

Sual: Yasll terevazlaere mexsus olan rang asagidaki birlegsmalarin mdvcudlugu ile
alagadardir: (Caki: 1)
® xlorofilin
karotinlarin
flavonollarin
betaninin
melanoidinlarin

Sual: Qirmizi gahvayi rangli taravazlara maxsus olan reng asasen hansi birleagsmalarin
varligi ile slagadardir: (Caki: 1)
xlorofilin
® karotinlerin, betaninin
flavonollarin
feofitinin
melanoidinlarin

Sual: Duz ve sakardan istifade etmakle meyve teravazin konservlagdiriimasinin
mabhiyyati neden ibaratdir? (Caki: 1)

® bitki ve mikroorganizm hijeyrasinin plazmolizi dgun serait yaradilmasi
mahsulda maksimum namliyin yaradilmasi
mahsulda osmotik tezyiqgin asagi salinmasi
bitki hGjeyrasinin turqor veziyyastina gatiriimasi
arzaq muhitindaki namliyin hGjeyreya daxil olmasi

Sual: Meyvae va taravazin soyugla konservlagdirma metodu naye asaslanir? (Caki: 1)
xammalda tenafls prosesinin temamiyle dayandiriimasina
bitki xammalinda gedan biokimyavi proseslarin suratlandiriimasina
® bitki xammalinda gedan biokimyavi proseslarin zsiflomasina
mikroorganizmlarin aktivliyinin yuksaldilmasina
xammalda butin hayati proseslarin tamamile dayandiriimasi

Sual: Xammalin katlevi temizlanmasi zamani gaynar galavinin tesiri neden ibaratdir?
(Caki: 1)
amilopektin hidrolize ugrayir
® protopektin hidrolizae ugrayir
saxaroza hidrolize ugrayir



amiloza hidroliza ugrayir
selliloza hidrolize ugrayir

Sual: Xammalin poértilmasi hansi muddat erzinds ve hansi temperaturda aparilir? (Caki:
1)
90-150°C-da 10-20 daq.
80-129°C-da 20-25 daq.
80-95°C-da 15-25 daq.
75-140°C-da 25-30 daq.
® 80-100° C-da 5-15 daq.

Sual: Teravezin qizardilmasi zamani Ust tebaga hansi birlesmalarden amals galir? (Caki:
1)
zulallardan
® pigmentlardan
lipidlarden
polifenollardan
karbohidratlardan

Sual: Tabii taravez konservlarine hansi konservler aiddir? (Caki: 1)
® gOy noxud, sakerli gargidali, sirin biber puresi
gul kalami, bibar pastasi, hissalere dograniimis terevaz
ispanaq puresi, tebii butdv tomat, konservilagdirilmis xiyar
cugundur garniri, qinh lobya, teravaz kurusu
kok qarniri, quzuqulagi puresi, giyma doldurulmus terevaz

Sual: Konserv sanayesindas sterilizasiya recimini yumsaltmagq tg¢ln hansi antibiotikden
istifada edilir? (Coki: 1)
® nizin
biomisin
gramisidin
streptomesin
penisillin

Sual: Tomat pastani geyri-hermetik tarada konservlesdirarken hansi antiseptikdan
istifade etmak olar? (Caki: 1)
benzoy tursusundan
® sorbin tursusundan
sirke turgsusundan
sulfit tursusundan
etanoldan

Sual: Xammalin qizdirilmasi zamani hansi maddaler melanoidin reaksiasi verir? (Caki:

1)



® karbohidratlar ve amin tursulari
karbohidratlar va karotinoidler
amin tursular ve polifenollar
amin tursulari va lipidler
karbohidratlar va Uzvi tursular

Sual: Kompot istehsalinda sarbat mahluluna na Ugln yeyinti albumini alave edilir? (Caki:
1)
saxarozanin inversiyasi ugun
dadin yaxsilagdirilmasi Ggun
Ozlaluydn artinlmasi Ggun
sixligin azaldilmasi Ggun
® soffaflasdiriimasi tgln

Sual: Meyvalarin siraliliyi bu nisbatlerle tayin edilir: (Coaki: 1)
mevalarda karbohidratlarin migdarina va gire giximina gora
® meyvalarda tursulugun migdarina va sira ¢iximina gora
meyvalardas zulallarin miqdarina va gire ¢iximina gore
meyvalarda polifenollarin migdarina ve sira ¢iximina gora
meyvalarde azotlu maddalerin miqdarina va gire giximina gora

Sual: Hansi meyvelardan yalniz latli sire istehsal edilir? (Caki: 1)
Uzvi tursularla zangin olan
polifenollarla zangin olan
karbohidratlarla zangin olan
amin tursulari ile zengin olan
® karotinla zengin olan

Sual: Duz ve sakardan istifade etmakle meyva-taravezin konservilagdiriimasinin
mahiyyeti nadan ibaratdir? (Caki: 1)
® bitki ve mikroorganizm huceyrasinin plazmolizi dgun gerait yaradilmasindan
mahsulda maksimum namliyin yaradilmasindan
mahsulda osmotik tezyiqin agsagi salinmasindan
bitki htiiceyrasinin turqor vaziyyatina gatiriimasindan
atraf mUhitdaki nemliyin hiiceyraya daxil olmasindan

Sual: Meyvae va teravazin soyuqla konservlasdiriima metodu nays asaslanir? (Caki: 1)
bitki xammalinda tanaffls prosesinin tamamile dayandirilmasina
bitki xammalinda gedan biokimyavi proseslerin suratlandiriimasina
® bitki xammalinda geden biokimyavi proseslearin zaifladiimasina
bitki xammalinda mikroorganizmlarin aktivliyinin ylksaldilmasina
xammalda butun hayati proseslarin tamamile dayandirilmasina

Sual: Meyvelards va teravezlards yasil rangin varligi hansi birlesmalarin olmasi ile izah
edilir? (Caki: 1)



mineral maddalarin olmasi ile

® xlorofill pigmentlarinin olmasi ila
karotinoidlarin olmasi ila
askorbin turgsusunun olmasi ile
sokaerlarin olmasi ile
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Sual: Isti emaldan sonra hazir st mahsullarina xas olan dad hansi birlesmanin varlidi ile
alagadardir? (Caki: 1)
sirke turgusunun
® glitamin tursusunun
lumu tursusunun
metioninin
triptofanin

Sual: Duzlu dadin hiss olunmasi Ggun an salverisli temperatura hansidir? (Caki: 1)
25-30°C
® 18-20°C
12-15°C
40-45°C
30-40°C

Sual: Qida mahsullarinin keyfiyyatinin tayininde esas metodlara aiddirlar: (Caki: 1)
hesablama, fiziki-kimyavi ve arbitraj metodlar
® organoleptiki, fiziki-kimyavi ve mikrobioiloji metodlar
hesablama, mikrobioiloji va arbitraj metodlar
hesablama, organoleptiki ve arbitraj metodlar
hesablama, [lUminessent ve arbitraj metodlar

Sual: Refraktometrik metod tetbiq olunur: (Caki: 1)
® unlu yarimfabrikatlar ve mamulatlarda yagin tayini Ggun
unlu yarimfabrikatlar ve mamulatlarda zulalin teyini Ggun
unlu yarimfabrikatlar ve memulatlarda kalsiumun tayini Ggln
unlu yarimfabrikatlar vo memulatlarda magneziumun teyini Ggun
unlu yarimfabrikatlar ve mamulatlarda 6zluliyan tayini Ggun




Sual: Qida sistemlarinds 6zIUltyun tayini metodu aid edilir: (Caki: 1)
® fiziki metodlar
kimyavi metodlar
mikrobioloji metodlar
refraktometrik metodlar
organoleptiki metodlar

Sual: Nemlik at yarimfabrikatlarinin keyfiyyatinin hansi gostaricisina aiddir? (Caki: 1)
® fiziki-kimyavi
reoloji
organoleptiki
dad
mikrobioloji

Sual: Qida mahsullarinin enerji dayari hansi 6lgu vahidi ile ifada olunur? (Caki: 1)
kq yaxud tonla
® kkal yaxud kcoulla
litr yaxud tonla
sm3 yaxud kg-la
°C yaxud °T ile

Sual: igmak Uglin isladilen suda H+ ve OH™ ionlari hansi elagslerle birlosmislar? (Caki: 1)
glikozid
® hidrogen
peptid
efir
molekulyar

Sual: Meyvelards va taravezlerds isti emal zamani yasil rangin dayisilmasi hansi
birlesmalarla slagadardir? (Caki: 1)

disaekarlarle
vitaminlarla
mineral maddalarle

® xlorofill pigmentlari ilo
karotinoidlerle

Sual: Temizlenmis kartof yumrularinda tirozinin oksidlagmasi ve qaralma ile son naticeda
hansi birlesmalar yaranir? (Caki: 1)

melanoidinler
amintursular

® melaninler
yag tursulari
pektin maddaleri

Sual: Teravezlerin qizardilmasi zaman onlarin yumsalmasi va ranginin dayisilmasi ile



eyni zamanda hansi proseslar bag verir? (Caki: 1)
® polimerlagma, hidroliz ve yaglarin oksidlegsmasi
hidroliz, qicqirma ve yaglarin sabunlagmasi
hidratlagsma, polimerlagsma va Uzvi turgularin emala galmasi
dehidratlasma, denaturasiya va tursularin pargalanmasi
protopektinin pargalanmasi, qicqirma va yaglarin oksidlagmasi

Sual: Qida mahsullari istehsalinda texnoloji emal zamani dad va atrin emala galmasinda
istirak edan birleagsmalers aiddir? (Caki: 1)
su, xlorofill ve selltloza
® yaglar, sakerler ve tursular
selluloza, mikroelementlar ve makroelementlar
zulallar, selltloza ve xlorofill
makroelementlar, selliloza ve yaglar

Sual: Termiki emal olunmus mahsullarda dad ve atirli maddslarin yaranmasi hansi
reaksiyanin getmasi ile alaqadardir? (Coki: 1)

zulallarin pargalanma reaksiyasi

zulallarin hidratlagma reaksiyasi

yag tursularinin polimerlasma reaksiyasi
® melanoidinlarin amale galmasi reaksiyasi

zulallarin dehidratlasma reaksifasi
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Sual: Xammalda va yarimfabrikatlarda suyun olmasi, ilk névbada nayi teamin edir? (Caki:
1)
temperaturu
® namliyi
barkliyi
qurulugu
galaviliyi

Sual: Baligin xammal kimi kdkluyuna xarakterize etmak Gg¢ln hansi amsallardan istifada
olunur? (Gaki: 1)
su-yag ve sekar-zulal emsallarindan
® su-zulal ve yag-zulal emsallarindan
su-zulal ve sekar-yag emsallarindan



yag-zulal va saker-zulal amsallarindan
yag-zulal ve saker-zulal emsallarindan

Sual: Tamli qatmalara aid edilirlor: (Caki: 1)
® yeyinti tursulari, souslar ve ekstraktlar
ketcup, xama ve toxumlar
ketcup, zefaran ve dafna yarpag!
tomat puresi, zefaran ve cefori koki
xardal, zaferan va dafna yarpagi

Sual: Quru kiseller dedikde na baga dusulur? (Coki: 1)
qum-sakari, jelatin va meyva yaxud gilameyva ekstrakti garisigi
® qum-sakaeri, kartof nisastasi ve meyve yaxud gilemeyva ekstrakti qarigigi
qum-sakari, pektin va meyve ekstrakti qarisigi
qum-sakari, jelatin ve terevaz ekstrakti qarisigi
qum-sakari, pektin va teravez ekstrakti gqarisigi

Sual: Quru jele kremlari dedikda na basa dusulir? (Caki: 1)
quru tabii sud, sorbit ve dad maddalari alava edilmaklsa sirop qarisigi
® quru tabii sud, sakar ve dad maddalari slave edilmakle aqar garigigi
quru tabii sud, sorbit va dad maddalari slave edilmakls nigasta qarisigi
quru tabii sud, ksilit ve dad maddasleri slave edilmakls nigasta garisigi
quru tabii std, gehva tozu va gokar siropu garigig!

Sual: Qida konsentratlari kimi unlu memulatlar Ggun yarimfabrikatlar dedikde na basa
dasular? (Caki: 1)
yaxsilasdiricilarla birlikde govdar unu qarigigi
® muxtalif gatqilarla (seker, yumurta tozu, quru sud va s.) birlikde bugda unu garigigi
gahva tozu ila birlikde ¢ovdar unu garisigi
nisasta ile birlikde govdar unu qarisigi
nisasta ile birlikda qargidali unu qarisigi

Sual: Qida konsentratlari kimi unlu mamulatlar Ggln yarimfabrikatlarin névlerine aiddir:
(Caki: 1)

¢orak Ugun, qutab Ggun, pegenye Ucgun yarimfabrikatlar

® keksler va pegenye ugun, bulka mamulatlari Ggun, blingik ve oladiler tgun
yarimfabrikatlar

ariste Ui¢lin, ¢orak Ugln, pegenye Ugun yarimfabrikatlar

makaron ugun, ¢orak Ugun, kekslar Ggun yarimfabrikatlar

kisellar Ggun, makaron Ug¢ln, pegenye Ugun yarimfabrikatlar

Sual: Qizardilmis gahvenin dadi terkibinda olan hansi birlegmalarla aslagadardir? (Caki:
1)

limon va sud tursulari



® goahva va kina turgulari
limon va sirka tursulari
limon ve glutamin tursulari
sirka va glutamin tursularn

Sual: Kurkumin hansi gatqilara aiddir? (Caki: 1)
emulsiya yaxsilasdiricilari ve sabitlasdiricilerina
® rang yaxslilasdiricilari ve tanzimlayicilerina
dad va atir yaxsilagdiricilarina
konsistensiya ve dad yaxsilagdiricilarina
konsistensiya va atir yaxsilagdiricilarina

Sual: Qlisirrizin hansi qatqilara aiddir? (Caki: 1)
tobii konservantlara
® tobii sirinlasdiricilere
sintetik ranglayicilera
tobii renglayicilare
tabii atirlondiricilera
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Sual: Istehsalda igkilerin rengini yaxsilasdirmaq lgun istifads edirler: (Caki: 1)
aspartam ve qlisirrizin tursusundan
pektin ve agardan
® tartrazin ve betta-karotinden
aspartam va saxarindan
pektin ve glyltamin turgsusundan

Sual: Yumsaq dondurma istehsalinda qatqi sekilde neca bir qurulus yaradicisi kimi
isladirlor: (Caki: 1)
amintursular ve Uzvi tursular
® nisasta ve modifikasiya olunmus nisastalar
aspartam va saxarin
karotin ve betta-xlorofil
lesitin va sud tursusu

Sual: Makaron unu hansi xammal ndvlerinden istehsal olunur? (Caki: 1)



® bugdanin beark ve yuksak susavari ndvlerindan
bugda deninin yumsgaq novlerindan
gargidal deninin yumsaq novlarindan
garabagaq denindan
paxlahlarin denindan

Sual: Makaron mamulatlari igtin xemir hansi nemliya qadar yogrulmalidir? (Caki: 1)
40-45% namliya gader
® 29-31% namliys qadar
45-50% namliya qadar
32-35% namliya gader
35-38% namliye qader

Sual: Xemirin formalagsmasindan asili olaraq makaron mamulatlari hansi névde
buraxilir? (Coki: 1)

® preslanmig, dogranms ve stamplanmis
preslenmis, qurudulmus ve gecikdirilmis
presloenmis, dogranmig va gecikdirilmis
preslanmis, qurudulmus ve stamplanmis
presloenmis, neamlandiriimis ve dogranmis

Sual: istehsalda hazir makaron mamulatlarinin nemliyi bu géstariciden artiq olmamaldir:
(Caki: 1)
10%
20%
® 13%
25%
22%

Sual: Bark bugdadan olan makaron ununda zulallarin migdari bu gadar tagkil edir: (Caki:

1)
12-13%
® 15-16%
14-16%
13-15%
16-17%

Sual: Tabii tomat konservlarini agagidaki kimi sterilize edirlar: (Caki: 1)
100-105°C-da 10-15 daq arzinde
® 105-120°C-de 15-40 daq erzinde
120-125°C-de 15-40 daq erzinde
125-130°C-da 10-15 daq arzinde
130-135°C-da 10-15 daq arzinde

Sual: Butov yaxud dogranmis yasil saplagh noxud paxlasinin portladilmasi asagidaki



kimi yerina yetirilir: (Caki: 1)
isti suda (80-85°C) 3-5 daq erzinds
® isti suda (90-95°C) 3-5 daq arzinda
isti suda (70-80°C) 5-10 daq arzinda
isti suda (75-80°C) 10-20 daq arzinda
isti suda (75-80°C) 5-10 daq arzinda

Sual: Unun terkibinds yas kleykovinanin miqdari (%-l8) ne qadar oldugda yas makaron
mamulatlarinin méhkamliyi daha boyuk olur? (Caki: 1)

40%-o yaxin
30 %-yaxin

® 25%-o yaxin
35 %-o yaxin
45%-9 yaxin
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Sual: Yasil noxuddan olan tabii konservlerda xérak duzunun miqdari bu gadar olmalidir:
(Coki: 1)
0,8%-dan 0,9%-a qadar
® 0,8%-dan 1,5%-o qader
0,2%-dan 0,4%-a qadar
0,4%-dan 0,6%-a qadear
1,5%-dan 2,0%-o qader

Sual: Pahriz konservlarinde kompotlar G¢lin meyvalarin konservlasdiriimasinda onlarin
uzarina sirop tokularak steriliza olunmasi hansi temperaturda hayata kegirilir? (Caki: 1)

80-90°C

© 85-110°C
110-115°C
115-120°C
120-125°C

Sual: Senayeda pahriz konservlerinin hazirlanmasi Ggin sakaravazedici kimi isladirlar:
(Caki: 1)
ksilit va fruktoza
® ksilit ve sorbit
glikoza ve fruktoza



glukoza va laktoza
fruktoza ve laktoza

Sual: Teravazlerin qurulusunun isti emal zamani yumsalmasi na ila izah olunur? (Caki:
1)
zulal birlegmalerinin denaturasiyasi ilo
yaglarin oksidlagmasi ile
® protopektinin pargalanmasi ile
sakarlerin karamellasmasi ila
nisasta poligekarlerinin dayigilmasi ile

