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Sual: Qannadi mamulatlari asas nege qrupa bolunuarlar? (Caki: 1)

©2
8
9
10
1

Sual: $Sekarli gannadi mamulatlarina agagidakilardan hansilar aiddir? (Caki: 1)

® karamel, konfet, pastila
vafli, pastila, kreker


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

draje, halva, rulet
keks, marsipan, sokolad
iris, pastila, galet

Sual: Qannadi mamulatlarina hansi qida mahsullari aiddir? (Coki: 1)
yuksak kazeinli
® yuksak sakerli
yuksak zulalli
asag yagl
yuksak ligninli

Sual: Sakar rafinadi nege ndvda istehsal edilir? (Coki: 1)

°
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Sual: Qlukozanin sirinliyi saxarozaya nisbaten na gadar tagkil edir? (Caki: 1)
100%
20%
© 60%
25%
17%

Sual: Asagidakilardan hansilar gennadi istehsali Ggun xammal deyil? (Caki: 1)
® fruktoza
glukoza
ksiloza
sorbin
sokar kirgani

Sual: Qannadi senayesinda nega nov sakar istifade edilir? (Caki: 1)
®2

7
4
1
6

Sual: Invert sarbati gannadi istehsalinda na ugun istifada edilir? (Caki: 1)
® antikristallizator
antioksidlasdirici
reduksiyaedici
oksidlagdirici



gatilasdirici

Sual: Invert sarbati hansi maddalarin sulu mahlulundan ibaratdir? (Caki: 1)
® glikoza va fruktoza
glukoza va rafinoza
fruktoza ve rafinoza
ksiloza ve rafinoza
ksiloza va glukoza

Sual: Sud gakeri nece adlanir? (Caki: 1)
® |aktoza
fruktoza
saxaroza
ksiloza
rafinoza

Sual: Laktoza nege molekul su ile kristallasir? (Coki: 1)

= =2 00 01N

Sual: ®mtas laktozasi nadan alinir? (Coki: 1)
® sud zerdabindan
a-amilazadan
A-amilozadan
amin tursusundan
zulaldan

Sual: Standarta asasen patka ne¢a asas ndve bolunur? (Caki: 1)
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Sual: Yuksak konsentrasiyali emulsiyaalmaq Ugun na daxil edilir? (Coki: 1)
halmasikamalagatirici
soya
® emulqator
kopukamalagatirici
su




Sual: Kristallik hidrat glukozasi nece adlanir? (Caki: 1)
sokar kirsani
invert sakari
® qargidal sakeri
nisasta sokari
kartof nisastasi

Sual: Dartinmis pegenye istehsalinda xemirin temperaturu hansi intervalda saxlanilir?

(Coki: 1)

15-20°C

20-25°C

5-10°C

® 38-40°C

25-30°C
BoLma: 0102
Ad 0102
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Saker avezedicileri hansilardir? (Coki: 1)
kazein
lignin
tartrazit
amilorizit
® ksilit, sorbit

Sual: Sakar tozunun kristallari hansi 6lgeds olmalidir? (Caki: 1)
®©0,2-2,5 mm
8-10 mm
17-24 mm
1-3mm
6-8 mm

Sual: Sakarli gannadi mamulatlarina agagidakilardan hansilar aiddir? (Caki: 1)
vafli, pastila, kreker
® tort, pryanik, rulet
pirojna, halva, karamel
rulet, draje, iris
iris, sokolad, vafli




Sual: $Sekar kirgsani nadan alinir? (Caki: 1)
® sakar tozundan
nisasta danlaerindan
invert sekardan
reduksiyaedici sakardan
ksilozadan

Sual: Qannadi senayesinda antikristallizator kimi neden istifada edirloer? (Caki: 1)
sorbin
® invert gsorbati
gargidal gekari
soker kirsani
ksiloza

Sual: Invert sakarin sirinliyi saxarozaya nisbatan na qadar tagkil edir? (Caki: 1)
10%
20%
60%
80%
® 120%

Sual: Kimyavi qurulusuna gore laktoza hansi sekardir? (Caki: 1)
monosaxarid
® disaxarid
trisaxarid
tetrasaxarid
saxarin

Sual: Patkanin quru maddaleri nadan ibaratdir? (Caki: 1)
® karbohidratlardan
zulaldan
proteindan
fermentdan
amin tursusundan

Sual: Nisasta patkasi hansi mahsullarin hazirlanmasinda istifads olunur? (Caki: 1)
karamel, ¢orak
® iris, karamel
pastila, makaron
draje, qalet
halva, kreker

Sual: Patka hansi asas ndvda emal edilir? (Caki: 1)
® asagi sokerlagdirilmis karamelli



glukozali karamelli
yuksaksgakarlasdiriimis karamelli
fruktozal karamelli

orta karamelli
BoéLma: 0103
Ad 0103
Suallardan 5
Maksimal faiz 5
Suallari garisdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Qannadi mamulatlarinin enerji dayari na gqader tasgkil edir? (Caki: 1)
® 1200-2300 kkal
800-1000 kkal
700-900 kkal
3500-4000 kkal
5000-5500 kkal

Sual: Qargidal saekarina hansi dustur uygun galir? (Caki: 1)
CﬁHuDﬁ' HED LJ
C5H13©3 = HQC]
CeHi Oz + Oy
CeHpa O + CO4 +0,

Sual: invert sarbatinin hazirlanma prosesi hansi tenlikle ifads olunur? (Caki: 1)
CIEHEEDII g HED =C6leoﬁ h CﬁHIEOﬁ -

CH-HE"-DIE + Hﬂ[:] =C14H13C]I5 + CﬁHEDﬁ
CIEHEU[:IIU + HED ZCﬁngDﬁ #+ CO;
ClﬁHlng + HED :C5H1203 + CDE

Call Qe+ HaO =CeHpp O + Ty

Sual: Qannadi istehsalinda laktoza na Ggun istifads olunur? (Caki: 1)
higroskopiknlik vermak U¢
® gidalihg dayarini artirmaq ugun
mahsulun rengini agmaq ugun
hacmini azaltmaq
yapisqanliq vermak

Sual: Emulsiya nadan ibaratdir? (Caki: 1)



® iki qarsiligh hall olmayan va yaxud az hall olan mayedan
iki gargihgh hall olan mayedan
az hall olan mayedan
uc qarsiligh hall olan mayedan
uc qarsiligh hall olmayan mayeden

BoéLma: 0201

Ad 0201
Suallardan 8
Maksimal faiz 8
Suallar qarigdirmaq i
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Hansi yumsaldicilar daha ¢ox gazasmalagatirma xususiyyatine malikdirlar? (Caki:
1)
® qolavi
turs-galavi
galavi-duzlu
duzlu
duzlu-turs

Sual: Qannadi senayesinda galavi-turg yumsaldicilardan hansilar istifade edilir? (Caki: 1)
® natrium hidrokarbonat va xlorid ammonium qarisigi
ammiak ve kalium birtrat
pirofosfor tursusu
kalium birtrat ve neytral duz
natrium duzu va permanqganat kalium

Sual: Qannadi senayesinda nega nov kimyavi yumsaldicilarindan istifads edilir? (Coaki: 1)
®©3
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2
1
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Sual: Amilolizin fermenti ve suyun nisbati hansi haddadir? (Caki: 1)
®1:10
1:1
1:5
1:0,5
10:1




Sual: Mayalarin hayat faaliyysti hansi ferment langidir? (Caki: 1)
® zimaza
maltoza
maltaza
dezoksiriboza
galaktoza

Sual: Oparanin gicgirmasinda na toplanir? (Caki: 1)
limon tursusu
® sud tursusu
alma tursusu
kahraba tursusu
sirke tursusu

Sual: Mayali qicqirma prosesi nec¢a fazadan ibaratdir? (Caki: 1)
®2

3
8
4
5

Sual: Mayali qicqirma prosesin I-ci marhalasinde na amala galir? (Caki: 1)
® gliukoza va fruktoza
fruktoza
mannoza
ksiloza
dezoksiriboza va ksiloza

BoLma: 0202

Ad 0202
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari ganisdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Xamirin zulali maddalari hansi deraceds denaturasiyaya mearuz qalir? (Caki: 1)
® 50-70°C
25-30°C
15-20°C
22-25°C
35-40°C




Sual: Hansi ndv kimyavi yumsaldicilar malumdur? (Caki: 1)
gelavi-duzlu,qgealavi, duzlu-turs
turs-galavi
asas-turs
duzlu-turs, galavi-turs
® geloavi, galavi-turs, gealavi-duzlu

Sual: "ideal" hansi miiddete bisirilir? (Coki: 1)
® 25-30 daq
5-10 daq
15-20 daq
10-15 doeq
10-18 daq

Sual: Oparanin yetisma muddsatini azaltmaq tU¢un nadan istifads edilir? (Coaki: 1)
maltozadan
glikogenden
limon tursusundan
mayadan
® amilorizin PIOX

BoLma: 0203

Ad 0203
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari ganisdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Xamirds fiziki-kimyavi dayigkanlikloer na vaxt bas verir? (Caki: 1)
qurutma prosesinda
® bigirilma prosesinda
yogrulma prosesinda
adviyya elave edildikda
ferment slavs edildikde

Sual: Qalevi yumgaldicilara hansilar aiddir? (Caki: 1)
® natrium hidrokarbonat, ammonium karbonat va onlarin garigigi
ammonium hidrokarbonat duzlari
neytral duzlar
ammonium karbonat va neytral duzlar
natrium hidrokarbonat




Sual: Qalevi turg yumsaldicilara asagidakilardan hansilar aiddir? (Coki: 1)
neytral duzlar
natrium hidrokarbonat
® natrium hidrokarbonat ve kristallik gida tursusu qarisigi
ammonium hidrokarbonat va kristallik gida tursusu qarisigi
kristallik gida tursusu

Sual: Qalevi-duzlu yumsaldicilara hansilar aiddir? (Caki: 1)
kristallik gida tursusu
ammonium xlorid
ammonium hidrokarbonat ve kristallik gida tursusu
® natrium hidrokarbonat va neytral duz qarisigi
neytral duzlar

BoéLma: 0301

Ad 0301
Suallardan 23
Maksimal faiz 23
Suallari ganisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Unlu gannadi mamulatlari istehsalinda pegenyeloer negs qrupa boliniur? (Caki: 1)
©3
7
8
12
1

Sual: Unlu gannadi istehsalinda galetlar nega qrupa bolunar? (Caki: 1)
®2
8
11
1
5

Sual: Unlu gannadi mamulatlari istehsalinda krekerler nege qruplara bolunur? (Caki: 1)

0
OO0 2w




Sual: Pegenye istehsalinda yoguru magina xammallar nega axinla yuklenir? (Caki: 1)
®2
8
5
11
1

Sual: Sakarli xamirin temperaturu na gader olmaldir? (Caki: 1)
35 °Ckecmamalidir
10°C
® 28°C kegmamalidir
45°C
48°C

Sual: $Sekarli xemirin optimal nemliyi ne gadaer teskil edir? (Caki: 1)
©15-17,5%
10-15%
5-10%
20-25%
45-50%

Sual: Dartinmis pegenye istehsalinda xemirin yogrulma muddati yoguru masinin zaif
firlanma tezliyinda na qadar taskil edir? (Caki: 1)

® 30-50 doaq
10-15 daq
20-25 deq
5-10 daq
15-20 doaq

Sual: Bla nov undan dartinmis pegenye xamirinin namliyi ne qadar taskil edir? (Caki: 1)
10-15%
35-40%
® 22-26%
40-45%
75%

Sual: I-ci név undan dartinmig pegenye xamirin namliyi na gadaer teskil edir? (Caki: 1)
® 25-26%
22-25%
30-35%
15-20%
45-55%

Sual: Dartinmis pegenye istehsalinda texnoloji prosesin suratlendiriimasi Ugun naden
istifade edilir? (Caki: 1)



natrium pirosulfatdan
emulqgatordan
lesitindan
soyadan

® natrium pirosulfitdan

Sual: Dartinmis pegenye xaemirina natrium pirosulfit hansi temperaturali suda hall edilir?
(Caki: 1)
® 18-25°C
35°C
40-45°C
5-10°C
15-20°C

Sual: $Sekarli-gokdurulmus pegenyeloar hansi ndve aiddir? (Caki: 1)
® yagli pegenye
sokarli pecenye
dartinmis pegenye
valemirli pecenye
covdarli pegenye

Sual: Calinmig pecgenyelar hansi ndve aiddir? (Caki: 1)
sokarli pecenye
® yagh pecenye
dartilmig pegenye
kUncatli pegcenye
kovrok pecgenye

Sual: Terkibinden ve tayinatindan asili olaraq galetler ne¢a néva bolunur? (Caki: 1)

°
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Sual: Terkibindan asili olaraq qaletler hansi névlers bolunur? (Caki: 1)
yagh
yagsiz
pahriz
® sads, yagsiz, yagli, pahriz
sada, pahriz

Sual: Dietik qaletler neg¢a qrupa bolunur? (Caki: 1)
®2
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Sual: Dietik qaletlar terkibinden asili olaraq hansi gruplara bolanuar? (Caki: 1)
yuksak va adviyyali
® yuksak va zaif yagli
yuksak zulalh
sokarli
az yagh

