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Sual: Qabaqcadan emala maruz goyulmus ve sonra, avvalcedan iglenmis, resepts gore
secilmis muxtalif xammallarin mexaniki garisigi neca adlanir? (Caki: 1)

O qida slavaleri

@® gida konsentratlari
O qgida tursulari

O qgida tullantilari

O gida komponentleri

Sual: Yulaf unu nece adlandirilir? (Coki: 1)

Oyarma
O malig
Onan

@ tolokno
O gerkules



Sual: “ Tolokno” hansi denli bitkinin ununa deyilir? (Coki: 1)
Obugda
O qarabasaq
® yulaf
O gargidali
Oarpa

Sual: Bunlardan hansi “ quru konserv “ kimi xarakterize olunur (Caki: 1)
® usaq arzaq|
O povidla
Ocem
O mirsbbae
O gostaerilanlerdan heg biri

Sual: Bunlardan hansi “quru konserv “ kimi atrakteriza olunmur? (Caki: 1)
O | nahar xorakleri gida konsentratlari
Ol nahar xorskleri gida konsentratlari
O usaq srzaq Ugin quru mahsullar
O pehriz arzaqi tGglin quru mahsullar
®cem

Sual: Bu gosterilenlarden hansi, gida konsentratlarini konserv mahsullarindan farglandirir?
(Coki: 1)

Oyliksak gidaliliq dayaeri

@ sterillagdirmays maruz qoyulmamagq

O resept tarkibi

O matbax teyinati

O gostarilonlardan heg biri.

Sual: Matbax teyinatina ve istehsal texnologiyasina uygun olaraq, istehsal edilon gida
konsentratlari nege qrupa bolunur? (Caki: 1)

012

014

@6

018

010

Sual: Qida konsentratlarinin avvallar ayrica qrup kimi mévcud olan “unlu mamulatlarin
yarimfabrikatlar” qrupu, yeni gabul olunmus tesnifata gora, yarimqgrup kimi hansi grupa daxil
edilmigdir? (Coki: 1)

@® grupa

O grupa

O1v grupa

Ov grupa

Ovi grupa

Sual: “Qahve mahsullar1” gida konsentratlarinin tesnifatinda neganci qrup mahsullari aks
etdirir? (Caki: 1)

012

013



014
@5
016

Sual: “ Btli vermisel sorbasi “ konsentratindan xérek hazirlamaq t¢ln hansi middete
gaynatmagq lazimdir? (Caki: 1)

O 3-5daq

O5-10 daq

®10---15 deq

(O 15-20 deq

(O 20-25 deq
BOLM®: 0102
Ad 0102
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garigsdirmaq B
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Adi xammallardan “ tli vermisel sorbasi “ hazirlamaq Ggun na gadar vaxt telab olunur?
(Caki: 1)

®1,5--2,0 saat

00,5 -1,0 saat

02,5 -3,0 saat

O4,0- 5,0 saat

©6,0-7,0 saat

Sual: Konsentratdan hazirlanan bu mahsullardan hansini gaynatmaga ehtiyac duyulmur?
(Caki: 1)

O “ otli vermisel sorbasi”

O« otli portiilmis kartof”

O “otli —teravazli sorba”

@® Qarabasaq slyigi

O gostarilanlarden hec biri.

Sual: Qaynar su salava etmak va 5-10 dagigaye sakit saxlamaq, bu mahsullardan hansinin
hazir olmasini sartlandirir? (Caki: 1)

O*“ otli vermisel sorbas!”

O “ otli portlilmuis kartof”

O “Btli —taravazli sorba”

@® Qarabasaq sly1gi

O gostarilanlarden hec biri.

Sual: Adi mehsullarla mugayisada gida konsentratlarinin enerji dayerina xeyli artmasinin
sortladiran amil hansidir? (Caki: 1)

O terkibinda riitubstin gox olmasi

O mahsulun hacminin kigik olmasi



® gidali maddsalerin yiiksak qatihgi
O qidali maddalerin kicik gatiligi
O gosterilenlarden heg biri.

