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Testlәr/2960#01#Y15#01 500/Baxış

TEST: 2960#01#Y15#01 500
Test 2960#01#Y15#01 500

Fәnn 2960 ­ Unlu vә şәkәrli qәnnadı
mәmulatlarının texnologiyası

Tәsviri [Tәsviri]

Müәllif Administrator P.V.

Testlәrin vaxtı 80 dәqiqә

Suala vaxt 0 Saniyә

Növ İmtahan

Maksimal faiz 500

Keçid balı 170 (34 %)

Suallardan 500

Bölmәlәr 45

Bölmәlәri qarışdırmaq

Köçürmәyә qadağa

Ancaq irәli

Son variant

BÖLMӘ: 0101
Ad 0101

Suallardan 16

Maksimal faiz 16

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Qәnnadı mәmulatları әsas neçә qrupa bölünürlәr? (Çәki: 1)
2
8
9
10
1

Sual: Şәkәrli qәnnadı mәmulatlarına aşağıdakılardan hansılar aiddir? (Çәki: 1)
karamel, konfet, pastila
vafli, pastila, kreker
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draje, halva, rulet
keks, marsipan, şokolad
iris, pastila, qalet

Sual: Qәnnadı mәmulatlarına hansı qida mәhsulları aiddir? (Çәki: 1)
yüksәk kazeinli
yüksәk şәkәrli
yüksәk zülallı
aşağı yağlı
yüksәk liqninli

Sual: Şәkәr rafinadı neçә növdә istehsal edilir? (Çәki: 1)
7
5
3
1
8

Sual: Qlükozanın şirinliyi saxarozaya nisbәtәn nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
100%
20%
60%
25%
17%

Sual: Aşağıdakılardan hansılar qәnnadı istehsalı üçün xammal deyil? (Çәki: 1)
fruktoza
qlükoza
ksiloza
sorbin
şәkәr kirşanı

Sual: Qәnnadı sәnayesindә neçә növ şәkәr istifadә edilir? (Çәki: 1)
2
7
4
1
6

Sual: Invert şәrbәti qәnnadı istehsalında nә üçün istifadә edilir? (Çәki: 1)
antikristallizator
antioksidlәşdirici
reduksiyaedici
oksidlәşdirici



qatılaşdırıcı

Sual: Invert şәrbәti hansı maddәlәrin sulu mәhlulundan ibarәtdir? (Çәki: 1)
qlükoza vә fruktoza
qlükoza vә rafinoza
fruktoza vә rafinoza
ksiloza vә rafinoza
ksiloza vә qlükoza

Sual: Süd şәkәri necә adlanır? (Çәki: 1)
laktoza
fruktoza
saxaroza
ksiloza
rafinoza

Sual: Laktoza neçә molekul su ilә kristallaşır? (Çәki: 1)
2
5
8
1
12

Sual: Әmtәә laktozası nәdәn alınır? (Çәki: 1)
süd zәrdabından
α­amilazadan
A­amilozadan
amin turşusundan
zülaldan

Sual: Standarta әsasәn patka neçә әsas növә bölünür? (Çәki: 1)
6
7
8
3
1

Sual: Yüksәk konsentrasiyalı emulsiyaalmaq üçün nә daxil edilir? (Çәki: 1)
hәlmәşikәmәlәgәtirici
soya
emulqator
köpükәmәlәgәtirici
su



Sual: Kristallik hidrat qlükozası necә adlanır? (Çәki: 1)
şәkәr kirşanı
invert şәkәri
qarğıdalı şәkәri
nişasta şәkәri
kartof nişastası

Sual: Dartınmış peçenye istehsalında xәmirin temperaturu hansı intervalda saxlanılır?
(Çәki: 1)

15­20°C
20­25°C
5­10°C
38­40°C
25­30°C

BÖLMӘ: 0102
Ad 0102

Suallardan 10

Maksimal faiz 10

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Şәkәr әvәzedicilәri hansılardır? (Çәki: 1)
kazein
liqnin
tartrazit
amilorizit
ksilit, sorbit

Sual: Şәkәr tozunun kristalları hansı ölçedә olmalıdır? (Çәki: 1)
0,2­2,5 mm
8­10 mm
17­24 mm
1­3mm
6­8 mm

Sual: Şәkәrli qәnnadı mәmulatlarına aşağıdakılardan hansılar aiddir? (Çәki: 1)
vafli, pastila, kreker
tort, pryanik, rulet
pirojna, halva, karamel
rulet, draje, iris
iris, şokolad, vafli



Sual: Şәkәr kirşanı nәdәn alınır? (Çәki: 1)
şәkәr tozundan
nişasta dәnlәrindәn
invert şәkәrdәn
reduksiyaedici şәkәrdәn
ksilozadan

Sual: Qәnnadı sәnayesindә antikristallizator kimi nәdәn istifadә edirlәr? (Çәki: 1)
sorbin
invert şәrbәti
qarğıdalı şәkәri
şәkәr kirşanı
ksiloza

Sual: Invert şәkәrin şirinliyi saxarozaya nisbәtәn nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
10%
20%
60%
80%
120%

Sual: Kimyәvi quruluşuna görә laktoza hansı şәkәrdir? (Çәki: 1)
monosaxarid
disaxarid
trisaxarid
tetrasaxarid
saxarin

Sual: Patkanın quru maddәlәri nәdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
karbohidratlardan
zülaldan
proteindәn
fermentdәn
amin turşusundan

Sual: Nişasta patkası hansı mәhsulların hazırlanmasında istifadә olunur? (Çәki: 1)
karamel, çörәk
iris, karamel
pastila, makaron
draje, qalet
halva, kreker

Sual: Patka hansı әsas növdә emal edilir? (Çәki: 1)
aşağı şәkәrlәşdirilmiş karamelli



qlükozalı karamelli
yüksәkşәkәrlәşdirilmiş karamelli
fruktozalı karamelli
orta karamelli

BÖLMӘ: 0103
Ad 0103

Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Qәnnadı mәmulatlarının enerji dәyәri nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
1200­2300 kkal
800­1000 kkal
700­900 kkal
3500­4000 kkal
5000­5500 kkal

Sual: Qarğıdalı şәkәrinә hansı düstur uyğun gәlir? (Çәki: 1)

Sual: İnvert şәrbәtinin hazırlanma prosesi hansı tәnliklә ifadә olunur? (Çәki: 1)

Sual: Qәnnadı istehsalında laktoza nә üçün istifadә olunur? (Çәki: 1)
hiqroskopiknlik vermәk üç
qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün
mәhsulun rәngini açmaq üçün
hәcmini azaltmaq
yapışqanlıq vermәk

Sual: Emulsiya nәdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)



iki qarşılıqlı hәll olmayan vә yaxud az hәll olan mayedәn
iki qarşılıqlı hәll olan mayedәn
az hәll olan mayedәn
üç qarşılıqlı hәll olan mayedәn
üç qarşılıqlı hәll olmayan mayedәn

BÖLMӘ: 0201
Ad 0201

Suallardan 8

Maksimal faiz 8

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Hansı yumşaldıcılar daha çox qazaәmәlәgәtirmә xüsusiyyәtinә malikdirlәr? (Çәki:
1)

qәlәvi
turş­qәlәvi
qәlәvi­duzlu
duzlu
duzlu­turş

Sual: Qәnnadı sәnayesindә qәlәvi­turş yumşaldıcılardan hansılar istifadә edilir? (Çәki: 1)
natrium hidrokarbonat vә xlorid ammonium qarışığı
ammiak vә kalium birtrat
pirofosfor turşusu
kalium birtrat vә neytral duz
natrium duzu vә permanqanat kalium

Sual: Qәnnadı sәnayesindә neçә növ kimyәvi yumşaldıcılarından istifadә edilir? (Çәki: 1)
3
5
2
1
7

Sual: Amilolizin fermenti vә suyun nisbәti hansı hәddәdir? (Çәki: 1)
1:10
1:1
1:5
1:0,5
10:1



Sual: Mayaların hәyat fәaliyyәti hansı ferment lәngidir? (Çәki: 1)
zimaza
maltoza
maltaza
dezoksiriboza
qalaktoza

Sual: Oparanın qıcqırmasında nә toplanır? (Çәki: 1)
limon turşusu
süd turşusu
alma turşusu
kәhrәba turşusu
sirkә turşusu

Sual: Mayalı qıcqırma prosesi neçә fazadan ibarәtdir? (Çәki: 1)
2
3
8
4
5

Sual: Mayalı qıcqırma prosesin I­ci mәrhәlәsindә nә әmәlә gәlir? (Çәki: 1)
qlükoza vә fruktoza
fruktoza
mannoza
ksiloza
dezoksiriboza vә ksiloza

BÖLMӘ: 0202
Ad 0202

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Xәmirin zülali maddәlәri hansı dәrәcәdә denaturasiyaya mәruz qalır? (Çәki: 1)
50­70°C
25­30°C
15­20°C
22­25°C
35­40°C



Sual: Hansı növ kimyәvi yumşaldıcılar mәlumdur? (Çәki: 1)
qәlәvi­duzlu,qәlәvi, duzlu­turş
turş­qәlәvi
әsas­turş
duzlu­turş, qәlәvi­turş
qәlәvi, qәlәvi­turş, qәlәvi­duzlu

Sual: "İdealı" hansı müddәtә bişirilir? (Çәki: 1)
25­30 dәq
5­10 dәq
15­20 dәq
10­15 dәq
10­18 dәq

Sual: Oparanın yetişmә müddәtini azaltmaq üçün nәdәn istifadә edilir? (Çәki: 1)
maltozadan
qlikogendәn
limon turşusundan
mayadan
amilorizin PİOX

BÖLMӘ: 0203
Ad 0203

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Xәmirdә fiziki­kimyәvi dәyişkәnliklәr nә vaxt baş verir? (Çәki: 1)
qurutma prosesindә
bişirilmә prosesindә
yoğrulma prosesindә
әdviyyә әlavә edildikdә
ferment әlavә edildikdә

Sual: Qәlәvi yumşaldıcılara hansılar aiddir? (Çәki: 1)
natrium hidrokarbonat, ammonium karbonat vә onların qarışığı
ammonium hidrokarbonat duzları
neytral duzlar
ammonium karbonat vә neytral duzlar
natrium hidrokarbonat



Sual: Qәlәvi turş yumşaldıcılara aşağıdakılardan hansılar aiddir? (Çәki: 1)
neytral duzlar
natrium hidrokarbonat
natrium hidrokarbonat vә kristallik qida turşusu qarışığı
ammonium hidrokarbonat vә kristallik qida turşusu qarışığı
kristallik qida turşusu

Sual: Qәlәvi­duzlu yumşaldıcılara hansılar aiddir? (Çәki: 1)
kristallik qida turşusu
ammonium xlorid
ammonium hidrokarbonat vә kristallik qida turşusu
natrium hidrokarbonat vә neytral duz qarışığı
neytral duzlar

BÖLMӘ: 0301
Ad 0301

Suallardan 23

Maksimal faiz 23

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatları istehsalında peçenyelәr neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
3
7
8
12
1

Sual: Unlu qәnnadı istehsalında qaletlәr neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
8
11
1
5

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatları istehsalında krekerlәr neçә qruplara bölünür? (Çәki: 1)
3
1
4
8
6



Sual: Peçenye istehsalında yoğuru maşına xammallar neçә axınla yüklәnir? (Çәki: 1)
2
8
5
11
1

Sual: Şәkәrli xәmirin temperaturu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
35 °Ckeçmәmәlidir
10°C
28°C keçmәmәlidir
45°C
48°C

Sual: Şәkәrli xәmirin optimal nәmliyi nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
15­17,5%
10­15%
5­10%
20­25%
45­50%

Sual: Dartınmış peçenye istehsalında xәmirin yoğrulma müddәti yoğuru maşının zәif
fırlanma tezliyindә nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)

30­50 dәq
10­15 dәq
20­25 dәq
5­10 dәq
15­20 dәq

Sual: Әla növ undan dartınmış peçenye xәmirinin nәmliyi nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
10­15%
35­40%
22­26%
40­45%
75%

Sual: I­ci növ undan dartınmış peçenye xәmirin nәmliyi nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
25­26%
22­25%
30­35%
15­20%
45­55%

Sual: Dartınmış peçenye istehsalında texnoloji prosesin sürәtlәndirilmәsi üçün nәdәn
istifadә edilir? (Çәki: 1)



natrium pirosulfatdan
emulqatordan
lesitindәn
soyadan
natrium pirosulfitdәn

Sual: Dartınmış peçenye xәmirinә natrium pirosulfit hansı temperaturalı suda hәll edilir?
(Çәki: 1)

18­25°C
35°C
40­45°C
5­10°C
15­20°C

Sual: Şәkәrli­çökdürülmüş peçenyelәr hansı növә aiddir? (Çәki: 1)
yağlı peçenye
şәkәrli peçenye
dartınmış peçenye
vәlәmirli peçenye
çovdarlı peçenye

Sual: Çalınmış peçenyelәr hansı növә aiddir? (Çәki: 1)
şәkәrli peçenye
yağlı peçenye
dartılmış peçenye
küncütlü peçenye
kövrәk peçenye

Sual: Tәrkibindәn vә tәyinatından asılı olaraq qaletlәr neçә növә bölünür? (Çәki: 1)
8
6
3
2
1

Sual: Tәrkibindәn asılı olaraq qaletlәr hansı növlәrә bölünür? (Çәki: 1)
yağlı
yağsız
pәhriz
sadә, yağsız, yağlı, pәhriz
sadә, pәhriz

Sual: Dietik qaletlәr neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2



4
5
1
7

Sual: Dietik qaletlәr tәrkibindәn asılı olaraq hansı qruplara bölünür? (Çәki: 1)
yüksәk vә әdviyyәli
yüksәk vә zәif yağlı
yüksәk zülallı
şәkәrli
az yağlı