Sual: Yagli mayali xemirdan alinan mamulat hansilardir? (Caki: 1)
® pecenye
pryanik
kreker
galet
vafli

Sual: Hazirlanma Usulundan asili olaraq krekerlar nega qrupa bolunuar? (Caki: 1)
®©3

aN =~

Sual: Qalet istehsali Ggun hansi texnologiyadan istifada edilir? (Coki: 1)
® oparali
oparasiz
kimyavi yumsaldicilarda
standart
geyri-ananavi

Sual: Qalet istehsalinda xamirin oparali Usulla hazirlanmasi ne¢ga marhalads gedir?
(Caki: 1)
® 2
3

1
4
5

Sual: Qalet ugln xemirin hazirlanmasinda oparaya na alave edilir? (Caki: 1)
kahraba tursusu
® sud tursusu



alma tursusu
limon tursusu
sirke tursusu

Sual: Amilorizin ferment preparatindan istifade etdikda galet xemirinin yogrulma muaddati
na gadardir? (Coaki: 1)

35 daq

5 daq

1 saat

50 deq

® 10-20 daq

Bowma: 0302
Ad 0302
Suallardan 25
Maksimal faiz 25
Suallar qarigdirmaq i
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Unlu gannadi mamulatlari istehsalinda pegenyelarin hansi qrupla ferglenir? (Caki:
1)
yagdli, nisastall
sokarli, yadli, fermentli
® sokerli, dartinmig, yagli
zulalli, yagh, sekerl
valemirli, yagli

Sual: Unlu gannadi mamulatlari istehsalinda qaletlar hansi gruplara bolunar? (Caki: 1)
yagdli, biskuvitli
pahriz
® sade, yaxsilasdiriimig
demlenmis, sokarli
gat-qat, calinmis

Sual: Unlu gannadi mamulatlari istehsalinda hansi qrup krekerlar farglenir? (Caki: 1)
® yaglh, yagsiz,dadverici, qatqili, yagli iclikli
yagli, meyvaiglikli
marsipanli, yagh
fermentli, sokoladl
marsipanli, sekarli

Sual: Qig mévsumunda pegenye xamirinin yogrulma muddati ne qader teskil edir? (Caki:



1)
® 20-25 doeq
45-55 doaq
10-12 deq
5-10 daq
1 saat

Sual: Yay moévsumuinda pecenye xamirinin yogrulma muddati ne gader teskil edir? (Caki:
1)
20-25 doq
30-35 daq
® 15-20 daq
5-10 daq
45-55 doq

Sual: Hansi pegenye xemiri hansi temperatura malik olmalidir? (Caki: 1)
19-20 °C
® 19-25°C
10-15°C
3-8°C
8-12°C

Sual: Pecenye istehsalinda reseptur qarisiginin temperaturu naden asilidir? (Caki: 1)
xamirin temperaturundan
xemirin namliyindan
® sahanin temperaturundan
xammalin temperaturundan
sokerin migdarindan

Sual: Hazir pegenye xamiri hansi masinda formalanir? (Caki: 1)
® rotasion masinda
rotasion presda
barabanli stampda
barabanli presda
rotasion stampda

Sual: Pecgenye istehsalinda emulsiyalar hansilara bolunar? (Caki: 1)
® pargalanmig va konsentrasiyall
konsentrasiyali
halloimus
parcalanmis
gatilagdiriimis

Sual: Pegenye istehsalinda emulgator saklinde nadan istifade edirlar? (Coaki: 1)
gida fosfatidlarindan



gida tursularindan

® gida fosfatid konsentratlari va sathi aktiv maddslerden
lesitindan
kazeinden ve qida tursularindan

Sual: Pegenye xamirinin alinma prosesina ve xassalarinena tasir edir? (Caki: 1)
unun namliyi
sokerin miqgdari
xammalin saxlanmasi
® xammalin yuklanma qaydasi
yogrulma muddati

Sual: Pegenye istehsalinda kristallik xammallar necas istifade olunur? (Caki: 1)
suda hall edilir
sudds ve yagda hall edilir
® su ve yaxud sudda hall edilir
una alave edilir
yaga alave edilir

Sual: Zulalli —¢alinmis yagh pegenye xemirinin namliyi ne qaderdir? (Caki: 1)
® 29-31%
10-15%
20-22%
17-22%
5-10%

Sual: Zulalli —¢alinmis yagh pegenye xemirinin temperaturu na gadaer tagkil edir? (Caki:

1)
10-15°C
© 20-22°C
5-10°C
45-50°C
15-18°C

Sual: Sakerli-gokdurilmus pegcenye xemirinin namliyi ne qadeardir? (Caki: 1)
® 15-24%
10-15%
25-30%
29-31%
35-38%

Sual: Sekarli-gokdurulmus pegenye xemirinin temperaturu na qadar tagkil edir? (Caki: 1)
®19-22°C
25-30°C



10-12°C
5-10°C
35-38°C

Sual: Hazir galinmig yagh pecenye xemirinin nemliyi na gadardir? (Caki: 1)
20-25%
® 25-32%
25-30%
30-35%
35-40%

Sual: Hazir galinmis yaglh pegenye xemirinin temperaturu na gadar tagkil edir? (Caki: 1)
© 18-20°C
25-30°C
10-12°C
35-38°C
5-10°C

Sual: Sortdan asili olaraq yaglisuxarilari xemiri ne gadar namliye malik olmahdir? (Caki:

1)
20-25%
© 15-23%
25-30%
30-35%
35-40%

Sual: Yagli suxarilari xamiri na gadar temperatura malik olmalidir? (Caki: 1)
18-20°C
25-30°C
® 20-22°C
35-38°C
5-10°C

Sual: Kreker istehsali G¢ln hansi texnologiyadan istifads edilir? (Coki: 1)
oparall
oparasiz
® oparall, oparasiz
standart
geyri-ananavi

Sual: Qalet xamirinin masamaliyini azaltmaq Gg¢un naden istifads edilir? (Coki: 1)
fruktozandan
® tomizlaenmis amilorizin ferment preparatindan
maltazadan



pirosulfid natriumdan
glukozadan

Sual: Sads galetler G¢lin xamirin optimal namliye hansi hadds olur? (Caki: 1)
20-25%
28-30%
® 33-34%
50-55%
10-12%

Sual: Yaxsilasdirilmis galet-novlari Ggln xamirin namliyi ne gadar olmalidir? (Caki: 1)
® 30-31%
25-28%
35-42%
30-38%
35-50%

Sual: Dietik qalet ndvlari Ggln xamirin namliyi ne gadar olmalidir? (Caki: 1)
30-31%

® 26-31%

25-28%

5-10%

35-50%
BoLma: 0303
Ad 0303
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari gansdirmaq i
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Pegenye istehsalinda konsentrasiyall emulsiyalar nayi xarakteriza edir? (Caki: 1)
® dispers fazanin konsentrasiyasini
maye fazanin konsentrasiyasini
buxar fazanin konsentrasiyasini
emulqgatorun daxil edilmasini
emulsiyalarin gatihgini

Sual: Pegenye istehsalinda emulsiyanin moéhkamliyi nadan asilidir? (Caki: 1)
emulqatorun tipinden
alave edilen yagin migdarindan
alave edilon yagin disperslik daracasindan



emulgatorun konsentrasiyasindan
® emulgatorun novu, konsentrasiyasi va yagin disperslik deraecasinden

Sual: Dartinmis pegenye xemirinin yogrulma muaddati nadan asihdir? (Caki: 1)
® unun xassasi, yogrulma surati, temperatur geraiti, muxtalif qatgilarin slava
edilmasindan
unun namliyindan,xammalin saxlanma seraitinden
xammalin saxlanma saraitindan
gida turgularinin slave edilmasindan
alava xammallarin xUsusiyyatlerindan, xammalin saxlanma geraitindan

Sual: Tarkibindan asil olaraq krekerlar necs farqglonir? (Caki: 1)
yagli mayall
kimyavi yumsaldicilarda yagli
® maya va kimyavi yumsaldicilarda yagli ve yaxud mayalarda
yagsiz mayalarda

maya va kimyavi yumsaldicilarda yagl, dad verici qatqili, maya ve kimyavi
yumsaldicilarda yagsiz

BoéLma: 0401

Ad 0401
Suallardan 23
Maksimal faiz 23
Suallari garigdirmag A
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Pryanik xamirinin yogrulma muddati hansi amildan asihdir? (Caki: 1)
suyun temperaturu, ¢anin hacminden
® sexda havanin, suyun temperaturu, yogurucunun firlanma tezliyi ve tutumundan
xammalalarin namliyindan
xammallarin ¢akisindan
xammallarin tutumundan

Sual: Namli pryanik xemirinin nemliyi (Caki: 1)
® 23,5-25,5%
10-15%
18,5-19,5%
5,5-7,2 %
35-42%

Sual: Namli pryaniklerin saxlanma muddatinin artiriimasi tUgun sakar avazedicilari: (Caki:

1)



maltaza
glikoza
fruktoza
® invert sakari vo yaxud suni bal
maltodekstrin ve bal

Sual: Demlanmis pryanik xemirinin yogrulma prosesi nege marhaladan ibaratdir? (Caki:

1)

°
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Sual: Demlanmis pryanik xemirinin yogrulma prosesinin marhalaleri: (Caki: 1)
unun hazirlanmasi, diger xammallarin slave edilmasi
unun demlanmasi, danin soyudulmasi
® unun damlaenmasi, denin soyudulmasi, danin diger komponentle yogrulmasi
unun hazirlanmasi, demlanmasi, soyudulmasi
unun hazirlanmasi, xamirin yogrulmasi, soyudulmasi

Sual: Pryanik xamiri igun denin hazirlanma muaddati (Caki: 1)
20-25 doaq
5-10 daq
15-20 daq
® 10-15 doq
25-35 doaq

Sual: Pryanik xamirinde dem negae usulla soyudulur? (Caki: 1)

N =~ WO B

Sual: Pryanik xemiri tigun danin daracesi? (Caki: 1)
5-15°C
15-18 °C
17-25°C
20-22°C
® 25-27°C

Sual: Hazir pryanik xamiri hansi tipli masinda formalanir? (Caki: 1)
JMA
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Sual: Pryanik xamirinin formalanma masinlari: (Caki: 1)
® ®AK
Tl
dTK
TKIT
KA

Sual: Pryaniklarin soyudulma prosesinda na bas verir? (Caki: 1)
® namlik azalir
namlik artir
masamalik artir
elastiklik itir
yapisqanliq artir

Sual: Pryanik saxlanilan sahanin temperaturu: (Caki: 1)
27 °C
® 18°C
25°C
32°C
35°C

Sual: Pryanik saxlanilan sahada havanin nisbi nemliyi: (Coki: 1)
® 65-75%
75-78%
78-82%
80%
85%

Sual: Nemli minalanmis pryaniklerin saxlanma muddati (Caki: 1)
10 gun
15 gun
® 30 gun
20 gln
25

Sual: Demlanmis pryanikler Ggun saxlanma muddati: (Caki: 1)
15 gun
25 gun
30 gun



® 45 gun
55 gun

Sual: Yay movsumunda “Nanali” pryaniklarin saxlanma muddati (Caki: 1)
® 10 gun
20 gun
15 gun
5 gln
3 gun

Sual: Qig mévsumunds “Nanali” pryaniklarin saxlanma muddati (Caki: 1)
10 gun
20 gun
® 15 gun
5 gln
3 gun

Sual: Pryanikler ne¢a ndva bolunur: (Caki: 1)
®2
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Sual: Muxtalif gesidli pryaniklarin bigiriima prosesi nege marhalaedan ibaratdir? (Caki: 1)

PO 20N

Sual: Pryanik xemirinin bigirilmasinin 1-ci marhalasinin muddati: (Caki: 1)
® 1 daq
2 daq
5 deq
7 doq
10 daq

Sual: Pryanik xemirinin bigirilmasinin I-ci marhalasinda sathi gatin temperaturu: (Caki: 1)
75°C
® 60 °C
40 °C
20 °C
70°C




Sual: Pryanik xamirinin bisirilmasinin I-ci marhalasinda markazi gatin temperaturu: (Caki:
1)
® 62-63°C
75°C
50-55 °C
30-45 °C
85-88 °C

Sual: Pryaniklar 130-150°C temperaturda hansi1 maddeate qurudulur? (Gaki: 1)
1,5 daq

® 3 deq

5 deq

20 daq

12 daq
BoéLma: 0402
Ad 0402
Suallardan 14
Maksimal faiz 14
Suallari garisdirmag kA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Namli pryanik xemiri hansi yoguru masinlarda hazirlanir? (Caki: 1)
® [1-8 banzar va Z-o banzar kurakli
M-e banzar va S-o banzaer kirakli
Z-banzar va M-a banzaer kurakli
L-a banzaer kurokli
gOstarilanlerin heg biri

Sual: Pryanik xemiri hansi nov avadanligda bisirilir? (Caki: 1)
® fasilaesiz igloyan konveyer sobasinda
fasilali igloyan tunel sobasinda
fasilali igloyan matriks sobasinda
fasilali isleyan Domna sobasinda
®AK avadanhginda

Sual: 200-240 °C temperaturda pryanik xamirinin bigirilma muddati: (Caki: 1)
12-18 deq
®7-12 doq
5-10 daq
20-25 daq
35 daq