Sual: Xammal va yarimfabrikatlarin konservlagdirma Usullarinin tetbiginde ssas maqgsad
nadan ibaratdir? (Caki: 1)
hazirlanan mahsulda itkinin migdarca azaldilmasindan
® hazirlanan mahsulun uzun muddaet keyfiyyatli saxlanmasini temin etmakdan
haizrlanan mahsulda rangin saxlanmasinin temin edilmasindan
hazirlanan mahsulun enerji deyarinin artiriimasinin tamin edilmasindan
hazlrlanan mahsulda kimyavi terkibin sabit saxlanmasinin tamin edilmasindan

Sual: Xammalin ayri-ayri texnoloji xassalerina aiddir: (Caki: 1)
istilik tutumu, novu va kimyavi xassaleri
® onlarin mohkamliyi, istilik tutumu ve kimyavi xassaleri
onlarin ¢esidi, névl ve mansayi
onlarin névu, mohkamliyi va istilik tutumu
onlarin gesidi, istilik tutumu ve kimyavi xassalari
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Sual: Tabii at yarimfabrikatlarinin bark konsistensiyasinin marinadlasdirma zamani
yumsalmasi na ile slagadardir? (Caki: 1)

azala toxumasinda zulal molekullarinin dayisilmasi ilo
tursularin azala toxumasi zulallarina tesiri ile

® kollagen liflarinin sigsmasi va onlarin qurulusunun zaiflemasi ila
azalo toxumasinda miofilamentlerin migdarinin goxalmasi
azalo toxumasi miofibrillarinin parcalanmasi ila

Sual: isti emal zamani stin kollageninin qurulusunun dayisilmasi ve destruksiyasi ne ilo



naticelanir? (Coaki: 1)
onun isti suda hall olan globulin X zulalina ¢evrilmasi ila
onun isti suda hall olan mioglobin zulalina ¢evrilmasi ile
® onun isti suda hall olan glyutin zulalina ¢evrilmasi ile
onun isti suda hall olan miogen zulalina gevrilmasi ila
onun isti suda hall olan mioalbumin zulalina gevrilmasi ile

Sual: Isti emaldan sonra hazir et mahsullarina xas olan dad hansi birlesmanin varlidi ile
alaqadardir? (Coki: 1)
sirke turgusunun
® glatamin tursusunun
lumu tursusunun
metioninin
triptofanin

Sual: Bt giymasina xdrek duzu va su gatdiqda onun qurulusunda bas veran dayisikliklere
aiddir: (Caki: 1)
ozlUlbyln artmasi
plastikliyin artmasi
® ozIUluyun azalmasi
plastikliyin azalmasi
elastikliyin azalmasi

Sual: Yapisma qabiliyyeti dedikda na basa dusulir? (Caki: 1)
bir maddenin diger maddas il reaksiyaya girmasi
bir maddanin diger madds sathine axmasi
bir maddanin digar madds sathini dagitmasi
bir maddanin digar madda sathinda hall olmasi
® bir maddanin digar madda (cisim) sathinayapismasi

Sual: Yarimfabrikatlarin duzlulugunu asasan hansi Usulla tayin edirler? (Coki: 1)
Kimyavi
mikrobioloji
biokimyavi
fiziki
® organoleptiki ve kimyavi

Sual: Submahsullar soyuduldugdan sonra onlari nege gun saxlamaq olar? (Caki: 1)
9 gun
1gun
® 3 gun
5 gln
8 gun

Sual: Soyudulmus cemdaklarin saxlanma muddatini uzatmaq tug¢un hansi Usullardan



istifade edilir? (Caki: 1)
® ionlasdirici stualardan
duzlardan
xlorlamadan
qurutmaqdan
hislemadan

Sual: ©t va at mahsullarini saxlamaqg magsadile yerlagdiriimazdan avval kamera na ilo
dezinfeksiya edilmalidir? (Caki: 1)
xlorla
karbon gazi ile
® ozonla
metanla
sabunla

Sual: ©tin dondurulmasinda an yuksak temperatur na gadar olmalidir? (Caki: 1)
®-10°C
-15°C
-20°C
-12°C
-5°C

Sual: ©t mahsullari tgun suratli dondurmada kamerada temperatur nege darace
olmahdir? (Caki: 1)

® -30-35°C
-20-30°C
-15-25°C
12-18°C
17-18°C

Sual: Soyudulmus at hansi temperatura ¢atdiriimis atdir? (Caki: 1)
1-4°C
® 0-4°C
2-5°C
0-3°C
1-2°C

Sual: Dondurulmus at hansi temperatura ¢atdirilmig stdir? (Caki: 1)
-9°C
-7°C
®-8°C
-5°C
-6°C

Sual: iri tiksli mal eti bigerkan kiitls itkisi nege faiz olur? (Caki: 1)



® 38%
10%
64%
6%
2%

Sual: Qizartma Ugun mal atinin hansi hissasindan istifade edilir? (Caki: 1)
boyun, dos ati, budun nazik ve galin hissalaeri, i¢ va ¢dl hissalari
® can oti, budun nazik va qalin hissaleri, i¢ ve ¢Ol hissalari
budun nazik va galin hissaleri, i¢ va ¢ol hissalari, kirek hissasi
boyun, kurak, dos hissasi, nazik va qalin hissalar
budun Ust va alt hissasi, boyun, kurak hissasi

Sual: Mal atinin bisma muddati: (Caki: 1)
® 2-3 saat
4-5 saat
40-50 daq.
30-35 daq.
6-8 saat

Sual: Qoyun atinin bisma muddati: (Caki: 1)
20-25 daq.
5-6 saat
®1,5-2,5 saat
7-8 saat
30-35 daqigadir

Sual: Dana atinin bigsma muddati: (Caki: 1)
35-45 daq.
3 saat 10 deq.-3 saat 50 daq.
4-5 saat
® 1 saat 20 daq.-1 saat 50 daq.
15-25 daq.

Sual: ati gqizartmaq Ugun yag hansi temperaturadak qizardiimalidir? (Caki: 1)
80-90 deraca C
® 160-180 daracs C
350-500 daracs C
300-350 daraca C
70-80 dearace C

Sual: Kolbasa mamulatlarina reng vermak ugun hansi kimyavi maddalar tatbiq edirlar?
(Caki: 1)

® nitritler va nitratlar



yeyinti duzu
yeyinti sodasi
adviyyatlar
atirli istiot

Sual: Qaramal Gg¢un tam gansizlagsma muaddaeti hansidir? (Ceki: 1)
1 daqgiga
8 — 10 daqiga
® 0,5 saat
3 daqige
2 daqgiga

Sual: Hiss Gzvlerinin kdmayi ile atin keyfiyyatinin giymatlondiriimasi nece adlanir? (Caki:
1)
laborator metod
® organoleptiki metod
mikrobioloji metod
fiziki metod
kimyavi metod

Sual: Bismis kolbasa mamulatlarinin qizardilmasi hansi temperaturda bitmis olur? (Caki:
1)
batonun markazinde temperatur 70°C olduqda
batonun markazinde temperatur 80°C olduqda
batonun markazinds temperatur 20 - 30°C olduqda
batonun markazinda temperatur 60 - 65°C oldugda
® batonun markazinda temperatur 40 - 50°C oldugda

Sual: Kolbasa mamulatlarinin bismasi hansi temperaturda bitmis olur? (Caki: 1)
batonun markazinde temperatur 40°C olduqda
batonun markazinda temperatur 50°C oldugda
batonun markazinda temperatur 30 - 35°C olduqda
® batonun maerkazinda temperatur 70 + 1°C olduqda
batonun markazinde temperatur 90°C olduqda
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Sual: Toyuglarin emalinin texnoloji proseslari hansilardir? (Coaki: 1)
keylasdirma, tukun tamizlenmasi, kasim va gansizlasdirma, igalatin gixariimasi,
soyudulma, sortlagsdirma, markalanma, gablasdirma
kasim ve qansizlagsdirma, keylesdirma, tikun temizlanmasi, icalatin ¢ixariimasi,
soyudulma, sortlagdirma, markalanma, gablasdirma
keylesdirma, kasim va gqansizlasdirma, tukun temizlenmasi, igalatin ¢ixariimasi,
soyudulma, markalanma, sortlasdirma, qablasdirma
kasim va gansizlasdirma, tukun temizlenmasi, keylasdirma, igalatin gixariimasi,
soyudulma, sortlasdirma, markalanma, qablasdirma
® keylasdirma, kasim va gansizlagdirma, tukun tamizlanmasi, igalatin ¢ixariimasi,
soyudulma, sortlagsdirma, markalanma, qablasdirma

Sual: Qansizlasdirildigdan sonra garamalin daxili orqanlari hansi muddat arzinda
cixariimahdir? (Caki: 1)

1 saatdan gec olmayaraq
1 dagigadan gec olmayaraq
10 daqige arzinda
5 deqige arzinde
® 45 daqiqgedan gec olmayaraq

Sual: Qansizlasdirildigdan sonra donuzlarin daxili organlari hansi muddaet arzinde
cixariimahdir? (Caki: 1)

® 45 daqigedan gec olmayaraq
1 gun arzinda
2 saatdan gec olmayaraq
10 daqige erzinda
1 deqige erzindes

Sual: Hiss uzvlerinin kdmayi ile mahsulun keyfiyyatinin giymatlandiriimasi nece adlanir?
(Caki: 1)
laborator metod
® organoleptiki metod
mikrobioloji metod
fiziki metod
tez va gox tez

Sual: Ov quslarinin ati dadina va qgidaliliq deyarina gora ev quglarinin atindenhanis
gOstaricilerina gora ferglanir? (Caki: 1)
® tind rangli, bark konsistensiyali va saciyyavi iyin olmasina
yagli, aciq rangli, yumsaq konsistensiyall olmasina
suyun va yagin ¢ox, zulalin az olmasina
suyun va yagin az, zulalin ¢ox olmasina

dad va taminin xosagalmayan va organizmda pis hezm olmasina, az
manimsanilmasina

Sual: Qida meahsullarinin istehsali proseslerinde soyuq manbayi kimi nadan istifade



etmirlar? (GCoki: 1)
duzdan
ammonyakdan

® oksigendan
freondan
karbon gazindan

Sual: Sorbalar (yaxud birinci xdrakler) asagidaki gruplara balunur: (Caki: 1)
su asasli va susuz sorbalar
bolinmur

® halimli, sudlu ve turgsud mahsullari il ¢orak kvasli, meyva-taravez va gilemeyvali
sorbalar

atli ve baligh sorbalar
tabii ve tabii olmayan sorbalar

Sual: Hazirlanma Usullarina géra sorbalar: (Coaki: 1)
® asqarli, puresakilli, soffaf
isti, puresakilli, soffaf
soyuq, puresakilli, soffaf
soyuq ve soyuq olmayan
asqarl, puresakilli, muxtslif halimda bismis

Sual: ©t mahsullarinda azsls toxumasinin asasini na taskil edir? (Coki: 1)
® zulallar
su
karbohidratlar
mineral maddalar
yaglar

Sual: Sallagxanalarda heyvanlar hansi veziyystde emal edilir? (Coki: 1)
saquli
® Ofigi
kondalan
arxasi ustda
yani Ustda

Sual: Sub mahsullara bunlardan hansi aid edilmir? (Caki: 1)
® comdak
urek
garaciyar
dil
boyrakler

Sual: otli-sumukli submahsullar hansilardir? (Caki: 1)
garaciyar, uroak, nafes borusu



dalaq, diafragma, yelin
donuz ve qoyun kallssi, donuz dirnagi
qursaq, donuz madasi
® beyni va dili gixarilmig mal kallasi, atli-sumuklu quyruglar

Sual: Yumsaq submahsullar hansilardir? (Caki: 1)
® garaciyar, urak, agciyar, boyraklar, dil
mal ve qoyun ayagqlari, dodaglari
qat-qat, qursaq
goyun va mal quyruglari
donuz madasi, mal kallesi

Sual: Selikli submahsullara aiddir: (Caki: 1)
boyrakler, yelin, dil
beyin, dalaq, diafragma
uroek, garaciyar
® qat-qat, qursaq, donuz madasi
donuz va qoyun kallesi

Sual: ©tds stin ganina rang veran pigment hansidir? (Caki: 1)
® hemoqlobin
mioglobin
aktin
trombin
metmiolobin

Sual: Azu bigirmak tgun: (Goki: 1)
® mal ati doyuldr, tir sakilli dogranir, qizardilir, Gzarine qaynar halim alave edilarok

gaynadilir. ©tin Gzarina girmizi sous, duzlu xiyar, qizardilmig kartof, sarimsaq alava
edib 10-15 deaq. bisirilir

mal ati iri tikalerle dogranir Gzerine soyuq halim slave edilerak qaynadilir. sonra atin
Uzerina bibar, kartof, goyarti, istiot slave edilarak bisirilir

mal oti at¢akandan kegirilir, qovrulur, gaynar halim alave edilarak qaynadilir. Sonra
Uzerina badimcan, kartof, sarimsaq, pomidor, cefari slava edilir va 40-45 daq. bisirilir

mal ati at¢gakandan kegirilir, duzlanir, xirda kuracler duzaldilarak kars yaginda
gizardilir, Gzarina qaynar halim alava edilerak bisirilir. Sonra Uzarina qirmizi sous,
xiyar, sarimsaq alave edib 10-15 daq. bigirilir

iri mal ati tikasi qaynar halimda bisirilir. Onun Uzarina ag sous, xiyar, qizardilmig
istiot, sarimsaq alave edilib 10-15 daq. bigirilir

Sual: Sub mahsullarina aiddir: (Caki: 1)
garaciyar, boyrak, ag cayar, dil, beyin, loava, nazik hissa
yelin, qaraciyar, ag ciyar, dil, galin va nazik hissa
bdyrak, ag ciyar, dil, beyin, dalaq, dos eti, galin va nazik hisse
® boyrak, yelin, qaraciyar, ag ciyar, dil, beyin, dalaq
yelin, gqaraciyar, boyrak, ag ciyar, dil, beyin, budun ¢ol va i¢ hissaleri



Sual: Cucanin bisma muddati: (Caki: 1)
® 20-30 deq.
4 saat
4 saat 30 daq.
10-15 deq.
2 saat

Sual: atin gidalihg deyari va dad keyfiyyari nadan asilidir? (Caki: 1)
® Kimyavi tarkibdan
Ozalelarin méhkamliyindan
Birlegdirici toxumalardan
Piy gatinin qalinhigindan
Mikrobioloji gostaricilerden

Sual: Camdayin muxtalif nahiyslarinden alinan hissalarin toxuma tarkibi necadir? (Caki:
1)
eynidir
® muxtalifdir
comdayin muxtalif nahiyaleri toxuma tarkibina tasir etmir
comdayin muxtalif nahiyaleri toxuma tarkibina tasir edir
hec biri

Sual: Cavan heyvan atinin ranginin nisbatan agiq olmasi na ile izah edilir? (Caki: 1)
Zulalin az olmasi ile
Yag-piy qatinin ¢ox olmasi ile
Suyunun az olmasi ile
Mioglobinin cox olmasi ile
® Mioglobinin az olmasi ile

Sual: Emal olunan mahsula enerji hansi tsulla verilmir? (Caki: 1)
konveksiya
konduksiya
elektrik cerayani
® buxarlandirma
infraqirmizi stalar

Sual: Heyvanlar yasandiqca onlarin atinin tarkibinde nayin miqgdari azalir? (Caki: 1)
® Suyun va zilalin
Yagin va kulun
Suyun va yagin
Yagin ve zulalin
Kalun ve zulalin




Sual: Heyvanlar yaslandigca onlarin stinde nayin miqgdari artir? (Caki: 1)
®Yagin
Suyun
Zulahn
Fermentlarin
Kalun

Sual: Btin hansi hissesi atin dadini amals gatiran ekstratl maddalarle zangindir? (Caki:
1)
sumuk hissesi
® azale toxumasi
birlesdirici toxuma
vazileri
piy toxumasi

Sual: Cavan heyvanlardan alinan atin daha agiq rengda olmasi na ila izah olunur? (Caki:
1)
azalaeda mioglobinin nisbaten cox olmasi ila
azsalaeda mioglobinin olmamasi ila
® ozealade mioglobinin nisbetan az olmasi ila
azalaeda metmioglobinin olmasi ila
azalada oksimioglobinin olmamasi ila

Sual: Malin keyfiyyati dedikda na basa dusulir? (Caki: 1)

® muayyaen istismar geraitinds tayinata uygun olaraq telebati 6demak Ugun onun
yararlihgini tayin edan xassalar macmusu basa dusulur

muayyan istismar seraitinde tayinatindan asili olmayaraq istifade muddatinin uzun
olmasi

muayyan istismar saraitinds teyinatindan asili olmayaraq 6l¢glisunin daha iri olmasi
muayyan istismar saraitinds teyinatindan asili olmayaraq renginin daha canl olmasi

muayyen istismar geraitindsa tayinatindan asili olmayaraq ¢esid muxtalifliyinin gox
olmasi

Sual: Mikroorganizmlerin hiiceyra glafindan hansi madds diffuziya eda bilmir? (Caki: 1)
yaglar
vitaminlar
su
karbohidratlar
® zulallar

Sual: Temperatur kecirma amsalinin vahidi nadir? (Caki: 1)
® m2/s
m2/sm
km2/san
km2/s
m/s



Sual: Bt ve at mahsullarina mikroblar neca yolla daxil ola bilirler? (Caki: 1)
©2

OO NOA

Sual: Kolbasa memulatlarinin hazirlanmasinda asas xammal nadir? (Caki: 1)
adviyyatlar
natrium nitrit
sarimsaq
spik
® ot

Sual: Kolbasa mamulatlarinin mikroflorasi nega yers ayrilir? (Caki: 1)

3
®2

5

6

7
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Sual: Camis ati hansi alamatlera gore mal atindan farglenir? (Caki: 1)
® yaginin ag, gabirgalarinin daha enli ve qalin olmasi
atinin daha yagl olmasi
atinin nisbatan yagdsiz olmasi
comdayin daha iri olmasi
terkibinde daha ¢ox suyun olmasi