Sual: Yağlı mayalı xәmirdәn alınan mәmulat hansılardır? (Çәki: 1)
peçenye
pryanik
kreker
qalet
vafli

Sual: Hazırlanma üsulundan asılı olaraq krekerlәr neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
3
8
1
2
5

Sual: Qalet istehsalı üçün hansı texnologiyadan istifadә edilir? (Çәki: 1)
oparalı
oparasız
kimyәvi yumşaldıcılarda
standart
qeyri­әnәnәvi

Sual: Qalet istehsalında xәmirin oparalı üsulla hazırlanması neçә mәrhәlәdә gedir?
(Çәki: 1)

2
3
1
4
5

Sual: Qalet üçün xәmirin hazırlanmasında oparaya nә әlavә edilir? (Çәki: 1)
kәhrәba turşusu
süd turşusu



alma turşusu
limon turşusu
sirkә turşusu

Sual: Amilorizin ferment preparatından istifadә etdikdә qalet xәmirinin yoğrulma müddәti
nә qәdәrdir? (Çәki: 1)

35 dәq
5 dәq
1 saat
50 dәq
10­20 dәq

BÖLMӘ: 0302
Ad 0302

Suallardan 25

Maksimal faiz 25

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatları istehsalında peçenyelәrin hansı qrupla fәrqlәnir? (Çәki:
1)

yağlı, nişastalı
şәkәrli, yağlı, fermentli
şәkәrli, dartınmış, yağlı
zülallı, yağlı, şәkәrli
vәlәmirli, yağlı

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatları istehsalında qaletlәr hansı qruplara bölünür? (Çәki: 1)
yağlı, biskvitli
pәhriz
sadә, yaxşılaşdırılmış
dәmlәnmiş, şәkәrli
qat­qat, çalınmış

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatları istehsalında hansı qrup krekerlәr fәrqlәnir? (Çәki: 1)
yağlı, yağsız,dadverici, qatqılı, yağlı içlikli
yağlı, meyvәiçlikli
marsipanlı, yağlı
fermentli, şokoladlı
marsipanlı, şәkәrli

Sual: Qış mövsümündә peçenye xәmirinin yoğrulma müddәti nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki:



1)
20­25 dәq
45­55 dәq
10­12 dәq
5­10 dәq
1 saat

Sual: Yay mövsümündә peçenye xәmirinin yoğrulma müddәti nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki:
1)

20­25 dәq
30­35 dәq
15­20 dәq
5­10 dәq
45­55 dәq

Sual: Hansı peçenye xәmiri hansı temperatura malik olmalıdır? (Çәki: 1)
19­20 °C
19­25°C
10­15°C
3­8°C
8­12°C

Sual: Peçenye istehsalında reseptur qarışığının temperaturu nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
xәmirin temperaturundan
xәmirin nәmliyindәn
sahәnin temperaturundan
xammalın temperaturundan
şәkәrin miqdarından

Sual: Hazır peçenye xәmiri hansı maşında formalanır? (Çәki: 1)
rotasion maşında
rotasion presdә
barabanlı ştampda
barabanlı presdә
rotasion ştampda

Sual: Peçenye istehsalında emulsiyalar hansılara bölünür? (Çәki: 1)
parçalanmış vә konsentrasiyalı
konsentrasiyalı
hәllolmuş
parçalanmış
qatılaşdırılmış

Sual: Peçenye istehsalında emulqator şәklindә nәdәn istifadә edirlәr? (Çәki: 1)
qida fosfatidlәrindәn



qida turşularından
qida fosfatid konsentratları vә sәthi aktiv maddәlәrdәn
lesitindәn
kazeindәn vә qida turşularından

Sual: Peçenye xәmirinin alınma prosesinә vә xassәlәrinәnә tәsir edir? (Çәki: 1)
unun nәmliyi
şәkәrin miqdarı
xammalın saxlanması
xammalın yüklәnmә qaydası
yoğrulma müddәti

Sual: Peçenye istehsalında kristallik xammallar necә istifadә olunur? (Çәki: 1)
suda hәll edilir
süddә vә yağda hәll edilir
su vә yaxud süddә hәll edilir
una әlavә edilir
yağa әlavә edilir

Sual: Zülallı –çalınmış yağlı peçenye xәmirinin nәmliyi nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
29­31%
10­15%
20­22%
17­22%
5­10%

Sual: Zülallı –çalınmış yağlı peçenye xәmirinin temperaturu nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki:
1)

10­15°C
20­22°C
5­10°C
45­50°C
15­18°C

Sual: Şәkәrli­çökdürülmüş peçenye xәmirinin nәmliyi nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
15­24%
10­15%
25­30%
29­31%
35­38%

Sual: Şәkәrli­çökdürülmüş peçenye xәmirinin temperaturu nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
19­22°C
25­30°C



10­12°C
5­10°C
35­38°C

Sual: Hazır çalınmış yağlı peçenye xәmirinin nәmliyi nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
20­25%
25­32%
25­30%
30­35%
35­40%

Sual: Hazır çalınmış yağlı peçenye xәmirinin temperaturu nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
18­20°C
25­30°C
10­12°C
35­38°C
5­10°C

Sual: Sortdan asılı olaraq yağlısuxarilәri xәmiri nә qәdәr nәmliyә malik olmalıdır? (Çәki:
1)

20­25%
15­23%
25­30%
30­35%
35­40%

Sual: Yağlı suxarilәri xәmiri nә qәdәr temperatura malik olmalıdır? (Çәki: 1)
18­20°C
25­30°C
20­22°C
35­38°C
5­10°C

Sual: Kreker istehsalı üçün hansı texnologiyadan istifadә edilir? (Çәki: 1)
oparalı
oparasız
oparalı, oparasız
standart
qeyri­әnәnәvi

Sual: Qalet xәmirinin mәsamәliyini azaltmaq üçün nәdәn istifadә edilir? (Çәki: 1)
fruktozandan
tәmizlәnmiş amilorizin ferment preparatından
maltazadan



pirosulfid natriumdan
qlükozadan

Sual: Sadә qaletlәr üçün xәmirin optimal nәmliyә hansı hәddә olur? (Çәki: 1)
20­25%
28­30%
33­34%
50­55%
10­12%

Sual: Yaxşılaşdırılmış qalet­növlәri üçün xәmirin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
30­31%
25­28%
35­42%
30­38%
35­50%

Sual: Dietik qalet növlәri üçün xәmirin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
30­31%
26­31%
25­28%
5­10%
35­50%

BÖLMӘ: 0303
Ad 0303

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Peçenye istehsalında konsentrasiyalı emulsiyalar nәyi xarakterizә edir? (Çәki: 1)
dispers fazanın konsentrasiyasını
maye fazanın konsentrasiyasını
buxar fazanın konsentrasiyasını
emulqatorun daxil edilmәsini
emulsiyaların qatılığını

Sual: Peçenye istehsalında emulsiyanın möhkәmliyi nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
emulqatorun tipindәn
әlavә edilәn yağın miqdarından
әlavә edilәn yağın disperslik dәrәcәsindәn



emulqatorun konsentrasiyasından
emulqatorun növü, konsentrasiyası vә yağın disperslik dәrәcәsindәn

Sual: Dartınmış peçenye xәmirinin yoğrulma müddәti nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
unun xassәsi, yoğrulma sürәti, temperatur şәraiti, müxtәlif qatqıların әlavә

edilmәsindәn
unun nәmliyindәn,xammalın saxlanma şәraitindәn
xammalın saxlanma şәraitindәn
qida turşularının әlavә edilmәsindәn
әlavә xammalların xüsusiyyәtlәrindәn, xammalın saxlanma şәraitindәn

Sual: Tәrkibindәn asılı olaraq krekerlәr necә fәrqlәnir? (Çәki: 1)
yağlı mayalı
kimyәvi yumşaldıcılarda yağlı
maya vә kimyәvi yumşaldıcılarda yağlı vә yaxud mayalarda
yağsız mayalarda
maya vә kimyәvi yumşaldıcılarda yağlı, dad verici qatqılı, maya vә kimyәvi

yumşaldıcılarda yağsız

BÖLMӘ: 0401
Ad 0401

Suallardan 23

Maksimal faiz 23

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Pryanik xәmirinin yoğrulma müddәti hansı amildәn asılıdır? (Çәki: 1)
suyun temperaturu, çәnin hәcmindәn
sexdә havanın, suyun temperaturu, yoğurucunun fırlanma tezliyi vә tutumundan
xammalaların nәmliyindәn
xammalların çәkisindәn
xammalların tutumundan

Sual: Nәmli pryanik xәmirinin nәmliyi (Çәki: 1)
23,5­25,5%
10­15%
18,5­19,5%
5,5­7,2 %
35­42%

Sual: Nәmli pryaniklәrin saxlanma müddәtinin artırılması üçün şәkәr әvәzedicilәri: (Çәki:
1)



maltaza
qlükoza
fruktoza
invert şәkәri vә yaxud süni bal
maltodekstrin vә bal

Sual: Dәmlәnmiş pryanik xәmirinin yoğrulma prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir? (Çәki:
1)

2
4
3
1
6

Sual: Dәmlәnmiş pryanik xәmirinin yoğrulma prosesinin mәrhәlәlәri: (Çәki: 1)
unun hazırlanması, digәr xammalların әlavә edilmәsi
unun dәmlәnmәsi, dәnin soyudulması
unun dәmlәnmәsi, dәnin soyudulması, dәnin digәr komponentlә yoğrulması
unun hazırlanması, dәmlәnmәsi, soyudulması
unun hazırlanması, xәmirin yoğrulması, soyudulması

Sual: Pryanik xәmiri üçün dәnin hazırlanma müddәti (Çәki: 1)
20­25 dәq
5­10 dәq
15­20 dәq
10­15 dәq
25­35 dәq

Sual: Pryanik xәmirindә dәm neçә üsulla soyudulur? (Çәki: 1)
4
5
3
1
2

Sual: Pryanik xәmiri üçün dәnin dәrәcәsi? (Çәki: 1)
5­15ºC
15­18 ºC
17­25ºC
20­22ºC
25­27ºC

Sual: Hazır pryanik xәmiri hansı tipli maşında formalanır? (Çәki: 1)
ЛПА



ФПЛ
ФТЛ
ТТП
ФАЛ

Sual: Pryanik xәmirinin formalanma maşınları: (Çәki: 1)
ФАК
ФТШ
ФТК
ТКП
КФА

Sual: Pryaniklәrin soyudulma prosesindә nә baş verir? (Çәki: 1)
nәmlik azalır
nәmlik artır
mәsamәlik artır
elastiklik itir
yapışqanlıq artır

Sual: Pryanik saxlanılan sahәnin temperaturu: (Çәki: 1)
27 ºC
18ºC
25 ºC
32 ºC
35ºC

Sual: Pryanik saxlanılan sahәdә havanın nisbi nәmliyi: (Çәki: 1)
65­75%
75­78%
78­82%
80%
85%

Sual: Nәmli minalanmış pryaniklәrin saxlanma müddәti (Çәki: 1)
10 gün
15 gün
30 gün
20 gün
25

Sual: Dәmlәnmiş pryaniklәr üçün saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
15 gün
25 gün
30 gün



45 gün
55 gün

Sual: Yay mövsümündә “Nanәli” pryaniklәrin saxlanma müddәti (Çәki: 1)
10 gün
20 gün
15 gün
5 gün
3 gün

Sual: Qış mövsümündә “Nanәli” pryaniklәrin saxlanma müddәti (Çәki: 1)
10 gün
20 gün
15 gün
5 gün
3 gün

Sual: Pryaniklәr neçә növә bölünür: (Çәki: 1)
2
3
1
4
5

Sual: Müxtәlif çeşidli pryaniklәrin bişirilmә prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
2
3
1
5
4

Sual: Pryanik xәmirinin bişirilmәsinin 1­ci mәrhәlәsinin müddәti: (Çәki: 1)
1 dәq
2 dәq
5 dәq
7 dәq
10 dәq

Sual: Pryanik xәmirinin bişirilmәsinin I­ci mәrhәlәsindә sәthi qatın temperaturu: (Çәki: 1)
75 ºC
60 ºC
40 ºC
20 ºC
70ºC



Sual: Pryanik xәmirinin bişirilmәsinin I­ci mәrhәlәsindә mәrkәzi qatın temperaturu: (Çәki:
1)

62­63ºC
75 ºC
50­55 ºC
30­45 ºC
85­88 ºC

Sual: Pryaniklәr 130­150ºC temperaturda hansı müddәtә qurudulur? (Çәki: 1)
1,5 dәq
3 dәq
5 dәq
20 dәq
12 dәq

BÖLMӘ: 0402
Ad 0402

Suallardan 14

Maksimal faiz 14

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Nәmli pryanik xәmiri hansı yoğuru maşınlarda hazırlanır? (Çәki: 1)
П­ә bәnzәr vә Z­ә bәnzәr kürәkli
П­ә bәnzәr vә S­ә bәnzәr kürәkli
Z­bәnzәr vә M­ә bәnzәr kürәkli
L­ә bәnzәr kürәkli
göstәrilәnlәrin heç biri

Sual: Pryanik xәmiri hansı növ avadanlıqda bişirilir? (Çәki: 1)
fasilәsiz işlәyәn konveyer sobasında
fasilәli işlәyәn tunel sobasında
fasilәli işlәyәn matriks sobasında
fasilәli işlәyәn Domna sobasında
ФАК avadanlığında

Sual: 200­240 ºC temperaturda pryanik xәmirinin bişirilmә müddәti: (Çәki: 1)
12­18 dәq
7­12 dәq
5­10 dәq
20­25 dәq
35 dәq



Sual: Pryanik xәmirinin bişirilmәsinin II­ci mәrhәlәsindә nә baş verir? (Çәki: 1)
sәthi qatın susuzlaşması
mәrkәzi qatın susuzlaşması
nәmliyin artması
nәmliyin azalması
mәsamәliyin әmәlә gәlmәsi