Sual: Pryanik xemirinin bigiriimasinin II-ci marhalasinde na bas verir? (Coaki: 1)
® sathi gatin susuzlasmasi
markazi qatin susuzlagmasi
namliyin artmasi
namliyin azalmasi
masamaliyin amala galmasi

Sual: Pryanik xemirinin bigiriimasinin son marhalasinde sathi gatin temperaturu: (Caki: 1)
®©175°C
100 °C
75°C
120 °C
95 °C

Sual: Bigirilmadan sonra pryaniklar hansi muddeats soyudulur: (Caki: 1)
10 daq
15 daq
18 daq
® 20-22 daq
25-28 daq

Sual: Bigirilmadan sonra pryaniklar hansi temperaturda soyudulur? (Caki: 1)
® 40-45 °C
20-25°C
30-35°C
28-32 °C
55-60°C

Sual: Pryaniklarin tirajlanmasi Ggln sakar ve su hansi temperaturda qizdiriir? (Caki: 1)
®©110-114 °C
120-125 °C
135-140 °C
95-100 °C
150-180 °C

Sual: Drajelanmis pryanikler hansi temperaturda qurudulur? (Caki: 1)
75 °C yaxin
® 60 °C yaxin
85 °C yaxin
20 °C yaxin
30 °C yaxin

Sual: Qurudulmus pryaniklar 20-22 °C hansi muddata soyudulur? (Caki: 1)



15-20 daq
®© 9-10 deq

35 deq

25 daq

5 daq

Sual: Pryaniklar sathinda parlag gabigin emala galmasi Ug¢ln nays maruz qalirlar? (Caki:
1)
® soker sarbati ile tirajlanmaya
patka ile tirajlanmaya
sokoladla tirajlanmaya
uzarina gokar kirgani sapilir
Uzari minalanir

Sual: Pryaniklarin tirajlanmasi nays xidmat edir? (Caki: 1)
namliyin azaldilmasina
® tazsliyini uzun middate saxlamaga
xarici gorunusun tartibatina
namliyin saxlanmasina
muxtelif cesidli olmasina

Sual: Pryaniklarin tirajlanmasi Ggln sakar ve suyun nisbati: (Coki: 1)
1:1
1:1,5
©1.0,4
2:1
1:2

Sual: Fasilesiz Gsulla pryaniklerin tirajlanma muddsti: (Caki: 1)
® 30-40 san
10-15 san
15-20 san
5-10 san
25 san

Bowma: 0403
Ad 0403

Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari garisdirmag i

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Nemli pyanik xemiri i¢lin xammallarin yoguru masina yuklenma ardiciligi: (Gaki:
1)
bal, patka, melanj, un, sekar, yag
su, sakar, patka, un, yumsaldicli, esensiya
® sokar, su, bal, patka, invert sakari, melanj, esensiya, quru atir, yumsaldici, un
sokar, bal, melanj, quru atir, un
patka, yumsaldici, bal, sekar, esensiya, un, yag

Sual: Sakar ¢orayin bisiriima muddati (Caki: 1)
® 25-30 daq
10-15 deq
15-25 doq
30-35daq
35-45 daq

Sual: Nabat hansi tipli memulata aiddir? (Caki: 1)

sakalad

konfet

grilyaj

® karamel

kSpUkIG
BoéLma: 0501
Ad 0501
Suallardan 16
Maksimal faiz 16
Suallar qarigdirmaq ™
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Meyve-gileameyva puresinin alinmasi Ugun asas xammal (Caki: 1)
® alma, erik
armud, zogal
arik, Uzum
ananans, alma
gilas, albali

Sual: Meyve-gileameyvas i¢liklarinde alma ve sakarin nisbati: (Caki: 1)
1:0,5
1:1
©1:1,5
1:2
2:1




Sual: Pomada iglikli vaflide namlik migdari: (Caki: 1)
2,1-4%
1,8 -3,8%
® 4,4-8,4%
0,6-2,2%
0,5-8%

Sual: Pendir i¢likli vaflide nemlik migdari: (Caki: 1)
0,6 -2,2%
14%
6%
©1,8-3,8%
12

Sual: Reseptinden asili olaraq igliksiz vaflilar neg¢a cur olur? (Caki: 1)
®©3

5
7
1
2

Sual: Vafli xamirinin bigiriima muddati: (Caki: 1)
5-10 daq
3-5 deq
7-9 deq
® 1-3 daq
12-17 deq

Sual: Bigsmis vafli tabagasinin nemliyi: (Caki: 1)
® 3-4,5%
4,5-7,5%
7,5-9 %
1-3%
25%

Sual: I¢liksiz vafliler reseptinden asili olaraq hansilara bolunur? (Caki: 1)
vanilli, meyvali
gahvali, sokoladli
marsipanli, sokoladli, meyvali
vanilli, gahavli, sokoladl
® kakaolu, qozlu

Sual: Vafli tebagaleri va igliyin nisbati: (Caki: 1)
40:20



2:1

© 20:80
80:20
10:90

Sual: Hazir vafliler hansi temperaturda saxlanmalidir? (Caki: 1)
®©18°C
25°C
5°C
12°C
30°C

Sual: Pralinli vaflilerin saxlanma muddati: (Caki: 1)
3 ay
1 ay
®2ay
4 ay
5ay

Sual: Meyvali icliklerin saxlanma muaddati: (Caki: 1)
®©1ay
2ay
4 ay
3 ay
10 gun

Sual: Pomadali iclikli vaflilarin saxlanma muddati: (Caki: 1)
© 30 gln
10 gun
15 gun
5 gun
20 gun

Sual: Igliksiz vaflilerin saxlanma muddati: (Coki: 1)
® 3 ay
1 ay
10gun
20 gun
60 gun

Sual: Vafli xamiri Gglin emulsiya nege marhalada hazirlanir? (Caki: 1)
4
7
®2
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Sual: Vafli xamiri glin emulsiyanin hazirlanmasi: (Caki: 1)
® konsentrasiyali, suda hall olmus
gatqili, sudda hall edilmis
gatqisiz
konsentrasiyali
suda hall edilmis

BoLma: 0502

Ad 0502
Suallardan 5
Maksimal faiz 5
Suallari ganigdirmaq ]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Meyve-iclikli vaflide nemlik migdari (Caki: 1)
4,4-8,4%
®©9-15,3 %
18-22%
0,6-2,2 %
1,8-3,8%

Sual: Pralinli i¢likli vaflide nemlik migdari: (Caki: 1)
©0,6-2,2%
1,8-3,8%
4,4-8,4%
0,5-7,8 %
9,5%

Sual: Vafli istehsall ne¢ga marhaladen ibarstdir? (Caki: 1)
®©3

2
5
1
7

Sual: Vafli istehsall hansi marhalslarden ibarstdir? (Caki: 1)

® vafli tebaqesinin bisirilmasi, i¢liklarin hazirlanmasi, vafli tebaqgasinin ve igliklarin
hazirlanmasi

vafli tabaqasinin bigiriimasi



icliklorin bigirilmasi
tebagalerin yaglanmasi, vafli tebagasinin ve igliklerin hazirlanmasi
icliklerin tabaqalera yayilmasi

Sual: Vafli xamirinin namliyi na gadar tagkil edir? (Caki: 1)

® 63-66%

70-75%

75-80%

80-85 %

50-55 %
BoLma: 0503
Ad 0503
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari ganisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Vafli xamirinde emulsiyanin hazirlanmasi Ggiin xammallarin yiklanma ardicilhgi:
(Caki: 1)
lesitin, yumsaldici, natrium hidrikarbonat
bitki yagl, yumurta, duz
® fosfatid konsentrat, bitki yagdi, natrium hidrikarbonat, duz
natrium hirdokarbonat, duz, bitki yagi, su
bitki yagi, su, duz, yumsaldici

Sual: Vafli tebagalerinin iglikleri hansilardir? (Coki: 1)
sokarli, gilemeyvali, pomadall
® yagdli, meyvali, pomadali, pralimli
cemli, povidlali, pralinli
sudlu, yagl, pomadall
sokerli, cemli, povidlali

Sual: Vafli istehsalinda meyva igliklarinin hazirlanma qaydasi: (Caki: 1)
® meyve-gilomeyva yarimfabrikatinin sakar va patka ile bisiriimasi
murabba va patka ila bigiriimasi
meyve-gilameyva yarimfabrikatinin soyudulmasi
yagdli i¢liklerin hazirlanmasi
meyvali icliklarin portladilmasi

BoLma: 0601
Ad 0601




Suallardan 16

Maksimal faiz 16
Suallari garisdirmag i
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Pralinli tortlarin saxlanma muddati: (Caki: 1)
10 gun
® 30 gun
3 gun
1 gun
5 gun

Sual: Sekarli tortlar nega qrupa bolunar: (Caki: 1)

°
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Sual: Badamli tortlarin névlari (Caki: 1)
badamli-zulalli,badamli-kremli
badamli-yagh
® badamli-meyvali,badamli-kremli , badamli-havali
badamli-sakarli, havali
meyvali-zulalh

Sual: Badamli tortlar nega qrupa boélunir? (Caki: 1)

°
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Sual: Vaflili-kremli “surpriz” tort ne¢a gatdan ibaretdir? (Caki: 1)
2-3
® 5-7
9-11
16-18
12-15

Sual: Bisirilmis yarimfabrikatlarin névindan asili olaraq tortlar ne¢a grupa bolintr?

(Coki: 1)
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Sual: Bigirilmis yarimfabrikatlardan asili olaraq pirojnalar nege qrupa bolunur? (Caki: 1)
®©8

7
6
2
3

Sual: Sakerli yarimfabrikati hansi middatde bisirmak maslahatdir? (Coki: 1)
30 daq
®©10-15 doq
30-45 daq
20-25 daq
25-30 daq

Sual: Tortlar Gglin badamli-qozlu yarimfabrikatin bigiriima muddati: (Caki: 1)
® 25-35 daq
10-15 doq
45-60 doq
15-20 daq
5-10 daq

Sual: Kekslar .....xamirden hazirlanan unlu gannadi mamulatdir. (Caki: 1)
mayall
calinmis
® zulali
gat-gat
sade

Sual: Kekslar hansi xassale malikdir? (Caki: 1)
® ovuntulu
pastay banzar
masamali
monolit
gat-gat

Sual: Kekslarin bioloji dayerini artirmaq ug¢in hansi mahsullar istifada olunur? (Caki: 1)
quru bugda kleykovinani
yumurta tozu



quru sud
tabii sud
® butun yuxari sadalanlar

Sual: Kekslarin tarkibinda hansi maddaler movcud deyil? (Caki: 1)
yagdlar
karbohidratlar
zulallar
® mineral maddaler
sokerlar

Sual: | Usulla kekslar hazirlanarkan yagd nege daqiga arzinds g¢alinir? (Caki: 1)
15 daq
® 7-10 daq
3 daq
20 deq
35 deq

Sual: | Usulla keksler hazirlanarkan yag ve sekar tozu birlikds ne¢a dagiga arzinds
calinir? (Caki: 1)
15 daq
® 7-10 daq
3 daq
20 deq
35 deq

Sual: Keks ugun hazirlanan opara neges saat qicqirdilir: (Coaki: 1)
3-3,5s

2-2,5s
® 4-4,5s

40 daq

120daq
BoLma: 0602
Ad 0602
Suallardan 21
Maksimal faiz 21
Suallari ganisdirmaq ]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Zilalli-galinmig kremls tartibatlanmig tortlarin saxlanma muaddati: (Caki: 1)
48 saat



8 saat
® 7 saat

36 saat

24 saat

Sual: Karali kremls tartibatlanmig tortlarin saxlanma muddati: (Coki: 1)
18 saat
24 saat
® 36 saat
72 saat
48 saat

Sual: Damlanmis kremls tertibatlanmis pirojnalarin saxlanma muddati: (Caki: 1)
® 6 saat
12 saat
18 saat
20 saat
24 saat

Sual: Calinmig gaymagla tartibatlanmis pirojnalarin saxlanma muddati: (Caki: 1)
18 saat
24 saat
® 7 saat
2 gun
28 saat

Sual: Meyvali tortlarin saxlanma muddati (Caki: 1)
® 72 saat
36 saat
24 saat
12 saat
6 saat

Sual: Sokoladh vaflili tortlarin saxlanma muddati: (Caki: 1)
® 15 gun
5 gln
2 gun
1 gun
24 gun

Sual: istifade edilon tertibat yarimfabrikatlarindan asili olaraq sekerli tortlarin névleri:
(Caki: 1)
® sokerli-kremli, sakarli-meyvali
zulalh-kremli, sokerli



calinmis kremli, sokarli

gaymagqli
karali

Sual: Pirojnalarin asas qruplari hansilardir? (Caki: 1)
gat-qat, biskvit, demlanmis
® biskvitli, sekerli, gat-gat, badamli-qozlu, havali, ovuntulu, demlanmis, kdvrak
biskvitli, kovrak, gat-gat
sokarli, galinmig, qozlu
demlenmis, qozlu, kdvrak

Sual: Biskvitli pirojnalarin novleri: (Caki: 1)
® biskvitli-pomadall, biskvitli-kremli, biskvitli-meyvali, biskvitli-kremli-meyvali
biskvitli-kremli, biskvitli-meyvali
biskvitli-zulall, biskvitli-meyvali
gat-gat, qozlu
badamli-qat-qat, meyvali