Sual: Dondurulmus at saxlanilan kameralarda havanin temperaturu nega dafe dlgulur?
(Caki: 1)
ayda 1 defe
gunde 1 dafe
® gundes 2 dafe
haftaeds 1 dafs



heftede 2 defe

Sual: Heyvanlarin emali prosesinda hansi emaliyyatdir ki, o dizgun yerina yetiriimadikda
alinan ot saxlanmaya davamsiz olur ve rongi tez qaralir? (Caki: 1)

gicallenma

® gansizlagdirma
nutrovka
cemdayin temizlenmasi
damg@alanma

Sual: Qidaliliq deyari baximindan stin asas toxumasi hansidir? (Caki: 1)
epitel
birlesdirici
sinir
® azolo
sumuk

Sual: Hansi submahsul gidaliliq dayarina gora ate yaxin olub delikates mahsul sayilir?
(Caki: 1)
yelin
® qaraciyer
qulaq
qursaq
agciyear

Sual: Qaramalin emalinin texnoloji prosesleri hansilardir? (Coki: 1)
® keylasdirma, gansizlagsdirma, basin kasilmasi, darinin gixarilmasi, daxili orqanlarin

¢ixarilmasi, camdayin bolunmasi ve tamizlanmasi, mohurlenma, ¢akilma, saxlanma
keylasdirma, basin kasilmasi, gansizlagdirma, darinin ¢ixarilmasi, daxili organlarin

¢ixariimasi, camdayin bolunmasi va temizlanmasi, mohurlenmsa, ¢akilma ve saxlanma
keylasdirma, gansizlagdirma, basin kaesilmasi, daxili organlarin ¢ixariimasi,

comdayin bolinmasi ve temizlenmasi, mohurlanma, ¢akilma ve saxlanma
gansizlagsdirma, keylesdirma, darinin ¢ixarilmasi, basin kasilmasi, daxili organlarin

cixarilmasi, camdayin bolinmasi va tamizleanmasi, mohurlanma, ¢oakilma, saxlanma

Sual: Qoyunlarin emalinin texnoloji prosesloari hansilardir? (Caki: 1)
® gansizlasdirma, basin va ayaqglarin kasilmasi, derinin ¢ixarilmasi, igalatin
cixarilmasi, camdayin tamizlanmasi va moéhurlanmae, ¢akilma, soyudulma
gansizlasdirma, basin ve ayaqglarin kasilmasi, darinin ¢ixariimasi, comdayin
temizlanmasi, igalatin ¢ixarilmasi, méhidrlenma, ¢gakilma, soyudulma
gansizlasdirma, basin ve ayaqlarin kasilmasi, darinin ¢ixariimasi, igalatin
¢ixariilmasi, mohurlenma, cemdayin temizlenmasi, ¢ekilma, soyudulma
basin ve ayaglarin kasilmasi, darinin ¢ixarilmasi, qansizlasdirma, igalatin
¢ixarilmasi, camdayin tamizlanmasi, mohurlenma, goekilma, soyudulma
basin ve ayqlarin kasilmasi, qansizlasdirma, derinin ¢izarilmasi, igalatin gixariimasi,
comdayin temizlenmasi, mohurlanma, ¢akilma, soyudulma



Sual: ©tin iyleonmasi hansi gatismamazliglardan irali galir? (Caki: 1)
fermentlarin parcalanmasindan
oksigenin pargcalanmasindan
kaloriliyinin azalmasindan
® zulallarin pargalanmasindan
atin seraitsiz yerda soyuq saxlanmasindan

Sual: Btin tez yetismasina asasan hansi birlegsmalar musbat tesir gosterir? (Coki: 1)
® mineral duzlar
su
karbohidratlar
yaglar
mikroblar

Sual: ©t va at mehsullarini soyutmagq ugun hansi sistemlerdan istifads edilir? (Caki: 1)
gazanxanalardan
istixanalardan
tunellerden
separatordan
® soyuduculardan

Sual: atin yavas soyudulmasi zamani kameralarda temperatur ne¢a deraca olmalidir?
(Caki: 1)
® -2-3°C
-1-3°C
-2-4°C
-1-2°C
-3-4°C

Sual: atin azale liflarinin asas struktur elementlari hansilardir? (Caki: 1)
selluloza, miofibriller, sarkoplazma, ludomiz, perimimiz, epimiz, sade membran
sarkolemma, miofibrillar, sarkoplazma, endomiz, profoplast
sarkolemma, sitoplazma, endomiz, perimiz, epimiz
miofibrillar, sarkoplazma, endomiz,, perimiz, vakuol, epimiz
® sarkolemma, miofibril, sarkoplazma, endomiz, perimiz, epimiz

Sual: Qaramal yarimcamdayinin dogranmasi bu amaliyyatlardan ibaratdir: (Caki: 1)
hissalara bolmak, onurganin kasilmasi, gabirgalarin gixarilmasi, sortlasdiriima
sumukdan ayirma, kurayin kesilmasi, temizlama, sortlasdirma
can ati ayrilmasi, temizlama, sortlagsdirma

® hissalera bdlma, simuyunun gixarilmasi, hissalere ayirma, temizlems, sortlagsdirma
sumukdan temizlama, tikalarin secgilmasi, temizlema, sortlasdirma, boyun
faqgeralerinin kesilmasi




Sual: Bt mahsullari keyfiyyatinin orqanoleptiki Usulla giymatlendiriimasinda naticaler na
ile ifade olunur? (Caki: 1)

® ballarla
gramla
kub metrle
%-la
ml-le

Sual: Qaramalin emalinin texnoloji proseslari ardicilligla neca apariimahdir? (Caki: 1)
® keylasdirma, gansizlagsdirma, basin kasilmasi, darinin gixarilmasi, daxili orqanlarin

¢ixarilmasi, camdayin bolunmasi ve tamizlanmasi, mohurlenma, ¢akilma, saxlanma
keylesdirma, basin kasilmasi, gansizlasdirma, darinin ¢ixarilmasi, daxili organlarin
¢ixarilmasi, camdayin bolunmasi va tamizlanmasi, mohurlenma, gekilma va saxlanma
keylasdirma, gansizlasdirma, basin kasilmasi, daxili organlarin ¢ixariimasi, darinin
cixarilmasi, camdayin bolunmasi va temizlanmasi, mohurlenma, ¢akilma ve saxlanma
gansizlagsdirma, keylesdirma, basin kasilmasi, darinin ¢ixarilmasi, daxili organlarin
¢ixarilmasi, camdayin bolinmasi va tamizlenmasi, mohurlenma, ¢akilma va saxlanma
gansizlasdirma, keylasdirma, darinin ¢ixariimasi, basin kasilmasi, daxili orqanlarin

cixarilmasi, camdayin boliunmasi ve tamizlanmasi, mohurlenma, ¢ekilma, saxlanma

Sual: Qoyunlarin emalinin texnoloji proseslari ardicilligla nece apariimahdir? (Caki: 1)
® gansizlasdirma, basin vae ayaqglarin kasilmasi, darinin ¢ixariimasi, igalatin
cixarilmasi, camdayin tamizlanmasi va moéhurlanma, ¢akilma, soyudulma
gansizlasdirma, basin ve ayaqlarin kasilmasi, darinin ¢ixariimasi, cemdayin
temizlanmasi, igalatin gixarilmasi, méhurlenma, ¢gakilma, soyudulma
gansizlasdirma, basin va ayaqlarin kasilmasi, darinin ¢ixariimasi, icalatin
¢ixariimasi, mohurlenma, cemdayin temizlenmasi, ¢ekilma, soyudulma
bagin ve ayaglarin kesilmasi, qansizlagdirma, darinin ¢ixariimasi, icalatin
¢ixarilmasi, camdayin tamizlanmasi, mohurlenma, ¢gekilma, soyudulma
basin va ayaqlarin kasilmasi, darinin ¢ixarilmasi, gansizlasdirma, igalatin
cixarilmasi, camdayin tamizlanmasi, mohurlenma, ¢ekilma, soyudulma
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Sual: Senayedas ¢orak bisirma mayalari asasen nadan alinir? (Caki: 1)
® melassadan
taxildan
soker tozundan
sud zerdabindan



kartofdan

Sual: Maya sudu hazirlamaq Ggun preslanmis maya va su hansi nisbatda garisdirilir?
(Caki: 1)
1:2
©1:A1
2:1
1:3
1:4

Sual: Birinci nbv quru mayalarin namliyi nega faiz olmalidir? (Caki: 1)
8 %-a gader
® 10 % -8 qader
11 % -o qoader
15%
14,5 %

Sual: Preslenmis mayalarin namliyi nega faiz olmalidir? (Caki: 1)
©75 %
25%
15 %
35 %
55 %

Sual: Birinci nbv quru mayalarin galdirma quvvasi na gader olmahdir? (Caki: 1)
50 dag-ya gader
80 deqg-ya qader
60 dag-ya qadar
70 dag-ye gader
® 90 deaqg-ya qadear

Sual: ©la n6v quru mayalarin galdirma quvvaesi na gadear olmahdir? (Caki: 1)
75 daq —ye qader
90 deq —ye qader
® 70 dag-ya qadar
80 deqg-ya qadear
60 deqg-ya qadear

Sual: Istehsalat resepturasina gora xamir hazirlamaq Ugun nazards tutulmus unun nega
faizi maye balatinin yogrulmasina serf edilir? (Coki: 1)

40-50 %

© 25-35 %
40-60 %
50 %



45-55 %

Sual: Preslenmis mayalarin galdirma quvvasi na gadar olmahdir? (Caki: 1)
60 deqg-ya qader
75 dag-ye gader
90 dag-ya gader
® 70 deqg-ya qadear
80 daqg-ya qader

Sual: Maye balatinin namliyi neg¢s faiz olmahdir? (Caki: 1)
75-80 %
®68-72 %
80-85 %
85-90 %
60-65 %

Sual: Cox qati balati Gsulunda xamirin qicqirma muaddsati: (Caki: 1)
60 daq
3-4 saat
1-3 saat
® 20-40 doaq
40-60 daq

Sual: Cox gati balati Gsulunda xemirin baslangic temperaturu: (Caki: 1)
20:25° S

23:27° S

32:35°S

26:28° S

®28:33°S
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Sual: Suyun temperaturundan asili olaraqg makaron xemiri hansi tiplerda yogrulur? (Caki:
1)
® |sti 75:85°S 1hg55:65°S soyuq <30°S
Isti 70:80°S 11950:60°S soyuq<35°S
Isti 70:85°S 11950:65°S soyuq <25°S



Isti 75:80°S 11955:65°S soyuq 20:30°S
Isti >75°S 11g>55°S soyuq<30°S

Sual: Makaron xemiri yogurmagq dgun lazim olan suyun miqdari hansi dusturla
hesablanir? (Caki: 1)

Gsu=Gun(Wun-Wx)/(100-Wx)
® Gsu=Gun(Wx- Wun)/(100-Wx)
Gsu=Gun(100-Wx)/( Wx-Wun)
Gsu=Gun(100-Wx)/( Wun-WXx)
Gsu=Gun(Wx- Wun)/(100+WXx)

Sual: Fiqurlu makaron mamulatlari hansi Gsulla formalasdirilir? (Caki: 1)
® preslamakle yaxud stamplamaqgla
preslemakla
stamplamagqla
kasmaklo
preslomakla yaxud kasmakla

Sual: Bla nov bugda ununda kulun miqgdar saviyyasi na gadar olmahdir? (Caki: 1)
©0,5%
0,7 %
1,1 %
0,8 %
0,9 %

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

Sual: Bugda ununun nigastasi haqqinda deyilanlerden hansi sahvdir? (Caki: 1)
® emal zamani kleysterlagmir
emal zamani kleysterlago bilir
emal zamani dekstrinlesa bilir
su udma qabiliyyatine malikdir
emal zamani hidrolize ugraya bilir

Sual: Coérak bisirmak Uglin an azi hansi xammallar olmalidir? (Caki: 1)
® un, duz, maya, ve su
un, maya, duz ve sirka
un, duz, su ve soda
duz, maya, su ve soda



un, maya, sirke ve soda

Sual: Un haqqinda agsagidakilardan hansi fikir dogru deyildir? (Caki: 1)
® saxlanma zamani ¢orakbisirma xassasi artir
saxlanma zamani acima bas vera bilir
saxlanma zamani umumi tursulugu dayisir
saxlanma zamani aktiv turgulugu dayigir
saxlanma zamani namliyi dayisir
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Sual: Makaron unu hansi xammal novlarindan istehsal olunur? (Caki: 1)
® bugdanin bark ve yuksak sugavari novlerindan
bugda deninin yumsgaq novlerindan
gargidal deninin yumsaq ndvlarindan
garabasaq denindan
paxlahlarin denindan

Sual: Makaron mamulatlari Ggun xemir hansi nemliya gadar yogrulmalidir? (Caki: 1)
40-45% namliya gader
® 29-31% namliya qedar
45-50% namliya gader
32-35% namliye qader
35-38% namliye qader

Sual: Hansi mulahize sahvdir? (Caki: 1)

unda kleykovinanin migdari artdiqca yas makaron mamulatlarinin mohkamlik
xassaoleri azalir

unda kleykovinanin migdari artdiqca yas makaron mamulatlarinin plastikliyi artir
unda kleykovinanin migdari azaldigca makaron mamulatlarinin bisma muddati azalir
® unda kleykovinanin migdari artdigca yas makaron mamulatlarinin méhkamlik
xassalari artir
unda kleykovinanin migdari artdiqca bigsmis makaron mamulatlarinin mohkamliyi
azalir

Sual: Makaron xemiri hansi komponentlardan hazirlanir? (Caki: 1)
un, su, duz, yumurta



un, su, duz, tomat, melanj

® un, su, yumurta tozu, tomat pastasi
un, yumurta tozu, patka
un, melanj,tomat pastasi, seker tozu

Sual: Fiqurlu makaron mamulatlarini gésterin: (Caki: 1)
baliq qulagi, bant, hérimgak toru
baliq qulagi, yumaq, garanqus yuvasi
® baliq qulagi, bant
bant, horimgak toru
giraglari dalgavari va misarsakilli erigtalar, baliq qulagi, bant

Sual: Borusakilli makaron mamulatlarini gosterin: (Caki: 1)
vermesil, makaron
® makaron, rojkKi
rojki, arista
arista, vermesil
makaron, buzmali eriste

Sual: Lentsakilli makaron mamulatlarini gosterin: (Caki: 1)
makaron, rojki, arista
vermegil, enli arigto, rojki
® buzmeali erista, ensiz orista, enli arigto
ariste, rojki
baliq qulagi, bant

Sual: Namliyinden asili olaraq makaron xemiri hansi tiplarde yogrulur? (Caki: 1)
® Bark-28:29%; Orta-29,1:31%; yumsaqg-31,1:32,5%
Bark- 29:31%; Orta-31,1:32%; yumsag-32,1:33%
Bark-29:30%; Orta- 30,1:31%; yumsaqg-31,1:32%
Bark-30%; Orta -31%; yumsaq-32%
Bark-28%:;0rta -30%; yumsaq-32%

Sual: Suyun temperaturundan asil olaraq makaron xemiri nega tipda yogrulur? (Caki: 1)

W oA N -

Sual: Asagidakilardan makaron mamulatlari istehsalinda istifade edilmayan xammallar
hansilardir? (Caki: 1)

bark bugda unu va sud
yumurta ve yumurta mahsullari



toravez ve meyvae pastalari
quru sud ve tabii sud
® govdar unu va agar

Sual: Corakbisirma maqgsadila un istehsali Ggun asas taxil névleri hansilardir? (Caki: 1)
garabasgaq va dari yarmasi
duyul ve arpa yarmasi
dar1 ve noxud dani
yulaf ve arpa deni
® bugda ve govdar dani

Sual: Makaron mamulatlari istehsalinda esasen hansi undan istifada olunur? (Caki: 1)
yumsaq bugda unu
xususi soya unu
kapoaksiz bugda unu
alenmig ¢covdar unu
® bark bugda unu

Sual: Bugda ununun zulallari hagqinda deyilenlarden hansi sehvdir? (Caki: 1)
terkibina albuminlar daxildir
terkibine proteidlar daxildir
amin tursulardan ibarstdirlar
kleykovina amala gatirirler
® sud tursusuna gadar qicqirirlar

Sual: Bugda ve ¢ovdar ununun zulallari hagqinda deyilenlarin hansi sahvdir? (Caki: 1)
terkibina albuminlar daxildir
torkibine proteidlar daxildir
sisma gabiliyyatine malikdirler
amin tursulardan ibarstdirler
® amilazanin tasirindan parcalanirlar

Sual: Unun gucu tarkibinda olan hansi birlegmalarin ilkin vaziyystinden asilidir? (Caki: 1)
nisastanin ve sekarin
nigastanin ve yagdlarin
sokarin va yaglarin
vitaminlerin va nisastanin
® zulal-proteinaza kompleksinin

Sual: Unun terkibinda bu birlegsmalardan hansi migdarca daha azdir? (Caki: 1)
zulallar
yaglar
karbohidratlar
gida lifleri



® kul maddaleri

Sual: Unun terkibinda bu birlegsmalardan hansi migdarca daha ¢oxdur? (Caki: 1)
zulallar
yaglar
sakarler
vitaminlar
® nigasta

Sual: Xemirin gicqirmasi zamani asasan hansi qaz ayrilir? (Caki: 1)
® karbon gazi
oksigen gazi
dem qazi
ozon
hidrogen sulfid

Sual: Xemira normadan artiq xorek duzu gatildiqda na bas verir? (Coaki: 1)
® mayalarin aktivliyi azalir
mayalarin aktivliyi artir
tursulugu artir
gicqirma surstlonir
yogrulma suratlenir
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Sual: Asagidaki orqanlardan hansilari balgin daxili orqani hesab edilir? (Caki: 1)
golsemalari
bigciglari
quyrugu
uzgacleri
® Uzma qovugu

Sual: Asagidaki organlardan hansi baligin ifrazat orqanina aiddir? (Caki: 1)
bas
goalsema
Uzma qovugu
® boyrok



urak

Sual: Asagidaki organlardan hansi baligin hazm prosesindae istirak edir? (Caki: 1)
boyrak
urek
® qara ciyer
Uzma qovugu
pulcuglar

Sual: Yaghhgina gore ustunluk tagkil edan baliq asagidakilardan hansidir? (Caki: 1)
hagem
durna balgi
katim
¢apaq
® qizilbahq

Sual: Diri halda tedaruk edilen baliglari nega darace temperaturu olan suda saxlamaq
olar? (Caki: 1)
1-3° C-do
2-5°C-da
3-6°C-da
5-8°-C-doa
® 6-12°C-da