Sual: 100 gram “Ukranya borsu» gida konsentratinin enerji deyari hansi variantda dizgun
gostarilmisdir? (Caki: 1)

O 290 kkal

® 344 kkal

O 380kkal

0400 kkal

O 450 kkal

Sual: 171 kkal enerji dayeri, agsagidaki mahsullardan hansina aiddir? (Coki: 1)
(O 100 gram “Ukranya borgu”
O 100 gram “ Btli noxud sorba —plresi”
(100 gram “ 20 %-li kesmik” ¢orayi”
O 100 gram “ Bugda ¢grayi”
® 100 gram “ | kateqoriyali mal ati”

Sual: | név bugda unundan bisirilan dayirmi ¢érayin 100 graminin enerji dayari ne qadar toskil
edir? (Caki: 1)

® 225 kkal

O 130 kkal

O 190 kkal

O 300 kkal

0440

Sual: Yuksak istiliyin va suyun tesiri konsentratda naye sabab olur? (Caki: 1)
O qgidali komponentlerin goxalmasina
O karbonhidratlarin birlesmasina
O zilallarin pixtalagsmasina
@ gidali komponentlarin gisman hidrolizine
O gosterilenlerden hes biri

Sual: Konsentratlardan tagkil olunmus gida rasionunun gidalilg dayari kim tarsfindan tadqiq
olunmusgdur? (Caki: 1)

OM. V. Lomonosov

OD.i. Mendeleyev

®@V,V, Karavayeva

OF.F.Erisman

O1.V.Migurin

Sual: Bunlardan biri gida konsentratlarinin diger gida mahsullarindan tam ayirmaga imkan
vermayan xususiyyatdir. (Caki: 1)

O Qidanin az smak sarfi ile asan va tez hazirlanmasi

O Qidali maddalerin kigik hacm ve kiitlsliyi yliksak qatihgi

@® Qida maddalerinin reng mixtslifliyi

O Qida maddalerinin ylkssk maninsenilma deracasi

O Daginma minasibliyi



BoLma: 0103

Ad 0103
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq A
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Qida konsentratlarinda namliyin miqdari nega faizden ¢ox olmalidir? (Caki: 1)
O15-17%
0 22-24%
018-19%
®10-12%
0 25-28%

Sual: Qargidali yumaglarinda namliyin migdari na gadar tagkil edir? (Caki: 1)
®5%- den az
O7-10%
0O12-15%
016-20%
O25%

Sual: Qida konsentrateri istehsalinin termiki proseslari bu gostericilarin birini gertlondirir (Caki:
1)

O mahsulun ¢akisinin artmasini

@® fermentloarin aktivliesmasini

O fermentlarin aktiviesmasini

O mahsulun ranginin agarmasi

O mahsuldan mikrobioloji proseslerin siirstlonmasini

Sual: Yarmali n yemak xdroklarinin reseptinda hansi ¢oki gosterilmalidir? (Coki: 1)
O xammalin gakisi
O ciy yarmanin gakisi
® bisirilib- qurudulmus yarmanin ¢akisi
O bisirib- qurudulmamis yarmanin gakisi
O bigirlmamis , lakin qurudulmus yarmanin gakisi

Sual: Qida konsentratlari istehsalinda resepte géra xammalin migdari ile har bir komponentin
sorf normasi arasiindaki alage , hansi berabarlikls ifads edilir? (Caki: 1)

OA=N+T

ON=iT/N+P
OIiT=P/IN
@®N=P+IiT
ON=IT

Sual: Qida Konsentratlari istehsalinda xammalin sarf normasi hansi barabarlikle hesablanir?

(Coki: 1)



ON= (100)+ (100/(100- iT))
ON= (10+ P) * ((100) * (IT-100))
@® N= 10+ P+ (100/(100-IT))
ON= (P IT)/(100-iT)

O gostarilenlardan heg biri

Sual: Her bir gida konsentratlari istehsali muassisesinds xammallarin serf normasi hansi
muddaet Ugun tesdiq edilir? (Caki: 1)

O3 ay

O6 ay

O59 ay

@1l

O 24 ay

Sual: Qida mahsullarinin qurudulmasi tUgun bir birindan prinsipce ferglanan nege Usul
movcuddur? (Caki: 1)

® 2 Usul

O3 lsul

O5 Gsul

O6 sul

O7 Gsul

Sual: “ Sublimasiyali qurutma” kimi taninan qurutma Usulu basqa cur necs adlandirilir? (Caki:
1)