Sual: Pryanik xәmirinin bişirilmәsinin son mәrhәlәsindә sәthi qatın temperaturu: (Çәki: 1)
175 ºC
100 ºC
75 ºC
120 ºC
95 ºC

Sual: Bişirilmәdәn sonra pryaniklәr hansı müddәtә soyudulur: (Çәki: 1)
10 dәq
15 dәq
18 dәq
20­22 dәq
25­28 dәq

Sual: Bişirilmәdәn sonra pryaniklәr hansı temperaturda soyudulur? (Çәki: 1)
40­45 ºC
20­25 ºC
30­35ºC
28­32 ºC
55­60ºC

Sual: Pryaniklәrin tirajlanması üçün şәkәr vә su hansı temperaturda qızdırılır? (Çәki: 1)
110­114 ºC
120­125 ºC
135­140 ºC
95­100 ºC
150­180 ºC

Sual: Drajelәnmiş pryaniklәr hansı temperaturda qurudulur? (Çәki: 1)
75 ºC yaxın
60 ºC yaxın
85 ºC yaxın
20 ºC yaxın
30 ºC yaxın

Sual: Qurudulmuş pryaniklәr 20­22 ºC hansı müddәtә soyudulur? (Çәki: 1)



15­20 dәq
9­10 dәq
35 dәq
25 dәq
5 dәq

Sual: Pryaniklәr sәthindә parlaq qabığın әmәlә gәlmәsi üçün nәyә mәruz qalırlar? (Çәki:
1)

şәkәr şәrbәti ilә tirajlanmaya
patka ilә tirajlanmaya
şokoladla tirajlanmaya
üzәrinә şәkәr kirşanı sәpilir
üzәri minalanır

Sual: Pryaniklәrin tirajlanması nәyә xidmәt edir? (Çәki: 1)
nәmliyin azaldılmasına
 tәzәliyini uzun müddәtә saxlamağa
xarici görünüşün tәrtibatına
nәmliyin saxlanmasına
müxtәlif çeşidli olmasına

Sual: Pryaniklәrin tirajlanması üçün şәkәr vә suyun nisbәti: (Çәki: 1)
1:1
1:1,5
1:0,4
2:1
1:2

Sual: Fasilәsiz üsulla pryaniklәrin tirajlanma müddәti: (Çәki: 1)
30­40 san
10­15 san
15­20 san
5­10 san
25 san

BÖLMӘ: 0403
Ad 0403

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %



Sual: Nәmli pyanik xәmiri üçün xammalların yoğuru maşına yüklәnmә ardıcıllığı: (Çәki:
1)

bal, patka, melanj, un, şәkәr, yağ
su, şәkәr, patka, un, yumşaldıcı, esensiya
şәkәr, su, bal, patka, invert şәkәri, melanj, esensiya, quru әtir, yumşaldıcı, un
şәkәr, bal, melanj, quru әtir, un
patka, yumşaldıcı, bal, şәkәr, esensiya, un, yağ

Sual: Şәkәr çörәyin bişirilmә müddәti (Çәki: 1)
25­30 dәq
10­15 dәq
15­25 dәq
30­35dәq
35­45 dәq

Sual: Nabat hansı tipli mәmulata aiddir? (Çәki: 1)
şakalad
konfet
qrilyaj
karamel
köpüklü

BÖLMӘ: 0501
Ad 0501

Suallardan 16

Maksimal faiz 16

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 2 %

Sual: Meyvә­gilәmeyvә püresinin alınması üçün әsas xammal (Çәki: 1)
alma, әrik
armud, zoğal
әrik, üzüm
ananans, alma
gilas, albalı

Sual: Meyvә­gilәmeyvә içliklәrindә alma vә şәkәrin nisbәti: (Çәki: 1)
1:0,5
1:1
1:1,5
1:2
2:1



Sual: Pomada içlikli vaflidә nәmlik miqdarı: (Çәki: 1)
2,1­4%
1,8 ­3,8%
4,4­8,4%
0,6­2,2%
0,5­8%

Sual: Pendir içlikli vaflidә nәmlik miqdarı: (Çәki: 1)
0,6 ­2,2%
14%
6%
1,8­3,8%
12

Sual: Reseptindәn asılı olaraq içliksiz vaflilәr neçә cür olur? (Çәki: 1)
3
5
7
1
2

Sual: Vafli xәmirinin bişirilmә müddәti: (Çәki: 1)
5­10 dәq
3­5 dәq
7­9 dәq
1­3 dәq
12­17 dәq

Sual: Bişmiş vafli tәbәqәsinin nәmliyi: (Çәki: 1)
3­4,5%
4,5­7,5%
7,5­9 %
1­3%
25%

Sual: Içliksiz vaflilәr reseptindәn asılı olaraq hansılara bölünür? (Çәki: 1)
vanilli, meyvәli
qәhvәli, şokoladlı
marsipanlı, şokoladlı, meyvәli
vanilli, qәhәvli, şokoladlı
kakaolu, qozlu

Sual: Vafli tәbәqәlәri vә içliyin nisbәti: (Çәki: 1)
40:20



2:1
20:80
80:20
10:90

Sual: Hazır vaflilәr hansı temperaturda saxlanmalıdır? (Çәki: 1)
18 ºC
25 ºC
5ºC
12 ºC
30ºC

Sual: Pralinli vaflilәrin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
3 ay
1 ay
2 ay
4 ay
5 ay

Sual: Meyvәli içliklәrin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
1 ay
2ay
4 ay
3 ay
10 gün

Sual: Pomadalı içlikli vaflilәrin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
30 gün
10 gün
15 gün
5 gün
20 gün

Sual: Içliksiz vaflilәrin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
3 ay
1 ay
10gün
20 gün
60 gün

Sual: Vafli xәmiri üçün emulsiya neçә mәrhәlәdә hazırlanır? (Çәki: 1)
4
7
2



1
3

Sual: Vafli xәmiri üçün emulsiyanın hazırlanması: (Çәki: 1)
konsentrasiyalı, suda hәll olmuş
qatqılı, süddә hәll edilmiş
qatqısız
konsentrasiyalı
suda hәll edilmiş

BÖLMӘ: 0502
Ad 0502

Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Meyvә­içlikli vaflidә nәmlik miqdarı (Çәki: 1)
4,4­8,4%
9­15,3 %
18­22%
0,6­2,2 %
1,8­3,8%

Sual: Pralinli içlikli vaflidә nәmlik miqdarı: (Çәki: 1)
0,6­2,2%
1,8­3,8%
4,4­8,4%
0,5­7,8 %
9,5%

Sual: Vafli istehsalı neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
3
2
5
1
7

Sual: Vafli istehsalı hansı mәrhәlәlәrdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
vafli tәbәqәsinin bişirilmәsi, içliklәrin hazırlanması, vafli tәbәqәsinin vә içliklәrin

hazırlanması
vafli tәbәqәsinin bişirilmәsi



içliklәrin bişirilmәsi
tәbәqәlәrin yağlanması, vafli tәbәqәsinin vә içliklәrin hazırlanması
içliklәrin tәbәqәlәrә yayılması

Sual: Vafli xәmirinin nәmliyi nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
63­66%
70­75%
75­80%
80­85 %
50­55 %

BÖLMӘ: 0503
Ad 0503

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Vafli xәmirindә emulsiyanın hazırlanması üçün xammalların yüklәnmә ardıcıllığı:
(Çәki: 1)

lesitin, yumşaldıcı, natrium hidrikarbonat
bitki yağı, yumurta, duz
fosfatid konsentrat, bitki yağı, natrium hidrikarbonat, duz
natrium hirdokarbonat, duz, bitki yağı, su
bitki yağı, su, duz, yumşaldıcı

Sual: Vafli tәbәqәlәrinin içliklәri hansılardır? (Çәki: 1)
şәkәrli, gilәmeyvәli, pomadalı
yağlı, meyvәli, pomadalı, pralimli
cemli, povidlalı, pralinli
südlü, yağlı, pomadalı
şәkәrli, cemli, povidlalı

Sual: Vafli istehsalında meyvә içliklәrinin hazırlanma qaydası: (Çәki: 1)
 meyvә­gilәmeyvә yarımfabrikatının şәkәr vә patka ilә bişirilmәsi
mürәbbә vә patka ilә bişirilmәsi
meyvә­gilәmeyvә yarımfabrikatının soyudulması
yağlı içliklәrin hazırlanması
meyvәli içliklәrin pörtlәdilmәsi

BÖLMӘ: 0601
Ad 0601



Suallardan 16

Maksimal faiz 16

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Pralinli tortların saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
10 gün
30 gün
3 gün
1 gün
5 gün

Sual: Şәkәrli tortlar neçә qrupa bölünür: (Çәki: 1)
1
4
2
5
3

Sual: Badamlı tortların növlәri (Çәki: 1)
badamlı­zülallı,badamlı­kremli
badamlı­yağlı
badamlı­meyvәli,badamlı­kremli , badamlı­havalı
badamlı­şәkәrli, havalı
meyvәli­zülallı

Sual: Badamlı tortlar neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
1
5
3
7
2

Sual: Vaflili­kremli “surpriz” tort neçә qatdan ibarәtdir? (Çәki: 1)
2­3
5­7
9­11
16­18
12­15

Sual: Bişirilmiş yarımfabrikatların növündәn asılı olaraq tortlar neçә qrupa bölünür?
(Çәki: 1)



2
3
4
8
5

Sual: Bişirilmiş yarımfabrikatlardan asılı olaraq pirojnalar neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
8
7
6
2
3

Sual: Şәkәrli yarımfabrikatı hansı müddәtdә bişirmәk mәslәhәtdir? (Çәki: 1)
30 dәq
10­15 dәq
30­45 dәq
20­25 dәq
25­30 dәq

Sual: Tortlar üçün badamlı­qozlu yarımfabrikatın bişirilmә müddәti: (Çәki: 1)
25­35 dәq
10­15 dәq
45­60 dәq
15­20 dәq
5­10 dәq

Sual: Kekslәr .....xәmirdәn hazırlanan unlu qәnnadı mәmulatdır. (Çәki: 1)
mayalı
çalınmış
zülali
qat­qat
sadә

Sual: Kekslәr hansı xassәlә malikdir? (Çәki: 1)
ovuntulu
pastay bәnzәr
mәsamәli
monolit
qat­qat

Sual: Kekslәrin bioloji dәyәrini artırmaq üçün hansı mәhsullar istifadә olunur? (Çәki: 1)
quru buğda kleykovinanı
yumurta tozu



quru süd
tәbii süd
bütün yuxarı sadalanlar

Sual: Kekslәrin tәrkibindә hansı maddәlәr movcud deyil? (Çәki: 1)
yağlar
karbohidratlar
zülallar
mineral maddәlәr
şәkәrlәr

Sual: I üsulla kekslәr hazırlanarkәn yağ neçә dәqiqә әrzindә çalınır? (Çәki: 1)
15 dәq
7­10 dәq
3 dәq
20 dәq
35 dәq

Sual: I üsulla kekslәr hazırlanarkәn yağ vә şәkәr tozu birlikdә neçә dәqiqә әrzindә
çalınır? (Çәki: 1)

15 dәq
7­10 dәq
3 dәq
20 dәq
35 dәq

Sual: Keks üçün hazırlanan opara neçә saat qıcqırdılır: (Çәki: 1)
3­3,5s
2­2,5s
4­4,5s
40 dәq
120dәq

BÖLMӘ: 0602
Ad 0602

Suallardan 21

Maksimal faiz 21

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Zülallı­çalınmış kremlә tәrtibatlanmış tortların saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
48 saat



8 saat
7 saat
36 saat
24 saat

Sual: Kәrәli kremlә tәrtibatlanmış tortların saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
18 saat
24 saat
36 saat
72 saat
48 saat

Sual: Dәmlәnmiş kremlә tәrtibatlanmış pirojnaların saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
6 saat
12 saat
18 saat
20 saat
24 saat

Sual: Çalınmış qaymaqla tәrtibatlanmış pirojnaların saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
18 saat
24 saat
7 saat
2 gün
28 saat

Sual: Meyvәli tortların saxlanma müddәti (Çәki: 1)
72 saat
36 saat
24 saat
12 saat
6 saat

Sual: Şokoladlı vaflili tortların saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
15 gün
5 gün
2 gün
1 gün
24 gün

Sual: İstifadә edilәn tәrtibat yarımfabrikatlarından asılı olaraq şәkәrli tortların növlәri:
(Çәki: 1)

şәkәrli­kremli, şәkәrli­meyvәli
zülallı­kremli, şәkәrli



çalınmış kremli, şәkәrli
qaymaqlı
kәrәli

Sual: Pirojnaların әsas qrupları hansılardır? (Çәki: 1)
qat­qat, biskvit, dәmlәnmiş
biskvitli, şәkәrli, qat­qat, badamlı­qozlu, havalı, ovuntulu, dәmlәnmiş, kövrәk
biskvitli, kövrәk, qat­qat
şәkәrli, çalınmış, qozlu
dәmlәnmiş, qozlu, kövrәk

Sual: Biskvitli pirojnaların növlәri: (Çәki: 1)
biskvitli­pomadalı, biskvitli­kremli, biskvitli­meyvәli, biskvitli­kremli­meyvәli
biskvitli­kremli, biskvitli­meyvәli
biskvitli­zülallı, biskvitli­meyvәli
qat­qat, qozlu
badamlı­qat­qat, meyvәli

Sual: Badamlı­qozlu pirojnaların әsas yarımfabrikatları: (Çәki: 1)
zülalı­badamlı, zülallı­qozlu
badamlı, qozlu
dәmlәnmiş qozlu
zülalı dәmlәnmiş, qozlu
çalınmış qozlu, badamlı

Sual: Tortlar üçün badamlı qozlu yarımfabrikat hansı temperaturda bişirilir? (Çәki: 1)
120­140°C
200­280°C
200­220°C
150­160°C
180­200°C