Sual: Baligin isti emali zamani kutls itkileri ne¢a % olur? (Caki: 1)
100-80%
® 18-25%
300-450%
44-90%
3-4%

Sual: Asagidaki organlardan hansilari baligin daxili organi hesab edilir? (Caki: 1)
goalsemalari
bigciglar
quyrugu
uzgacleri
® Uzma govugu

Sual: Asagidaki organlardan hansi baligin ifrazat organina aiddir? (Caki: 1)
bas
goalsema
Uzma qovugu
® boyrak
urak




Sual: Asagidaki orqanlardan hansi, baligin hazm prosesinds istirak edir? (Caki: 1)
boyrak
urak
® qara ciyer
Uzma qovugu
pulcuglar

Sual: Fibroplast nadir? (Caki: 1)
baligin boyrayi
baligin hazm organlari
baligin qara ciyeri
® baligin derisi altinda ve birlagdirici toxumalarda xUsusi ortik qati
baligin tanaffus organlari

Sual: Qaxac edilmig balig mahsullarini hansi seraitds ve nege gin xarab olmadan
saxlamagq olar? (Caki: 1)
® temperaturu 10°C-dan yuxari olmayan, nisbi nemliyi 70-80 % olan, tamiz
kameralarda 3 ay muddstinde
temperaturu 5°C-dan asagi olmayan, nisbi nemliyi 60-70 % olan, temiz kameralarda
2,5 ay muddstinda
temperaturu 7°C-dan yuxari, nisbi namliyi 55-60 % olan temiz kameralarda 1, 5 ay
muddatinda
temperaturu 15°C-dan yuxari, nisbi nemliyi 80-90% olan, temiz kameralarda 3,5 ay
muddatinda
temperaturu 14°C-dan asagi, nisbi namliyi 85-95 % olan, tamiz kameralarda 4 ay
muddatinda

Sual: Baliglarin hisa verilmasinin neg¢a Usulu vardir? (Caki: 1)
tustu ile, yaxud adi hislema
tustlsuz,yaxud yas hislema
garisiq hislema (tustu ile va yas hislema)
tusty ile (adi hislema), tlstustz (yas hisloema)
® tustl ila (adi hislema), tustlsuz (yas hislema), qarisiq hislema (tustu ile ve yas
hislema)

Sual: Baliq yarimfabrikatlarin duzlulugunu asasan hansi Usulla tayin edirler? (Caki: 1)
Kimyavi
mikrobioloji
biokimyavi
fiziki
® orqganoleptiki va kimyavi
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Sual: Pulcuqlu baliglara aiddir: (Caki: 1)
® sudak, ¢capaq (les), durnabaligi, sazan, vobla
durnabaligi, sazan, vobla, nalim, karp
sevruqga, sazan, vobla, nalim
beluga, sazan, vobla
durnabaligi, sazan, vobla, karp

Sual: Nera cinsli baliglarda Gzgacleri necs tamizlemak lazimdir? (Caki: 1)
nazik ve iti bicagla kesmak
baligi 10 daqiga bigirib temizlamak
® gaynayan suda 2-3 daq. saxlamaq ve temizlemak
bali§i 8 dafe ndvba ile isti va soyuq suya salib temizlemak
xususi qurgu ils garigib tamizlamak

Sual: Pulcuqglu ve pulcugsuz baliglardan payli tikeler hazirlamaq tgun: (Caki: 1)
file derisi/sumuklt dogranir
file derili vo sUmukllu dogranir
file deri ve simukdan asili olmayaraq dogranir
® file derili ve derisiz simuksuz/dogranir
baliq isti emaldan sonra dogranir

Sual: Nerakimilar ean ¢ox hansi su hovzeasinde ovlanir? (Coki: 1)
® Xoazer danizinde
Marmaera danizinda
Sakit okeaninda
Hind okeaninda
Qara denizde

Sual: Anatomik nahiyyalardan hansi baligin yeyilon hissesina aiddir? (Caki: 1)
baligin darisi
baligin galsemalari
baligin boyrayi
® bahgin karasu
baligin pulcuglari

Sual: Baliglarda “yan xatt” organinin funksiyasi naden ibaratdir? (Caki: 1)
goérma
esitma



iy bilma
dad bilma
® hiss etma

Sual: Yaglihgina gore ustlnlik tagkil edan baliq asagidakilardan hansidir? (Caki: 1)
hagem
durna bahgi
katim
¢apaq
® qizilbahq

Sual: Diri halda tadarlk edilan baliglari nece darace temperaturu olan suda saxlamaq
maqsada uygundur? (Caki: 1)
1-3° C-do
2-5° C-da
3-6° C-da
5-8°C-da
® 6-12°C-doa

Sual: Baliglarin dondurulmasinin ne¢a metodu vardir va hansilardir? (Coki: 1)

1 metodu: tebii soyuq hava seraitinda

2 metodu: duz ve buz qarigiginda ve soyuq mahlullarda

3 metodu: suni soyuq havada, karbon gazi ve azot mahlulunda ve tabii soyuq hava
soraitinde

4 metodu: tebii soyuq hava seraitinda, duz ve buz qarigiginda, soyuq mahlullarda,
suni soyuq havada

® 5 metodu: tebii soyuq hava seraitinds, duz ve buz qgarisiginda, soyuq mahlullarda,

suni soyuq havada, karbon qazi ve azot mahlulunda

Sual: Dondurulmus baliglari nega °-da saxlayir va dasiyirlar? (Caki: 1)
—10°C-do
—-12°C-da
—14°C-do
—15°C-do
® —-18°C-da

Sual: Emal Usuluna géra marinadh balig mahsullarini nege yera ayirirlar? (Coki: 1)
isti emal mahsullari
soyuq emal mahsullari
dondurulmus emal Usullari
soyuq va dondurulmus emal mahsullari
® isti va soyuq emal mahsullari

Sual: Soyuq marinadli mahsullar hansi baliglardan hazirlanir? (Caki: 1)
gizardilmis baliglardan



hisa verilmig baliglardan

bisirilmis baliglardan

qizardilmis vae duzlu baliglardan
® tozo vo duzlu baliglardan

Sual: Baliglarin qurudulmasinin neg¢a Usulu vardir va hansilardir? (Caki: 1)
1 Usulu: tabii hava seraitinde
1 Usulu: yuksek temperaturda
1 Usulu: vakuumda (sublimasiya usulu)
2 Usulu: tabii hava seraitinds ve yuksek temperaturda
® 3 Usulla: tebii hava geraitinde, yuksek temperaturda ve vakuumda (sublimasiya
usulu)

BoéLma: 05 03

Ad 0503
Suallardan 6
Maksimal faiz 6
Suallari ganisdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Qara kuru hansi baliglardan alinir? (Caki: 1)
siyanak
qizil bahq
¢apaq
® narakimiler
durnabalhgi

Sual: Qirmizi kuru hansi baliglardan alinir? (Caki: 1)
Siyanak
durnabaligi
skumbriya
® qizil balq
narakimilar

Sual: Qidaliliq deyarina gora qara kurunun hansi ¢esidi daha ustun sayilir? (Coki: 1)
® danaver kuru
duzlanib gaxaclanmis kuru
sixiimig kard
azilmis kuru
temizlanmig kuru

Sual: Balig emall senayesinda konservlagdirmanin asaslari nega bioloji prinspler



uzarinde qurulmusdur? (Caki: 1)
bioz
anabioz
senanabioz
abioz
® sadalananlarin hamisi

Sual: Baliq konservlari nega derace C temperaturda sterilizae olunur? (Caki: 1)
100° C-ds
105° C-da
® 110°C-da
115°C-da
120° C-da

Sual: Baliq konservlarini nisbi ritubati negs faiz ve temperaturu ne¢s °C olan anbarlarda
saxlayirlar? (Caki: 1)
nisbi ratubeti 25 — 35 %, temperaturu 0...5° C olan anbarlarda
nisbi ratubeti 35 — 45 %, temperaturu 0...10° C olan anbarlarda
® nisbi ratubati 70 — 75 %, temperaturu 0...15° C olan anbarlarda
nisbi ratubeti 55 — 65 %, temperaturu 0...20° C olan anbarlarda
nisbi ratubsti 65 — 70 %, temperaturu 0...25°C olan anbarlarda

BoLma: 06 01

Ad 06 01
Suallardan 9
Maksimal faiz 9
Suallar garigsdirmaq [
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Yabani meyvae va gilemeyvalardan gida mahsullari hazirlanmasina nays gora
ustunluk verilir? (Caki: 1)
coxluguna
azhgina
® igtisadi seamaraliliyine va ekoloji tamizliyina
yetismasina
saxlanmasina

Sual: Subtropik meyvalar asasan Azarbaycan Respublikasinin hansi bolgssinds yetigir?
(Caki: 1)
Quba-Xagmaz
Zaqatala-Soki
Salyan-Sabirabad
® Lankeran-Astara



Yevlax-Ganca

Sual: Zogal meyvasi hansi grupdan olan meyvaelars aid edilir? (Coki: 1)
® coyirdekli meyvalara
tumlu meyvalara
gilemeyvalara
garzakli meyvalers
subtropik meyvalara

Sual: Bark bismis yumurtani hazirlamaq tgun na lazimdir? (Caki: 1)
yumurtalari duzlu gaynar suya salib, 14-18,5 deq. gaynadaraq bigirmak
® yumurtalari duzlu gaynar suya salib, 8-10 daqg. qaynadaraq bisirmak
yumurtalari duzlu soyuq suya salib qaynadaraq ve 28-33 daq. bisirmak
yumurtalari duzlu gaynar suya salib, 33-33,5 deq. gaynadaraq bigirmak
yumurtalari soyuq suya salib 48-50 deq. gaynadaraq bigirmak

Sual: Hansi omletler movcuddur? (Caki: 1)
iri va xirda
® tabii, giymali ve qarisiq
gizardilmis, bismisg, portladilmis
usaq, sevimli, pahriz
gati, yarimgati va duru

Sual: Kesmikdan hansi xoraklar hazirlayirlar? (Caki: 1)
zapekanka, zrazi, kulebyaka
puding, qalantin, pastet
® zapekanka, puding, sirnik
varenik, kruton, sbiten
zapekanka, puding, telnik

Sual: Kanape xorayi nadir? (Caki: 1)
baligdan hazirlanmis sirali x6rak
® gelyanaltih buterbrodu
atdoen hazirlanmis sirali xorak
xirda pirojkilar
sorinlesdirici igki

Sual: Sirin xdraklar asagidakilara bolanar? (Caki: 1)
gizardilmig, portledilmis ve bisirilmis
bark, lap bark, qati, yarimqgati va duru
xirda va iri
® soyuq ve isti
sirin va turg




Sual: Celelasdirilmis sirin xoraklarin hazirlanmasi Ugun nadan istifade olunur: (Caki: 1)
® jelatin, aqar, nigasta, aqaroid, pektin
jelatin, agar, nisasta, fitonsid, pektin
jelatin, agar, nisasta, aqaroid, kalsium
jelatin, bal, nisasta, agaroid, pektin
jelatin, melanj, kdmur, aqar, aqaroid, pektin

BoLma: 06 02

Ad 06 02
Suallardan 11
Maksimal faiz 11
Suallari garisdirmaq ]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Asagidaki adviyyslarden hansi bitkinin kokindan alinir? (Caki: 1)
badyan
dargin
® zoncafil
ag istiot
muskat covuzu

Sual: Danavar siyiglarda namlik nege faiz olur? (Caki: 1)
® 60-72%
10-20%
186-191%
234-240%
28-32%

Sual: Halmagikli siyiglarda namlik ne¢a % olur? (Caki: 1)
35-48%
44-58%
®© 79-81%
182-191%
256-270%

Sual: Duru siyiglarda nemlik nega % olur? (Caki: 1)
154-162%
® 83-87%
389-395%
490-496%
560-564%




Sual: Paxlalilara asagidakilardan hansi aiddir? (Caki: 1)
® paxla, noxud, lobya, marcimak
paxla, darl, lobya, marcimak
paxla, noxud, dayu, marcimak
paxla, noxud, arpa yarmasi, lobya
paxla, noxud, lobya, garabasaq

Sual: "Asqgarl" sorbalar hazirlamaq tgun: (Caki: 1)
bas sogan va tomat-pasta qovrulmadan alava edilir
tomat-pasta bismadan avval soyuq suya slave edilir
govurma aparimir
® yurkokuanu, sogan ve tomat-pasta sorbaya qovrularaq alave edilir
sorba xardalla doldurulur

Sual: Borsun asas komponenti: (Coki: 1)
atdir
® gugundurdur
kalamdir
tomat-pastadir
govrulmus sogandir

Sual: Sinin asas komponenti: (Caki: 1)
cugundurdur
tomat-pastadir
yerkokuadur
® kalomdir
gOyertidir

Sual: Soyuq sorbalarin maye asasi ola bilar: (Caki: 1)
® gugundur halimi, tursudulmus sud, meyva halimi, ayran vo s.

corak kvasi, baliq halimi, albal sirasi, turg sud mahsullari, meyva halimi
qus ati halimi, sitrus meyvalarin sirasi, gugundur halimi, meyva halimi

suda hall olmus kartof puresi, cugundur halimi, turg sid mahsullari

¢orak kvasi, gugundur halimi, turg sud mahsullari, sud, duyu halimi, sitrus

meyvalarinin sirasi ola biler

Sual: Osas souslar asagidaki kimi bolunuar: (Caki: 1)
tund ve aciq
sarl ve qirmizi
® qirmizi ve ag
ag va geyri-muayyan
sabalidli va sari olurlar

Sual: Yumurtali-yagli souslara aiddir: (Caki: 1)



Qirdi1z sousu, Faransiz sousu, sudli sous
Baki sous, Leningrad sousu, ¢orak sousu
® suxari sousu, polyak sousu, Holland sousu
Rus sousu, matros sosus, sogan sousu

kOk sousu, sitrus sousu, sogan sousu

BoLma: 06 03

Ad 06 03
Suallardan 5
Maksimal faiz 5
Suallari garigdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Payli yarimfabrikatlara aiddir: (Caki: 1)
® antrekot, tobii bifsteks file, langet
budun qalin ati, file, langet
dos ati, ddymae lebe
eskalop, budun nazik ati
boyun ati, romsteks, langet, qol ati

Sual: Kicik payl yarimfabrikatlara aiddir: (Caki: 1)
bifsteks, azu, qulyas, raqu ve qizartma Ugun tikelar
langet, qulyas, raqu, qizartma ugun tiksler
kotlet ati, azu, qulyas, raqu tiksleri

® befstrogan, azu, qulyas, raqu, qizartma tikaleri
befstroqan, azu, qulyas, qizartma, snisel tikalori

Sual: Xirdalanmis yarimfabrikatlara aiddir: (Coaki: 1)
bitocki, kotlet, raqu, kufte
lUle kabab, qulyas, kotlet, kifta
® |ule kabab, bitocki, kotlet, kufta
lUla kabab, kotlet, befstrogan, kifta
lUla kabab, azu, bitogki, kotlet

Sual: Kisellerin hazirlanmasi 2 ssas amaliyyatdan ibarstdir: (Caki: 1)
kompotun hazirlanmasi va limon tursusunun slave edilmasi
meyva girasinin hazirlanmasi ve onun bisiriimasi

® siropun hazirlanmsi vae onun nisasta ile bisiriimasi
teravaz puresinin hazirlanmsi va sakarin alave edilmasi
siropun hazirlanmasi va onun dondurulmasi

Sual: Sirin xdraklarin hazirlanmsi Gg¢tn kremlar istifade olunur? (Caki: 1)



® yagli, xamali, meyvali
sudlu, terevazli, meyvali
gilemeyvali, meyvali, sitruslu
xamali, gahvali, sokoladli
karamelli, sokoladli, pomadali

BoéLma: 07 01

Ad 07 01
Suallardan 7
Maksimal faiz 7
Suallari ganisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Cayi agsagidaki kimi demlamak maslahatdir: (Caki: 1)
yumsaq sudan ve damir ¢aynikda
yod sudan va saxsi gaynikde
® yumsagq sudan va saxsi ¢aynikda
yumsaq sudan va ¢gugun ¢aynikde
yod sudan va demir ¢aynikda

Sual: Qahvenin hazirlanmasi tgun lazimdir: (Caki: 1)
gahva denaleri isladilir, qurudulur, qizardilir, Gyudulir ve demlanir
gahva denaleri uyudulur, sonra salektan kegiranir, qizardilir va demlanir
gahva danaleri bisirilir, qurudulur, qizardilir, Gyudulur ve demlanir
® gahva deanaleri qizardilir, Gyudultr ve damlanir
gahva danalari bigirilir, Gyadulur va demlanir

Sual: Karamel istehsalinda isladilan patkanin nemliyi ne gadear olmalidir? (Caki: 1)
20+30 %
10+20 %
28+40 %
®©18+22 %
16+18 %

Sual: Marmelad kutlesina alava edilon natrium laktatin migdari hansi gostericidan
asihdir? (Caki: 1)
marmelad kutlesinin temperaturundan
® alma puresinin turgulugundan
marmelad kutlasinin namliyinden
alma puresinin namliyinden
patkenin migdarindan




Sual: $Sekarli gannadi mamulatlarina hansi aiddir? (Caki: 1)
tort
® konfet
vafli
pirojna
pegcenye

Sual: Unlu gannadi mamulatlarina hansi aiddir? (Caki: 1)
® tort
konfet
marmelad
karamel
zefir

Sual: Iris hansi memulatlara aiddir? (Caki: 1)
® sudlu konfetlarin név muxtalifliyidir
unlu gannadi mamulatdir
yagsiz-sokarsiz maemulatdir
karamellarin ndv maxtalifliyidir
sokoladlarin ndv muxtslifliyidir

BoLma: 07 02

Ad 07 02
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallar qarigdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 1%

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

Sual: Asagidaki gatqilardan hansi halmasik emala getiran maddalers aid deyildir? (Caki:
1)
aqar
pektin
jelatin
agaroid
® ksilit



Sual: Sokolad istehsalinda istifada olunan xammal hansidir? (Caki: 1)

® kakao yagi

un

yumurta sarisi

duz

kara yagi
BoLma: 0703
Ad 0703
Suallardan 55
Maksimal faiz 55
Suallari garisdirmag i
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bu maddalar biri, baliq stinin tarkibinde movcud olmur: (Caki: 1)
® hidrogen
yod
fosfor
damir
mangan

Sual: Senayeds emal edilmak maqgsadi ile ovlanan baliglari nega qrupa bélurlar? (Caki:

1)

OO WDN

Sual: Mlasir dovrdas teqriben nege minadek baliq névi malumdur? (Caki: 1)
10 minadak
15 minadak
® 20 minadak
25 minadeak
30 minadak

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



2500

Sual: Yasayis yeri va hayat tarzinden asili olaraq baliglar nega qrupa boélinur? (Caki: 1)

O~NO AN

Sual: Olgllerine géra baliglari nega qrupa bdlirler? (Caki: 1)
®©3
5
7
9
10

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

OOk WwWN

Sual: Fizioloji vaziyystine gora baliglari nege qrupa bolurlar? (Caki: 1)

°
OOk OWWN

Sual: Yagliliga gore baliglari nege qrupa bolurlar? (Caki: 1)

OOk WN

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

o o bW




Sual: Bu adlardan biri, baliglari qurulusuna goéra farglendiren amillarden sayilmir: (Caki:
1)
oxabanzar
yasti
uzunsov
ilanvari
® coakicaoxgar

Sual: Bunlardan biri balig¢iliq senayesi terafinden emal edilen geyri — balig xammallarina
aid edilir: (Caki: 1)
® derisitikanlilar
iribuynuzlular
xirdabuynuzlular
tok dirnaglilar
cut dirnaghilar

Sual: Bunlardan biri baliggiliqg senayesi tarefindan emal edilen su mansali qeyri- baliq
xammallarina aid edilmir: (Caki: 1)

xargangabanzar
basiayaqli molyuskalar
darisitikanlilar

® xirda buynuzlular
onurgasiz molyuskalar.