O vulkanizasiya

O sterilizasiya

O iohizasiya

® liogilizasiya

O gostarilenlardan hec biri

Sual: Liogilizasiya qurutma Usulu hansi geraitds hayata kegirilir? (Coki: 1)
O gaynama temperaturunda
Oifrat qizdirnimis seraitde
O otaq temperaturunda
O 75-80% nisbi nemliye malik mihitde
® manfi temperaturlarda

BoLma: 0201

Ad 0201
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallar garisdirmaq %]
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Bu mahsullardan birinin istehsali istilikle qurutma prinsipina asaslanir. (Coki: 1)
O yarma halimlarinin qurudulmasi
O gehva istehsall



@® kesmik istehsall
O bigirilmis yarmalar istehsali
O meyva sirsleri istehsall

Sual: istiliyin mahsula étiirilmasi Gsulundan asih olaraq, istilikle qurutma Gsulu nege grupa
bglunar? (Ceki: 1)

012

®3

015

O14

017

Sual: Istiliyin qurudulan mahsula gazlarin kémayi ils 6tiiriiimasi ve materialdan namliyin istilik
dasliyicisi ile apariimasi hansi qurutma Usulunu xarakterize edir? (Caki: 1)

O konuktiv

O radiasiyali

@® konvektiv

O sublimasiyal

O gostarilenlardan hec biri

Sual: istiliyin , istilik menbayinden stialanma yolu ile étiiriilmasine esaslanan qurutma Usulu
hansidir? (Ceki: 1)

O konduktiv qurutma

@ radiasiyall qurutma;

O konvektiv qurutma

O sublimasiyall qurutma

O gostarilenlardan hec biri

Sual: Sublimasiyall qurutmada bunlardan biri bag verir. (Caki: 1)
O namlik bark haldan maye hala kegir

@® namlik maye hala kegmadan bark haldan buxar halina kegir
O namlik bark halda galir

O namlik maye halda galir

O gostarilenlardan hec biri

Sual: Sublimasiyall qurutma zamani suyun hal vaziyyatini aks etdiren diagram hansidir? (Caki:

@® p-T diagrami

Oi-D diagrami

O XYZ diagrami

O XY diagrami

O gostarilenlardan hec biri

Sual: Sublimasiyall qurutma zamani mehsulun bu géstaricisi dayisir. (Caki: 1)
Oilkin keyfiyyati

O ekstrektiv maddaleri

O fermentlerini

O vitaminlerini

@® namliyini



Sual: Sublimasiya metodu ile qurudulmus bir gox mahsullari en azi na gadear salamaq olar?
(Caki: 1)

O3 ay

@6 ay

O9ay

012 ay

O 15ay

Sual: Texnikanin muasir vaziyyatinda sublimasiya metodu ila qurutma , istilikle qurutma
metodundan (Caki: 1)

O maslehatsizdir

O ucuz basa galir

@® baha basa gslir

O magsadauygun deyil

O elverigli deyil

Sual: Butdv meyva va gilemeyvalarin sublimasiya metodu ile qurutmaq (Caki: 1)
O maslsahatsizdir
O ucuz basa galir

O baha galir

® magsadauygundur

O elverigli deyil
BOLMa: 0202
Ad 0202
Suallardan 10
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Sual: Sublimasiya metodu ile atin tam qurudulmasi nege saat davam edir? (Caki: 1)
O 5-6 saat
(0 9-10 saat
® 11-12 saat
O 15-16 saat
O 19-20 saat

Sual: Sublimasiya ile qurudulan atda, mahsulun son nemliyi nega faiz teskil etmalidir (Caki: 1)
®©4-5%
O6-7%
O 8-9%
O10-11%
012-13%

Sual: Sublimasiyali qurutma qurdusunda mahsulun qurudulmasi nege marhalays bdlina biler?

(Coki: 1)



02
@3
O4
O5
06

Sual: Sublimasiyali qurutma qurgusunda mahsulun qurudulmasinin birinci marhalasi belo
adlanir. (Caki: 1)

O mahsulun dondurulmus veziyystds qurudulmasi
O mahsulun soyudulmasi

@® mahsulun 6z 6zuna donmasi

O mahsulun qurumasi

O gosterilanlarin hec biri

Sual: Sublimasiyall qurutma qurgusundan mahsulun qurudulmasinin ikinci marhalasi beloe
adlanir (Caki: 1)