Sual: Badamli-qozlu pirojnalarin asas yarimfabrikatlari: (Caki: 1)
® zulali-badaml, zulalh-gozlu
badamli, gozlu
damlanmis qozlu
zulah demlanmisg, qozlu
calinmis gozlu, badaml

Sual: Tortlar Ggun badamli gozlu yarimfabrikat hansi temperaturda bisirilir? (Coki: 1)
120-140°C
200-280°C
200-220°C
® 150-160°C
180-200°C

Sual: Pirojnalar ugun badamli-qozlu yarimfabrikat hansi temperaturda bisirilir? (Coki: 1)
150-180 °C
260-280°C
220-260°C
160-180°C
® 195-200°C

Sual: Pirojnalar ugun badamli-qozlu yarimfabrikatin bigirilma muddati: (Caki: 1)
25-35 daq
®18-22 doq
45-60 doq
45-50 doeq



5-10 daq

Sual: Kekslarin terkibina hansi erzaglar daxil edilmir? (Caki: 1)
yag
® lukyor mamulatlari
yumurta mahsullari
cukatlar
soker

Sual: Kekslarin istehsalinda hansi yumsaldicilardan istifada ediliir? (Caki: 1)
yalniz kimyavi
yalniz mayalardan
® kimyavi ve mayalardan
mexaniki
fiziki va mayalardan

Sual: Kekslarin gidaliliq dayaerini artirmaq magsadi ile hansi mahsullardan istifade
olunmur? (Caki: 1)
quru kleykovinasindan
noxud yarimfabrikatlarindan
yumurta tozundan
® yer fistigindan
quru suddan

Sual: Unlu gannadi mamulatlarin asas g¢atigmayan cahatdir: (Caki: 1)
® asag! fizioloji dayaeri
yuksoek gidalliq
yuksak bioloji dayari
yuksak fizioloji dayeri
asagi qidalihqg dayeri

Sual: Kimyavi yumsaldicilarla hazirlanan keks xemirinin ne¢a tUsulu movcuddur? (Caki:

1)
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Sual: Keks G¢ln hazirlanan oparanin hazirlanmasi na ise xarakterize olunur? (Caki: 1)
yas sathin amala galmasi ilo
® quru sathin amals galmasi ile
hacmin artmasi ile
oparanin yapixmasi ila
hava qabarciglarin emala galmasi ile



Sual: Keks ugln hazirlanan oparanin tursulugu ne qadar olmalidir? (Caki: 1)
1-1,5°T
7,8°T
4-45°T
® 3-3,5°T
2-2,3°T

Sual: Oparanin hazir olmasi hansi parametra asasan tayin edirlor? (Caki: 1)
daxillerda olan kasiys gore
amala galmis ¢apiqlara gore
yumsagq konsistensiya malik olduguna gore
bark konsistensiya malik olduguna goéra
® xarici gorunusuna gora

BoéLma: 0603

Ad 0603
Suallardan 6
Maksimal faiz 6
Suallari gansdirmaq |
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Keksin hazirlanmasinin mahsullarin dizgin alava olunma ardiciligini gosterin:
(Caki: 1)
® yag calinir, saker tozu slave olunur, yumurta mahsullarin ¢calinir, kimyavi
yumsaldicilar, dad ve atir veron qatqilar, un

un ve yag ¢alinir, sekar tozu alava olunur, yumurta mahsullar, kimyavi
yumsaldicilar, dad ve atirli maddasler

yumurta mahsullari, seker tozu, un, yag, dad va atirverici maddaler

una dad verici maddalar slava olunur sonra sakar tozu, yag ve yumurta

un, yag, sekar garigdirilir, yumurta ise dad va stirverici maddalarla ¢alinib, Gmumi
kutleya alava olunur

Sual: Kimyavi yumsaldicilarla hazirlanan keksin texnoloji emaliyyatlarin dizgin
ardicilhgini gésterin: 1-xamirin yogrulmasi va unun alava edilmasi; 2 — formalanma; 3 —
kara yagin galinmasi; 4-sakar tozu slava edilmakle ¢alinma; 5- Guzum esensiyasinin va
ammonium alave edilmasi; 6- melanji alave etmakla ¢alinma; 7-bisiriima; 8-formalanma;
9-dagillara yigiima; 10-gekar kirsani tirajlanmis serbaet, cukatla tartibat; 11-soyudulma
(Coki: 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 agln ll-ci Gsulla xemir hazirlanarkan texnolji emaliyyatlarin ardicilligini
gOstarin: 1-kara yagin Calinmasi; 2-¢alinmaya karaya digar xammallari alave eymak; 3-
yumurta mahsullarin sakarla galinmasi; 4-unun alave edilmasi; 5-yumurta sekar garisigin
alave edilmasi (Caki: 1)

1,2,3,4,5
®©3,1,2,5,4
3,2,5,1,4
1,3,4,5,2
2,53,1,4

Sual: Il Usulla hazirlanan keksin saciyyavi xususiyyatini gosterin: (Caki: 1)
® az hava ils doldurulmus lakin barabar Olgulu xirda masamali qurulugsuna malik
hava ile zengin olan, lakin geyri-barabar dl¢llere xirda masamalara malik
az hava ile doydurulmus, lakin geyri-barabar iri dl¢ull masamalera malik
hava ile zangin va gox kovrak
six quruluga malik va yanixmig

Sual: Kekslar t¢lin mayalarda hazirlanan xamirin texnoloji sxemin amaliyyatlarin dizgin
ardicilligini gostarin: 1-oparanin hazirlanmasi; 2-un slava edilir; 3-qizdiriimig yagin slave
edilmasi; 4-saker tozunun alava edilmasi; 5-yumurta mahsullarin garigdiriimasi; 6-diger
xammalarin alave edilmasi (Caki: 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: Mayali xamirda keks hazirlamaq ugun oparanin amaliyyat ardicilligi: 1-un (resepte
nazarda tutulan migdarin 50-60% alave edilmis mayanin qarisdiriimasi; 2-40°C
temperaturall suda xirdalanmigmayanin garisdiriimasi; 3-oparanin katanla ortilmasi ve
gicqirmasi; 4-qarisdiriimis oparanin sathinae un sepilmasi (Caki: 1)

1,2,3,4
® 2143
1,2,4,3
2,431
3,4,2,1

Bowma: 0701
Ad 0701

Suallardan 12
Maksimal faiz 12
Suallari ganisdirmaq |

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Keks suxarileri hansi grup pecgenyelara aiddir? (Caki: 1)
® yagli
dartinmisg
sokarli
dietik
yagsiz

Sual: Kimyavi yumsaldicilarda keks xemiri nega usulla hazirlanir? (Caki: 1)
®2

A OV W

Sual: Romlu kdka hansi xamirdan hazirlanir? (Caki: 1)
® mayall yagl
mayall yagsiz
demlanmisg
nemli
gat-gat

Sual: Kimyavi yumsaldicilarda hazirlanan keksin saxlanma muddati: (Caki: 1)
® 7 gundan ¢ox olmayaraq
2 glndan ¢ox olmayaraq
5 glindan ¢ox olmayaraq
1 gundan ¢ox olmayaraq
10 gun

Sual: Romlu kékalar saxlanma muddati: (Caki: 1)
® 10 gundan ¢ox olmayaraq
14 gundan ¢ox olmayaraq
5gundan ¢ox olmayaraq
2 gundan ¢ox olmayaraq
7 gundan ¢ox olmayaraq

Sual: Meyvali ruletin saxlanma muaddati: (Caki: 1)
1 gun
3 gun
®7 gun
2 gln
5gun




Sual: Romlu kokalerin bigirilma muddati: (Caki: 1)
® 45-50 doq
15 daq
25-30 daq
5-10 daq
12-20 doaq

Sual: Romlu kokalerin bigiriima temperaturu (Caki: 1)
190 °C
150-180 °C
120 -135°C
100-120 °C
®© 210-220 °C

Sual: Romlu kdkalarin saxlanma temperaturu (Caki: 1)
® 18°C —dan yuksak olmayaraq
25 °C —dan yuksek olmayaraq
20°C
28 °C
23°C

Sual: Birilmig kekslarin soyudulma muddati: (Caki: 1)
0,5-1 saat
1-2 saat
2-3 saat
® 4-5 saat
1,5 saat

Sual: Romlu kdka xamiri nege marhalada hazirlanir? (Caki: 1)
®2

N B 2w

Sual: Mayalarda hazirlanan keksin saxlanma muddati: (Caki: 1)
5 gun
® 2 gln
7 gun
10 gun
14 gun

Bowma: 0702
Ad 0702




Suallardan 5

Maksimal faiz 5
Suallari garisdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Keks suxarilerinin xamiri ne gadar namliya malik olmalidir? (Caki: 1)
20-25%
® 24-25%
25-30%
30-35%
35-40%

Sual: Keks suxarilerinin xamiri ne qadar temperatura malik olmahdir? (Caki: 1)
18-20°C
25-30°C
® 20-22°C
35-38°C
5-10°C

Sual: Rulet Ggun biskvit yarimfabrikatinin namliyi: (Gaki: 1)
30%
10%
© 22%
5%
12%

Sual: Bisirilmis romlu kdkalerin soyudulma muddati: (Caki: 1)
10 daq
15 doaq
1 saat
® 30 daq
2-3 saat

Sual: Biskvitli rulet hansi middats bisirilir? (Caki: 1)
® 4-5 daq
12-16 doq
16-20 daq
20-24 daq
24-30 deq

BoLva: 0703
Ad 0703




Suallardan 3

Maksimal faiz 3
Suallari garisdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Romlu kdka xamirinin hazirlanma ardicilhgi: (Caki: 1)
® kare yagl, yumurta, sakar tozu, duz, su, un
yumurta, sekar tozu, sud, duz, un
yumurta, saker tozu, sid, un
sokar tozu, yumurta, un
sokar kirgani, kara yagi, un

Sual: $Sekar lokimu xamirinin namliyi (Caki: 1)
18-20%
® 20-23%
10-15%
24-28%
10-15%

Sual: Baki qurabiyyasi istehsalinda hansi kleykovinali undan istifade edilir? (Caki: 1)
18-20%

® 20-23%
10-15%
24-28%
10-15%
BoLma: 0801
Ad 0801
Suallardan 24
Maksimal faiz 24
Suallari garigdirmag |
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Unlu gearq sirniyyatlari hansi mahsullara aiddirlar: (Caki: 1)
uzun muddat saxlanmaya davamli
® tez xarab olan
zalall
rutubata davamli
temperatura davamli




Sual: Darginh biskvit hansi mamulatlara aiddir? (Caki: 1)
tort va pirojnala
unlu mamulatlara
® unlu serq sirniyyatina
yagli mamulatlara
biskvit mamulatlarina

Sual: Baki qurabiyyasi hansi temperaturda bisirilir? (Caki: 1)
® 250-270 °C
200-220 °C
275-280 °C
100-120
130-170 °C

Sual: Qarabag katesinin namliyi ne qadardir? (Caki: 1)
15 +3%
©12 +3%
7£3%
81+3%
10+3%

Sual: Qarabag katasi xemirinin temperaturu: (Caki: 1)
24-26°C
20-25 °C
26-28 °C
30-32 °C
® 28-30 °C

Sual: Qarabag katssi icliyi neden ibaratdir? (Caki: 1)
yag, sokar kirsani
sokar tozu, bitki yagi
® soker kirgani, vanil, yag, un
yag, dargin, un
hil, yag, sekar kirsani, un

Sual: Qarabag katasinin bisiriima temperaturu: (Coki: 1)
® 200-220°C
220-240 °C
180-200°C
160-180 °C
140-160°C

Sual: Qarabag katasinin bigiriima muddati: (Caki: 1)
® 25-35 daq



20-25 deq
15-25 doeq
10-15 doaq
35-40 daq

Sual: Samaxi mutakkasinin nemliyi: (Caki: 1)
18+3%
® 20+2%
22+3%
24+3%
23+3%

Sual: Hans1 mamulat oparasiz hazirlanir? (Coki: 1)
garabag katesi
baki qurabiyyasi
® samaxi mutokkasi
sokar lokum
soker ¢orak

Sual: Samaxi matakkasinin icliyi yogrulmazdan avval hansi temperaturda soyudulur?
(Caki: 1)
5-10°C
10-15°C
15-25°C
® 25-30 °C
35-40 °C

Sual: Samaxi mutekkasi hansi muddatda bigirilir? (Coki: 1)
5-10 daq
15-20 doeq
28-32 daq
20-25 daq
®10-15 deq

Sual: Sakar ¢orak xamiri hansi temperaturda bigirilir? (Caki: 1)
®© 190-220 °C
220-260 °C
160-180 °C
260-280 °C
280-300 °C

Sual: Karamel katlesinin yagda qovrulmus dayu unu ils birlikda garisdiriimasi ile hansi
mamulat alinir? (Caki: 1)

marsipan
nan



sufle
® pesveng
miampur

Sual: Qoz lspssi ila islanmis ancirden hazirlanan mamulat: (Coeki: 1)
nuqa
® miampur
marsipan
nan
ali

Sual: Qoz, sukat, kismis alave edilmakle yagl sakerli xamirden alinan mamulat: (Caki: 1)
pesvang
® nan
miampur
ali
karali kolbasa