Sual: Kalmar hansi qruo su mangali geyri — baliq xammalarina aid edilir? (Caki: 1)
® basiayaqli molyuskalar
onurgasiz molyuskalar
darisitikanlilar
xargangabanzarlar
cut dirnaglilar

Sual: lIbizlar hansi qrup su mansali geyri- baliqg xammallarina aid edilir? (Caki: 1)
basiayaqli molyuskalar
® onurgasiz molyuskalar
derisitikanlilar
xargangkimiler
cut dirnaqlilar

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




Sual: Baliq atinin azala toxunmasinin malik oldugu zulalin mumi miqdarini ne¢s faizi
miofbrillarde movcud olur? (Caki: 1)

25- 30%
35-40%
45-50%
55- 60%
® 65- 70%

Sual: Muxtslif ndv baliglarin stinds orta hesabla nega faizadak zulallara rast galinir?
(Caki: 1)
3-10%-dak
® 13-20% -dak
21-30%-dak
31-35% -dak
0,1- 0,8%-dak

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

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

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

Sual: Yaghhgi negs faizden ¢ox olmayan baliglar, “ yagsiz baliglar” kimi gabul edilir?
(Caki: 1)
® 4,0%-dak
7,0 %-dak
10,0 %-dak
14,0%-dak



20,0%- dan

Sual: Orta yaglihga malik baliglarda , bu migdarda yag olmaldir: (Caki: 1)
2-3%
©4-8%
10-12%
15-20%
24-30%

Sual: Yuksak yaglihiga malik baliglarda mévcud olan yagin miqgdari hansi variantda
gosterillib? (Caki: 1)
1-2%
2-3%
4-5 %
6-7%
® 8%-dan ¢ox

Sual: Baligin élumdan sonraki dayiskanliklerini nege marhalaya bolunar? (Caki: 1)

°
OOk WN

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

Sual: Soyuq iglima malik rayonlarda yerlesan balig emali musassisalerinda baliq
xammalini bu istilik haddindan ¢ox olmayan istilikde saxlayirlar (Caki: 1)

4° C-den
® 8 C-doen
10 C-den
15 C doen
19 C-dan

Sual: Muxtaslif balig novleri Ggln krioskopik donma temperaturu bu hadda olur: (Caki: 1)
©®-0,6--2,0°C

-3,0--6,2°C
-6,5--7,1°C
-7,5--7,9°C

-8,0--95°C



Sual: Antioksidlagdiricilerin slave edilmasi dondurulub minalanmig baligin saxlanma
muddatini ne qadar artirmagda imkan verir? (Coki: 1)

0,5=1,0 ay
®2-3 ay

4-5 ay

8-9 ay

12 ay

Sual: Balig mehsullari istehsalinda duzlama amaliyyati hansi amaliyyatdan sonra yerina
yetirilir? (Caki: 1)
yuma
portma
qizartma
® porsiyalandirma
unlama

Sual: Balig mehsullari istehsalinda ne¢a ndv duzlamadan istifada edirler? (Caki: 1)
®©3

A ONDN

Sual: Yas duzlama zamani baliq atini hansi temperaturda duz mahlulunda saxlayirlar?
(Caki: 1)
3-4°C
5-6°C
® 8-12°C
14-20° C
21-30°C

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

Sual: Balig konservleri istehsalinda portma ( blangirovka) nege daracads bas verir?
(Caki: 1)

68-74° C

75-80°C

87-90°C



82-85°C
© 95 -98°C

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

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

OOk WN

Sual: Baligin qaynar hislanmasi prosesinin birinci marhalasi — azca qurutma — hansi
istilikde yerina yetirilir? (Caki: 1)
40-50° C
® 60- 80°C
85-90°C
90 -110°C
110-150° C

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

Sual: Baligin qaynar hislanmasi prosesinin Uguncu marhalasi xUsusi hislema - hansi
istilikde yerina yetirilir? (Caki: 1)
40-50° C
60- 80° C
85-90° C
© 90 -110°C
115-150° C

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

3
4



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

5-10 daq

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

Sual: Skumbriyadan konservler hazirlanarkan xammalin buxarla pértilmasi hansi
istilikda aparilir? (Coki: 1)
50-55°C
60-65°C
70 -75°C
80 — 85°C
© 90 -95°C

Sual: Baligdan jeledas tebii konservlar hazirlayarken , atde duzun miqdari neg¢a faiz taskil
etmalidir? (Coki: 1)
0,5-1,0%
®©1,5-2,0%
2,5-3,0%
3,5-4,0%
4,5-5,0%

Sual: Tomat sousunda 1 litrnidak hacmli taralara qablasdiriimig butin baliq konserv
ndvlerini hansi istilikda sterillagdirirlor? (Caki: 1)
70-95°C
100-110°C
115- 118°C
120-121°C
®© 128 -140° C

Sual: Tomat sousunda 3 litrlik taraya gablasdiriimis baliq konservleri hansi istilikda
sterillosdirilir? (Caki: 1)
100° C
110°C
®120°C
130° C
140° C

Sual: Qurudulmus bahgin namliyi negs faizden ¢ox olmamalidir? (Ceki: 1)



50 %- den
55%- don
60%-dan
® 68% -dan
72%-dan

Sual: Qizdirilmis portiimus ve qurudulmus baliglardan hazirlanan konserv
mahsullarinda quru maddalarin miqdari ne¢a faizdan az olmamalidir? (Caki: 1)

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

Sual: Tomat sousunda balig konservlerinin turgulugunun negs faiz haddinds olmasina
icaza verilir? (Coki: 1)
© 0,3-0,6%
0,7-1,0%
1,2-1,5%
1,6-1,9 %
2,0-2,3%

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

Sual: Hazir yagda baliq konservlarinda negs faiz yag moévcud olmaldir? (Caki: 1)
35-40%
45-65%
70-85%
®© 15-30%
5-10%

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

Sual: Balig kotletlarinin hansi nisbatda qizardilmis va ¢iy baliq giymalarindan
hazirlayirlar? (Coaki: 1)



20- 80 %
® 30-70%
40-60%
50-50%
60-40%

Sual: “Tomat sousunda teravazli kilke konservi hazirlanarken , bunlardan biri istifade
olunmur (Caki: 1)
tomat sousu
gizdiriimis kilka
govurulmus yerkoku
® qovurulmus kartof
govurulmus sogan

Sual: “ Preserv” sozunu hansi variantda gostarilon malumat sartlendirilir? (Caki: 1)
100° C- do sterillagdirilir
100°C- dan yuksak istilikda sterillogdirilir
100°C- den kicik istilikde pasteriza edilir
® sterillogdirilirmir
gostarilanlerden heg biri

Sual: Bu amillerdan biri preservlarin yetisma prosesinin asasini teskil etmir: (Caki: 1)
baliq zulallarinin gisman peptonlara pargalanmasi
balig zulallarinin gisman peptidlare pargalanmasi
baliq zulallarinin amintursularina parcalanmasi
baliq zulallarinin polipeptidlare pargalanmasi
® yuxarida gostarilanlardan hec biri

BoLma: 08 01

Ad 08 01
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari qarigdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kombinalasdirilmis isti emal Usullarina aiddir: (Caki: 1)
® qizardilaraq portlema usulu ile bisirma va skafda bisirme
suda bisirma
az yag igerisinda qizardilma
fruterda qizardilma
buxarda bisirma




Sual: Utlilma isti emal Gsullarinin hansina aiddir: (Caki: 1)
® komakgi isti emal Usuluna
suda bisirme Usuluna
¢cox yag icinda qizardilma Usuluna
az yag iginda qizardilma Usuluna
buxarda bisirma Usuluna

Sual: Su hamaminda bigirma dedikda na basa dusulur: (Caki: 1)
su igarisinda bisirma
® icarisinda gaynar su olan digar bir gabin (muhitin) icarsinds bigsirma
su buxari ile bisiriima
su va yagdan istifads etmakla bisirma
skafda bisirma

Sual: Termiki emal proseslerine hansilar aiddir: (Coki: 1)
® istiik ve ya soyuqluq vermakla emal
xirdalanma
yuyulma
al ile temizleanma
mexaniki temizlanma

Sual: Islatma hansi emal proseslarina aiddir: (Caki: 1)
isti emala
ilk emala
mexaniki emala
® hidromexaniki emala
gizardilmaya

Sual: Emal olunan mahsulun xirdalanmasi dedikda na basa dusulur: (Caki: 1)
hissalare ayriima
calinma
® ovulma ve kasilma
isladilma
kopuklanma

Sual: Xammal va yarimfabrikatlarda zulallarin hidratlagmasina aiddir: (Caki: 1)
® emal zamani onlarin 6zlerina su birlesdirmasi
emal zamani su itirmasi
emal zamani pargalanmasi
emal zamani destruksiya olunmasi
emal zamani kopuklanmasi

Sual: Xammal va yarimfabrikatlarda zulallarin dehidratasiyasi dedikda na basa dusulir:
(Caki: 1)

emal zamani 6zlerina su birlesdirmasi



® emal zamani su itirmasi
emal zamani pargalanmasi
emal zamani sismasi
emal zamani dondan azad edilmasi

Sual: Xammal va yarimfabrikatlarda zulallarin denaturasiya olunmasina aiddir: (Caki: 1)
emal zamani 6zlarina su birlesdirmasi
emal zamani su saxlamasi
emal zamani su itirmasi
emal zamani soyudulma
® emal zamani tabii, ilkin qurulusun pozulmasi

Sual: Xammal va yarimfabrikatlarda zulallarin destruksiyasina aiddir: (Caki: 1)
emal zamani su itirma
emal zamani su birlagdirma
emal zamani soyudulma
emal zamani qizdiriima
® emal zamani onlarin molekulalarinin parcalanmasi

BéLma: 08 02

Ad 08 02
Suallardan 8
Maksimal faiz 8
Suallari ganisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kimyavi qurulugsuna goéra yeyinti yaglari dedikde na bagsa dusulur? (Caki: 1)
monoqliseridlar
digliseridlar
® trigliseridlar
aldehidlar
fenollar

Sual: Yagdlarin bioloji dayaerliyina aiddir: (Caki: 1)
torkibinin fosfatidlarle zanginliyi
enerji vermasi
doymus yag tursulari ile zanginliyi
® doymamis yag tursulari va vitaminlarla zanginliyi
oksidlesma qabiliyyati

Sual: Yeyinti yaglarinin tursulug adadi hansi gdstericilara aiddir: (Caki: 1)
dad gostericilarine



gatihga
ozlulaye

® sarbast yag tursularinin migdarina
arima temperaturuna

Sual: Optik sixliq yaglarin hansi gostaricisini xarakteriza edir: (Coaki: 1)
kimyavi xassalerini
® fiziki xassaelarini
temperaturasini
arimasini
ozlulayunu

Sual: Brima va donma yagdlarin hansi gostaricisina aiddir: (Caki: 1)
kimyavi xassalarine
® fiziki xasselarina
6zluliyuna
tustulenmasina
optik sixhgina

Sual: Yeyinti yaglarinda sarbast hidroksil gruplarinin migdari hansi gdstariciya gore tayin
olunur: (Gaki: 1)
yod adadina
® asetil adadina
peroksid adadina
tursulug adadina
tustulenma temperaturuna

Sual: Yeyinti yaglarinda yod adadinin tayini nayi gostarir: (Coki: 1)
® ikiqat rabitelarin migdarini
peroksidlarin migdarini
sarbast hidroksil gruplarinin migdarini
sarbast yag turgusu gruplarinin migdarini
polimerlasma mahsullarinin migdarini

Sual: Yeyinti yaglarinin istiye davamlihdi hansi gostarici ile tayin olunur: (Caki: 1)
® tistilenma temperaturuna goéra
arima temperaturuna gore
yod adadina gore
asetil adadina gora
tursuluq edadina gora

BoLva: 08 03
Ad 08 03

Suallardan 4



Maksimal faiz 4
Suallari ganisdirmaq ¥

Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Yeyinti yaglarinin 6zlUlaylind édyrenmakla asasan hansi gdsterici tayin olunur:
(Caki: 1)
polimerlesma mahsullarinin migdari
arima temperaturunun saviyyasi
® donma temperaturunun saviyyasi
ikigat rabitalerin varligi
sarbast yag tursularinin miqdari

Sual: Xammal va yarimfabrikatarin suda bisiriimasi zamani yaglarin hidrolizi ne¢a
marhalada bas verir: (Caki: 1)

bir marhaleda
iki merhalede

® (¢ merhalada
dord mearhalada
bes marhalada

Sual: Mahsullarin suda bigirilmasi zamani yaglarin hidrolizi naticasinda hansi birlegmalar
amale galir: (Coaki: 1)
yag tursular
® gliseridler va yag turgular
hidroperoksidler
polimerlasma mahsullari
peroksidler

Sual: Qizardilma prosesinda yeyinti yaglarinin tlstlilenmasi naticesinde amala galan
gbzyasardici birlesma hansidir: (Caki: 1)

yag tursusu

® akrolein

gliserin

dioksitursu

oksitursu
Boéwma: 09 01
Ad 09 01
Suallardan 7
Maksimal faiz 7
Suallari garisdirmaq ¥

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Bitki mansali mahsullarda karbohidratlarin ¢ asas sinifleri hansilardir: (Caki: 1)
saxaroza, glyukoza, fruktoza
galaktoza, laktoza, ramnoza
pektin maddaleri, mannoza, glukoza
nisasta, pektin maddaleri, selllloza
® monosaxaridler (sada sakarler), oliqosaxaridlar va poligsekarlar

Sual: Nisastanin kleysterlasmasi dedikda na basa dusulur: (Caki: 1)
soyuq suda hall edilmak Ugun saxlanma
30-40°C temperaturada suda isladiima
® nisasta suspenziyasinin 60-80°C temperaturada qizdiriimasi zamani
yapisqanlagsma
quru halda qizdirilma
suda qizdirilmagla derindan pargalanma

Sual: Nisastanin istehsali Uguin asas bitki xammallari hansilardir? (Caki: 1)
coayirdekli meyvaler (gilas, saftali va s.)
toxumlu meyvelar (alma, heyva ve s.)
yaslil taravezler (ispanaq, ceferi ve s.)
gilemeyvaloar (UzUm, qaragat va s.)
® taxil mahsullar (bugda, arpa, qargidali ve s.)

Sual: Nisastanin poligakarlarina aiddir: (Caki: 1)
® amiloza ve amilopektin
pektin va selliloza
aqar va pektin
glukogen ve aqar
protopektin va fursellaran

Sual: Bitki xammalindan alinan nisastalarin asas fiziki xassalerina aiddir: (Coki: 1)
mohkamlik
® hellolma qabiliyyati, sisma, yapisqanlasma, 6zlulik
hidroliz, qicqirma, darindan parcalanma
karamellasma, oksidlesma, hidroliz
parcalanma, oksidlagsmae ve efirlesma

Sual: Nisastanin kimyeavi modifikasiya olunmasi zamani na bas verir: (Caki: 1)
fiziki qurulusu dayigir
® kimyavi qurulusu dayisilmakle yeni xassa kasb edir
darindan pargalanma gedir
hall olma qabiliyyati azalir
kleysterize olunur




Sual: Nigsasta hansi Uzvi birlegmalars aiddir: (Caki: 1)
® polisekerlara

monosakarlara

digaekarlara

hemisellllozlara

pektinlera
BowLva: 09 02
Ad 0902
Suallardan 6
Maksimal faiz 6
Suallari garisdirmaq ]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Amiloza hansi poligakarin tarkib hissalerindan biri sayilir: (Caki: 1)
pektinin
® nisastanin
sellilozanin
glukozanin
aqarin

Sual: Amilopektin hansi poligakarlerin tarkib hissasindan biri sayilir: (Coki: 1)
pektinin
® nisastanin
sellilozanin
aqarin
galaktanin

Sual: Bitki xamallinda olan poligekarlarden hansi yod mahlulu ile géy ranga boyanir:
(Caki: 1)
agar
® nisasta
pektin
galaktan
selllloza

Sual: Deniz yosunlarindan alinan poligsekarlars aiddir: (Caki: 1)
nisasta, selllloza, pektin
glikogen, nigasta, pektin
® aqar, aqaroid, fursellaran
galaktomannan va karboksimetil nisasta
mannan va qalaktan



Sual: Monogakarlarin quru halda qizdirilmasi zamani na bas verir: (Caki: 1)
hidratlasma
® dehidratlasma
polimerlesma
avtoliz
kondensasiya

Sual: Monosakarlarin quru halda qizdirilmasi zamani hansi asas birlegsmalar yaranir:

(Caki: 1)

tursular
efirlor
® karamellagma mahsullari

polisakarlar

yagdlar
Bowma: 09 03
Ad 09 03
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari ganisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Emal zamani1 mahsullarda alfa va betta—amilazanin tasiri ile nisastada fermentativ
dayisilma naticasinda na bas verir: (Coki: 1)
® derindan pargalanma (deqgradasiya)
amiloza molekulalarinin béyumasi
amilopektin molekulalarinin boyumasi
hallolma qabiliyyastinin pislegmasi
suyu 0zunas birlagdirerak kleysteriza olunma

Sual: Qida mahsullarin hazirlanmasnda isladilen bitki xammallarinin tarkibinds olan
fermentlera hansilar aiddir: (Coki: 1)

pepsin, tripsin va s.
tripsin, pektoavamorin va s.
pektoavamorin, pepsin ve s.
® amilaza, pektinaza, poligalakturonaza, polifenoloksidaza vs s.
laktaza, dekstrinaza ve s.