Sual: Pirojnalar üçün badamlı­qozlu yarımfabrikat hansı temperaturda bişirilir? (Çәki: 1)
150­180 °C
260­280°C
220­260°C
160­180°C
195­200°C

Sual: Pirojnalar üçün badamlı­qozlu yarımfabrikatın bişirilmә müddәti: (Çәki: 1)
25­35 dәq
18­22 dәq
45­60 dәq
45­50 dәq



5­10 dәq

Sual: Kekslәrin tәrkibinә hansı әrzaqlar daxil edilmir? (Çәki: 1)
yağ
lükyor mәmulatları
yumurta mәhsulları
cukatlar
şәkәr

Sual: Kekslәrin istehsalında hansı yumşaldıcılardan istifadә edilıir? (Çәki: 1)
yalnız kimyәvi
yalnız mayalardan
kimyәvi vә mayalardan
mexaniki
fiziki vә mayalardan

Sual: Kekslәrin qidalılıq dәyәrini artırmaq mәqsәdi ilә hansı mәhsullardan istifadә
olunmur? (Çәki: 1)

quru kleykovinasından
noxud yarımfabrikatlarından
yumurta tozundan
yer fıstığından
quru süddәn

Sual: Unlu qәnnadı mәmulatların әsas çatışmayan cәhәtdir: (Çәki: 1)
aşağı fizioloji dәyәri
yüksәk qidalılıq
yüksәk bioloji dәyәri
yüksәk fizioloji dәyәri
aşağı qidalılıq dәyәri

Sual: Kimyәvi yumşaldıcılarla hazırlanan keks xәmirinin neçә üsulu movcuddur? (Çәki:
1)

1
2
4
5
8

Sual: Keks üçün hazırlanan oparanın hazırlanması nә isә xarakterizә olunur? (Çәki: 1)
yaş sәthin әmәlә gәlmәsi ilә
quru sәthin әmәlә gәlmәsi ilә
hәcmin artması ilә
oparanın yapıxması ilә
hava qabarcıqların әmәlә gәlmәsi ilә



Sual: Keks üçün hazırlanan oparanın turşuluğu nә qәdәr olmalıdır? (Çәki: 1)
1­1,5 °T
7,8°T
4­4,5 °T
3­3,5°T
2­2,3°T

Sual: Oparanın hazır olması hansı parametrә әsasәn tәyin edirlәr? (Çәki: 1)
daxillәrdә olan kәsiyә görә
әmәlә gәlmiş çapıqlara görә
yumşaq konsistensiya malik olduğuna görә
bәrk konsistensiya malik olduğuna görә
xarici görünüşünә görә

BÖLMӘ: 0603
Ad 0603

Suallardan 6

Maksimal faiz 6

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Keksin hazırlanmasının mәhsulların düzgün әlavә olunma ardıcıllığını göstәrin:
(Çәki: 1)

yağ çalınır, şәkәr tozu әlavә olunur, yumurta mәhsulların çalınır, kimyәvi
yumşaldıcılar, dad vә әtir verәn qatqılar, un

un vә yağ çalınır, şәkәr tozu әlavә olunur, yumurta mәhsullar, kimyәvi
yumşaldıcılar, dad vә әtirli maddәlәr

yumurta mәhsulları, şәkәr tozu, un, yağ, dad vә әtirverici maddәlәr
una dad verici maddәlәr әlavә olunur sonra şәkәr tozu, yağ vә yumurta
un, yağ, şәkәr qarışdırılır, yumurta isә dad vә әtirverici maddәlәrlә çalınıb, ümumi

kütlәyә әlavә olunur

Sual: Kimyәvi yumşaldıcılarla hazırlanan keksin texnoloji әmәliyyatların düzgün
ardıcıllığını göstәrin: 1­xәmirin yoğrulması vә unun әlavә edilmәsi; 2 – formalanma; 3 –
kәrә yağın çalınması; 4­şәkәr tozu әlavә edilmәklә çalınma; 5­ üüzüm esensiyasının vә
ammonium әlavә edilmәsi; 6­ melanjı әlavә etmәklә çalınma; 7­bişirilmә; 8­formalanma;
9­dağıllara yığılma; 10­şәkәr kirşanı tirajlanmış şәrbәt, cukatla tәrtibat; 11­soyudulma
(Çәki: 1)

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



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

Sual: Keks üçün II­ci üsulla xәmir hazırlanarkәn texnolji әmәliyyatların ardıcıllığını
göstәrin: 1­kәrә yağın Çalınması; 2­çalınmaya kәrәyә digәr xammalları әlavә eymәk; 3­
yumurta mәhsulların şәkәrlә çalınması; 4­unun әlavә edilmәsi; 5­yumurta şәkәr qarışığın
әlavә edilmәsi (Çәki: 1)

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

Sual: II üsulla hazırlanan keksin sәciyyәvi xüsusiyyәtini göstәrin: (Çәki: 1)
az hava ilә doldurulmuş lakin bәrabәr ölçülü xırda mәsamәli quruluşuna malik
hava ilә zәngin olan, lakin qeyri­bәrabәr ölçülәrә xırda mәsamәlәrә malik
az hava ilә doydurulmuş, lakin qeyri­bәrabәr iri ölçülü mәsamәlәrә malik
hava ilә zәngin vә çox kövrәk
sıx quruluşa malik vә yanıxmış

Sual: Kekslәr üçün mayalarda hazırlanan xәmirin texnoloji sxemin әmәliyyatların düzgün
ardıcıllığını göstәrin: 1­oparanın hazırlanması; 2­un әlavә edilir; 3­qızdırılmış yağın әlavә
edilmәsi; 4­şәkәr tozunun әlavә edilmәsi; 5­yumurta mәhsulların qarışdırılması; 6­digәr
xammaların әlavә edilmәsi (Çәki: 1)

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

Sual: Mayalı xәmirdә keks hazırlamaq üçün oparanın әmәliyyat ardıcıllığı: 1­un (reseptә
nәzәrdә tutulan miqdarın 50­60% әlavә edilmiş mayanın qarışdırılması; 2­40°C
temperaturalı suda xırdalanmışmayanın qarışdırılması; 3­oparanın kәtanla örtülmәsi vә
qıcqırması; 4­qarışdırılmış oparanın sәthinә un sәpilmәsi (Çәki: 1)

1,2,3,4
 2,1,4,3
1,2,4,3
2,4,3,1
3,4,2,1

BÖLMӘ: 0701
Ad 0701

Suallardan 12

Maksimal faiz 12

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %



Sual: Keks suxarilәri hansı qrup peçenyelәrә aiddir? (Çәki: 1)
yağlı
dartınmış
şәkәrli
dietik
yağsız

Sual: Kimyәvi yumşaldıcılarda keks xәmiri neçә üsulla hazırlanır? (Çәki: 1)
2
3
1
5
4

Sual: Romlu kökә hansı xәmirdәn hazırlanır? (Çәki: 1)
mayalı yağlı
mayalı yağsız
dәmlәnmiş
nәmli
qat­qat

Sual: Kimyәvi yumşaldıcılarda hazırlanan keksin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
7 gündәn çox olmayaraq
2 gündәn çox olmayaraq
5 gündәn çox olmayaraq
1 gündәn çox olmayaraq
10 gün

Sual: Romlu kökәlәr saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
10 gündәn çox olmayaraq
14 gündәn çox olmayaraq
5gündәn çox olmayaraq
2 gündәn çox olmayaraq
7 gündәn çox olmayaraq

Sual: Meyvәli ruletin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
1 gün
3 gün
7 gün
2 gün
5 gün



Sual: Romlu kökәlәrin bişirilmә müddәti: (Çәki: 1)
45­50 dәq
15 dәq
25­30 dәq
5­10 dәq
12­20 dәq

Sual: Romlu kökәlәrin bişirilmә temperaturu (Çәki: 1)
190 ºC
150­180 ºC
120 ­135 ºC
100­120 ºC
210­220 ºC

Sual: Romlu kökәlәrin saxlanma temperaturu (Çәki: 1)
18ºC –dәn yüksәk olmayaraq
25 ºC –dәn yüksәk olmayaraq
20 ºC
28 ºC
23ºC

Sual: Birilmiş kekslәrin soyudulma müddәti: (Çәki: 1)
0,5­1 saat
1­2 saat
2­3 saat
4­5 saat
1,5 saat

Sual: Romlu kökә xәmiri neçә mәrhәlәdә hazırlanır? (Çәki: 1)
2
3
1
4
7

Sual: Mayalarda hazırlanan keksin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
5 gün
2 gün
7 gün
10 gün
14 gün

BÖLMӘ: 0702
Ad 0702



Suallardan 5

Maksimal faiz 5

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Keks suxarilәrinin xәmiri nә qәdәr nәmliyә malik olmalıdır? (Çәki: 1)
20­25%
24­25%
25­30%
30­35%
35­40%

Sual: Keks suxarilәrinin xәmiri nә qәdәr temperatura malik olmalıdır? (Çәki: 1)
18­20°C
25­30°C
20­22°C
35­38°C
5­10°C

Sual: Rulet üçün biskvit yarımfabrikatının nәmliyi: (Çәki: 1)
30%
10%
22%
5%
12%

Sual: Bişirilmiş romlu kökәlәrin soyudulma müddәti: (Çәki: 1)
10 dәq
15 dәq
1 saat
30 dәq
2­3 saat

Sual: Biskvitli rulet hansı müddәtә bişirilir? (Çәki: 1)
4­5 dәq
12­16 dәq
16­20 dәq
20­24 dәq
24­30 dәq

BÖLMӘ: 0703
Ad 0703



Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Romlu kökә xәmirinin hazırlanma ardıcıllığı: (Çәki: 1)
kәrә yağı, yumurta, şәkәr tozu, duz, su, un
yumurta, şәkәr tozu, süd, duz, un
yumurta, şәkәr tozu, süd, un
şәkәr tozu, yumurta, un
şәkәr kirşanı, kәrә yağı, un

Sual: Şәkәr lokümü xәmirinin nәmliyi (Çәki: 1)
18­20%
20­23%
10­15%
24­28%
10­15%

Sual: Bakı qurabiyyәsi istehsalında hansı kleykovinalı undan istifade edilir? (Çәki: 1)
18­20%
20­23%
10­15%
24­28%
10­15%

BÖLMӘ: 0801
Ad 0801

Suallardan 24

Maksimal faiz 24

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Unlu şәrq şirniyyatları hansı mәhsullara aiddirlәr: (Çәki: 1)
uzun müddәt saxlanmaya davamlı
tez xarab olan
zülallı
rütubәtә davamlı
temperatura davamlı



Sual: Darçınlı biskvit hansı mәmulatlara aiddir? (Çәki: 1)
tort vә pirojnala
unlu mәmulatlara
unlu şәrq şirniyyatına
yağlı mәmulatlara
biskvit mәmulatlarına

Sual: Bakı qurabiyyәsi hansı temperaturda bişirilir? (Çәki: 1)
250­270 °C
200­220 °C
275­280 °C
100­120
130­170 °C

Sual: Qarabağ kәtәsinin nәmliyi nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
15 ±3%
12 ±3%
7±3%
8±3%
10±3%

Sual: Qarabağ kәtәsi xәmirinin temperaturu: (Çәki: 1)
24­26°C
20­25 °C
26­28 °C
30­32 °C
28­30 °C

Sual: Qarabağ kәtәsi içliyi nәdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
yağ, şәkәr kirşanı
şәkәr tozu, bitki yağı
şәkәr kirşanı, vanil, yağ, un
yağ, darçın, un
hil, yağ, şәkәr kirşanı, un

Sual: Qarabağ kәtәsinin bişirilmә temperaturu: (Çәki: 1)
200­220°C
220­240 °C
180­200°C
160­180 °C
140­160°C

Sual: Qarabağ kәtәsinin bişirilmә müddәti: (Çәki: 1)
25­35 dәq



20­25 dәq
15­25 dәq
10­15 dәq
35­40 dәq

Sual: Şamaxı mütәkkәsinin nәmliyi: (Çәki: 1)
18±3%
20±2%
22±3%
24±3%
23±3%

Sual: Hansı mәmulat oparasız hazırlanır? (Çәki: 1)
qarabağ kәtәsi
bakı qurabiyyәsi
şamaxı mütәkkәsi
şәkәr lokum
şәkәr çörәk

Sual: Şamaxı mütәkkәsinin içliyi yoğrulmazdan әvvәl hansı temperaturda soyudulur?
(Çәki: 1)

5­10ºC
10­15ºC
15­25ºC
25­30 ºC
35­40 ºC

Sual: Şamaxı mütәkkәsi hansı müddәtdә bişirilir? (Çәki: 1)
5­10 dәq
15­20 dәq
28­32 dәq
20­25 dәq
10­15 dәq

Sual: Şәkәr çörәk xәmiri hansı temperaturda bişirilir? (Çәki: 1)
190­220 ºC
220­260 ºC
160­180 ºC
260­280 ºC
280­300 ºC

Sual: Karamel kütlәsinin yağda qovrulmuş düyü unu ilә birlikdә qarışdırılması ilә hansı
mәmulat alınır? (Çәki: 1)

marsipan
nan



sufle
peşvәng
miampur

Sual: Qoz lәpәsi ilә işlәnmiş әncirdәn hazırlanan mәmulat: (Çәki: 1)
nuqa
miampur
marsipan
nan
alı

Sual: Qoz, sukat, kişmiş әlavә edilmәklә yağlı şәkәrli xәmirdәn alınan mәmulat: (Çәki: 1)
peşvәng
nan
miampur
alı
kәrәli kolbasa

Sual: Şәkәr şәrbәtinә limon turşusu әlavә edilmәklә bişirilmiş mәmulat: (Çәki: 1)
pәrvәrdә
nan
peşvәng
miampur
kәrәli kolbasa