Sual: Sakar sarbatine limon tursusu alava edilmakls bisirilmis mamulat: (Caki: 1)
® pearvarda
nan
pesvang
miampur
karali kolbasa

Sual: Qoz va kakao tozu slave edilmaklse ¢alinmis konfet katlesi: (Caki: 1)
gozlu pesvang
gozlu badam
nan
parvarda
® sokoladli nuga

Sual: Vanilli rahat lokum hansi tipli mamulatlara aiddir: (Caki: 1)
konfet
® marmelad
karamel
marsipan
0zlu

Sual: Badamli grilyaj hansi tipli mamulata aiddir? (Caki: 1)
marmelad
sudlu
0zlu



konfet
® karamel

Sual: Hazir badaml grilyajin ktlesi hansi temperatura qadar soyudulur? (Caki: 1)
5-6°C
® 8-9°C
7-7,5°C
9-11°C
3-5°C

Sual: Badamli grilyajin soyudulma temperaturu: (Coki: 1)
10-15°C
® 18-20°C
20-22°C
5-10°C
22-32°C

Sual: Fesmak hansi tipli mamulata aiddir: (Caki: 1)
konfet
sokolad
® karamel
marmelad
unlu

Sual: Fesmak kutlesina na slava edilmir? (Caki: 1)
® patka
kara yag!
un
soker
sirka esensiya

BoLma: 0802

Ad 0802
Suallardan 11
Maksimal faiz 11
Suallari ganisdirmaq %)
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Baki qurabiyyasinin i¢liyi nadan hazirlanir? (Caki: 1)
® alma puresi va sokar tozundan
albali puresi ve sokar kirsanindan
saftali puresi ve sakar tosundan



gavall puresi ve sakar tozundan
giyalak puresi ve gsokar kirsanindan

Sual: Samaxi mutakkasinin bisirilma muddati: (Caki: 1)
® 190-200°C
200-210 °C
220-230 °C
260-280°C
160-180 °C

Sual: $Sekar lokumun namliyi ne qadar tagkil edir? (Coaki: 1)
©7+2%
9+3%
12+2%
5+2%
8+2%

Sual: Sakar lokum xemirinin yogrulmadan sonra temperaturu: (Coki: 1)
20-28 °C
® 20-22°C
22-26°C
28-30°C
26-28°C

Sual: $aker lokumunu bisiriima temperaturu: (Caki: 1)
180-200°C
® 200-230 °C
200-220 °C
230-250 °C
200-210°C

Sual: Sakar lokumun bisiriima muaddasti: (Caki: 1)
10-15 deq
15-20 doeq
® 20-30 daq
30-35 daq
20-25 deq

Sual: Xirdalanmig gerzakli meyva lepasi, kismis, kako-tozu, saker-patka sarbatinin
yumurta agi ile ¢alinmasinin alinan mamulat hansidir? (Caki: 1)
pesvang
marsipan
® nuga
nan



ali

Sual: Qoz slavali sidli pomadadan hazirlanmis mamulat: (Caki: 1)
pesveang
nuga
® kerali kolbasa
sudlu serbat
miampur

Sual: Konfet tipli sarq sirniyyatlari: (Caki: 1)
girma badam, parverds, ali
® rahatlukum, nuga, qozlu serbet
all, qoz halvasi, qirma badam
rahatlukum, qirma badam
pesvang, miampur, nan

Sual: Qoz lspasi slava edilmakls studli pomadali memulat: (Coki: 1)
sud ¢orak
gozlu sud
® sudlu serbat
miampur
pesvang

Sual: Fesmak kutlasi hansi temperaturda soyudulur? (Caki: 1)

100-110°C
70-80°C
® 80-90°C

120-135°C

50-60°C
BowLma: 0803
Ad 0803
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari gansdirmaq %)
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Qarabag katasi xemirinin yogrulma ardicilligi:1-yumurta, 2-yag, 3-duz, 4-vanil, 5-
sokar tozu, 6-opara, 7-un (Caki: 1)
®©251,4,3,6,7
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: Baki qurabiyyasinin hazirlanma ardicilhdi: 1-yumurta, 2-un, 3-sakar kirgani, 4-karo
yagi (Goki: 1)
1,2,3,4
2134
1,3,4,2
© 431,22
34,21

Sual: Sakar lokumunun hazirlanma ardicilidi: 1- sakerkirsani, 2-sud, 3-zeferanli su, 4-
kara yagl, 5-un, 6-natrium hidrokarbonat (Caki: 1)
1,2,3,4,5,6
3,4,5,6,2,1
©41,2,3,6,5
5,6,4,3,2,1
1,4,5,6,3,2

Sual: Saker ¢orayi xemirinin hazirlanma ardicilh@r: 1-un, 2-yag, 3-yumurta, 4-esensiya,
5-gokar kirsani (Caki: 1)

1,3,5,4,2
©2,534.1
1,2,3,4,5
3,5,2,14
5,4,2,3,1
BoLma: 0901
Ad 0901
Suallardan 23
Maksimal faiz 23
Suallari garisdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Karamel ¢esidleri nece asas qrupa bolunur? (Caki: 1)
®2

3
4
1
5

Sual: Qannadi senayesinda sakarin yuksek konsentrasiyasi karamela neca tasir edir?



(Coki: 1)
namlandirici
quruducu

® konservlasdirici
yumsaldici
barkidici

Sual: Karamel sarbatinin hazirlanma prosesi nege amaliyyatdan ibaratdi? (Coki: 1)

N DO~ W

Sual: Karamel hansi kutleys aiddir? (Caki: 1)
® amorf
bark
kristallik
gati
maye

Sual: I¢likli karamel nega hissadan ibaratdir? (Caki: 1)
®2

el LEE S oS

Sual: Hidroliz naticesinds nigsastadan na emala galir? (Caki: 1)
® karbohidrat
zulal
ferment
lipidlar
sothi aktiv maddalar

Sual: Patkanin quru maddasinin asas kutlasi: (Caki: 1)
® dekstrin, maltoza, glikoza
dekstrin, maltaza, rafinaza
nisasta, fruktoza, qalaktoza
galakturon, glikoza, fruktoza
glikoza, fruktoza, maltaza

Sual: Nigasta patkasinda glukoza, maltoza, dekstrin nisbati: (Coki: 1)
2:1:1



®©1:1:3
1:2:3
2:1:3
3:1:1

Sual: Patkada zulalin migdari: (Caki: 1)
©0,3%
0,5%
0,8%
1,2%
1,8%

Sual: Patka gennadi mamulatlarinda hansi rolu oynayir? (Caki: 1)
kristallasdirici
barkidici
yumsaldici
® antikristallasdirici
quruducu

Sual: Patkanin ....... sortu gannadi senayesinda genis yayilib. (Caki: 1)
®4

2
3
7
5

Sual: Formalanmis karamel hansi temperatura gadar soyudulur? (Caki: 1)
® 30-35°C
20-25°C
45-55°C
15-20 °C
55-60°C

Sual: Karamelin soyudulmasi....... marhaladan ibaratdir. (Caki: 1)
®2

3
1
5
7

Sual: 100 q halva kutlesinin verdiyi enerji: (Caki: 1)
® 510 kkal
100 kkal
210 kkal



610 kkal
810 kkal

Sual: 100 q halvanin energetik deyari: (Caki: 1)
3200 kCoul
1200 kCoul
® 2100 kCoul
4800 kCoul
1460 kCoul

Sual: Iki fazadan ibarat hetrogen sistem: (Caki: 1)
marsipan
patka
jele
® pomada
saponin

Sual: Sakarli, kremli, krem brule hansina aiddir? (Caki: 1)
marsipana
® pomadaya
patka
sokolada
karamela

Sual: Pomadanin hazirlanma prosesi nege emaliyyatdan ibarstdir? (Caki: 1)

O
O wiN b~

Sual: Pomadanin hazirlanma prosesi ne¢a amaliyyatdan ibaratdir? (Caki: 1)

0
O wiN b~

Sual: Mixtslif dad, etirverici komponentloer slave edilmakla sakar ve qovrulmamis qozdan
hazirlanan katle: (Caki: 1)

kopuyabanzar

® marsipanh
likyorlu
grilyajl



amorflu

Sual: Dad va stirverici komponentloer alava edilmakla sekar, yag, qoz, sokoladdan
hazirlanan katle: (Caki: 1)

® kremli
marsipanli
calinmis
likyorlu
pralinli

Sual: Dad, stirverici komponentlar alave etmakle sakar, qozdan hazirlanan kitle: (Caki:
1)

likyorlu

marsipanli

pralinli

sudlu

® grilyajli

Sual: Sud, qoz, yag ve digar dadverici komponentler alave etmakla saker, kakao-
mahsullarindan hazirlanan mamulat. (Caki: 1)

pralinli

likyorlu

marsipanli

® sokoladli

sudlu
BoLma: 0902
Ad 0902
Suallardan 12
Maksimal faiz 12
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Karamel ¢esidlari hansi gruplara boélunir? (Caki: 1)
yagli gilemeyvali
susavari, grilyajli
® susavari, iclikli
meyvali, pomadal
meyva iclikli

Sual: Resepturdan asili olaraq karamel novlari (Caki: 1)
® sudlu, vitaminli, maalicevi, sokoladli, minalanmisg



vitaminli, gilemeyvali, qozlu, sudlu
marsipanli, pralinli, sokoladli, sudlu
mualicavi, sokoladli, sudll, kakaolu
iclikli, gozlu, minali, meyvali

Sual: Karamel istehsali Ggun xammallar: (Caki: 1)
sokar kirsani, nisasta, meyve-gilomeyva, cem, qoz
sud mahsullari, yumurta sarisi, boyaq, gida tursusu
yag, yumurta, patka, povidla, esensiya, qoz
sokar-tozu, nisasta, povidla, yag, boyaq, esensiya,sud mahsullari,kakao, qoz,
® soker-tozu, nisasta patkasi, meyva-gilameyve, sud mahsullari, yag, yumurta agt,
kakao, qoz, esensiya

Sual: Karamel kutlesinin alinmasi tg¢un ilkin xammallar: (Caki: 1)
sokar-patka, invert, gilemeyva gorbati, esensiya
® soker-patka, sekar-invert, invert gerbati
fruktoza, ksilit, invert sarbati
rafinoza, fruktoza, seker-patkasi
rafinoza, invert sarbati, fruktoza

Sual: Mexaniklasdirilmis axin xattinde karamel sarbatinin hazirlanma usulu (Caki: 1)
® artinlmis ve atmosfer tazyiginda
azaldilmis ve atmosfer toezyiginde
atmosfer ve suratlandirilmis tezyiginda
sorbato gida tursusu alave etmakla
sorbato patka alave etmakls

Sual: Karamel istehsalinda sakarin pargalanma prosesina tasir edan amil: (Caki: 1)
® bigirilma temperaturu ve muddati
bisiriima muddati ve su
soker sorbaeti vo patka
invert sarbati va su
soker vo bisiriima muddati

Sual: Karamel icliyinin alinma prosesinin ardicilhigi: 1-komponentlaerin garigdiriimasi, 2-
komponentlarin dozalanmasi, 3-meyva-gilameyve xammalinin hazirlanmasi, bigiriima
(Caki: 1)
©3,214

1,2,3,4

21,34

3,1,2,4

2,314

Sual: Muxtaslif maddalerin saxarozanin hall olmasina tesiri nadan asilidir? (Caki: 1)
® amala galmis mahsulun qurulugundan



suyun temperaturundan
mamulatin névindan
saxarozanin terkibindan
sokarin novundan

Sual: Karamelin higroskopikliyine ....... tasir edir (Caki: 1)
zulalin terkibi
saxarozanin tarkibi
® patkanin karbohidrat tarkibi
nisastanin inversiyasi
soakar sarbaeti

Sual: Saxarozanin kristal sekilden amorfa kegmasi na ile sartlonir? (Coki: 1)
xammallarin nisbati ile
konfetin asagi higroskopikliyi ile
marmeladin yuksak higroskopikliyi ilo
® karamelin yuksak higroskopikliyi ile
konfetin yuksak higroskopikliyi ila

Sual: Quru sud, kako-mahsulu, yag, seker, dad, stirverici komponentler daxil edilmakle
goz, yag, sekardan hazirlanan katle: (Caki: 1)
kremli
marsipanli
® pralinli
jeleli
calinmis

Sual: Meyvae gilameyva yarimfabrikat dad, atirverici komponentlar alave edilmakla
sokarden hazirlanan katle: (Caki: 1)

® likyorlu

marsipanli

pralinli

grilyajl

meyvali-qgrilyajl
BowLma: 0903
Ad 0903
Suallardan 8
Maksimal faiz 8
Suallari ganisdirmaq |

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Qannadi senayesinda karamel igliklerinin hansi kutlelarindan istifade edilir? (Caki:
1)
® meyvali, likyorlu, balli, pomadali, sudlt, marsipanli, yagh sekerli, calinmig, qozlu,
sokoladli

meyvali, gilemeyvali, pomadali, sudlu, marsipanl, yagli sakarli, nisastali, pureli

likyorlu, pomadali, marsipanli, pureli

sokerli, calinmis, gozlu, sokoladli, stdll, nisastali

marsipanli, gozlu, sokoladli, studlu, purel

Sual: Susavari karamellarin muxtalif novleri: (Caki: 1)
® Kigik fiqurlu monpasye, hab, duzbugaq, oval formasinda
kicik fiqurlu, hab, Ugbucaq, kvadrat formasinda
duzbucaq formasinda, bukulmus
fiqurlu monpasye
bukdlmus