® mahsulun dondurulmus veaziyystde qurudulmasi

O mahsulun soyudulmasi

O mahsulun 6z —6zuna donmasi

O mahsulun qurumasi

O gosterilenlerin heg biri

Sual: Sublimasiyall qurutma zamani birinci marhalede mahsul nemliyin neg¢a faiz itirir? (Caki: 1)
0O1-2%
®3-4%
O5-6%
O7-8%
09-10%

Sual: Sublimasiyall qurutma zamani ikinci marhalede mahsul nemliyin neg¢a faiz itirir? (Caki: 1)
O 45%
O50%
0O 60%
O70%
®©80%

Sual: Miuasir zamanda sublimasiyali qurutma qurgularinda , istiliyin verilmasinin nec¢a Gsulu
tatbiq edilir? (Caki: 1)

O1

02

04

@3

05

Sual: Sublimasiyali qurutma zamani mahsula ¢atdirilan istiliyin miqdari kifayet gadar olmasa,
bu hal bas verar. (Caki: 1)

O qurutma surati stiratlenar

O qurutma slrayi avvalce slrstlenar, sonra yavasiyar

O qurutma bag vermaz

@® qurutma slrasti yavaslyar



O qurunun slrati svvelce yavasiyar, sonra slirstlanar

Sual: Bunlardan biri yarimfabrikat gida konsentratlarina aid edilmir (Caki: 1)
O bigirilib- qurudulmus yarmalar
Osoya unu
O qurudulmus st
O quru meyva - gilameyva plreleri
@® gosterilenlarden biri

BOLMS: 0203

Ad 0203
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garigsdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: XVII ssrin sonlarinda Fransa gosunlarinim asgaerlarini hansi gida konsentrati ile temin
etmaya cahd gdstermigler? (Coki: 1)

O alma tozu ile

@ ot tozu ile

Osoya unu ile

O noxud unu ile

O halim macunu ile

Sual: “ ©t tozu “ gida konsentrati yarimfabrikati istehsalini hayata kegirmak Ugun nega Usul
taklif olunur? (Caki: 1)

®2

O3

O4

06

o7

Sual: Atmosfer tezyiginde atin qurudulmasi zamani tikalari ne¢a daqiqs arzinde porttrler?
(Caki: 1)

O 10-25 deq

® 30-45 daq

(O 50-60 deq

(O 70-80 deq

O 90-120 deq

Sual: Atmosfer tazyiginds atin qurudulmasinda qurudulmasi istiliyin hansi hadda olmalidir?
(Caki: 1)

O 3-40°C

O50-60°C

®70-80°C

O 90-100°C

O 110-120°C



Sual: Atmosfer tozyiqginde at konsentrati istehsall zamani halim gatilmig et giymasini nege saat
arzinda qurudurlar? (Caki: 1)

O 1 saat
O 2 saat
O 3 saat
O 4 saat
® 5 saat

Sual: Qurudulmus at hansi birlegmanin yuksak miqgdari ila segilir? (Coki: 1)
O karbohidrat
O ferment
® zlal
O fitonsid
O Gzvi tursu

Sual: Qurudulma zamani atin terkibinde bu komponentlarden biri saxlaniimir: (Caki: 1)
Olizin
O tripofan
O sistein
Oarginin
@ valin

Sual: Sublimasiyali qurutma metodu ile qurudulmus st istehsali zamani sublimatorda satin 6z
6zina donmasi hansi middat tagkil edir? (Caki: 1)

(O 120-150 deq

(O90-110 deq

(O 40- 80 deq

(O 20-30 deq

®10-15 deq

Sual: Sistemin vakumlasdiriimasi va sistemdas yerlasdiriimis mahsuldan suyun buxarlanmasi
neaticasinda bas veran proses hansidir? (Gaki: 1)

® 6z —6ziine donma

O qurutma

O mahsulun donmus vaziyystds qurumasi
O mahsulun tam hazir olmasi

O gosterilenlaerden hec biri

Sual: Mahsulun istiliyi hesabina ondan neg¢a faiz nemlik buxarlana biler? (Caki: 1)
O8%
®14%
0O18%
020%
O Nemlik buxarlanmaz

Bo6Lma: 0301
Ad 0301

Suallardan 10

Maksimal faiz 10



Suallari garigdirmaq E

Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Nahar yemaklari gida konsentratlari nega qrupa bolunr? (Caki: 1)
02
O3
O4
@5
06