Sual: Qoz vә kakao tozu әlavә edilmәklә çalınmış konfet kütlәsi: (Çәki: 1)
qozlu peşvәng
qozlu badam
nan
pәrvәrdә
şokoladlı nuqa

Sual: Vanilli rahat lokum hansı tipli mәmulatlara aiddir: (Çәki: 1)
konfet
marmelad
karamel
marsipan
özlü

Sual: Badamlı qrilyaj hansı tipli mәmulata aiddir? (Çәki: 1)
marmelad
südlü
özlü



konfet
karamel

Sual: Hazır badamlı qrilyajın kütlәsi hansı temperatura qәdәr soyudulur? (Çәki: 1)
5­6ºC
8­9ºC
7­7,5ºC
9­11ºC
3­5ºC

Sual: Badamlı qrilyajın soyudulma temperaturu: (Çәki: 1)
10­15 ºC
18­20ºC
20­22ºC
5­10ºC
22­32ºC

Sual: Feşmәk hansı tipli mәmulata aiddir: (Çәki: 1)
konfet
şokolad
karamel
marmelad
unlu

Sual: Feşmәk kütlәsinә nә әlavә edilmir? (Çәki: 1)
patka
kәrә yağı
un
şәkәr
sirkә esensiya

BÖLMӘ: 0802
Ad 0802

Suallardan 11

Maksimal faiz 11

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Bakı qurabiyyәsinin içliyi nәdәn hazırlanır? (Çәki: 1)
alma püresi vә şәkәr tozundan
albalı püresi vә şәkәr kirşanından
şaftalı püresi vә şәkәr tosundan



gavalı püresi vә şәkәr tozundan
çiyәlәk püresi vә şәkәr kirşanından

Sual: Şamaxı mütәkkәsinin bişirilmә müddәti: (Çәki: 1)
190­200ºC
200­210 ºC
220­230 ºC
260­280ºC
160­180 ºC

Sual: Şәkәr lokumun nәmliyi nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
7±2%
9±3%
12±2%
5±2%
8±2%

Sual: Şәkәr lokum xәmirinin yoğrulmadan sonra temperaturu: (Çәki: 1)
20­28 ºC
20­22ºC
22­26ºC
28­30ºC
26­28ºC

Sual: Şәkәr lokumunu bişirilmә temperaturu: (Çәki: 1)
180­200ºC
200­230 ºC
200­220 ºC
230­250 ºC
200­210ºC

Sual: Şәkәr lokumun bişirilmә müddәti: (Çәki: 1)
10­15 dәq
15­20 dәq
20­30 dәq
30­35 dәq
20­25 dәq

Sual: Xırdalanmış qәrzәkli meyvә lәpәsi, kişmiş, kako­tozu, şәkәr­patka şәrbәtinin
yumurta ağı ilә çalınmasının alınan mәmulat hansıdır? (Çәki: 1)

peşvәng
marsipan
nuqa
nan



alı

Sual: Qoz әlavәli südlü pomadadan hazırlanmış mәmulat: (Çәki: 1)
peşvәng
nuqa
kәrәli kolbasa
südlü şәrbәt
miampur

Sual: Konfet tipli şәrq şirniyyatları: (Çәki: 1)
qırma badam, pәrvәrdә, alı
rahatlukum, nuqa, qozlu şәrbәt
alı, qoz halvası, qırma badam
rahatlukum, qırma badam
peşvәng, miampur, nan

Sual: Qoz lәpәsi әlavә edilmәklә südlü pomadalı mәmulat: (Çәki: 1)
süd çörәk
qozlu süd
südlü şәrbәt
miampur
peşvәng

Sual: Feşmәk kütlәsi hansı temperaturda soyudulur? (Çәki: 1)
100­110ºC
70­80ºC
80­90ºC
120­135ºC
50­60ºC

BÖLMӘ: 0803
Ad 0803

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Qarabağ kәtәsi xәmirinin yoğrulma ardıcıllığı:1­yumurta, 2­yağ, 3­duz, 4­vanil, 5­
şәkәr tozu, 6­opara, 7­un (Çәki: 1)

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



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

Sual: Bakı qurabiyyәsinin hazırlanma ardıcıllığı: 1­yumurta, 2­un, 3­şәkәr kirşanı, 4­kәrә
yağı (Çәki: 1)

1,2,3,4
2,1,3,4
1,3,4,2
4,3,1,2
3,4,2,1

Sual: Şәkәr lokumunun hazırlanma ardıcıllığı: 1­ şәkәrkirşanı, 2­süd, 3­zәfәranlı su, 4­
kәrә yağı, 5­un, 6­natrium hidrokarbonat (Çәki: 1)

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

Sual: Şәkәr çörәyi xәmirinin hazırlanma ardıcıllığı: 1­un, 2­yağ, 3­yumurta, 4­esensiya,
5­şәkәr kirşanı (Çәki: 1)

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

BÖLMӘ: 0901
Ad 0901

Suallardan 23

Maksimal faiz 23

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Karamel çeşidlәri necә әsas qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
3
4
1
5

Sual: Qәnnadı sәnayesindә şәkәrin yüksәk konsentrasiyası karamelә necә tәsir edir?



(Çәki: 1)
nәmlәndirici
quruducu
konservlәşdirici
yumşaldıcı
bәrkidici

Sual: Karamel şәrbәtinin hazırlanma prosesi neçә әmәliyyatdan ibarәtdi? (Çәki: 1)
3
1
5
4
2

Sual: Karamel hansı kütlәyә aiddir? (Çәki: 1)
amorf
bәrk
kristallik
qatı
maye

Sual: Içlikli karamel neçә hissәdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
2
3
4
5
1

Sual: Hidroliz nәticәsindә nişastadan nә әmәlә gәlir? (Çәki: 1)
karbohidrat
zülal
ferment
lipidlәr
sәthi aktiv maddәlәr

Sual: Patkanın quru maddәsinin әsas kütlәsi: (Çәki: 1)
dekstrin, maltoza, qlükoza
dekstrin, maltaza, rafinaza
nişasta, fruktoza, qalaktoza
qalakturon, qlükoza, fruktoza
qlükoza, fruktoza, maltaza

Sual: Nişasta patkasında qlükoza, maltoza, dekstrin nisbәti: (Çәki: 1)
2:1:1



1:1:3
1:2:3
2:1:3
3:1:1

Sual: Patkada zülalın miqdarı: (Çәki: 1)
0,3%
0,5%
0,8%
1,2%
1,8%

Sual: Patka qәnnadı mәmulatlarında hansı rolu oynayır? (Çәki: 1)
kristallaşdırıcı
bәrkidici
yumşaldıcı
antikristallaşdırıcı
quruducu

Sual: Patkanın .......sortu qәnnadı sәnayesindә geniş yayılıb. (Çәki: 1)
4
2
3
7
5

Sual: Formalanmış karamel hansı temperatura qәdәr soyudulur? (Çәki: 1)
30­35 ºC
 20­25ºC
45­55ºC
15­20 ºC
55­60ºC

Sual: Karamelin soyudulması.......mәrhәlәdәn ibarәtdir. (Çәki: 1)
2
3
1
5
7

Sual: 100 q halva kütlәsinin verdiyi enerji: (Çәki: 1)
510 kkal
100 kkal
210 kkal



610 kkal
810 kkal

Sual: 100 q halvanın energetik dәyәri: (Çәki: 1)
3200 kCoul
1200 kCoul
2100 kCoul
4800 kCoul
1460 kCoul

Sual: Iki fazadan ibarәt hetrogen sistem: (Çәki: 1)
marsipan
patka
jele
pomada
saponin

Sual: Şәkәrli, kremli, krem brüle hansına aiddir? (Çәki: 1)
marsipana
pomadaya
patka
şokolada
karamelә

Sual: Pomadanın hazırlanma prosesi neçә әmәliyyatdan ibarәtdir? (Çәki: 1)
1
4
2
3
5

Sual: Pomadanın hazırlanma prosesi neçә әmәliyyatdan ibarәtdir? (Çәki: 1)
1
4
2
3
5

Sual: Müxtәlif dad, әtirverici komponentlәr әlavә edilmәklә şәkәr vә qovrulmamış qozdan
hazırlanan kütlә: (Çәki: 1)

köpüyәbәnzәr
marsipanlı
likyorlu
qrilyajlı



amorflu

Sual: Dad vә әtirverici komponentlәr әlavә edilmәklә şәkәr, yağ, qoz, şokoladdan
hazırlanan kütlә: (Çәki: 1)

kremli
marsipanlı
çalınmış
likyorlu
pralinli

Sual: Dad, әtirverici komponentlәr әlavә etmәklә şәkәr, qozdan hazırlanan kütlә: (Çәki:
1)

likyorlu
marsipanlı
pralinli
südlü
qrilyajlı

Sual: Süd, qoz, yağ vә digәr dadverici komponentlәr әlavә etmәklә şәkәr, kakao­
mәhsullarından hazırlanan mәmulat. (Çәki: 1)

pralinli
likyorlu
marsipanlı
şokoladlı
südlü

BÖLMӘ: 0902
Ad 0902

Suallardan 12

Maksimal faiz 12

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Karamel çeşidlәri hansı qruplara bölünür? (Çәki: 1)
yağlı gilәmeyvәli
şüşәvari, qrilyajlı
şüşәvari, içlikli
meyvәli, pomadalı
meyvә içlikli

Sual: Resepturdan asılı olaraq karamel növlәri (Çәki: 1)
südlü, vitaminli, müalicәvi, şokoladlı, minalanmış



vitaminli, gilәmeyvәli, qozlu, südlü
marsipanlı, pralinli, şokoladlı, südlü
müalicәvi, şokoladlı, südlü, kakaolu
içlikli, qozlu, minalı, meyvәli

Sual: Karamel istehsalı üçün xammallar: (Çәki: 1)
şәkәr kirşanı, nişasta, meyvә­gilәmeyvә, cem, qoz
süd mәhsulları, yumurta sarısı, boyaq, qida turşusu
yağ, yumurta, patka, povidla, esensiya, qoz
şәkәr­tozu, nişasta, povidla, yağ, boyaq, esensiya,süd mәhsulları,kakao, qoz,
şәkәr­tozu, nişasta patkası, meyvә­gilәmeyvә, süd mәhsulları, yağ, yumurta ağı,

kakao, qoz, esensiya

Sual: Karamel kütlәsinin alınması üçün ilkin xammallar: (Çәki: 1)
şәkәr­patka, invert, gilәmeyvә şәrbәti, esensiya
şәkәr­patka, şәkәr­invert, invert şәrbәti
fruktoza, ksilit, invert şәrbәti
rafinoza, fruktoza, şәkәr­patkası
rafinoza, invert şәrbәti, fruktoza

Sual: Mexaniklәşdirilmiş axın xәttindә karamel şәrbәtinin hazırlanma üsulu (Çәki: 1)
artırılmış vә atmosfer tәzyiqindә
azaldılmış vә atmosfer tәzyiqindә
atmosfer vә sürәtlәndirilmiş tәzyiqindә
şәrbәtә qida turşusu әlavә etmәklә
şәrbәtә patka әlavә etmәklә

Sual: Karamel istehsalında şәkәrin parçalanma prosesinә tәsir edәn amil: (Çәki: 1)
bişirilmә temperaturu vә müddәti
bişirilmә müddәti vә su
şәkәr şәrbәti vә patka
invert şәrbәti vә su
şәkәr vә bişirilmә müddәti

Sual: Karamel içliyinin alınma prosesinin ardıcıllığı: 1­komponentlәrin qarışdırılması, 2­
komponentlәrin dozalanması, 3­meyvә­gilәmeyvә xammalının hazırlanması, bişirilmә
(Çәki: 1)

3,2,1,4
1,2,3,4
2,1,3,4
3,1,2,4
2,3,1,4

Sual: Müxtәlif maddәlәrin saxarozanın hәll olmasına tәsiri nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
әmәlә gәlmiş mәhsulun quruluşundan



suyun temperaturundan
mәmulatın növündәn
saxarozanın tәrkibindәn
şәkәrin növündәn

Sual: Karamelin hiqroskopikliyinә ....... tәsir edir (Çәki: 1)
zülalın tәrkibi
saxarozanın tәrkibi
patkanın karbohidrat tәrkibi
nişastanın inversiyası
şәkәr şәrbәti

Sual: Saxarozanın kristal şәkildәn amorfa keçmәsi nә ilә şәrtlәnir? (Çәki: 1)
xammalların nisbәti ilә
konfetin aşağı hiqroskopikliyi ilә
marmeladın yüksәk hiqroskopikliyi ilә
karamelin yüksәk hiqroskopikliyi ilә
konfetin yüksәk hiqroskopikliyi ilә

Sual: Quru süd, kako­mәhsulu, yağ, şәkәr, dad, әtirverici komponentlәr daxil edilmәklә
qoz, yağ, şәkәrdәn hazırlanan kütlә: (Çәki: 1)

kremli
marsipanlı
pralinli
jeleli
çalınmış

Sual: Meyvә gilәmeyvә yarımfabrikat dad, әtirverici komponentlәr әlavә edilmәklә
şәkәrdәn hazırlanan kütlә: (Çәki: 1)

likyorlu
marsipanlı
pralinli
qrilyajlı
meyvәli­qrilyajlı

BÖLMӘ: 0903
Ad 0903

Suallardan 8

Maksimal faiz 8

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %



Sual: Qәnnadı sәnayesindә karamel içliklәrinin hansı kütlәlәrindәn istifadә edilir? (Çәki:
1)

meyvәli, likyorlu, ballı, pomadalı, südlü, marsipanlı, yağlı şәkәrli, çalınmış, qozlu,
şokoladlı

meyvәli, gilәmeyvәli, pomadalı, südlü, marsipanlı, yağlı şәkәrli, nişastalı, püreli
likyorlu, pomadalı, marsipanlı, püreli
şәkәrli, çalınmış, qozlu, şokoladlı, südlü, nişastalı
marsipanlı, qozlu, şokoladlı, südlü, püreli