Sual: Karamel istehsalinin texnoloji prosesinin marhalaleri: 1-garbatin hazirlanmasi, 2-
karamel kutlasinin hazirlanmasi, 3-karamel icliyinin hazirlanmasi, 4-karamel kutlasinin
emall ve soyudulmasi, 5-karamelin formalanmasi, 6- karamelin soyudulmasi, 7-
gablasdirma, 8-bukiulma va yaxud karamel sathinin tartibati (Caki: 1)
©2,1,4,356,8,7

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: Saxarozanin hall olmasina maddanin tasirinin ardicilligi: 1-kartof patkasi, 2-
maltoza, 3-glukoza, 4-fruktoza, 5-qargidali patkasi, 6-dekstrinler (Caki: 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: Iglikli karamel istehsalinini esas marhalsleri: 1-i¢liyin hazirlanmasi, 2-karamel
kutlasinin hazirlanmasi, 3-karamelin formalanmasi ve soyudulmasi, 4- karamel kutlasinin
soyudulmasi ve emali, 5-bukulmasi, qablasdiriimasi (Caki: 1)

1,3,4,2,5

4,3,1,2,5

3,2,4,1,5

1,2,3,4,5

©241,35

Sual: Karamel zulal kutlesinin alinmasi ardicilligi: 1-sakar patkasi, 2-sabun koku, 3-
biyan koku halimi, 4-zilal kutlasi ¢alinir. (Caki: 1)
1,2,3,4



21,43
3,4,2,1
©41,3,2
2,3,1,4

Sual: Pomadanin hazirlanma prosesi: (Caki: 1)
sokar sarbatinin hazirlanmasi, bigirilmasi
patka sarbatinin hazirlanmasi, stzilmasi
® pomadali serbstin hazirlanmasi, pomadanin ¢calinmasi
meva, gilameyva yarimfabrikatinin hazirlanmasi, pomadanin bigiriimasi
patkanin bigirilmasi, zulalin ¢alinmasi

Sual: Karamelds i¢liyin migdarinin tayini hansi dusturla hesablayirlar? (Caki: 1)

-1000
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BowLma: 1001
Ad 1001
Suallardan 19
Maksimal faiz 19
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Hazirlanma Usuluna géra nega clr marsipan ferglenir? (Caki: 1)

°
a-=-N WO

Sual: Damlanmis marsipanin hazirlanmasinda nadan istifade edilir (Coki: 1)
® badam lspassi, sakar tozu
qgoz lapesi, patka
badam lepasi, sukat



findiq lepasi, sire
badam lepasi, patka

Sual: Nemli mapsipanin hazirlanmasinda nadan istifada edilir? (Coki: 1)
goz lapasi, sukat
® badam lapasi, sakar kirsani, patka
goz lapesi, seker tozu
findiq lapasi, patka
badam lepasi, pektin

Sual: Pralinli konfet kutlasinin qgidaliliq deyaeri: (Caki: 1)
© 2000 kCoul
1500 kCoul
1000 kCoul
800 kCoul
500 kCoul

Sual: Jeleli meyvali konfet kitlesinin gidalliq deyari: (Coki: 1)
2000 kCoul
1500 kCoul
1000 kCoul
® 1300 kCoul
500 kCoul

Sual: Saker, patka, halmasikemalagatirici meyve-gilameyva yarimfabrikatlardan ibarat
katle: (Caki: 1)
zulalh
marsipanli
pralinli
® jeleli-meyvali
pektinli

Sual: Meyvali-jeleli kutle nega qrupa bolunar? (Caki: 1)

®3
2
1
5
7

Sual: Jeleli-meyvali kitlenin konsistensiyasi: (Coki: 1)
qati,
yapisqan,
ozlu,
plastik



® elastik

Sual: Meyvali konfet kitlasinde sekarin ve meyva-gilameyva xammalinin nisbati: (Caki:
1)
1:25:2
1:2
1:1
©1:25:14
1:4

Sual: Pralin kitlesinda yagin migdari: (Caki: 1)
18-23%
27-32%
® 30-33%
47-52%
33-47%

Sual: Pralin katlasinda sekarin miqdari: (Caki: 1)
5-10%
10-15%
20-30%
® 50-60%
40-50%

Sual: Pralinli konfet kiutlasinin asas strukturemalagatiricisi: (Coki: 1)
®yag
duz
yumurta
sakar tozu
qoz

Sual: Marsipanh katle naga qrupa bolunur? (Caki: 1)
®2
"1
3
4
6

Sual: Konfetin istehsalinda likyorlu katlelari ne¢a qrupa bolunur? (Caki: 1)

N, ODN




Sual: Likyorlu kutleds sakarli serbat Ugln su va sakarin nisbati: (Caki: 1)
2:1
1:1
®1:2
1:5:2
21,8

Sual: Sudlu konfet kiutlasi hansi struktura malikdir: (Caki: 1)
yumsaq
bark
® amorf
quru
ovulan

Sual: Qrilyajli konfet kutlasi nege tipa bolunur? (Caki: 1)
®3

a b~ =2N

Sual: Berk grilyajda quru maddalarin miqdari: (Caki: 1)
98,1-99,6%
92-98%
® 97,7-99,3%
99,2-99,9%
57,6-63,4%

Sual: Pomadali konfet kitlasinin tokilmasinin optimal temperaturu: (Caki: 1)
® 65-72 °C

25-32 °C

32-38°C

38-43°C

58-62 °C
BéLma: 1002
Ad 1002
Suallardan 6
Maksimal faiz 6
Suallari qarigdirmaq ™

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Qrilyajli konfet katlasinin tipleri: (Caki: 1)
yumsaq, garzakli sudlu
® yumsaq, bark, meyvali
meyvali, sudlu, qozlu
gilameyva, kremli, araxisli
kakaolu, qozlu, meyvali

Sual: Konfet istehsalinda kremli kitlanin quru maddasin miqdari: (Caki: 1)
75-78%
® 86,5-89,5%
48,2-54,6%
58,4-62,4%
65,8-74,8%

Sual: Marsipanli kitle hansi gruplara bolanar? (Caki: 1)
garzakli, pralinli
® nem, demlanmis
gozlu, nemli
calinmig, demlenmis
zalalli, calinmis

Sual: Qoz lspasi asasinda hazirlanan konfet katlasi: (Coki: 1)
likyorlu, pralinli
marsipanli, grilyajh
® pralinli, marsipanh
likyorlu, grilyajli
jelei, meyvali

Sual: Yungdl tipli galinmig katlanin nisbi sixhigi: (Caki: 1)
® 0,56-0,62
0,73-0,82
0,28-0,32
1,13-2,56
0,35-0,43

Sual: Meyve-jeleli kutlanin gruplari: (Caki: 1)
meyvali, pralinli, zllalli
® meyvali, jeleli-meyvali, jelel
marsipanli, likyorlu
jelei-pralinli, marsipanl
pralinli, zulalh

Bowma: 1003
Ad 1003




Suallardan 4

Maksimal faiz 4
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Calinmig kutlanin hazirlanma ardicilhgi: 1- komponentlarin garigdiriimasi, 2-zulalin
sorbatla ¢alinmasi, 3-sakar patka serbatinin hazirlanmasi (Caki: 1)

2,3,1
21,3
3,1,2
1,2,3
®3,2,1

Sual: Pralinli kutlenin istehsal prosesinin ardiciligi: 1- qoz lepasinin temizlenmasi, 2-
lapanin termiki emal, 3-reseptur komponentinin qarisdiriimasi (Caki: 1)

2,134
2,3,1,4
3,2,4,1
1,2,3,4
©1,2,4,3

Sual: Konfet istehsalinda likyorlu kutlaler hansi qruplara bolunuar: (Caki: 1)
® sarabli, meyvali, sudlu
sokoladli, spirtli, galinmis
sudlu, gilemeyvali, calinmig
pralinli, sudlu, ¢galinmig
kakaolu, spirtli, meyvali

Sual: Konfet kévdasinin minalanma prosesinin ardicilligi: 1-konfet kévdesinin
hazirlanmasi, 2- kdvdanin mina ila ortulmasi, 3-minanin qizdirilmasi, 4- minanin
soyudulmasi (Caki: 1)

3,2,1,4
3,1,2,4
21,34
1,2,3,4
®©31,2,4

Bowma: 1101
Ad 1101

Suallardan 16
Maksimal faiz 16

Suallari garisdirmaq ¥



Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Iris zUlali esasdan asili olaraq irisin qruplari: (Caki: 1)
® sudlu, soyall
sudlu, qozlu
soyali, araxisli
patkali, soyali
kakaolu, patkali

Sual: Hazirlanma texnologiyasindan asili olaraq iris neg¢a tipa bolunur: (Caki: 1)

a b =2DN®W

Sual: Karamelabanzar iris kutlesinin qurulugu (Caki: 1)
® bark
yumsaq
susevari
elastik
plastik

Sual: Tirajlanmis iris ktlesinin qurulusu (Caki: 1)
xir¢iltil
bark
¢ yumsaq
elastik
plastik

Sual: Yarimbark iris kUtlesinin qurulusu: (Caki: 1)
bark
yumsaq
ovuntulu
® 0zIu
kristallik

Sual: Tirajlanmis dartinmis iris ktlasinin qurulusu: (Caki: 1)
¢ yumsaq
6zlu
plastik
bark
elastik




Sual: Reseptur qarisiginin bisiriimasi naticesinde alinan mamulat: (Caki: 1)
draje
halva
marsipan
® iris
pralin

Sual: Tirajlanmis yarimbark bukulmasinin saxlanma muddsti: (Caki: 1)
5 ay
4 ay
3 ay
® 6 ay
2 ay

Sual: Karamelabanzear bukulmamis irisin saxlanma muddati: (Caki: 1)
®©1ay
2 ay
3 ay
4 ay
day

Sual: Qozlu yarimbark bukulmus irisin saxlanma muddati: (Caki: 1)
®2ay
1 ay
3 ay
4 ay
5 ay

Sual: Qozlu sokolada ne¢a % qoz lepasi olur? (Caki: 1)
® 5-25%
15-35 %
45-60%
35-55%
25-30%

Sual: Termiki emaldan sonra kakao-paxlasinin soyudulma temperaturu: (Caki: 1)
35°C
® 30 °C
25°C
20°C
45°C

Sual: Qatqisiz sokolad kitlesi nege komponentdan ibaratdir? (Caki: 1)
1



a s~ wON

Sual: Sud tarkibi sokolad kutlesinin emali hansi temperaturda aparilir: (Caki: 1)
55-70 °C
® 45-55 °C
25-35°C
35-45 °C
15-25 °C

Sual: Qatqisiz sokoladin qizdirilma temperaturu (Caki: 1)
60°C
10 °C
20 °C
® 30°C
90 °C

Sual: Qatqili sokolad kutlasinin qizdirilma temperaturu: (Caki: 1)
® 28°C

60 °C

38 °C

18 °C

50 °C
BéLma: 1102
Ad 1102
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari qarisdirmagq |
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kakao tozunda yagi miqdari: (Caki: 1)
3-8%
28-32%
16-28%
10-16%
©14-22%

Sual: Qatqisiz gokolad kutlesinin asas komponentlari: (Caki: 1)
kakovella, bitki yagi



kakao paxlasl, hidroyag

® soker kirgani, yudulmus kako, kakao yagi
sokar, yag, hidroyag
sokar tozu, Uyudulmus kakao

Sual: Qatqisiz sokolad katlesinin emall hansi temperaturda aparilir? (Caki: 1)
® 55-70 °C

25-35°C

45-50 °C

75-85°C

15-20 °C
BéLma: 1103
Ad 1103
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari ganisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Iris istehsalinin ardicil marhalasi: 1-reseptur garigiginin hazirlanmasi, 2-iris
kutlasinin hazirlanmasi, 3-xammali istehsala hazirlanmasi, 4-formalanma, 5-bikulma, 6-

gablasdirma (Caki: 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: Sokolad kutlasinin formalanmasi ardicilhdi: 1-vibratorla emal, 2- sokolad kutlasinin
filtrlanmasi, 3-sokolad katlasinin qizdirilmasi, 4-soyudulma, 5-muayyen forma almig

mamulatlarin ¢ixarilmasi, 6-posiyalarin formalara daqiq dozalanma (Caki: 1)
3,4,5,2,1,6
4,2,1,3,5,6
©23145,6
1,2,3,4,5,6
1,3,5,4,2,6

Sual: Masamali sokoladin alinma yolu: (Caki: 1)
puskirdilerak
qurudularaq
® vakuumda
soyudularaq
pnevmatik



Bowma: 1201

Ad 1201
Suallardan 7
Maksimal faiz 7
Suallari garigdirmaq |
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Sokolad istehsalinda berk iclikloer na asasinda hazirlanir? (Caki: 1)
® berk yag
duru yag
pomada
patka
kako

Sual: Efir yaglarinin esensiyada miqgdari (Caki: 1)
20-30%
® 10-20%
30-45 %
45-48%
5-10%