Sual: Bitki xammallarinda olan pektin maddalerinin asas tarkib hissasi hansi turgsunun
polimerindan ibaratdir: (Coki: 1)

limon tursusunun
kahraba tursusunun



sirke tursusunun
® qalakturon tursusunun
turgeng turgusunun

BéLma: 10 01

Ad 10 01
Suallardan 15
Maksimal faiz 15
Suallari garisdirmag A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Pure sakilli sorba nadir? (Caki: 1)
kartof puresi ila sorba
bu sorbaya qoyulan atden alinan pure
bu sorbaya qoyulan teravezden alinan pure
® bu sorbada olan gati hissaden olan pure ila
bu iki xorekdan ibaratdir-plre va sorba

Sual: Sudlu sorbalara bisirma zamani suda negs % su alave etmaya icaze verilir? (Caki:

1)
icaza verilimir
® 15- 501% dak
100% dak
5-dan 10% -dak
100-dan 200% -dak

Sual: Tez dondurulan xdrakler hansi temperaturda saxlanila biler: (Coki: 1)
® bir nega ay arzinds (-18 °C-dan yuxari olmayan temperaturda)
24 ay arzinda (+10 °C -dan yuxari olmayan temperaturda)
bir ne¢a gun arzinda(+ 28 °C yuxari olmayan temperaturda)
bir nega il arzinda (— 1 °C yuxari olmayan temperaturda)
bir ne¢a hafte arzinda (+5 °C yuxari olmayan temperaturda)

Sual: Asagi temperaturlar canli orqanizmlera neca tesir gosterir? (Caki: 1)
® temperaturdan va tasir muddatinden asili olaraq canli organizmalirin hayat
proseslarini tormozlayir yaxud onlara mahvedici tasir gostarir:
yalniz mahvedici tasir gosterir
yaliniz sanli orqanizmlarin hayat proseslarini tormozlayir
canli organizmlerin aktiv boyumasina sabab olur
canli orqanizmalara heg bir tesir gostermir

Sual: Konservlagdirmanin hansi esas dord prinsipi mévcuddur: (Caki: 1)



® bioz, anabioz, senobioz, abioz
termofiloz, analioz, senobioz, lentobioz
bioz, psixrofiloz, makrosintebioz, abioz
bioz, anabioz, termofiloz, gelmintobioz
bioz, anabioz, senobioz, cirobioz

Sual: Mahsullarin saxlanma muddatini artirmaq ugun asagidaki vasitelardan istifade
edirlar: (Coaki: 1)
sulfat tursusu buxarinin, karbon gazinin migdarini artirirlar

antibiotiklardan, ionlasdirmadan, kalium- sianid buxari va ultrabandvseayi siadan
istifade edirler

ionlagdirmadan, kalium- sianid buxari ve ultrabandvseayi stadan istifads edirlar
® antibiotik, ionlasdiriji ve ultrabandvsayi sua, ozon, hava muhitinda nemliyi ve
oksigenin migdarin muxtslif azaltma metodlaridan istifada edirlor
hava muhitinda namliyin ve oksigenin migdarini azaltma metodlari, kalium- sianid
buxari va s, istifada edirler

Sual: Bitki mansali organizmlarin dondurulmasi zamani hiceyraler daxilinde amala
galmis buz nays sabab olur: (Caki: 1)

onlarin boyumasina

onlarin tormozlagmis tenaffisiine
® onlarin mahvina

stabil veziyyetlerina

yasamasina

Sual: Sorbalar ( yaxud biringi xorekler) asakidaki qrupalara bolunar: (Caki: 1)
su asasli ve susuz sorbalar
bolunmur

® halimli, sudlu va turgsud mahsulari ile ¢orak kvasli, meyva-teravez ve gilomeyvali
sorbalar

atli va baligh sorbalar
tabii ve tebii olmayan sorbalar

Sual: Hazirlanma usullarina gore sorbalar nece olur? (Caki: 1)
® asqarli, puresakilli, seffaf
isti, pUresakilli, soffaf
soyuq, puresakilli, soffaf
soyuq va soyuq olmayan
asqarl, puresakilli, mixtslif halimde bismis

Sual: “Asqarl” sorbalari hazirlamaq ugun (Caki: 1)
bas sogan ve tomat-pasta qovrulmadan slava edilir
tomat-pasta bismadan avval soyuq suya slave edilir
govurma aparilmir
® yerkokunu, sogan va tomat-pasta sorbaya qovrularaq alave edilir
sorba xardalla doldurulur



Sual: Borsun asas komponenti: (Caki: 1)
atdir
® cugundurdur
kalamdir
tomat-pastasidir
govrulmus sogandir

Sual: Soyuq sorbalarin maye asasi: (Caki: 1)
® ¢orak kvasi, gugundur halimi, turgudulmus sud, meyva halimi
¢corok kvasi, baliq halimi, albali siresi, turs sid mahsullari, meyve halimi
qus ati halimi, sitrus meyvalarin sirasi, gugundur halimi, meyva halimi
suda hall olmus kartof puresi, cugundur halimi, turg sud mahsullari
corak kvasi, cugundur halimi, turs sud mahsullari, sud, duyu halimi, sitrus
meyvalarinin sirasi ola biler

Sual: Sinin asas komponenti: (Caki: 1)
cugundurdur
tomat-pastadir
yerkokudur
® kalamdir
gOyertidir

Sual: Qaynar sorbalarin va igkilarin verilma temperaturu asagi olmamalidir: (Caki: 1)
50 °C
195 °C
290 °C
100 °C
©75°C

Sual: Ikinci x6raklarin veriima temperaturu asagi olmamalidir: (Caki: 1)
150 °C

® 65 °C

110 °C

120 °C

35°C
BoéLma: 10 02
Ad 10 02
Suallardan 12
Maksimal faiz 12
Suallari garisdirmaq ¥

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: “Temizlayib qaydaya salmaq” dedikda va basa dusulur? (Caki: 1)
comdakdan girklarin va digar yad cisimlarin mexaniki temizlanmasi

® atden qaba damarlarin, birlasdirici toxumalarin, qigirdaq ve artiq piylerin
temizlenmasi

comdayin darisinin soyulmasi, igalat va dirnagin ¢ixarilmasi
buynuzlarin, dirnaglarin ve quyrugun kasilmasi
comdayin soyuq su ile yuyulmasi

Sual: iri tiksli yarimfabrikatlara aiddir: (Caki: 1)
® ¢anati, budun nazik va galin hissaleri, yuxari ve i¢ terafleri, dog ati, qol ati, leba
antrekot, eskalop, laba, dos, qol, boyun ati
langet, budun nazik va galin hissaleri, yuxari va i¢ terafleri, sumuksuz hissaler, bel
ati
budun nazik ve qalin hissalari, boyun ati, bel ati, zrazilar, file
budun i¢ va ¢l hissaleri, gol ati, boyun ati, labsa, antrekot, eskalop

Sual: Payli yarimfabrikatlara aiddir: (Caki: 1)
budun qalin ati, file, langet
dos ati, eskalop, doyma laba
eskalop, budun nazik asti
® antrekot, tabii bifsteks, file, langet
boyun ati, romsteks, langet, qol ati

Sual: Kicik payl yarimfabrikatlara aiddir: (Caki: 1)
bifsteks, azu, qulyas, raqu va qizartma ugun tikaler
langet, befstroqan, qulyas, raqu, qizartma Utcgun tikaler
kotlet ati, befstroqgan, azu, qulyas, raqu tiksleri
befstroqan, azu, qulyas, gizartma, snisel tikalari
® befstrogan, azu, qulyas, raqu, gizartma tikaleri

Sual: Xirdalanmis yarimfabrikatlara aiddir: (Coki: 1)
bitogki, kotlet, raqu, kufte
lUle kabab, qulyas, kotlet, kifte
lUle kabab, azu, bitogki, kotlet
® |ule kabab, bitocki, kotlet, kufta
lUle kabab, kotlet, befstrogan, kufta

Sual: Ev quslarinin iglikle doldurulmasinin asagidaki Usullari var: (Caki: 1)

”» 1] ”» 113

“ciba”, “buruna”, “garina”

“bir sapda”, “iki sapda”, “U¢ sapda”

” 113 ” [1H

® “ciba”, “bir sapda”, “iki sapda”

“tikmakla”, “bir sapda”, “iki sapda”

”» 1] ”» 1H

“‘dolagda”, “bir sapda”, “iki sapda”



Sual: Soyuq sorbalarin maye asasi: (Caki: 1)
® ¢orak kvasi, gugundur halimi, tursudulmus sud, meyva halimi
corak kvasi, baliq halimi, albal sirasi, turg sud mahsullari, meyva halimi
qus ati halimi, sitrus meyvalerin sirasi, gugundur halimi, meyva halimi
suda hall olmus kartof puresi, cugundur halimi, turg sid mahsullari

¢orak kvasi, gugundur halimi, turg sud mahsullari, sud, duyu halimi, sitrus
meyvalarinin sirasi ola biler

Sual: Stli souslar asagidaki kimi bolunar: (Caki: 1)
tund ve agiq
sarl ve qirmizi
® qirmizi ve ag
ag va geyri-muayyan
sabalidi va sari olurlar

Sual: Yumurtali-yagli souslara aiddir: (Caki: 1)
Qirdi1z sousu, Fransiz sousu, sudll sous
Baki sousu, Leningrad sousu, ¢orak sousu

® suxari sousu, polyak sousu, Holland sousu
Rus sousu, matros sousu, sogan sousu
kOk sousu, sitrus sousu, sogan sousu

Sual: Mayonez-sousun terkibi bu mahsullardan ibaratdir: (Coki: 1)
® bitki yagi, yumurta sarisi, sirka va xardalin yuksak dispers emulsiyasindan
xama va aromatizatorlarin garigigindan
calinmis yumurta ve xamadan
calinmig yumurta zulah ve kars yagindan
yumurta, xama, yoqurt, sirka va aromatik alavalerin ¢alinmis garisigi

Sual: Yag qarisiglarina asagidakilardan hansilar aiddir: (Caki: 1)
baliq vae kara yaglari, xamali doldurma
sirkali va bitki yagi, kera yagi, sokaladl yag
xamali doldurma, buterbrod yagi, sokoladl yag, mayonez-sous
® yasil yag, kilke yagi, siyanak yagi, krevet yagi
icalat yagi, xamali doldurma, buterbrod yagi

Sual: Kara yaginin namliyi na gadardir? (Coki: 1)
14,5%
18%
® 16%
72%
22%
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Sual: Mahsullarin bigiriimasi asagidaki ndvlara bolunur: (Caki: 1)
mayeya tam salmagla, yaga gisman salmaqla, infraqirmizi sualarla, UTS-da
® mayeys tam salmagla, mayeya gisman salmagqla, buxarla, UTS-ds
mayeya tam salmagla, yaga gisman salmagqgla, buxarla, radioaktiv qizdirma ile
mayeya tam salmagla, mayeya gisman salmaqla, buxarla, yaga tam salmagqla
mayeya tam salmagla, mayeys gisman salmagqla, yaga gisman salmagqla,
infraqirmizi sualarla, radioaktiv qizdirma ile

Sual: Mahsullarin qizardilmasinin agsagidaki dsullari var: (Coaki: 1)
qizdiriimis sethlerds, yagda, agiq od Uzarinda, qizardiji skafda, UTS-de mayeyoa
gisman salmaqla
® qizdinlmis sethde, yagda, agiq od Uzerinde, qizardiji skafda, infraqirmizi stalarla
buxarda, yagda, aciq od Uzarinde, qizardiji skafda, infraqirmizi stalarla
gizdiriimis sethds, yagda, aciq od Uzerinda qizardiji skafda, mayeya salmagla
qgizdinlmis sethda, yagda, aciq od Uzerinda, qizardici gskafda, buxarda

Sual: Qizartma zamani yaglarda hansi dayigiliklik bas verir: (Coki: 1)

oksigen va peroksidlerin emala galmasi natijesinde kleysterlasir, akrolein oksigena
gadaer parcgalanir

yaglar hidroliz olaraq spirt va trigliseridler amala galir, tustu ayrilir

® oksid ve peroksidler amala galir, gliserin akroleina gadar pargalanir, polimerlagir,

gisman hidroliz olur, trigliseridler pargalanir va tistl emala galir

nisasta polimerlasir, sakarlar dayisir ve spirt, tustl emale galir

oksid ve perioksidlar amala galir, gliserin “J” vitamin qadar pargalanir, polimerlasir,
zulallar gisman hidroliz olur va pargalanir, PP rivitamini ve tusti amale galir

Sual: isti emala on déziimlii vitamin hansidir? (Caki: 1)
askorbin tursusu
tiamin
® nikotin turgusu
riboflavin
B 6 vitamini
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Sual: Sutdl gargidali nega daqiqaya bisirilir? (Coki: 1)
® qaynar suda 10-15 daqiqays
gaynar suda 1- 5 dagigaye
gaynar suda 5-6 saat
gaynar suda 4-5 saat
gaynar suda 10-12 saat

Sual: Teravazlarin friterde qizardilmasi mahsullarin bu nisbatini nazarde tutur: (Caki: 1)
1 kq teraevez va 250 q. yag
® 1 kq teravaz va 4 litr yag
1 kq teravaz va 300 q. yag
1 kq teraevez va 200 q. yag
1 kq teraevez va 350 q. yag

Sual: Kalemdan snitsel hazirlamaq Ggun: (Caki: 1)
portladilmis kalem atgakanda ¢akilir, yumurta vurulub ¢alinir, yumrulanir ve
urvalanib qizardilir
ciy kalam atgakanda ¢akilir, yumurta agi slave edilir, yumrulanir, urvalanir ve
qizardihr
® bigsmig kalem dogranir, un alava edilir, alinmig giyma yumrulanir, urvalanir va
qizardihr
bismis keleam atdoyanla doyulur, iki gat duzultr, yumrulanir, urvalanir va qizardilir
bismis keleam dogranir, qizardilir, un alave edilir, giyma qarigdirilir, yumrulanir,
urvalanir va qizardilir

Sual: Paxlallarin zulal bioloji dayarina gére hansilara uygun galir: (Caki: 1)
makaron mamulatlarinin tam deyarsiz zulallarina
yarmalarin tam dayarsiz zulallarina
sifira
tam dayaersiz bitki zulallarina
® heyvani zulallara

Sual: Danavar siyiglarda namlik nege faiz olur? (Caki: 1)
® 60-72%
10-20%
186-191%
234-240%
28-32%




Sual: Helmagikli siyiglarda namlik ne¢a% olur? (Coaki: 1)
35-48%
44-58%
©79-81%
182-191%
256-270%

Sual: Duru siyiglarda namlik ne¢a % olur (Caki: 1)

154-162%
® 83-87%

389-395%

490-496%

560-564%
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Sual: Paxlalilara asagidakilardan hansi aiddir? (Caki: 1)
® paxla, noxud, lobya, marcimak
paxla, dari, lobya, marcimak
paxla, noxud, duyd, marcimak
paxla, noxud, arpa yarmasi, lobya
paxla, noxud, lobya, garabasaq

Sual: Kleysterize zamani yarma nigastalarinda na gadar namlik udur? (Caki: 1)
50-70%
® 150-300%
60-85%
780-820%
350-900%

Sual: Hansi omletler mévcuddur: (Caki: 1)
iri va xirda
® tabii, giymali ve qarisiq
gizardilmis, bismisg, portladilmis
usaq, sevimli, pahriz
gati, yarimgati va duru




Sual: Kasmikdan hansi xéraklar hazirlayirlar? (Caki: 1)
zapekanka, zrazi, kulebyaka
puding, qalantin, pastet
® zapekanka, puding, sirnik
varenik, kruton, sbiten
zapekanka, puding, telnik

Sual: Sirin xdrekler agagidakilara bolanar: (Caki: 1)
gizdiriimis, portledilmis ve bisirilmis
bark,lap bark, qati, yarimqgati ve duru
xirda va iri
® soyuq va isti
sirin va turs

Sual: Jelelagdirilmig sirin xdraklarin hazirlanmasi tg¢in na istifade olunur (Caki: 1)
® jelatin, aqar, nisasta, aqaroid, pektin
jelatin, agar, nisasta, fitonsid, pektin
jelatin, melanc,komur, aqar, araroid, pektin
jelatin, aqar, nigasta, aqroid, kalsium
jelatin, bal, nisasta, agaroid, pektin, indol

Sual: Sirin xdreklerin hazirlanmasi tgun hansi kremler istifade olunur? (Caki: 1)
® yagli, xamali, meyvali
sudlu, terevazli, meyvali
gilemeyvali, meyvali, sitruslu
xamali, gahvali, sokoladli
karamelli, sokoladli, pomadali

Sual: Kisellerin hazirlanmasi 2 asas amaliyyatdan ibaratdir: (Coki: 1)
kompotun hazirlanmasi va limon tursusunun alava edilmasi
meyva sirasinin hazirlanmasi ve onun bigiriimasi

® siropun hazirlanmasi va onun nigasta ila bigiriimasi
teroevez puresinin hazirlanmasi ve sakarin alave edilmasi
siropun hazirlanmasi ve onun dondurulmasi
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Sual: Unun kleykovinasinin saviyyasi agagidakilara bolunar: (Caki: 1)
gati, guclu gablagmig va zaif
® glcld, orta ve zeif
yumsagq, bark va zaif
maye, yarimmaye va zaif
gati ve zaif