Sual: Şüşәvari karamellәrin müxtәlif növlәri: (Çәki: 1)
kiçik fiqurlu monpasye, hәb, düzbuçaq, oval formasında
kiçik fiqurlu, hәb, üçbucaq, kvadrat formasında
düzbucaq formasında, bükülmüş
fiqurlu monpasye
bükülmüş

Sual: Karamel istehsalının texnoloji prosesinin mәrhәlәlәri: 1­şәrbәtin hazırlanması, 2­
karamel kütlәsinin hazırlanması, 3­karamel icliyinin hazırlanması, 4­karamel kütlәsinin
emalı vә soyudulması, 5­karamelin formalanması, 6­ karamelin soyudulması, 7­
qablaşdırma, 8­bükülmә vә yaxud karamel sәthinin tәrtibatı (Çәki: 1)

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

Sual: Saxarozanın hәll olmasına maddәnin tәsirinin ardıcıllığı: 1­kartof patkası, 2­
maltoza, 3­qlükoza, 4­fruktoza, 5­qarğıdalı patkası, 6­dekstrinlәr (Çәki: 1)

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

Sual: Içlikli karamel istehsalınını әsas mәrhәlәlәri: 1­içliyin hazırlanması, 2­karamel
kütlәsinin hazırlanması, 3­karamelin formalanması vә soyudulması, 4­ karamel kütlәsinin
soyudulması vә emalı, 5­bükülmәsi, qablaşdırılması (Çәki: 1)

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

Sual: Karamel zülal kütlәsinin alınması ardıcıllığı: 1­şәkәr patkası, 2­sabun kökü, 3­
biyan kökü hәlimi, 4­zülal kütlәsi çalınır. (Çәki: 1)

1,2,3,4



2,1,4,3
3,4,2,1
4,1,3,2
2,3,1,4

Sual: Pomadanın hazırlanma prosesi: (Çәki: 1)
şәkәr şәrbәtinin hazırlanması, bişirilmәsi
patka şәrbәtinin hazırlanması, süzülmәsi
pomadalı şәrbәtin hazırlanması, pomadanın çalınması
mevә, gilәmeyvә yarımfabrikatının hazırlanması, pomadanın bişirilmәsi
patkanın bişirilmәsi, zülalın çalınması

Sual: Karameldә içliyin miqdarının tәyini hansı düstürla hesablayırlar? (Çәki: 1)

BÖLMӘ: 1001
Ad 1001

Suallardan 19

Maksimal faiz 19

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Hazırlanma üsuluna görә neçә cür marsipan fәrqlәnir? (Çәki: 1)
6
3
2
1
5

Sual: Dәmlәnmiş marsipanın hazırlanmasında nәdәn istifadә edilir (Çәki: 1)
badam lәpәsi, şәkәr tozu
qoz lәpәsi, patka
badam lәpәsi, sukat



fındıq lәpәsi, şirә
badam lәpәsi, patka

Sual: Nәmli mapsipanın hazırlanmasında nәdәn istifadә edilir? (Çәki: 1)
qoz lәpәsi, sukat
badam lәpәsi, şәkәr kirşanı, patka
qoz lәpәsi, şәkәr tozu
fındıq lәpәsi, patka
badam lәpәsi, pektin

Sual: Pralinli konfet kütlәsinin qidalılıq dәyәri: (Çәki: 1)
2000 kCoul
1500 kCoul
1000 kCoul
800 kCoul
500 kCoul

Sual: Jeleli meyvәli konfet kütlәsinin qidalılıq dәyәri: (Çәki: 1)
2000 kCoul
1500 kCoul
1000 kCoul
1300 kCoul
500 kCoul

Sual: Şәkәr, patka, hәlmәşikәmәlәgәtirici meyvә­gilәmeyvә yarımfabrikatlardan ibarәt
kütlә: (Çәki: 1)

zülallı
marsipanlı
pralinli
jeleli­meyvәli
pektinli

Sual: Meyvәli­jeleli kütlә neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
3
2
1
5
7

Sual: Jeleli­meyvәli kütlәnin konsistensiyası: (Çәki: 1)
qatı,
yapışqan,
özlü,
plastik



elastik

Sual: Meyvәli konfet kütlәsindә şәkәrin vә meyvә­gilәmeyvә xammalının nisbәti: (Çәki:
1)

1:25:2
1:2
1:1
1:25:1,4
1:4

Sual: Pralin kütlәsindә yağın miqdarı: (Çәki: 1)
18­23%
27­32%
30­33%
47­52%
33­47%

Sual: Pralin kütlәsindә şәkәrin miqdarı: (Çәki: 1)
5­10%
10­15%
20­30%
50­60%
40­50%

Sual: Pralinli konfet kütlәsinin әsas strukturәmәlәgәtiricisi: (Çәki: 1)
yağ
duz
yumurta
şәkәr tozu
qoz

Sual: Marsipanlı kütlә nüçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
`1
3
4
6

Sual: Konfetin istehsalında likyorlu kütlәlәri neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
2
3
4
5
7



Sual: Likyorlu kütlәdә şәkәrli şәrbәt üçün su vә şәkәrin nisbәti: (Çәki: 1)
2:1
1:1
1:2
1:5:2
2:1,8

Sual: Südlü konfet kütlәsi hansı struktura malikdir: (Çәki: 1)
yumşaq
bәrk
amorf
quru
ovulan

Sual: Qrilyajlı konfet kütlәsi neçә tipә bölünür? (Çәki: 1)
3
2
1
4
5

Sual: Bәrk qrilyajda quru maddәlәrin miqdarı: (Çәki: 1)
98,1­99,6%
92­98%
97,7­99,3%
99,2­99,9%
57,6­63,4%

Sual: Pomadalı konfet kütlәsinin tökülmәsinin optimal temperaturu: (Çәki: 1)
65­72 ºC
25­32 ºC
32­38ºC
38­43ºC
58­62 ºC

BÖLMӘ: 1002
Ad 1002

Suallardan 6

Maksimal faiz 6

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %



Sual: Qrilyajlı konfet kütlәsinin tiplәri: (Çәki: 1)
yumşaq, qәrzәkli südlü
yumşaq, bәrk, meyvәli
meyvәli, südlü, qozlu
gilәmeyvә, kremli, araxisli
kakaolu, qozlu, meyvәli

Sual: Konfet istehsalında kremli kütlәnin quru maddәsin miqdarı: (Çәki: 1)
75­78%
 86,5­89,5%
48,2­54,6%
58,4­62,4%
65,8­74,8%

Sual: Marsipanlı kütlә hansı qruplara bölünür? (Çәki: 1)
qәrzәkli, pralinli
nәm, dәmlәnmiş
qozlu, nәmli
çalınmış, dәmlәnmiş
zülallı, çalınmış

Sual: Qoz lәpәsi әsasında hazırlanan konfet kütlәsi: (Çәki: 1)
likyorlu, pralinli
marsipanlı, qrilyajlı
pralinli, marsipanlı
likyorlu, qrilyajlı
jelei, meyvәli

Sual: Yüngül tipli çalınmış kütlәnin nisbi sıxlığı: (Çәki: 1)
0,56­0,62
0,73­0,82
0,28­0,32
1,13­2,56
0,35­0,43

Sual: Meyvә­jeleli kütlәnin qrupları: (Çәki: 1)
meyvәli, pralinli, zülallı
meyvәli, jeleli­meyvәli, jeleli
marsipanlı, likyorlu
jelei­pralinli, marsipanlı
pralinli, zülallı

BÖLMӘ: 1003
Ad 1003



Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Çalınmış kütlәnin hazırlanma ardıcıllığı: 1­ komponentlәrin qarışdırılması, 2­zülalın
şәrbәtlә çalınması, 3­şәkәr patka şәrbәtinin hazırlanması (Çәki: 1)

2,3,1
2,1,3
3,1,2
1,2,3
3,2,1

Sual: Pralinli kütlәnin istehsal prosesinin ardıcıllığı: 1­ qoz lәpәsinin tәmizlәnmәsi, 2­
lәpәnin termiki emal, 3­reseptur komponentinin qarışdırılması (Çәki: 1)

2,1,3,4
2,3,1,4
3,2,4,1
1,2,3,4
1,2,4,3

Sual: Konfet istehsalında likyorlu kütlәlәr hansı qruplara bölünür: (Çәki: 1)
şәrablı, meyvәli, südlü
şokoladlı, spirtli, çalınmış
südlü, gilәmeyvәli, çalınmış
pralinli, südlü, çalınmış
kakaolu, spirtli, meyvәli

Sual: Konfet kövdәsinin minalanma prosesinin ardıcıllığı: 1­konfet kövdәsinin
hazırlanması, 2­ kövdәnin mina ilә örtülmәsi, 3­minanın qızdırılması, 4­ minanın
soyudulması (Çәki: 1)

3,2,1,4
3,1,2,4
2,1,3,4
1,2,3,4
3,1,2,4

BÖLMӘ: 1101
Ad 1101

Suallardan 16

Maksimal faiz 16

Sualları qarışdırmaq



Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Iris zülalı әsasdan asılı olaraq irisin qrupları: (Çәki: 1)
südlü, soyalı
südlü, qozlu
soyalı, araxisli
patkalı, soyalı
kakaolu, patkalı

Sual: Hazırlanma texnologiyasından asılı olaraq iris neçә tipә bölünür: (Çәki: 1)
3
2
1
4
5

Sual: Karamelәbәnzәr iris kütlәsinin quruluşu (Çәki: 1)
bәrk
yumşaq
şüşәvari
elastik
plastik

Sual: Tirajlanmış iris kütlәsinin quruluşu (Çәki: 1)
xırçıltılı
bәrk
 yumşaq
elastik
plastik

Sual: Yarımbәrk iris kütlәsinin quruluşu: (Çәki: 1)
bәrk
yumşaq
ovuntulu
özlü
kristallik

Sual: Tirajlanmış dartınmış iris kütlәsinin quruluşu: (Çәki: 1)
yumşaq
özlü
plastik
bәrk
elastik



Sual: Reseptur qarışığının bişirilmәsi nәticәsindә alınan mәmulat: (Çәki: 1)
draje
halva
marsipan
iris
pralin

Sual: Tirajlanmış yarımbәrk bükülmәsinin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
5 ay
4 ay
3 ay
6 ay
2 ay

Sual: Karamelәbәnzәr bükülmәmiş irisin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
1 ay
2 ay
3 ay
4 ay
5ay

Sual: Qozlu yarımbәrk bükülmüş irisin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
2 ay
1 ay
3 ay
4 ay
5 ay

Sual: Qozlu şokolada neçә % qoz lәpәsi olur? (Çәki: 1)
5­25%
15­35 %
45­60%
35­55%
25­30%

Sual: Termiki emaldan sonra kakao­paxlasının soyudulma temperaturu: (Çәki: 1)
35ºC
30 ºC
25 ºC
20ºC
45ºC

Sual: Qatqısız şokolad kütlәsi neçә komponentdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
1



2
3
4
5

Sual: Süd tәrkibi şokolad kütlәsinin emalı hansı temperaturda aparılır: (Çәki: 1)
55­70 ºC
45­55 ºC
25­35 ºC
35­45 ºC
15­25 ºC

Sual: Qatqısız şokoladın qızdırılma temperaturu (Çәki: 1)
60ºC
10 ºC
20 ºC
30ºC
90 ºC

Sual: Qatqılı şokolad kütlәsinin qızdırılma temperaturu: (Çәki: 1)
28ºC
60 ºC
38 ºC
18 ºC
50 ºC

BÖLMӘ: 1102
Ad 1102

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Kakao tozunda yağı miqdarı: (Çәki: 1)
3­8%
28­32%
16­28%
10­16%
14­22%

Sual: Qatqısız şokolad kütlәsinin әsas komponentlәri: (Çәki: 1)
kakovella, bitki yağı



kakao paxlası, hidroyağ
şәkәr kirşanı, üyüdülmüş kako, kakao yağı
şәkәr, yağ, hidroyağ
şәkәr tozu, üyüdülmüş kakao

Sual: Qatqısız şokolad kütlәsinin emalı hansı temperaturda aparılır? (Çәki: 1)
55­70 ºC
25­35 ºC
45­50 ºC
75­85ºC
15­20 ºC

BÖLMӘ: 1103
Ad 1103

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Iris istehsalının ardıcıl mәrhәlәsi: 1­reseptur qarışığının hazırlanması, 2­iris
kütlәsinin hazırlanması, 3­xammalı istehsala hazırlanması, 4­formalanma, 5­bükülmә, 6­
qablaşdırma (Çәki: 1)

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

Sual: Şokolad kütlәsinin formalanması ardıcıllığı: 1­vibratorla emal, 2­ şokolad kütlәsinin
filtrlәnmәsi, 3­şokolad kütlәsinin qızdırılması, 4­soyudulma, 5­müәyyәn forma almış
mәmulatların çıxarılması, 6­posiyaların formalara dәqiq dozalanma (Çәki: 1)

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

Sual: Mәsamәli şokoladın alınma yolu: (Çәki: 1)
püskürdülәrәk
qurudularaq
vakuumda
soyudularaq
pnevmatik



BÖLMӘ: 1201
Ad 1201

Suallardan 7

Maksimal faiz 7

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Şokolad istehsalında bәrk içliklәr nә әsasında hazırlanır? (Çәki: 1)
bәrk yağ
duru yağ
pomada
patka
kako

Sual: Efir yağlarının esensiyada miqdarı (Çәki: 1)
20­30%
10­20%
30­45 %
45­48%
5­10%

Sual: Kakao tozu neçә növdә buraxılır? (Çәki: 1)
3
4
2
6
7

Sual: Şokolad kütlәsinin qabıq üçün temperaturu (Çәki: 1)
29­32,5 ◦C
24­29,8 ◦C
28­34,5 ◦C
24­29,8 ◦C
32,5­39,3 ◦C