Sual: Kisellar hansi qrup nahar yemekleri gida konsentratlarina aid edilir? (Caki: 1)
Ol grup
Ol qrup
@Il grup
OV qgrup
OV qgrup

Sual: Bunlardan biri || grup nahar xérekleri gida konsentratlarina aid deyil (Caki: 1)
O siyiqglar
@ s{idli kakao
Oyarmali as
O yarmali kiikuler
O teravaz xUrakleri

Sual: Teravez garisiglarindan matbax xdrakleri hazirlayarkan, bu komponentlarden birini slave
etmirlar: (Caki: 1)

@®dargin

Oduz

Oistiot

Oyag

O ot halimi

Sual: Btli sorbalara nec¢a faizden ¢ox halim pastasi alave etmirler? (Coki: 1)
O15-20%
012-14%
09-10%
O 6-8%
®3-5%

Sual: Vegetarian sorbalarina bu miqdarda halim pastasi alave etmak mumkunduar (Caki: 1)
01-3%
04-5%
O7-9%
®10-15%
O17-20%



Sual: Qirmizi sousun asas hissasi sayilan simuk haliminin hazirlanmasi ne qadar vaxt telab
edir? (Caki: 1)

O 1-2 saat

O 6-7 saat

®10 -12 saat

O 14-16 saat

O 24 saat

Sual: Matbax souslari kimi adlandirilan gida konsentratlarini bagsqa clr necs adlandirirlar?
(Caki: 1)

Oyas souslar

O qirmizi souslar

® quru souslar

O bos souslar

O adi souslar

Sual: Quru souslar bu migdarda ¢akilib- bukulmus veziyyatds satigsa buraxiimirlar (Caki: 1)
O 50 gram
(O 100 gram
O 150 gram
(200 gram
® 500 gram

Sual: “Otli ag sous” konsentratinin reseptinde nege faiz qurudulmus at daxil edilir? (Caki: 1)
0O4,0%

®38,0%

010,0%

015,0%

020,0%
BOLMa: 0302
Ad 0302
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kitlavi iage sabakalari Ugun quru souslar hansi agdirligda ¢akilib gablasdirilir? (Caki: 1)
00,5ve 0,75 kq
®1,0 va 2,0 kq
03,0 ve 5,50 kq
O7ve10kq
O12,0 ve 15,0 kq

Sual: Matbax souslari gida konsentratlari istehsalinda bugda ununun dekstrinlagdiriimasi hansi
temperaturda hayata kecirilib? (Caki: 1)
O 50-60°C



O70-80°C

O 90-100°C
®110-120°C
O130-150°C

Sual: Dekstrinlagdirilmis bugda ununun namliyi nece faiz tagkil etmalidir? (Caki: 1)
01-2%
®4-5%
O6-7%
0O 8-10%
O11-15%

Sual: Qirmizi ve tomatlh souslardan basqa qalan butin sous ndvlari Ggln bugda ununu bu
istilikde emal edirler (Caki: 1)

O 50-70°C

O 80-90°C

®100-110°C

(O 120-130°C

O 140-150°C

Sual: 100-110 °C istilikde emal edilan unun nemliyi neca faiz tagkil etmalidir (Caki: 1)
02-3%
04-5%
O6-7%
®8-9%
O10-12%

Sual: Bunlardan biri “ raqu” kimi taninir (Coki: 1)
@® xirda dogranmis at ve ya baliq qovurmasi
O xirda dogranmis gand erintisi
O xirda dogranmis tort ve pegenye qgarisigi
O xirda dogranmis iki meyva qarisigi
O xirda dogranmis goyerti

Sual: Resept terkibine ¢oxlu miqdarda teravezler ve kartof daxil olan | va Il yemak qgida
konsentratlari istehsali zamani hansi proses maslehat gorulmur? (Caki: 1)

O qatisiglarin qarisdiriimasi

O qatisiglarin dograyicilarda dogranmasi

@ qatisiglarin briketlayici preslerde briketlonmasi

O qatisiglarin adviyyslerla garisdiriimasi

O gosterilenlardan hec biri

Sual: Meyva va teravez tozlari istehsall zamani, qablasdirma prosesi hansi nisbi namliye malik
otaqda apariimalidir? (Caki: 1)

O 80%

O75%

0O 60%

O50%

®40%



Sual: Homogenlasdirilmis alma puresinin qurudulmasi maticasinda, son mahsulun namliyi negs
% taskil edir? (Caki: 1)