Sual: Xemirin hansi novlari mévcuddur: (Caki: 1)
® mayall, qat-qatli, biskvitli, sekarli, yagsiz (sirin), demlenmis
biskvitli, bigirilmis, mayesgakilli, quru
acimig, bark, yumsaq, yarimyumsagq, mayesakilli, biskvitli
bismis, bark, yumsaq, mayesakKilli, sirin, duzlu
biskvitli, berk, yumsaq, yarimyumsaq, mayekalli

Sual: Xemirin hansi yumsaldilma metodlari moévcuddur: (Caki: 1)
kimyavi, fiziki, kombina edilmis
masginla, alle, mayali
mexaniki, geyri-mexaniki, kombina edilmig
® biokimyavi, kimyavi, mexaniki
kimyavi, mayali, kombina edilmis

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 deq sonra sud (su) duz, saker alava edib, xamir
yogururlar
duzu, sekerle qatib, sud (su) slava edirlar, sonra un tokab xemir yodururlar. Xemir 1
saat saxlandiqdan sonra yumurta qatirlar
yumurta, duz, seker qatisdirilir, sud (su) slava edilib gaynadilir, un tokullr ve xemir
yogrulur
yumurta, duz, seker qarisdirilir, sud (su) alave olunaraq, qaynadilir, gqaynama
prosesinda un toklib xamir yogrulur

Sual: Mayali xamirin hansi hazirlanma metodlari var: (Caki: 1)
formali va serbast
tez va lang
® oparall ve oparasiz
quru vae namli
mayall ve formali

Sual: Mayali xamirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki amaliyyatlardan ibaratdir: (Caki:
1)
® su 35°C qgader qizdirilir, duz, sakar, maya, yumurta, un alave edilib, xamir yogrulur
va gicqirmaya qoyulur
su 5°C gader soyudulur, duz, sekar, yumurta, un alava edilib xemir yogrulur ve



gicqirmaya qoyulur

su 75°C gader qizdirilir, duz, sekare, yumurta, un alave edilib xamir yogurulur va
gicqirmaya qoyulur

su 1°C gadaer soyudulur, yumurta, un slave edilib xemir yodurulur va gicqirmaya
qgoyulur

su 85°C gader qizdirilir, duz, sakar, maya, un alave edilib xamir yogurulur va
gicqirmaya qoyulur

Sual: Qat - qatli xemirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki emaliyyatlardan ibaratdir:
(Caki: 1)

Xomir yogrulur. Ayrica 50% unu yagla qarisdirib, duzbucagh forma verirlor. Xamiri
yayib, hazirlanmig yagdi onun Uzarina qoyurlar ve onu zarf saklinde bukurlar, sonra
xamiri yenidan yayib, buklb, soyudurlar ve bu prosesiduru 8 dafe tekrarlayirlar

Xoemir yogurub 65 daq saxlayirlar. Ayrica 40% unu yagla qarigdirib, duzbucaql
formasina salirlar. Xamiri yayib Gzarine unda hazirlanmig yagi qoyurlar va rulet kimi
bukurlar. Sonar yenidan yayib, rulet kimi bukib, soyudurlar ve yena yayirla

su, duz, yumurta, gida tursusu mahlulunda xamir yogurub 5 daq saxlayirlar. Ayrica
45% unu yagla garisdirib dizbucaqgli formasi verirlor. Xamiri yayib Gzarina hazirlanmig
yagi qoyurlar. Sonra rulet saklinde bukurlar. Xemiri yeniden yayib, buktb, soyudurlar
va bu proseduru 11 defa tokrar edirlor

® xomir yogurub 25 daq saxlayirlar. Ayrica 10% unu yagla garigdirib duzbucaqli
formasina salirlar. Xamiri yayib, Gzarina hazirlanmis yag qoyurlar ve zerf saklinds
bukurlar, sonra yenidan yayib, bukub, soyudurlar. Bu amaliyyat 4 dafe tekrar edilir
xamir yogrulub 50 daq saxlanilir. Ayrica 80% unu yagla qarisdirib dizbucaqli
soklina salirlar. Xemiri yayib, Uzerina hazirlanmis yagi qoyub zerf seklinda bukurler.
Sonra yenidan yayib, bukub, soyudurlar va bu emaliyyat 2 defs takrar edirlor

Sual: $Sekarli xemirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki amaliyyatlardan ibaretdir:
(Caki: 1)
yagdl, unu va sakar tozunu 38°C yuxari temperaturda garisdirib, tadrican yumurta va
yumsaldici alave edirler
Unu yagla birlagdirib, tedricen yumurta ve an sonda saker tozu slave edirler
yumurtani, unu va yumsaldicini 47°C -den asag! temperaturda birlesdirib, te-tez
garisdiraraq sekar tozu ve arinmis yag slava edirler
® yag ve sokar tozu 17°C-dan asagl temperaturda birlagdirilib tedricen yumurta ve
sonda unla yumsaldici alave olunur
yumurtani, unu, yumsaldijini 0 °C -den asagi temperaturda birlesdirib tadrican saker
tozu alave edib qarisrirlar ve tez-tez qarigsdirmani davam edarak arinmis yag tokurler

Sual: Unlu xo6raklars aiddir: (Caki: 1)
dusbars, vareni, pecenye, pryanik
oladi, dugbaera, pirojnalar, tortlar
oladi, manti, pegenye, pryanik

® dusbaera, oladi, blingiklar, vareniklar
dusbere, vareniki, pirocnalar, tortlar

Sual: Unlu kulinar mamulatlarina aiddir: (Caki: 1)
® pirojki, pongik, vatrugka, piroq



dusbars, varenik, pegenye, pryanik
oladi, kletski, pongik, vatrugka
piroq, pongik, oldai, kletski

piroq, pongik, pirocna, tort
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Sual: Cayi asagidaki kimi demlamak maslehatdir: (Caki: 1)
yumsaq sudan va demir ¢aynikde
jod sudanva saxsi ¢aynikda
® yumsaq sudan ve saxsi ¢anikde
jod sudan ve demir gaynikde
yumsaq sudan va gugun caynikda

Sual: Qahvenin hazirlanmasi Gg¢un lazimdir: (Caki: 1)
gahva danaleri isladilir, qurudulur, qizardilir, Gyudular ve demlanir
gahva denaleri Uyudulur, sonra alektan kegirtanir ,qizardilir va demlanir
gahva danalari bigirilir, qurudulur, qizardihr, Gyudulir ve demlanir
® gahva denaleri qizardilir, ayudulir ve demlanir
gahve danalari bigirilir, Gyadullr ve demlanir

Sual: Sarabl isti igkilera aiddir: (Caki: 1)
krdson, groq, glintveyn, cay
® puns, qroq, glintveyn
kakao, puns, qroq
krigon, puns, qroq, kisel
kakao, puns, qroq

Sual: Salatlarin, soyuq alkoqolsuz igkilarin verilma temperaturu asagi olmamaldir: (Caki:
1)
©12°C
38 °C
40 °C
2°C
5°C

Sual: Unlu gannadi mamulatlara aiddir: (Caki: 1)



tort, pecenye, piroq, pongik, blingiklar
pecenye, pryanik, disbara, varenik

® pirojna, tort, pegenye, pryanik
pirojna, tort, oladi
piroq, pongik, dusbaera, varenik

Sual: Azerbaycanda an genis yayilan qaynar icki hansidir? (Caki: 1)
¢ cay
goahve
kakao
sudlu gahve
gaymagqgl gahva

Sual: Limonlu sarbatin terkibine hansi komponentlar daxildir? (Caki: 1)
mandarin, sakar, dargin, reyhan toxumu, su, yeyinti buzu
limon, sakar, erik sirasi, saftali siresi, su, yeyinti buzu
bal, dar¢in, nana yaxud reyhan toxumu, su, yeyinti buzu
® limon, zaferan, sakar, reyhan toxumu, su, yeyinti buzu
armud, saker, zaferan, reyhan toxumu, su, yeyinti buzu
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Sual: Mualicavi gidalanma hansi név yungullesdirici tedbirlari nazarda tutur? (Caki: 1)
subyektiv va obyektiv
yumsaldici, dondurucu
biokimyavi, termiki ve sensor
® mexaniki, kimyavi va termiki
vizual, sensor ve biokimyavi

Sual: Xoreklerin va kulinar mamulatlarin reseptler macmuasi nadir? (Caki: 1)
xoraklarin va kulinar mamulatlarin hazirlanmasi Gzre maslahatlardir
gida mahsullarinin texnologiyasi ixtisasi Uzra tehsil alanlar tg¢un derslikdir
® jage muassisalari Ugun asas normativ texnoloji senaddir
ev saraitinde xdraklerin va kulinar mamulatlarin hazirlanmasi tGgun vasaitdir
xoraklarin va kulinar mamulatlarin hazirlanmasi Gzra laboratoirya islerinin apariimasi
ucun metodik gostarisdir




Sual: Milli xéreklarin va kulinariya mamulatlarinin yeni reseptlari harada tasdiglenir?
(Caki: 1)
respublikanin ali maktablerinde
sohiyyes nazirliyinde hakimlarin igtiraki ile
® kulinariya surasi baxdigdan sonra respublikanin tijarat nazirliyinda
hakimlarin toplaniginda baxildigdan sonra, sahiyys nazirliyinda
“©Omtesslnasliq” kafedrasinda baxildigdan sonra, Sahiyys Nazirliyinde

Sual: Azarbaycan matbaxinin birinci xoraklarinin esas xususiyyatleri nadan ibaratdirir?
(Caki: 1)
® onlar daha da bismis olur, qati ve asasen adviyyatlar daxil olmagla at ve sumuk
bulyonlarinda hazirlanirlar
onlar ¢ox duru olur va nar slave olunmagla baliq ve simuk bulyonlarinda
hazirlanirlar
onlar gati olur ve muitleq zafaran alave olunmagla gébalek ve balig bulyonlarinda
hazirlanirlar
gati olmurlar va asasen tarxun alava olunmagla turs sudde hazirlanirlar
onlar ¢ox bismis olurlar, gatiqg ve mayonez slave olunmagla kartof haliminde
hazirlanirlar

Sual: Pitinin tarkibina hansi komponentlar daxildir: (Coki: 1)
mal ati, quru lobya, quyruq piyi, sogan, kartof, pomidor, zaferan, quru nana, duz,
istiot
goyun ati, bitki yagi, sarimsaq, sogan, kartof, pomidor, zafaran, quru nans, duz,
istiot
sogan, kartof, pomidor, zefaran, quru nana, duz, istiot, dargin
goyun ati, pomidor, zefaran, quru nans, duz, istiot
® goyun ati, noxud, quyrug piyi, sogan, kartof, pomidor, zeferan, quru nans, duz, istiot
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Sual: Patkanin namliyi ne gadar olmalidir? (Caki: 1)
20+30%
10+20%
28+40%
®18+22%
16+18%




Sual: ©la név bugda ununun kulltlik deracesi ne gadar olmalidir? (Caki: 1)
® 0,55%
0,75%
1,25%
1,9%
1,5%

Sual: Patkada quru maddalarin migdari na gadear olmahdir? (Caki: 1)
® 78+82%
70+80%
80+90%
60+72%
73+76%

Sual: Patka haqqginda deyilenlardan hansilar sehvdir? 1. dekstrinlarin glikoza ile
gangigidir; 2. gorak bigirma senayesinds tatbiq edilmir; 3. gannadi senayesinds tatbiq
edilir; 4. qlukoza ile saxarozanin garisigidir; 5. sirin dada malikdir; 6. nisastanin hidroliz
mahsuludur. (Caki: 1)

1,2,4
1,4,6
©2 4
2,9

=N b

Sual: Bu zulallardan hansilari suda hall olandir? (Caki: 1)
globulinler
glateninlar
prolaminler
® albuminler
glutelinler

Sual: Bu zulallardan hansilari duz mahlulunda (masalan, 10 % natrium xlorid mahlulunda
hellolan zulallardir? (Caki: 1)

globulinler
® prolaminlar
albuminler
gluteninler
glutelinlar

Sual: Zilallarin fiziki xassalari haqqinda deyilanlerdan hansilar dogrudur? 1. Hamisi
suda hall olmur; 2. Bazileri suda kolloid mahlul amals gatirir; 3. Hamisi diz mahlulunda
yaxs! hall olur; 4. Hamisi suda yaxsi hall olur; 5. Bazilari suda hall olmur. (Caki: 1)

1,3
©25

2

yalniz 5



1,2

Sual: Nisasta danaciyi hansi fraksiyalardan ibaratdir (Caki: 1)
selluloz, amiloz ve amilopektin
karbohidratlar ve zulallar
® amiloz ve amilopektin
amilolitik va proteolitik fermentlor
yalniz amilopektin

Sual: Nisasta haqqinda deyilanlerden hansilar sshvdir? 1. xatti molekullardan ibaratdir;
2. saxali molekullardan ibareatdir; 3. denaver qurulusa malikdir 4. [] - glukozanin
galiglarindan ibaratdir; 5. irimolekullu birlegma deyil. (Caki: 1)

© 45

1,2,3

1,2

3,5
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BowLva: 13 01
Ad 1301
Suallardan 5
Maksimal faiz 5
Suallari ganisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kufta-bozbagi hansi texnologiya ile hazirlayirlar? (Caki: 1)

gaynayan bulyona at giymasindan hazirlanmis kuracikler, duz, tdkulib hazir olana

gadar bigirilir
® gaynayan bulyona avvaljaden isladilmis noxud tokulib yarihazir olana gadar bisirilir,

sonra at giymasindan, duzdan, duyudan ve ortasina alga goyularaq kursjiklar gayrilir
bulyona slave edilir, onun ardinja kartof, xirda dogarnmis sogan ve hazir olana 10-15
daqgige qalmis quyruq piyi, duz, istiot, zeferan tokulur

gaynayan bulyona avvalcaden isladilmis lobya tokulub yarihazir olana gadaer bigirilir,
sonra at giymasindan, duzdan, yumurtadan, ¢cérekdan hazirlanmig kiuraciklar hazirlanib
bulyona slavs edilir, onun ardinca kartfo, xirda dogranmig sogan qatilaraq hazir olana
gadar bigirilir

soyuq suya , at giymasindan hazirlanmig kuraciklar, duz, xirdalanmis bas sogan ve
hazir olana gqadar bisirilir

soyuq suya, st giymasindan hazirlanmis kuraciklar, duz, kartof, un, erik, bitki yagd,
sirka, xirdalanmig bas sogan va hazir olana gadaer bigirilir

Sual: Hind qusundan hazirlanan kababin terkibinde hansi komponentlar olmalidir: (Caki:
1)

® hind qusu, bas sogan, goy, sumax



hind qusu, bas sogan, gdy, balqabaq, kartof, nar
hind qusu, toyuq, pomidor, quyruq, goy, sumax
hind qusu,badimcan, ispanaq

hind qusu, kesnis goy, qizardiimis saftal

Sual: Coban qovurmasi hansi texnologiya asasinda bigirilir: (Caki: 1)

goyun icalati 90-100 qramliq tikelara dogranir ve gazanda hazir olana qadar
qizardilr

goyun icalati va quyruq 90-100 gramliq tikalere dogranir ve gazanda hazir olana
gadar gizardilir sonra nar, bir az halim alave edib portladilir

atgcekandan kecirilmis qoyun qiymasini dogranmis kuyruq tikelarnan kazanda hazir
olana gadar qizardilir sonra nar, bir az halim slava edib portladilir

goyun ati 10-15 gramliq tikalare dogranir ve su igina qoyub hazir olana gader
bisirilir. Sonra kartof,pomidor,duyu, alave edib portladilir

® goyun ati va quyrug 90-100 gramliq tikelara dogranir ve gazanda hazir olana qadar

gizardilir sonra alinga, goy bibar, bir az halim salava edib portladilir

Sual: Azarbaycan matbaxinin plovlarini hazirlayanda diyunun bigmasi Ugun lazim olan
suyun va duzun migdarini gosterin: (Caki: 1)
1 kg duyuys 1 litr su vae 150 q duz
1 kg duyuys 0,5 litr su ve 50 q duz
1 kq duyuye 16 litr su ve 50 q duz
1 kg duyuye 1,5 litr su ve 250 q duz
® 1 kq duyuayae 6 litr su va 50 q duz

Sual: Heyva dolmasinin terkibinde hansi komponentlar olmaldir: (Caki: 1)
toyuq ati, hayva, moruq alma, arinmis yag, sabalid, qoy, duz
goyun ati, hayva, erinmis yag, sabalid, qoz, kismig, pomidor, armud qoy, duz.
® qoyun ati, hayva, erilmis yag, sabalid, sekar, kisnig, duz
goyun ati, hayva, srinmis yag, kartof, pomidor, duz
hayva, arinmis yag, sabalid, sekar, duz

BoLma: 13 02

Ad 1302
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari garigdirmag |
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Sile-plovu hansi texnologiya asasinda hazirlayirlar? (Caki: 1)
Qoyun atindan kasilmis tikalari hazir olana gadar bigirirlar. Suya duz, qovrulmus
sogan, qizardilmig kartof, adviyyalar, yuyulmus duyu tokub, hazir olana qadar bisirirler.
Verilan zaman plovun uzarina qizardilmis at qoyurlar ve dogranmis goyarti tokurler



® goyun ati pargalarini hazir olana gadar bigirirlar. ©ti bulyondan ¢ixarib, bulyona duz,

govrulmus sogan, adviyyalar, yuyulmus duyu tokub hazir olana gader gati
konsistensiya alinana qadar bisirirler. Verilon zaman plovun Uzarina bismis at qoyurlar
ve dogranmis goyerti tokurler

Qoyun atinden giyma hazirlayirlar. Bulyona duz, giyma, qovrulmus sogan,
adviyyalar, yuyulmus duyu, yumurta tokub hazir olana gadar qati konsistensiya alinana
gadar bisirirlar. Verilonda Gzarine goyarti tokurlar

tikelanmis toyuq atini qizardirlar. Bulyona duz, qizarldilmis sogan, adviyyalar,
yuyulmus duyu ve qatiq tokurler. Hazir olana gadar bigirirlar. Verilan zaman plovun
ustline toyuq qoyulur, dargin, goyarti, istiot, xag-xas sapirler

dogranmis baliq tikalarini hazir olana qadar bisirirlar. Bigsmis baligi ayirib, bulyona
duz, qizardilmis sogan, adviyyalar, yuyulmus duyu, gara kuru alava edib hazir olana
gadar, qati konsistensiya alinana qadar bisirirlar. Verilan zaman plovun Ustuna bigsmis
baliq qoyulur ve dogranmis goayarit sapilir