Sual: Kakao tozu nega névda buraxilir? (Caki: 1)

0
~NOoO NP~ W

Sual: Sokolad kutlasinin gabiq Ggun temperaturu (Caki: 1)
®29-32,5-C
24-29,8 -C
28-34,5 -C
24-29,8 -C
32,5-39,3 -C

Sual: Masamali sokoladin saxlanma muddati: (Caki: 1)
15-20 doaq
® 20-30 doaq
30-40 daq
45-55 daq
10-15 deq



Sual: Qatqisiz desert sokolad kutlesinin dispersliyi (Coki: 1)
42%
62%
82%
©92 %
22 %

Sual: Qatqili desert sokolad kutlesinin dispersliyi: (Coki: 1)

36%
26%
® 96%

72%

82%
BéLma: 1202
Ad 1202
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallar qarigdirmaq i
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kakao paxlasinin qizdirilmis temperaturu: (Caki: 1)
200-220 °C
100-120 °C
® 160-180°C
140 -155 °C
180-200 °C

Sual: Temperaturdan asili olaraq sokolad kutlasi nega vaziyyatdes olur? (Caki: 1)

N-—=wWwdN b

Sual: Sokolad istehsalinda mina hansilar bolunur? (Caki: 1)
sokoladli ve pralinli
sokoladli ve pomadali
® sokoladli ve yagli
sokoladli va iclikli



sokoladli va cilah

BoLma: 1203

Ad 1203
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari garisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Sokolad minasinin boyuk axiciligi na ils sartlanir? (Caki: 1)
® yuksak yaglihgda
yuksak saxaroza ila
yuksak kakovella ila
yaglihgin az olmasi ila
kakao paxlasinin sarfi ilo

Sual: Serq sirniyyatlari istifade edilen xammallardan asili olaraq neg¢a qrupa bolunur?
(Caki: 1)
2

°
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Sual: Qarabagkatasi i¢liyinin namliyi na gadar tagkil edir? (Caki: 1)
®11-13%

9-11%

14-17%

17-20%

20-22%
Bowma: 1301
Ad 1301
Suallardan 42
Maksimal faiz 42
Suallari ganisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Pastila-marmelad mamulatlarinin asas farglandirici cehati: (Caki: 1)
kopuyabanzar konsistensiyal



zulalli konsistensiyali
susavari konsistensiyall

® halmasiyabanzer konsistensiyali
amorf konsistensiyall

Sual: Pastila —marmelad mamulatlari nega qrupu birlagdirir? (Caki: 1)
®2

(o) 2@ BNCO I

Sual: Hazirlanma texnologiyasindan asili olaraq marmela nege ndva bolunar? (Caki: 1)

0
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Sual: Helmagik amalagatirici seklinda nadan istifade edirlor? (Caki: 1)
zulal
cem
® aqar
yumurta
sorbat

Sual: Patin hazirlanmasinda asas xammal: (Caki: 1)
arik puresi
® saftall puresi
albali puresi
armud puresi
ciyalak puresi

Sual: Marmelad mamulatlarinda saxarozanin davamliligini artirmaq tgun sakar na ila
avoz edilir? (Coki: 1)
fruktoza
ferment
pektin
nisasta
® patka

Sual: Saxarozanin davamlihgini artirmaq ug¢un sekar hansi miqdarda patka ile avez
olunur? (Caki: 1)

25-35%

15-20%



® 5-10%
1-3%
2-5%

Sual: Modifikator duzlari reseptura garigigina na vaxt daxil edilir? (Caki: 1)
patkanin gabaq
sokardan sonra
pektindan gqabaq
® sakardan gabaq
aqardan gabaq

Sual: Bufer duzlarinin mahlulu marmeladda hansi reaksiyaya malikdir? (Caki: 1)
turs
® qolavi
neytral
galavi-turg
neytral-qoalavi

Sual: Marmelad istehsalinda hazirlanmis meyva-sakar garigiginin nemliyi: (Caki: 1)
25%
10%
© 45%
65%
30%

Sual: Bigirilmis marmelad kutlasinds invert sakarin migdari: (Caki: 1)
14-18%
8-12%
®©14-16%
18-20%
1-5%

Sual: Marmelad kutlssinin bigirilma muddati: (Caki: 1)
10-15 daq
15-20 daq
25-30 deq
5-10 daq
® 10-20 daq

Sual: Marmelad kuatlesinin pH mahiti: (Caki: 1)
®3,1-3,3
4,5-5,5
3,5-4,0
2,5-3,0



1,8-3,2

Sual: Formali almali marmeladin terkibinda suyun miqdari: (Caki: 1)
15-18%
26-28%
® 22-24%
10-15%
18-20%

Sual: Formali almali marmeladin terkibinda reduksiyaedici maddanin miqdari: (Caki: 1)
22-24%
® 20-28%
28-30%
30-32%
34-36%

Sual: Dogranmis tabaqali marmeladin nemliyi: (Caki: 1)
20-22%
24-26%
26-28%
® 18-20%
16-18%

Sual: Qablasdiriimis marmeladin saxlanma temperaturu: (Caki: 1)
35°C
30°C
10 °C
15°C
®©20°C

Sual: Marmeladin qurudulma temperaturu: (Gaki: 1)
45-50°C
25-30°C
35-40°C
® 60-65°C
75-80°C

Sual: Formali marmeladin Umumi qurutma muddati: (Caki: 1)
5-6 saat
2-3 saat
3-4 saat
® 7-8 saat
1-3 saat




Sual: Pastilla istehsalinda optimal ¢alinma muddati: (Coaki: 1)
1-3 daq
8-10 daq
7-8 daq
® 10-15 doq
3-8 deq

Sual: Pektin hansi temperaturda tez jelelanir? (Coki: 1)
60°C
45 °C
20°C
55°C
®70°C

Sual: Yapisqganl serbatda aqarin konsentrasiyasi: (Coki: 1)
8%
5%
© 1%
6%
7%

Sual: Adi purenin istifadasinde quru maddanin migdari: (Caki: 1)
20-25%
55-60%
35-45%
® 61-64%
45-55%

Sual: Qatilasdiriimis purenin istifadesinda quru maddanin migdari: (Caki: 1)
36-48%
60-65%
50-58%
75-78%
® 68-73%

Sual: Alma puresinda reduksiyaedici maddalerin migdari: (Caki: 1)
2-3%
®©7-10%
15-20%
5-7%
22-24%

Sual: Pastilla istehsalinda kitlenin temperaturu: (Caki: 1)
25-28 °C



15-18°C
32-38 °C
® 46-50°C
30-35°C

Sual: Pastilla tebagasinin jelelonma prosesinin suratlondirmak Gg¢in hansi temperaturda
saxlanilr? (Caki: 1)

20-28 °C
18-24°C
® 38-40 °C
45-55 °C
55-60°C

Sual: Pastilla tebagasi saxlanilan kameranin namliyi: (Coki: 1)
25-30 %
® 60-70%
20-25%
10-15%
30-40%

Sual: Pastilla tebagasinin xususi kameralarda saxlanma muddsati: (Caki: 1)
1-1,5 saat
® 2-2 5saat
1,5-2 saat saat
3-3,5 saat
4,5-5 saat

Sual: Meyvae kupaiji garisidi seker tozu ve yumurta agl hansi memulatda istifads edilir?
(Coki: 1)
nugada
zefirdo
karamelda
® pastillada
konfetda

Sual: Milli marmelad istehsalinin ardicilhigi: 1-jeleli kitlanin alinmasl, 2-saxlanma, 3-
xammalin hazirlanmasi, 4-formalanma, 5-bukilma, 6-qablasdirma (Caki: 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: Aqgaroidin yuyulma ve sisma muddati: (Caki: 1)
3-4 saat



® 1 saat
5 saat
5-6 saat
4-5 saat

Sual: Jeleli katle hansi yolla alinir? (Caki: 1)
® soakarli serbatin bisirilmasi ile
pektinin bisirilmasi ilo
sorbats esensiya alava edilmakle
agarin yuyulmasi ila
pektinin yuyulmasi ile

Sual: Aqarda hazirlanmis kutlenin soyudulma temperaturu: (Caki: 1)
40-45 °C
40-45 °C
10-15°C
® 50-60 °C
15-20 °C

Sual: Pektinda hazirlanmis katlenin soyudulma temperaturu: (Caki: 1)
60-65 °C
66-68 °C
68-70 °C
® 76-78 °C
80-88 °C

Sual: Turs unun tasirine ....... hassasdir. (Coaki: 1)
ferment
pektin
® aqaroid
agar
protopektin

Sual: Aqaroid istifade edilmakle hazirlanan marmeladin qurutma temperaturu: (Caki: 1)
® 38-40 °C
36-38 °C
25-28 °C
15-18 °C
18-25 °C

Sual: Pektinda hazirlanan marmeladin qurutma temperaturu: (Caki: 1)
38-40°C
® 50-55°C
40-45 °C



60-65 °C
70-75°C

Sual: Agarda hazirlanan marmeladin qurutma temperaturu: (Coki: 1)
70-75 °C
60-65 °C
55-60 °C
® 50-55 °C
45-50 °C

Sual: Hazir pastillanin quru maddasinin miqdari: (Caki: 1)
® 80-86%
94-96%
70-78%
78-80%
55-60%

Sual: Pastilla hansi muddeate soyudulur? (Caki: 1)
4-5 saat
® 1-2 saat
2 -3 saat
3-5 saat
5-7 saat

Sual: Yapisqganl pastillanin saxlanma muddati: (Caki: 1)

®©1,5ay

2,5 ay

3,5 ay

1 ay

5ay
BoLma: 1302
Ad 1302
Suallardan 18
Maksimal faiz 18
Suallari ganisdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kopukemalagatirma asasindan asili olaraq marmeladin novlari: (Caki: 1)
meyvali, cemli
® meyva-gileameyvali, jeleli
gilemeyvali, povidlali



aqgarli, meyvali
pektinli, povidlali

Sual: Marmeladin qurutma prosesinin intensivliyi nadan asihdir? (Caki: 1)
temperaturdan
xammalin tarkibindan
® namlik gradiyentindan
suyun miqgdarindan
pH muhitdan

Sual: Formali marmeladin qurutma temperaturu nadan asilidir? (Caki: 1)
namlik qradiyentindan
xammalin nemliyindan
® pH muhitden
xammalin tarkibindan
suyun migdarindan

Sual: Marmeladin terkibinde pektinda na bas verir? (Caki: 1)
® depolimerizasiya
qurutma
namlenma
buxarlanma
kristallagsma

Sual: Ne¢a ndv pastilla ferglanir? (Caki: 1)

0
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Sual: Marmelad istehsalinda hansi név pastilalar mévcuddur? (Coki: 1)
namli, jelel
yapisqanli, namli
® yapigqanli, deamlenmis
aqgarli, damlenmis
zulalh, demlanmis

Sual: Meyve-gilameyva pulresi, ronglayici, esensiya, efir yaglari, bal, sokolad hansi
mamulatin xammalidir? (Coki: 1)
karamel
konfet
® pastila
sokolad



draje

Sual: Képlye banzer kitlelar hansi Usulla alinir? (Caki: 1)
qurutma
calinma
® disperqgasiyall
namlandirma
demlanma

Sual: Képuklar hansi sistema aiddir? (Caki: 1)
istiye davamli
® termodinamik davamsiz
termodinamik davamli
elektrofiziki davamli
istilik kegiricili

Sual: Yumurta zilalinin proteinin tarkib hissasi hansidir? (Coaki: 1)
globulin
izoleysin
® ovalbumin
leysin
albumin

Sual: Zulallarin maksimal kdpukamalagatirma qabiliyyati hansi muhitdse biruzs verir?
(Caki: 1)
pH=5,5
pH=2,5
pH=4,5
pH=3,0
® pH=7

Sual: Pastilla istehsalinda alma puresinin turgulugu: (Caki: 1)
® pH=3,2-3,8
pH=1,8-2,2
pH=2,2-2,7
pH=1,2-1,8
pH=2,7-3,0

Sual: Pastila katlasinin ilkin marhaleds ¢alinma temperaturu: (Caki: 1)
25-28 °C
35-38°C
® 30-32 °C
28-30 °C
15-18 °C




Sual: Pastilla kitlesinin son mearhalaeda ¢alinma temperaturu: (Caki: 1)
18-20°C
® 30-32°C
20-25°C
25-28 °C
28-30°C

Sual: Masinin konstruksiyasi, malin firlanma, tezliyi, kirayin formasi, yerlagsmasindan na
asihdir? (Caki: 1)
kutlanin namliyi
kutlanin temperaturu
c¢alinma temperaturu
® katlenin ¢alinmis muddati
kUtlanin pH muhiti

Sual: Pastilla tebagasinin saethinda na bas verir? (Coki: 1)
galin gat emale galir
® nazik kristallik gabig amala galir
sugevarilik amala galir
namlenma
quruma

Sual: Saxlanma muddatinda pastilla kitlasinin namliyi .... azalir. (Caki: 1)
1-2%
® 2-4%
10-15%
8-12%
12-14%

Sual: Damlanmig pastillanin saxlanma muaddati: (Caki: 1)
1,5 ay
2,5 ay
7 ay
5 ay
® 3 ay