®©5-6%

O7-8%

0 9-10%

O11-12%

O13-15%

Sual: Alma tozu istehsalinda tullantilar ve quru maddaler itkisinin Gmumi miqdari teskil edir

(Coki: 1)

O 4-6%

0O 10-12%

®18-29%

0 22-24%

O 25-30%
BoLma: 0303
Ad 0303
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garigdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Homogenlasdirilmis alma puresinin valli quruducuda qurudulma davamiyyati taskil edir
(Caki: 1)

O 4-6 san

(O 8-10 san

(O 12-18 san

® 20-25 san

(O 30-35 san

Sual: QusuzUmu puresinin vallari arasinda 0,05 mm masamaya malik quruducuda qurutma
davamiyyati tasgkil edir (Caki: 1)

O 15 san

® 25 san

O35 san

Q45 san

O1deq

Sual: Yerkoku tozu istehsalinda tullantilar ve quru madda itkilerinin Gmumi migdari taskil edir
(Caki: 1)

O 4-5%

0O10-11%

O16-17%

®©20-21%

O3-4%



Sual: Adi qurutma Usulu ile alinan yerkdku tozunun saxlanma muddati na gadar olmalidir?
(Caki: 1)

O aydan gox olmalidir

O 2 aydan ¢ox olmalidir

@® 3 aydan gox olmalidir

O 5 aydan ¢ox olmalidir

O 1 ilden gox olmalidir

Sual: Borani puresi istehsalinda tullantilar ve quru madda itkilerinin Gmumi migdari tesklil edir:
(Caki: 1)

®25-30%

021-24%

O17-20%

013-16%

09-12%

Sual: Pomidor tozunun hidroskopikliyini azaltmaq Ggun tomat pastaya na alave etmak magsada
uygundur? (Coki: 1)

O qglikoza

O pektin

@® nigasta

O selliiloza

O gostarilanlarden hec biri.

Sual: Pomidor tozu istehsali Ggun quruducunun qullesina veriloan quruducu agentin ilkin istiliyi
hansi hadde olmahdir? (Caki: 1)

O 190-220C

@® 150-180C

O 110-140C

O70-100C

O50-60C

Sual: Pomidor tozu istehsalinda gilayici qurgulardan verilon tomat pasta hansi istilyadak
qizdirilmig olur? (Caki: 1)

O50-60 C

O70-75C

@®@80-90 C

095-100 C

O 130 C-dan cox

Sual: Pomidor tozu olduqca (Caki: 1)
O hidrotermikdir
@ hidroskopikdir
O hidrostatikdir
O hidromexanikidir
O gosterilenlardan hec biri

Sual: Bunlardan biri “ Malig” quru sudli qarisigin terkibina daxil edilmir (Caki: 1)
O sokar



O C- vitamini

O B6- vitamini

O xUisusi emal olunmus pahriz unu
@® gosterilenlardan hec biri

BOLma: 0401
Ad

Suallardan
Maksimal faiz
Suallan garisdirmaq

Suallar teqdim etmak

0401

10

10

1%

Sual: “ Malig” sudlU garisiglar istehsal etmak tgln gabul edilmis sidU hansi istiliyadak

soyudurlar? (Caki: 1)
O 18 C-dek
O 14 C-dak
O 10 C-dsek
O7 C-dek
®4 C-dok

Sual: “Malig” sudll garigiglar istehsali zamani qatilagsdirma smaliyyati bu qurgulardan birinda

yerina yetirilir. (Coki: 1)

O iki gévdali vakuum- buxarlandirici
@® dord govdali vakuum — buxarlandirici

O rotasiyall buxarlandirici
Oiki kdynakli gazanda
O*“ standart” markali qurguda

Sual: “Malig” sudll garigiqda qarisiglar istehsali zamani dord govdali vakuum —
buxarlandiricinin birinci gdvdesinda istilik bu hadda saxlanilir: (Caki: 1)

@®@67-69 C
061,5-65,0C
049,5-54,0C
042-43C
035,5-37,0C

Sual: “Malig” sudll garigiglar istehsali zamani dérd gévdsli vakuum- buxarlandiricinin ikinci

govdasinda istilik bu hadde saxlanilir (Caki: 1)