Sual: Tars-kabab plovunun terkibine hansi komponentloer daxildir? (Caki: 1)
® mal ati (¢an ati), duyu, srinmig yag, sogan, sumax, mixak, darg¢in, duz
toyuq oti, alma, duyu, erinmis yag, sogan, sumax, pomidor, mixak, dargin, duz
goyun ati,xurma,tut, diyu, srinmis yag, sogan, sumax, bolqar bibari, alma,mixak,
dargin, duz
keci oti, arinmis yag, sogan, sumax, kartof, mixak, dar¢in, lumu, duz
baliq, srinmig yag, sogan, sumax, badimjan, mixak, dargin, duz

Sual: Suzma-xangali hansi texnologiyaya gora hazirlayirlar? (Coki: 1)

goyun ati 10-15 gramliq tikalare dogranir ve qazana tokulur, Gzarina su slave
edarak hazir olana qadar pisirilrler. Xemiri yuxa sekilide yayirlar ve romb sakilinda
kasilib yagda qizardillar. Sufreyaveronda qizarldilmig xamirin Ustlna bigiriimis at
goyurlar

goyun ati 100-150 gramliq tikelara dogranir ve yagda qizardilir . Xamiri yuxa sakilida
yayirlar va romb sakilinds kasib suya tokurlar, at hazir olana gadar bigirilib suzduktan
sonra sufraya verirlar

goyun ati 120-185 qrammliq tikalera doqranir. Xamiri yuxa sakilida yayirlar ve romb
sokiinda kasib gazana tokurler Uzarina su alave edib atnan barabar 20 daqiga bisirirlar.
Suzuller ve sufraya verirlar

® goyun ati 10-15 grammliq tikelars doqgranir ve dogranmis bas soganla yagda

qizardilir. Xamiri yuxa saklinde yayirlar ve romb saklinda kesib qazana tokurlar tzarina
su alave edib atnan barabar 20 daqige muddatinda bisirilib stzullr va sufraye verilir

xomir yayilib kasilarok fritirda qizirdilir.Stfraye verilonde xamirin Gzarina bir parga
gizardilmis at qoyulur

BoLma: 1303

Ad 1303
Suallardan 7
Maksimal faiz 7
Suallari ganisdirmaq ¥

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Temperatur tasirinden mikroblarin ne¢a % mahv olur? (Caki: 1)
®© 99%
50%
40%
25%
10 %

Sual: Bte qirmizi lakalari hamsi mikroorganizmler verir? (Caki: 1)
Sarcina
® B prodigiones
Staphglococcus
P.gloucum
Cl.herbatum

Sual: Btde goy-yasil reng yaradan mikroorganizmlar hansilardir? (Caki: 1)
® Sarcina
Cl.herbatum
B prodigiones
P.gloucum
Mucor

Sual: Kolbasa mamulatlari istehsalinda stin simukdan ayrilmasi nege daracade aparilir?
(Caki: 1)
30C
-10C
-5C
©®15C
0C

Sual: Uzun middat saxlanilan mihitde mahsulda suyun migdari nege %-dan ¢ox
olmamalidir? (Caki: 1)

20
25
©10
30
40

Sual: Mikroblarin atds inkisafinin birinci marhalasi neca adlanir? (Coki: 1)
® lagfaza
lagorifmik faza
stasionar faza
yoxolma fazasi
marhalali getmir




Sual: Mikroblarin atde inkisafinin ikinci merhalasi neca adlanir? (Caki: 1)
lagfaza
stasionar faza
yoxolma fazasi
marhalali getmir
® laqorifmik faza

BéLma: 14 01

Ad 14 01
Suallardan 6
Maksimal faiz 6
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Yasil noxuddan olan tabii konservlerde xorek duzunun miqdari bu gadar olmalidir:
(Coki: 1)
0,8%-dan 0,9%-a qadear
® 0,8%-den 1,5%-2 qadar
0,2%-don 0,4%-o gader
0,4%-den 0,6%-o gader
1,5%-dan 2,0%-o qader

Sual: Pahriz konservlarinda kompotlar tgun meyvalarin konservlasdiriimasinda onlarin
uzarina sirop tokularak steriliza olunmasi hansi temperaturda hayata kegirilir? (Caki: 1)

80-90°C

© 85-110°C
110-115°C
115-120°C
120-125°C

Sual: Senayedas pahriz konservlarinin hazirlanmasi ugun sakaravezedici kimi igladirlar:
(Coki: 1)
ksilit ve fruktoza
® ksilit va sorbit
glikoza ve fruktoza
glukoza ve laktoza
fruktoza ve laktoza

Sual: Teravazlarin qurulusunun isti emal zamani yumsalmasi na ila izah olunur? (Caki:
1)

zulal birlegmalarinin denaturasiyasi ila

yaglarin oksidlagsmasi ila



® protopektinin pargalanmasi ile
sokarlorin karamellagmasi ile
nisasta poligekarlerinin dayigilmasi ile

Sual: Xammal va yarimfabrikatlarin konservlesdirma Usullarinin tatbiginds asas maqgsad
nadan ibaratdir? (Coki: 1)
hazirlanan mahsulda itkinin migdarca azaldilmasindan
® hazirlanan mahsulun uzun muddat keyfiyyatli saxlanmasini tamin etmakdan
haizrlanan mahsulda rangin saxlanmasinin teamin edilmasindan
hazirlanan mahsulun enerji deyarinin artiriimasinin tamin edilmasindan
hazlrlanan mahsulda kimyavi terkibin sabit saxlanmasinin tamin edilmasindan

Sual: Xammalin ayri-ayri texnoloji xasselarina aiddir: (Caki: 1)
istilik tutumu, ndvu va kimyavi xassaleri
® onlarin mohkamliyi, istilik tutumu ve kimyavi xassaleri
onlarin gesidi, nGvU ve mansayi
onlarin névd, mohkamliyi va istilik tutumu
onlarin gesidi, istilik tutumu ve kimyavi xassalari

BéLma: 14 02

Ad 14 02
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari ganisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Yeyinti yaglarinin 6zlUlaylund édyrenmakla asasan hansi gdosterici tayin olunur:
(Coki: 1)
polimerlasma mahsullarinin migdari
arima temperaturunun saviyyasi
® donma temperaturunun saviyyasi
ikigat rabitalerin varligi
sarbast yag tursularinin migdari

Sual: Xammal va yarimfabrikatarin suda bisiriimasi zamani yaglarin hidrolizi ne¢a
marhalada bas verir: (Caki: 1)
bir marhalada
iki marhalada
® (¢ mearhalada
dord marhalada
bes marhalada




Sual: Mahsullarin suda bisirilmasi zamani yaglarin hidrolizi naticasinda hansi birlegmalar
amale galir: (Coki: 1)
yag tursulari
® gliseridler va yag tursular
hidroperoksidler
polimerlasma mahsullari
peroksidler

Sual: Qizardilma prosesinda yeyinti yaglarinin tlstilenmasi naticesinde amala galan
gbzyasardici birlesma hansidir: (Caki: 1)

yag tursusu

® akrolein

gliserin

dioksitursu

oksitursu
BoéLma: 14 03
Ad 14 03
Suallardan 13
Maksimal faiz 13
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Asagidaki organlardan hansilari baligin daxili organi hesab edilir? (Caki: 1)
goalsemalari
bigciglar
quyrugu
uzgacleri
® Uzma govugu

Sual: Asagidaki organlardan hansi baligin ifrazat organina aiddir? (Caki: 1)
bas
galsema
Uzma qovugu
® boyroak
urak

Sual: Asagidaki orqanlardan hansi baligin hazm prosesindas istirak edir? (Caki: 1)
boyrak
urok
® gara ciyar
Uuzma qovugu
pulcuglar



Sual: Yaglhilhigina gore ustunlik tagkil edan baliq asagidakilardan hansidir? (Caki: 1)
hasam
durna bahgi
kGtim
¢apaq
® qizilbahq

Sual: Diri halda tadarlk edilan baliglari negce darace temperaturu olan suda saxlamaq
olar? (Ceki: 1)
1-3° C-do
2-5°C-da
3-6°C-da
5-8°-C-dea
® 6-12°C-do

Sual: Baligin isti emali zamani kutls itkileri ne¢a % olur? (Caki: 1)
100-80%
® 18-25%
300-450%
44-90%
3-4%

Sual: Asagidaki orqanlardan hansilari balgin daxili orqani hesab edilir? (Caki: 1)
golsemalari
bigciglari
quyrugu
uzgacleri
® Uzma qovugu

Sual: Asagidaki organlardan hansi baligin ifrazat orqanina aiddir? (Caki: 1)
bas
goalsema
Uzma qovugu
® boyrok
urak

Sual: Asagidaki organlardan hansi, baligin hazm prosesinds istirak edir? (Caki: 1)
boyrak
urek
® qara ciyer
Uzma qovugu
pulcuglar




Sual: Fibroplast nadir? (Caki: 1)
baligin boyrayi
baligin hazm organlari
baligin gara ciyari
® baligin daerisi altinda va birlaesdirici toxumalarda xususi ortik gati
baligin tenaffis orqanlari

Sual: Qaxac edilmis balig mahsullarini hansi geraitde vae negsa gun xarab olmadan
saxlamagq olar? (Caki: 1)
® temperaturu 10°C-dan yuxari olmayan, nisbi namliyi 70-80 % olan, temiz
kameralarda 3 ay muddstinde
temperaturu 5°C-dan asagi olmayan, nisbi nemliyi 60-70 % olan, temiz kameralarda
2,5 ay muddstinda
temperaturu 7°C-dan yuxari, nisbi nemliyi 55-60 % olan temiz kameralarda 1, 5 ay
muddatinda
temperaturu 15°C-dan yuxari, nisbi nemliyi 80-90% olan, temiz kameralarda 3,5 ay
muddatinda
temperaturu 14°C-dan asagi, nisbi namliyi 85-95 % olan, temiz kameralarda 4 ay
muddatinda

Sual: Baliglarin hisa verilmasinin nega Usulu vardir? (Caki: 1)
tustu ils, yaxud adi hislema
tustusilz,yaxud yas hislema
garigiq hislema (tustu ile ve yas hislema)
tustd ile (adi hislama), tustlsuz (yas hislama)
® tUstl ile (adi hislema), tustlstz (yas hislema), qarisiq hislema (tustu ile ve yas
hislama)

Sual: Baliq yarimfabrikatlarin duzlulugunu asasan hansi Gsulla tayin edirloer? (Caki: 1)

kKimyavi

mikrobioloji

biokimyavi

fiziki

® organoleptiki ve kimyavi

Bowma: 15 01
Ad 1501
Suallardan 7
Maksimal faiz 7
Suallari garigdirmaq ]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Unun kleykovinasinin saviyyasi asagidakilara bolunur: (Caki: 1)



gati, gucli gablagmis va zeif
® gucli, orta ve zaif

yumsagq, bark ve zaif

maye, yarimmaye va zaif

gati ve zaif

Sual: Xemirin hansi novlari mévcuddur: (Caki: 1)
® mayali, gat-qatl, biskvitli, saekarli, yagsiz (sirin), demlanmis
biskvitli, bigirilmis, mayesgakilli, quru
acimig, bark, yumsaq, yarimyumsagq, mayesakilli, biskvitli
bismis, bark, yumsaq, mayesakKilli, sirin, duzlu
biskvitli, berk, yumsaq, yarimyumsaq, mayekalli

Sual: Xamirin hansi yumsaldilma metodlari mévcuddur: (Gaki: 1)
kimyavi, fiziki, kombina edilmis
masinla, alle, mayal
mexaniki, geyri-mexaniki, kombina edilmis
® biokimyavi, kimyavi, mexaniki
kimyavi, mayali, kombina edilmig

Sual: Mayali xamirin hansi hazirlanma metodlari var: (Caki: 1)
formali ve serbast
tez va lang
® oparall ve oparasiz
quru ve namli
mayall ve formali

Sual: $akerli xamirin hazirlanma texnologiyasi agagidaki emaliyyatlardan ibaratdir:
(Caki: 1)
yagdl, unu va saker tozunu 38°C yuxari temperaturda garisdirib, tadricen yumurta ve
yumsaldici alave edirlar
Unu yagla birlesdirib, tedricen yumurta va an sonda sakar tozu slave edirlar
yumurtani, unu ve yumsaldicini 47°C -dan asagi temperaturda birlagdirib, te-tez
garigdiraraq sakar tozu ve arinmis yag alave edirler
® yag ve sokar tozu 17°C-dan asagi temperaturda birlesdirilib tedrican yumurta ve
sonda unla yumsaldici alave olunur
yumurtani, unu, yumsaldijini 0 °C -den asagi temperaturda birlagdirib tedricen sekar
tozu alave edib qarisrirlar ve tez-tez qarigdirmani davam edarak arinmig yag tokurler

Sual: Unlu xoraklara aiddir: (Caki: 1)
dusbars, vareni, pegenye, pryanik
oladi, dugbaera, pirojnalar, tortlar
oladi, manti, pegenye, pryanik

® dusbers, oladi, blingiklar, vareniklar
dusbare, vareniki, pirocnalar, tortlar




Sual: Unlu kulinar mamulatlarina aiddir: (Caki: 1)
® pirojki, pongik, vatruska, piroq
dugbera, varenik, pecenye, pryanik
oladi, kletski, pongik, vatruska
piroq, pongik, oldai, kletski
piroq, pongik, pirocna, tort

BoLma: 15 02

Ad 1502
Suallardan 5
Maksimal faiz 5
Suallari ganisdirmaq %
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Yumsaq dondurma istehsali Gglin esasan hansi stabilizatorlar istifada olunur?
(Caki: 1)
® jelatin, aqar-aqgar, aqaroid
nisasta, quru sud, pektin
quru sud, metilsellliloza, agaroid
metilselllloza, sud zardabi, aqaroid
metilselllloza, quru sud, nisasta

Sual: Dondurma istehsalinda frezerlesdirme prosesi dedikda na baga dusulur? (Caki: 1)
® dondurma garigiginin gisman dondurulmasi ve onun hava ile doydurulmasi
dondurma qarigiginin soyudulmasi va onun ¢alinmasi
dondurma qarigiginin pasterize olunmasi vae onun tez dondurulmasi
dondurma qarigiginin hazirlanmasi ve onun soyugda saxlanmasi
dondurma qarigiginin gisman dondurulmasi ve onun saxlanmasi

Sual: Senayeda dondurmalarin texnologiyasi iki @sas prosesdan ibaratdir: (Caki: 1)
asas xammalin hazirlanmasindan ve dondurma qarisiginin galinmasindan
® dondurma garigiginin hazirlanmasi va bu qarisigdan dondurma hazirlanmasindan
dondurma qarisiginin pasterize olunmasindan va onun soyudulmasindan
asas xammalin homogenlagdiriimasindan va onun soyudulmasindan
dondurma qarigiginin hazirlanmasindan ve onun pasterize olunmasindan

Sual: istifade olunan qarigiglarin néviinden asil olaraq yumsaq dondurmalar asasen
asagidaki novlerda buraxilir: (Caki: 1)
® karali, karali-zulalli, kersli-gokoladli, karali-gahvali, yuksak yagliligla sudlu va sudlu
marqarinli, marqarinli-zalalli, margarinli-gokoladli, margarinli-gahvali, yuksak
yagliligla sudlu va sudlu
bitki yagl, bitki yagh-zulalli, bitki yaglh-sokoladli, bitki yagli-gahvali, yuksak yagliligla



sudlu ve sudlu
karali, kerali-zulalli, karali-sokoladli, karali-qahvali, zaif yaglligla studlt ve sudli
sud zardabi ila, sud zardabi ile-zulalll, sud zardabi ile-gokoladli, std zardabi ile-
gahvali ve sudlu

Sual: Meyvalarda va taravezlerde yasil rongin varligi hansi birlesmalarin olmasi ile izah
edilir? (Caki: 1)
mineral maddalarin olmasi ile
® xlorofill pigmentlarinin olmasi ila
karotinoidlarin olmasi ila
askorbin tursusunun olmasi ila
sokarlarin olmasi ile

BoLma: 1503

Ad 1503
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Yumurta sarisinin denaturasiyasi hansi temperaturda baslayir? (Caki: 1)
©60C
57,5C
82C
70C
100 C

Sual: Yumurta sarisinda tam koaqulyasiya hansi temperaturda bas verir? (Caki: 1)
60 C
57,5C
©70C
82C
100 C

Sual: Bt giymasina xorak duzu va su qatdiqda onun qurulusunda bas veran dayisikliklere
aiddir: (Caki: 1)
ozlulayun artmasi
plastikliyin artmasi
® ozIUlhyun azalmasi
plastikliyin azalmasi
elastikliyin azalmasi




Sual: ©t mahsullari Ggln slratli dondurmada kamerada temperatur nege darace
olmalidir? (Caki: 1)

® -30-35°C
-20-30°C
-15-25°C
12-18°C
17-18°C

Sual: ©t va at mahsullarini saxlamaq magsadile yerlagdiriimazdan avval kamera na ilo
dezinfeksiya edilmalidir? (Caki: 1)
xlorla
karbon qazi ile
® ozonla
metanla
sabunla

Sual: ©ti gqizartmagq tgln yag hansi temperaturadak qizardilmalidir? (Coki: 1)
80-90 deraca C
® 160-180 deraca C
350-500 derace C
300-350 deraca C
70-80 dearace C

Sual: 8tin dondurulmasinda an ylksek temperatur ne gadar olmahdir? (Caki: 1)
®-10°C
-15°C
-20°C
-12°C
-5°C

Sual: Qaramal Ugun tam gansizlagsma muddati hansidir? (Caki: 1)
1 deqige
8 — 10 daqiga
® 0,5 saat
3 daqige
2 daqige

Sual: Mal atinin bisma muddati: (Caki: 1)
® 2-3 saat
4-5 saat
40-50 daq.
30-35 daq.
6-8 saat

Sual: Soyudulmus cemdaklarin saxlanma muddatini uzatmaq tg¢ln hansi Usullardan



istifada edilir? (Coki: 1)
® ionlasdirici stualardan
duzlardan
xlorlamadan
qurutmaqgdan
hislemadan
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