Bowma: 1303
Ad 1303

Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari ganisdirmaq (|

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Yapisqganl pastilla istehsalinin ardicilhgi: 1-yapisganh serbatin hazirlanmasi, 2-
alma-sakar qarisiginin hazirlanmasi, 3-bukulms, 4-formalanma, 5-qurutma (Caki: 1)

1,2,3,4,5,6
1,4,5,3,6,2
1,4,5,2,3,6
©2,1,4,53,6
1,3,2,4,5,6

Sual: Pastilla istehsalinda sekarin konsentrasiyasinin artmasi zulala neca tesir edir?
(Caki: 1)
kopukamalagatirma xassasini artirir
halmasik amalagatirma xassasini yuksaldir
® kdpukamalagatirma xassasini azaldir
mamulatin reoloji xassasi azalir
mamulatin reoloji xassasi yuksalir

Sual: Ug qatli marmeladin jeleli kiitlosinin hazirlanma ardiciligi: 1-seker patka-aqar
sorbaeti, 2-alma puresi, 3-yumurta agi, 4-sakar, 5-esensiya, 6-tursu (Coki: 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

©24,3,1,6,5

Bowma: 1401
Ad 1401
Suallardan 16
Maksimal faiz 16
Suallari ganisdirmaq %)
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Drajelar kdvdasina gora nega qrupa bolunur? (Caki: 1)

Sual: Kévdanin névlina gore drajenin gruplara bolinmasi: (Caki: 1)
® karamelli, marsipanli, garzakli, pomadali, zulalli
sokarli, karamelli, pralinli, proteinli



marsipanli, garzekli, pomadali,sekerli
pralinli, marsipanli, garzakli, pomadall
marsipanli, garzakli, pomadali, pralinli, sakarli

Sual: Draje istehsalinda sakar kirsani nege ndva bolunar? (Caki: 1)

A wh-a2DN

Sual: Likyorlu kévdada sekar sarbatinin konsentrasiyasi: (Caki: 1)
50-52 %
70-72%
® 80-82%
85-90%
38-42%

Sual: Zarif jeleli, likyorlu kdvdanin yuklanma kutlasi: (Caki: 1)
® 10-15 kq
20-25 kq
30-35 kq
45-50 kq
50-60 kq

Sual: Méhkam pomadali karamelli kdvdanin yuklanma katlasi: (Coki: 1)
10-15 kq
15-20 kq
20-35 kq
65-70 kq
® 75-85 kq

Sual: Drajelanma prosesi nege marhaladan ibaratdir? (Caki: 1)

0B~ NW-

Sual: Drajelanmada tertibatin tmumi miqdari: (Caki: 1)
2 saat
® 1 saat
3 saat
0,5 saat



45 daq

Sual: Draje mamulatlarinin daxillarda qurutma muddati: (Caki: 1)
14-16 saat
48 saat
® 16-24 saat
30-34 saat
10-12 saat

Sual: Draje istehsalinda yekun merhala: (Caki: 1)
® cilalanma
qurutma
isladiima
karamellasma
satisg

Sual: $ekarli drajelar Gglun minalanma temperaturu: (Coaki: 1)
5-12°C
12-17 °C
®18-22 °C
20-22°C
16-20 °C

Sual: Sokoladll sort drajelar tiglin minalanma temperaturu: (Caki: 1)
5-7°C
12-17 °C
® 15-18 °C
18-25°C
25-32 °C

Sual: Spirtlenmig gilemeyvaelardan kdvdalarin hazirlanmasi Ggun xammal: (Caki: 1)
® albali, moruq
alma, garagat
armud, boyurtkan
arik, izum
gavali, saftal

Sual: Drajelanmada serbatin isladiimadan gabaq soyudulma temperaturu: (Coki: 1)
28 °C
30 °C
35°C
®©25°C
18 °C




Sual: Drajelanma asasan nega gabulla aparilir? (Caki: 1)

°
NOTWN -

Sual: Drajenin namliyi na gadardir? (Caki: 1)

4-5%

7-8%

6,5-9,5%

0,5-1%

®©1,5-2,5%

BéLma: 1402
Ad 1402
Suallardan 11
Maksimal faiz 11
Suallari ganisdirmaq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Likyorlu kévds Ugun hazir sarbatin saxlanma muddati: (Caki: 1)
5-6 saat
12-14 saat
® 7-8 saat
2-3 saat
16-18 saat

Sual: Likyorlu kévdas Ggun hazir sarbatin saxlanma temperaturu: (Caki: 1)
3-14 °C
5-18 °C
17-22 °C
® 23-25°C
25-38 °C

Sual: Draje istehsalinda sukat hansi kdvdalerda istifads edilir? (Caki: 1)
® meyve-gileameyva
pomadali
jeleli
karamelli
gorzakli




Sual: Draje istehsalinda gilemeyvalarin isladilma muaddati: (Caki: 1)
4-5 hefte
1 hafte
2 hefte
10 gun
® 2-3 hafts

Sual: Drajelanma harada aparilir? (Coki: 1)
gazanda
® conda
suseda
collakda
aluminiumda

Sual: Patka sarbeate neca tasir gdstorir? (Coki: 1)
kristallagdirir
reoloji xassasini zaifladir
ozlulayu azaldir
dehidratlasdirir
® ozlulaya artinir

Sual: Bisirilmis seker-patka serbatinds quru maddanin miqdari: (Caki: 1)
20-30%
50-60%
96-98%
® 78-80%
80-85%

Sual: Draje istehsalinda guclenmis kdvdanin migdari na ila tayin edilir? (Coki: 1)
yapisganligi ile
relaksasiyasi ilo
elastikliyi ile
® mohkamliyi ila
axicihgi ile

Sual: Sokoladli drajenin hazirlanmasinda sakar kirsani vae kakao tozunun nisbati: (Caki:
1)
1:1
1:2
1:3
® 3:1
3:2

Sual: Drajelanma prosesi na ile basa catir? (Caki: 1)
® tortibatla



isladiima ile
qurutma ile
drajelanma ile
karamellasma ila

Sual: Drajelanmads istifade olunan minada mum, parafin, bitki yagi nisbati (Caki: 1)
35%, 35%, 30
® 25%, 25%, 50%
30%, 60%, 10%
20%, 20%, 60%
50%, 25%, 25%

BoéLma: 1403

Ad 1403
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari garisdirmagq ¥
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Draje istehsalinin ardicil marhalslari: 1-kdvdenin drajelenmasi, 2-govdanin
hazirlanmasi, 3-bukulma, 4- minalanma , 5-qablasdirma (Caki: 1)

1,2,3,4,5
1,4,2,3,5
©2,1,4,3,5
2,41,3,5
1,4,2,3,5

Sual: Likyorlu kdvdenin hazirlanma ardiciligi: 1-gerab, 2-esensiya, 3-gokar sarbati, 4-
sokar (Caki: 1)
1,4,3,2
2,1,4,3
3,2,1,4
1,2,3,4
©4312

Sual: Drajelanma prosesinin ardicilligi: 1-sekar, 3-patka, 2-garbat, 4-sakar kirsani (Caki:
1)
1,2,3,4
3,2,1,4
2,314
©1,3,24
4,3,21




Bowma: 1501

Ad 1501
Suallardan 25
Maksimal faiz 25
Suallari gansdirmaq %)
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Halvada yagdin miqdari: (Caki: 1)
® 30%
50%
20%
10%
25%

Sual: Halvada zulalin migdari: (Caki: 1)
25%
33%
®13%
23%
35%

Sual: Halvada sakarin migdari: (Caki: 1)
70%
20%
30%
60%
® 40%

Sual: Qat-qat lifli strukturlu malumat: (Coki: 1)
iris
karamel
® halva
konfet
nuga

Sual: Halva istehsalinda kdpukamalagsatirici: (Caki: 1)
fursellaron
agar
esensiya
® sabun koku ekstrakti
pektin




Sual: Kancut toxumlarinin isladilma muddati (Caki: 1)
30-60 daq
120-150 daq
60-120 daq
® 30-180 daq
25-40 doq

Sual: Halva kitlasinin qarisdiriimasi ne¢ga marhaladan ibaratdir? (Caki: 1)

0
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Sual: Qozlu halvanin saxlanma muddati: (Caki: 1)
5 gln
25 gun
® 45 gun
30 gun
15 gun

Sual: Araxis halvasinin saxlanma muddati: (Caki: 1)
40 gun
® 45 gun
30 gun
35 gun
15 gun

Sual: Gunabaxan halvasinin saxlanma muddati: (Caki: 1)
60 gun
25 gln
35 glin
® 45 gun
15 gun

Sual: Tahin halvasinin saxlanma muddati: (Caki: 1)
28 gun
35 gun
45 gun
70 gun
® 60 gun

Sual: Halva istehsalinda | marhalenin muddati: (Caki: 1)
®1-1,5doeq



2,5-3 daq
3-4 daq
10-12 doq
7-8 deq

Sual: Halva istehsalinda lI-ci marhalanin muddati: (Caki: 1)
1-2 daq
® 3-4 daq
10-12 deq
12-14 doeq
5-8 deq

Sual: Araxis lepasinin dadini yaxsilasdirmaq ucun nadan istifada edilir? (Caki: 1)
® x0rak duzundan
sudan
yagdan
esensiya mahlulundan
adviyyatdan

Sual: Halva istehsalinda karamel kiutlasinin hazirlamaq tUg¢ln sekar va patkanin nisbati:
(Coki: 1)
1:1,5
1:A1
®©1:1,8
2:1
1:2

Sual: Halva istehsalinda karamel va zulal kutlesinin optimal nisbati (Caki: 1)
© 47:54
40:52
52:56
43:45
30:52

Sual: Standarta géra halvanin namliyi: (Caki: 1)
2%
8%
16%
© 4%
13%

Sual: Halvada reduksiyaedici maddalarin migdari: (Caki: 1)
25%
®©20%



30%
45%
52%

Sual: Halvada saponinin miqdari: (Caki: 1)
0,04%
0,015%
0,045%
®© 0,027
0,0032

Sual: Halvanin taralara gablasdirma temperaturu: (Caki: 1)
® 55-60 °C
25-35°C
35-45 °C
15-25°C
40-45 °C

Sual: Kincutun tarkibinde oksidlesmaya mane olan maddae: (Caki: 1)
glukan
® sezamol
saponin
biyan
duz

Sual: Qabigr ayrilmis kiincit toxumunda yagin migdari: (Caki: 1)
30-32%
45-48%
® 52-57%
32-42%
65-68%

Sual: Halva istehsalinda sakar ve patkada karamel sarbati ne¢a Usulla hazirlanir? (Caki:

1)

AON =W h

Sual: Minalanmadanavvalhalvanintemperaturu: (Caki: 1)
15-20 °C
® 20-25°C
25-35°C



35-45 °C
12-18 °C

Sual: Bukulmadean avval halvanin temperaturu: (Caki: 1)

18 °C
10 °C
®©25°C

35°C

15°C
BéLma: 1502
Ad 1502
Suallardan 6
Maksimal faiz 6
Suallari garisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Tahin halvasi hansina deyilir? (Caki: 1)
araxisdan alinan
® kuncutdan alinan
gozdan alinan
findigdan alinan
bakmazdan alinan

Sual: Muxtslif zalalli katlslerin alinma Usullarinin asilligr: (Caki: 1)
sortundan
® noévindan
cesidindan
torkibindan
xammaldan

Sual: Halvaya sabun kékunin képukemalagatirici maddasi: (Caki: 1)
izomeraza saponin
® glukozid saponin
fruktozan saponin
glukotruktoran saponin
maltoza saponin

Sual: Halva istehsalinda karamel kitlasinin galinma muddatinds temperaturu (Caki: 1)
105-125 °C
110-135°C
135-142 °C



142-154 °C
©100-115°C

Sual: Hazir halva kutlesi hansi qalinligda yayilir? (Caki: 1)
®©10-12 mm
16-20 mm
12-18 mm
22-29 mm
8-16 mm

Sual: Vakuumda emal edilen halva hansi struktura malik olur? (Caki: 1)

ovuntulu
havali
® masamali

berk

yumsaq
BoLma: 1503
Ad 1503
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari qarisdirmag A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Halvada yagin, zulali, sakarin nisbati: (Caki: 1)
® 30%, 13%, 40%
50%, 15%, 45%
45%, 14%, 35%
25%, 12%, 30%
15%, 14, 25%

Sual: Halvanin asas komponentlori: (Caki: 1)
konfet kitlasi, karamel kutlosi
iris kutlasi, qoz lepasi
karamel kutlasi, araxis lopasi
® karamel kutlesi, zulal kutlesi
zulal kutlesi, kuncut

Sual: Halva istehsalinin ardicil marhalalari: 1-karamel kutlasinin hazirlanmasi, 2-karamel
kUtlasinin calinmasi, 3-zulalli kutlenin hazirlanmasi, 4-sabun koku portlemasinin
hazirlanmasi, 5-halvanin qarisdiriimasi, 6-bukilma, 7-gablasdirma (Caki: 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: Sokoladla minalanmis halvanin istehsal marhalssi: 1-tebaganin ayri-ayri briketlara
kasilmasi, 2-kutlanin yayilmasi, 3-briketlarin minalanmasi, 4-bukulma, 5-gablasdirma
(Caki: 1)

1,2,3,4,5

©21,3,45

3,2,1,4,5

2,3,1,4,5

1,3,2,54
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