Sual: Mәsamәli şokoladın saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
15­20 dәq
20­30 dәq
30­40 dәq
45­55 dәq
10­15 dәq



Sual: Qatqısız desert şokolad kütlәsinin dispersliyi (Çәki: 1)
42%
62%
82%
92 %
22 %

Sual: Qatqılı desert şokolad kütlәsinin dispersliyi: (Çәki: 1)
36%
26%
96%
72%
82%

BÖLMӘ: 1202
Ad 1202

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Kakao paxlasının qızdırılmış temperaturu: (Çәki: 1)
200­220 ºC
100­120 ºC
160­180ºC
140 ­155 ºC
180­200 ºC

Sual: Temperaturdan asılı olaraq şokolad kütlәsi neçә vәziyyәtdә olur? (Çәki: 1)
4
2
3
1
7

Sual: Şokolad istehsalında mina hansılar bölünür? (Çәki: 1)
şokoladlı vә pralinli
şokoladlı vә pomadalı
şokoladlı vә yağlı
şokoladlı vә içlikli



şokoladlı vә cilalı

BÖLMӘ: 1203
Ad 1203

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Şokolad minasının böyük axıcılığı nә ilә şәrtlәnir? (Çәki: 1)
yüksәk yağlılıqda
yüksәk saxaroza ilә
yüksәk kakovella ilә
yağlılığın az olması ilә
kakao paxlasının sәrfi ilә

Sual: Şәrq şirniyyatları istifadә edilәn xammallardan asılı olaraq neçә qrupa bölünür?
(Çәki: 1)

2
4
3
5
7

Sual: Qarabağkәtәsi içliyinin nәmliyi nә qәdәr tәşkil edir? (Çәki: 1)
11­13%
9­11%
14­17%
17­20%
20­22%

BÖLMӘ: 1301
Ad 1301

Suallardan 42

Maksimal faiz 42

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Pastila­marmelad mәmulatlarının әsas fәrqlәndirici cәhәti: (Çәki: 1)
köpüyәbәnzәr konsistensiyalı



zülallı konsistensiyalı
şüşәvari konsistensiyalı
hәlmәşiyәbәnzәr konsistensiyalı
amorf konsistensiyalı

Sual: Pastila –marmelad mәmulatları neçә qrupu birlәşdirir? (Çәki: 1)
2
1
3
5
6

Sual: Hazırlanma texnologiyasından asılı olaraq marmela neçә növә bölünür? (Çәki: 1)
4
3
2
1
5

Sual: Hәlmәşik әmәlәgәtirici şәklindә nәdәn istifadә edirlәr? (Çәki: 1)
zülal
cem
aqar
yumurta
şәrbәt

Sual: Patın hazırlanmasında әsas xammal: (Çәki: 1)
әrik püresi
şaftalı püresi
albalı püresi
armud püresi
çiyәlәk püresi

Sual: Marmelad mәmulatlarında saxarozanın davamlılığını artırmaq üçün şәkәr nә ilә
әvәz edilir? (Çәki: 1)

fruktoza
ferment
pektin
nişasta
patka

Sual: Saxarozanın davamlılığını artırmaq üçün şәkәr hansı miqdarda patka ilә әvәz
olunur? (Çәki: 1)

25­35%
15­20%



5­10%
1­3%
2­5%

Sual: Modifikator duzları reseptura qarışığına nә vaxt daxil edilir? (Çәki: 1)
patkanın qabaq
şәkәrdәn sonra
pektindәn qabaq
şәkәrdәn qabaq
aqardan qabaq

Sual: Bufer duzlarının mәhlulu marmeladda hansı reaksiyaya malikdir? (Çәki: 1)
turş
qәlәvi
neytral
qәlәvi­turş
neytral­qәlәvi

Sual: Marmelad istehsalında hazırlanmış meyvә­şәkәr qarışığının nәmliyi: (Çәki: 1)
25%
10%
45%
65%
30%

Sual: Bişirilmiş marmelad kütlәsindә invert şәkәrin miqdarı: (Çәki: 1)
14­18%
8­12%
14­16%
18­20%
1­5%

Sual: Marmelad kütlәsinin bişirilmә müddәti: (Çәki: 1)
10­15 dәq
15­20 dәq
25­30 dәq
5­10 dәq
10­20 dәq

Sual: Marmelad kütlәsinin pH mühiti: (Çәki: 1)
3,1­3,3
4,5­5,5
3,5­4,0
2,5­3,0



1,8­3,2

Sual: Formalı almalı marmeladın tәrkibindә suyun miqdarı: (Çәki: 1)
15­18%
26­28%
22­24%
10­15%
18­20%

Sual: Formalı almalı marmeladın tәrkibindә reduksiyaedici maddәnin miqdarı: (Çәki: 1)
22­24%
20­28%
28­30%
30­32%
34­36%

Sual: Doğranmış tәbәqәli marmeladın nәmliyi: (Çәki: 1)
20­22%
24­26%
26­28%
18­20%
16­18%

Sual: Qablaşdırılmış marmeladın saxlanma temperaturu: (Çәki: 1)
35 ºC
30 ºC
10 ºC
15ºC
20 ºC

Sual: Marmeladın qurudulma temperaturu: (Çәki: 1)
45­50ºC
25­30ºC
35­40ºC
60­65ºC
75­80ºC

Sual: Formalı marmeladın ümumi qurutma müddәti: (Çәki: 1)
5­6 saat
2­3 saat
3­4 saat
7­8 saat
1­3 saat



Sual: Pastilla istehsalında optimal çalınma müddәti: (Çәki: 1)
1­3 dәq
8­10 dәq
7­8 dәq
10­15 dәq
3­8 dәq

Sual: Pektin hansı temperaturda tez jelelәnir? (Çәki: 1)
60ºC
45 ºC
20 ºC
55 ºC
70ºC

Sual: Yapışqanlı şәrbәtdә aqarın konsentrasiyası: (Çәki: 1)
8%
5%
1%
6%
7%

Sual: Adi pürenin istifadәsindә quru maddәnin miqdarı: (Çәki: 1)
20­25%
55­60%
35­45%
61­64%
45­55%

Sual: Qatılaşdırılmış pürenin istifadәsindә quru maddәnin miqdarı: (Çәki: 1)
36­48%
60­65%
50­58%
75­78%
68­73%

Sual: Alma püresindә reduksiyaedici maddәlәrin miqdarı: (Çәki: 1)
2­3%
7­10%
15­20%
5­7%
22­24%

Sual: Pastilla istehsalında kütlәnin temperaturu: (Çәki: 1)
25­28 ºC



15­18ºC
32­38 ºC
46­50ºC
30­35ºC

Sual: Pastilla tәbәqәsinin jelelәnmә prosesinin sürәtlәndirmәk üçün hansı temperaturda
saxlanılır? (Çәki: 1)

20­28 ºC
18­24ºC
38­40 ºC
45­55 ºC
55­60ºC

Sual: Pastilla tәbәqәsi saxlanılan kameranın nәmliyi: (Çәki: 1)
25­30 %
60­70%
20­25%
10­15%
30­40%

Sual: Pastilla tәbәqәsinin xüsusi kameralarda saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
1­1,5 saat
2­2,5saat
1,5­2 saat saat
3­3,5 saat
4,5­5 saat

Sual: Meyvә kupajı qarışığı şәkәr tozu vә yumurta ağı hansı mәmulatda istifadә edilir?
(Çәki: 1)

nuqada
zefirdә
karameldә
pastillada
konfetdә

Sual: Milli marmelad istehsalınln ardıcıllığı: 1­jeleli kütlәnin alınmasl, 2­saxlanma, 3­
xammalın hazırlanması, 4­formalanma, 5­bükülmә, 6­qablaşdırma (Çәki: 1)

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

Sual: Aqaroidin yuyulma vә şişmә müddәti: (Çәki: 1)
3­4 saat



1 saat
5 saat
5­6 saat
4­5 saat

Sual: Jeleli kütlә hansı yolla alınır? (Çәki: 1)
şәkәrli şәrbәtin bişirilmәsi ilә
pektinin bişirilmәsi ilә
şәrbәtә esensiya әlavә edilmәklә
aqarın yuyulması ilә
pektinin yuyulması ilә

Sual: Aqarda hazırlanmış kütlәnin soyudulma temperaturu: (Çәki: 1)
40­45 ºC
40­45 ºC
10­15 ºC
50­60 ºC
15­20 ºC

Sual: Pektindә hazırlanmış kütlәnin soyudulma temperaturu: (Çәki: 1)
60­65 ºC
66­68 ºC
68­70 ºC
76­78 ºC
80­88 ºC

Sual: Turş unun tәsirinә ....... hәssasdır. (Çәki: 1)
ferment
pektin
aqaroid
aqar
protopektin

Sual: Aqaroid istifadә edilmәklә hazırlanan marmeladın qurutma temperaturu: (Çәki: 1)
38­40 ºC
36­38 ºC
25­28 ºC
15­18 ºC
18­25 ºC

Sual: Pektindә hazırlanan marmeladın qurutma temperaturu: (Çәki: 1)
38­40ºC
50­55ºC
40­45 ºC



60­65 ºC
70­75 ºC

Sual: Aqarda hazırlanan marmeladın qurutma temperaturu: (Çәki: 1)
70­75 ºC
60­65 ºC
55­60 ºC
50­55 ºC
45­50 ºC

Sual: Hazır pastillanın quru maddәsinin miqdarı: (Çәki: 1)
80­86%
94­96%
70­78%
78­80%
55­60%

Sual: Pastilla hansı müddәtә soyudulur? (Çәki: 1)
4­5 saat
1­2 saat
2 ­3 saat
3­5 saat
5­7 saat

Sual: Yapışqanlı pastillanın saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
1,5 ay
2,5 ay
3,5 ay
1 ay
5 ay

BÖLMӘ: 1302
Ad 1302

Suallardan 18

Maksimal faiz 18

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Köpükәmәlәgәtirmә әsasından asılı olaraq marmeladın növlәri: (Çәki: 1)
meyvәli, cemli
meyvә­gilәmeyvәli, jeleli
gilәmeyvәli, povidlalı



aqarlı, meyvәli
pektinli, povidlalı

Sual: Marmeladın qurutma prosesinin intensivliyi nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
temperaturdan
xammalın tәrkibindәn
nәmlik qradiyentindәn
suyun miqdarından
pH mühitdәn

Sual: Formalı marmeladın qurutma temperaturu nәdәn asılıdır? (Çәki: 1)
nәmlik qradiyentindәn
xammalın nәmliyindәn
pH mühitdәn
xammalın tәrkibindәn
suyun miqdarından

Sual: Marmeladın tәrkibindә pektindә nә baş verir? (Çәki: 1)
depolimerizasiya
qurutma
nәmlәnmә
buxarlanma
kristallaşma

Sual: Neçә növ pastilla fәrqlәnir? (Çәki: 1)
4
3
2
6
1

Sual: Marmelad istehsalında hansı növ pastilalar mövcuddur? (Çәki: 1)
nәmli, jeleli
yapışqanlı, nәmli
yapışqanlı, dәmlәnmiş
aqarlı, dәmlәnmiş
zülallı, dәmlәnmiş

Sual: Meyvә­gilәmeyvә püresi, rәnglәyici, esensiya, efir yağları, bal, şokolad hansı
mәmulatın xammalıdır? (Çәki: 1)

karamel
konfet
pastila
şokolad



draje

Sual: Köpüyә bәnzәr kütlәlәr hansı üsulla alınır? (Çәki: 1)
qurutma
çalınma
disperqasiyalı
nәmlәndirmә
dәmlәnmә

Sual: Köpüklәr hansı sistemә aiddir? (Çәki: 1)
istiyә davamlı
termodinamik davamsız
termodinamik davamlı
elektrofiziki davamlı
istilik keçiricili

Sual: Yumurta zülalının proteinin tәrkib hissәsi hansıdır? (Çәki: 1)
qlobulin
izoleysin
ovalbumin
leysin
albumin

Sual: Zülalların maksimal köpükәmәlәgәtirmә qabiliyyәti hansı mühitdә biruzә verir?
(Çәki: 1)

pH=5,5
pH=2,5
pH=4,5
pH=3,0
pH=7

Sual: Pastilla istehsalında alma püresinin turşuluğu: (Çәki: 1)
pH=3,2­3,8
pH=1,8­2,2
pH= 2,2­2,7
pH=1,2­1,8
pH=2,7­3,0

Sual: Pastila kütlәsinin ilkin mәrhәlәdә çalınma temperaturu: (Çәki: 1)
25­28 ºC
35­38ºC
30­32 ºC
28­30 ºC
15­18 ºC



Sual: Pastilla kütlәsinin son mәrhәlәdә çalınma temperaturu: (Çәki: 1)
18­20ºC
30­32ºC
20­25ºC
25­28 ºC
28­30ºC

Sual: Maşının konstruksiyası, malın fırlanma, tezliyi, kürәyin forması, yerlәşmәsindәn nә
asılıdır? (Çәki: 1)

kütlәnin nәmliyi
kütlәnin temperaturu
çalınma temperaturu
kütlәnin çalınmış müddәti
kütlәnin pH mühiti

Sual: Pastilla tәbәqәsinin sәthindә nә baş verir? (Çәki: 1)
qalın qat әmәlә gәlir
nazik kristallik qabıq әmәlә gәlir
şüşәvarilik әmәlә gәlir
nәmlәnmә
quruma

Sual: Saxlanma müddәtindә pastilla kütlәsinin nәmliyi .... azalır. (Çәki: 1)
1­2%
2­4%
10­15%
8­12%
12­14%

Sual: Dәmlәnmiş pastillanın saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
1,5 ay
2,5 ay
7 ay
5 ay
3 ay

BÖLMӘ: 1303
Ad 1303

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %



Sual: Yapışqanlı pastilla istehsalının ardıcıllığı: 1­yapışqanlı şәrbәtin hazırlanması, 2­
alma­şәkәr qarışığının hazırlanması, 3­bükülmә, 4­formalanma, 5­qurutma (Çәki: 1)

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

Sual: Pastilla istehsalında şәkәrin konsentrasiyasının artması zülala necә tәsir edir?
(Çәki: 1)

köpükәmәlәgәtirmә xassәsini artırır
hәlmәşik әmәlәgәtirmә xassәsini yüksәldir
köpükәmәlәgәtirmә xassәsini azaldır
mәmulatın reoloji xassәsi azalır
mәmulatın reoloji xassәsi yüksәlir

Sual: Üç qatlı marmeladın jeleli kütlәsinin hazırlanma ardıcıllığı: 1­şәkәr patka­aqar
şәrbәti, 2­alma püresi, 3­yumurta ağı, 4­şәkәr, 5­esensiya, 6­turşu (Çәki: 1)

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

BÖLMӘ: 1401
Ad 1401

Suallardan 16

Maksimal faiz 16

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Drajelәr kövdәsinә görә neçә qrupa bölünür? (Çәki: 1)
7
13
15
3
2

Sual: Kövdәnin növünә görә drajenin qruplara bölünmәsi: (Çәki: 1)
karamelli, marsipanlı, qәrzәkli, pomadalı, zülallı
şәkәrli, karamelli, pralinli, proteinli



marsipanlı, qәrzәkli, pomadalı,şәkәrli
pralinli, marsipanlı, qәrzәkli, pomadalı
marsipanlı, qәrzәkli, pomadalı, pralinli, şәkәrli

Sual: Draje istehsalında şәkәr kirşanı neçә növә bölünür? (Çәki: 1)
2
1
4
3
5

Sual: Likyorlu kövdәdә şәkәr şәrbәtinin konsentrasiyası: (Çәki: 1)
50­52 %
70­72%
80­82%
85­90%
38­42%

Sual: Zәrif jeleli, likyorlu kövdәnin yüklәnmә kütlәsi: (Çәki: 1)
10­15 kq
20­25 kq
30­35 kq
45­50 kq
50­60 kq

Sual: Möhkәm pomadalı karamelli kövdәnin yüklәnmә kütlәsi: (Çәki: 1)
10­15 kq
15­20 kq
20­35 kq
65­70 kq
75­85 kq

Sual: Drajelәnmә prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
1
3
2
4
8

Sual: Drajelәnmәdә tәrtibatın ümumi miqdarı: (Çәki: 1)
2 saat
1 saat
3 saat
0,5 saat



45 dәq

Sual: Draje mәmulatlarının daxıllarda qurutma müddәti: (Çәki: 1)
14­16 saat
48 saat
16­24 saat
30­34 saat
10­12 saat

Sual: Draje istehsalında yekun mәrhәlә: (Çәki: 1)
cilalanma
qurutma
isladılma
karamellәşmә
satış

Sual: Şәkәrli drajelәr üçün minalanma temperaturu: (Çәki: 1)
5­12 ºC
12­17 ºC
18­22 ºC
20­22ºC
16­20 ºC

Sual: Şokoladlı sort drajelәr üçün minalanma temperaturu: (Çәki: 1)
5­7 ºC
12­17 ºC
15­18 ºC
18­25 ºC
25­32 ºC

Sual: Spirtlәnmiş gilәmeyvәlәrdәn kövdәlәrin hazırlanması üçün xammal: (Çәki: 1)
albalı, moruq
alma, qarağat
armud, böyürtkәn
әrik, üzüm
gavalı, şaftalı

Sual: Drajelәnmәdә şәrbәtin isladılmadan qabaq soyudulma temperaturu: (Çәki: 1)
28 ºC
30 ºC
35 ºC
25 ºC
18 ºC



Sual: Drajelәnmә әsasәn neçә qәbulla aparılır? (Çәki: 1)
1
2
3
5
7

Sual: Drajenin nәmliyi nә qәdәrdir? (Çәki: 1)
4­5%
7­8%
6,5­9,5%
0,5­1%
1,5­2,5%

BÖLMӘ: 1402
Ad 1402

Suallardan 11

Maksimal faiz 11

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Likyorlu kövdә üçün hazır şәrbәtin saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
5­6 saat
12­14 saat
7­8 saat
2­3 saat
16­18 saat

Sual: Likyorlu kövdә üçün hazır şәrbәtin saxlanma temperaturu: (Çәki: 1)
3­14 ºC
5­18 ºC
17­22 ºC
23­25 ºC
25­38 ºC

Sual: Draje istehsalında sukat hansı kövdәlәrdә istifadә edilir? (Çәki: 1)
meyvә­gilәmeyvә
pomadalı
jeleli
karamelli
qәrzәkli



Sual: Draje istehsalında gilәmeyvәlәrin isladılma müddәti: (Çәki: 1)
4­5 hәftә
1 hәftә
2 hәftә
10 gün
2­3 hәftә

Sual: Drajelәnmә harada aparılır? (Çәki: 1)
qazanda
çәndә
şüşәdә
çәllәkdә
alüminiumda

Sual: Patka şәrbәtә necә tәsir göstәrir? (Çәki: 1)
kristallaşdırır
reoloji xassәsini zәiflәdir
özlülüyü azaldır
dehidratlaşdırır
özlülüyü artırır

Sual: Bişirilmiş şәkәr­patka şәrbәtindә quru maddәnin miqdarı: (Çәki: 1)
20­30%
50­60%
96­98%
78­80%
80­85%

Sual: Draje istehsalında güclәnmiş kövdәnin miqdarı nә ilә tәyin edilir? (Çәki: 1)
yapışqanlığı ilә
relaksasiyası ilә
elastikliyi ilә
möhkәmliyi ilә
axıcılığı ilә

Sual: Şokoladlı drajenin hazırlanmasında şәkәr kirşanı vә kakao tozunun nisbәti: (Çәki:
1)

1:1
1:2
1:3
3:1
3:2

Sual: Drajelәnmә prosesi nә ilә başa çatır? (Çәki: 1)
tәrtibatla



isladılma ilә
qurutma ilә
drajelәnmә ilә
karamellәşmә ilә

Sual: Drajelәnmәdә istifadә olunan minada mum, parafin, bitki yağı nisbәti (Çәki: 1)
35%, 35%, 30
25%, 25%, 50%
30%, 60%, 10%
20%, 20%, 60%
50%, 25%, 25%

BÖLMӘ: 1403
Ad 1403

Suallardan 3

Maksimal faiz 3

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Draje istehsalının ardıcıl mәrhәlәlәri: 1­kövdәnin drajelәnmәsi, 2­gövdәnin
hazırlanması, 3­bükülmә, 4­ minalanma , 5­qablaşdırma (Çәki: 1)

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

Sual: Likyorlu kövdәnin hazırlanma ardıcıllığı: 1­şәrab, 2­esensiya, 3­şәkәr şәrbәti, 4­
şәkәr (Çәki: 1)

1,4,3,2
2,1,4,3
3,2,1,4
1,2,3,4
4,3,1,2

Sual: Drajelәnmә prosesinin ardıcıllığı: 1­şәkәr, 3­patka, 2­şәrbәt, 4­şәkәr kirşanı (Çәki:
1)

1,2,3,4
3,2,1,4
2,3,1,4
1,3,2,4
4,3,2,1



BÖLMӘ: 1501
Ad 1501

Suallardan 25

Maksimal faiz 25

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Halvada yağın miqdarı: (Çәki: 1)
30%
50%
20%
10%
25%

Sual: Halvada zülalın miqdarı: (Çәki: 1)
25%
33%
13%
23%
35%

Sual: Halvada şәkәrin miqdarı: (Çәki: 1)
70%
20%
30%
60%
40%

Sual: Qat­qat lifli strukturlu mәlumat: (Çәki: 1)
iris
karamel
halva
konfet
nuqa

Sual: Halva istehsalında köpükәmәlәgәtirici: (Çәki: 1)
fursellaron
aqar
esensiya
sabun kökü ekstraktı
pektin



Sual: Küncüt toxumlarının isladılma müddәti (Çәki: 1)
30­60 dәq
120­150 dәq
60­120 dәq
30­180 dәq
25­40 dәq

Sual: Halva kütlәsinin qarışdırılması neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir? (Çәki: 1)
5
2
3
4
1

Sual: Qozlu halvanın saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
5 gün
25 gün
45 gün
30 gün
15 gün

Sual: Araxis halvasının saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
40 gün
45 gün
30 gün
35 gün
15 gün

Sual: Günәbaxan halvasının saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
60 gün
25 gün
35 gün
45 gün
15 gün

Sual: Tahin halvasının saxlanma müddәti: (Çәki: 1)
28 gün
35 gün
45 gün
70 gün
60 gün

Sual: Halva istehsalında I mәrhәlәnin müddәti: (Çәki: 1)
1­1,5 dәq



2,5­3 dәq
3­4 dәq
10­12 dәq
7­8 dәq

Sual: Halva istehsalında II­ci mәrhәlәnin müddәti: (Çәki: 1)
1­2 dәq
3­4 dәq
10­12 dәq
12­14 dәq
5­8 dәq

Sual: Araxis lәpәsinin dadını yaxşılaşdırmaq üçün nәdәn istifadә edilir? (Çәki: 1)
xörәk duzundan
sudan
yağdan
esensiya mәhlulundan
әdviyyatdan

Sual: Halva istehsalında karamel kütlәsinin hazırlamaq üçün şәkәr vә patkanın nisbәti:
(Çәki: 1)

1:1,5
1:1
1:1,8
2:1
1:2

Sual: Halva istehsalında karamel vә zülal kütlәsinin optimal nisbәti (Çәki: 1)
47:54
40:52
52:56
43:45
30:52

Sual: Standarta görә halvanın nәmliyi: (Çәki: 1)
2%
8%
16%
4%
13%

Sual: Halvada reduksiyaedici maddәlәrin miqdarı: (Çәki: 1)
25%
20%



30%
45%
52%

Sual: Halvada saponinin miqdarı: (Çәki: 1)
0,04%
0,015%
0,045%
0,027
0,0032

Sual: Halvanın taralara qablaşdırma temperaturu: (Çәki: 1)
 55­60 ºC
25­35 ºC
35­45 ºC
15­25 ºC
40­45 ºC

Sual: Küncütün tәrkibindә oksidlәşmәyә mane olan maddә: (Çәki: 1)
qlükan
sezamol
saponin
biyan
duz

Sual: Qabığı ayrılmış küncüt toxumunda yağın miqdarı: (Çәki: 1)
30­32%
45­48%
52­57%
32­42%
65­68%

Sual: Halva istehsalında şәkәr vә patkada karamel şәrbәti neçә üsulla hazırlanır? (Çәki:
1)

4
3
1
2
6

Sual: Minalanmadanәvvәlhalvanıntemperaturu: (Çәki: 1)
15­20 ºC
20­25 ºC
25­35 ºC



35­45 ºC
12­18 ºC

Sual: Bükülmәdәn әvvәl halvanın temperaturu: (Çәki: 1)
18 ºC
10 ºC
25 ºC
35 ºC
15 ºC

BÖLMӘ: 1502
Ad 1502

Suallardan 6

Maksimal faiz 6

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Tahin halvası hansına deyilir? (Çәki: 1)
araxisdәn alınan
küncütdәn alınan
qozdan alınan
fındıqdan alınan
bәkmәzdәn alınan

Sual: Müxtәlif zülallı kütlәlәrin alınma üsullarının asıllığı: (Çәki: 1)
sortundan
növündәn
çeşidindәn
tәrkibindәn
xammaldan

Sual: Halvaya sabun kökünün köpükәmәlәgәtirici maddәsi: (Çәki: 1)
izomeraza saponin
qlükozid saponin
fruktozan saponin
qlükotruktoran saponin
maltoza saponin

Sual: Halva istehsalında karamel kütlәsinin çalınma müddәtindә temperaturu (Çәki: 1)
105­125 ºC
110­135 ºC
135­142 ºC



142­154 ºC
100­115 ºC

Sual: Hazır halva kütlәsi hansı qalınlıqda yayılır? (Çәki: 1)
10­12 mm
16­20 mm
12­18 mm
22­29 mm
8­16 mm

Sual: Vakuumda emal edilәn halva hansı struktura malik olur? (Çәki: 1)
ovuntulu
havalı
mәsamәli
bәrk
yumşaq

BÖLMӘ: 1503
Ad 1503

Suallardan 4

Maksimal faiz 4

Sualları qarışdırmaq

Suallar tәqdim etmәk 1 %

Sual: Halvada yağın, zülalı, şәkәrin nisbәti: (Çәki: 1)
30%, 13%, 40%
50%, 15%, 45%
45%, 14%, 35%
25%, 12%, 30%
15%, 14, 25%

Sual: Halvanın әsas komponentlәri: (Çәki: 1)
konfet kütlәsi, karamel kütlәsi
iris kütlәsi, qoz lәpәsi
karamel kütlәsi, araxis lәpәsi
karamel kütlәsi, zülal kütlәsi
zülal kütlәsi, küncüt

Sual: Halva istehsalının ardıcıl mәrhәlәlәri: 1­karamel kütlәsinin hazırlanması, 2­karamel
kütlәsinin çalınması, 3­zülallı kütlәnin hazırlanması, 4­sabun kökü pörtlәmәsinin
hazırlanması, 5­halvanın qarışdırılması, 6­bükülmә, 7­qablaşdırma (Çәki: 1)

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



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

Sual: Şokoladla minalanmış halvanın istehsal mәrhәlәsi: 1­tәbәqәnin ayrı­ayrı briketlәrә
kәsilmәsi, 2­kütlәnin yayılması, 3­briketlәrin minalanması, 4­bükülmә, 5­qablaşdırma
(Çәki: 1)

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

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