067,0-69,0°C
@®61,5-65,0 °C
049,5-54,0 °C
042,0-43,0°C
0 35,5-37,0°C

Sual: “Malis “ sudll garigiglar istehsali zamani dord govdili vakuum- buxarlandiricinin Ggunci

govdasinda istilik bu hadde saxlanilir: (Coki: 1)

0O 67,0-69,00C



061,5-65,00C
®49,5-54,00C
042,0-43,00C
O 35,5-37,00C

Sual: “Malis “ sudll garisiglar istehsali zamani dord gévdali vakuum- buxarlandiricinin
doérduncu govdesinda istilik bu hadda saxlanilir: (Caki: 1)

067,0-69,0C
061,5-65,0C
049,5-54,0C
®@42,0-43,0C
035,5-37,0C

Sual: Bunlardan hansi unlu gida konsentratlarin mamulatlarina aid deyil? (Coki: 1)

O keksler

O tortlar

@® pudingler
O blin unu

O pecgenyeler

Sual: Sadalananlardan hansi usaq pahriz memulatlarin gida konsentratlarina aid deyil? (Caki:

1)

O siyiglar

O slid garigiglari
O teravaz tozlari
Odiyi unu

® meyva plresi

Sual: Bunlardan hansi sehar yemaklari gida konsentratlarina aid deyil? (Caki: 1)

O qgargidali yumagqlari
O bugda yumaglari
O kartof gipsleri

® hall olunmus gshva
O yulaf yumaglari

Sual: Asagida sadalananlardan hansi gida konsentratlari nahar yemaeklarina aid deyil (Coki: 1)

® kremler

O suplar

O souslar

O desertlar

O ikincili yemaklar
BOLMa: 0402
Ad 0402
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallar garisdirmaq %
Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Bunlardan hansi nahar xéraklarin gida konsentratlarin istehsali Gglin 8sas xammala aid
edilir? (Caki: 1)

O et

Obaliq

O makaron

O gbbalek

@® sadalanlarin hamisi

Sual: Bunlardan hansi nahar xéraklarin gida konsentratlarin istehsali Gglin 8sas xammala aid
edilmir? (Gaki: 1)

Oyarmalar

O kartof

@® adviyalar

O paxlalar

Obaliq

Sual: Bunlardan hansi nahar xoraklarin gida konsentratlarin istehsal Gglin yardimgi xammala
aid edilir? (Caki: 1)

O edviyalar

O natriy glitaminati

Oduz

@® soker

O qida slavaleri

Sual: Qida konsentratlari — bu ........... mahsullardir. (Caki: 1)
O dondurulmus
@® susuzlasdirimis
O konservlesdirilmis
O dogranmis
O bigmis

Sual: HansiI madda mahsullarin tabii guiclni guclendirir (Coki: 1)
O lumu duzu
® natriy glitaminat
O adviyalar
O sirke
Oduz

Sual: Nahar yarimfabrikatlarinin xammalinin ilkin bisirma temperaturu nega deracadir? (Caki:
1)

(100 °C ¢ox olmamal

@130 °C

0160 °C

©180°C

O150°C

Sual: Quru kisellar hansi qrup yarimfabrikatlara aid edilir? (Coki: 1)



® nahar
Ousaq

O souslara
Ounlular
O desertlor

Sual: Qurudulmadan sonra gida konsentratlarin nemliyi nece % toaskil edir? (Caki: 1)
®13%
O3%
O23%
O33%
O43%

Sual: Unlu yarimfabrikatlar G¢tn hansi yumsaldicilardan istifads edilir? (Caki: 1)
O balati
Omaya
®soda
O turgs ammoniy
O yumurta tozu

Sual: Bunlardan hansi ugaq gida konsentratlarina aid deyil? (Coki: 1)
@® kremler
O siyiqglar
O teravaz tozlari
O sudlu garisiglar

Odiyl unu
BOLM3: 0403
Ad 0403
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garigsdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Quru sahar yemaklari u¢un hansi nov isti emal telab olunur? (Caki: 1)
O 5 deqigslik bisirma
@ talab olunmur
O gaynar su ile demlema
Oisti sud
O qizartma

Sual: Qida konsentratlarinin havanin hansi nisbi nemliyinda saxlayirlar? (Caki: 1)
O normal
O ylksak
@® asag
O 80%
O130%



Sual: Qida konsentratlari ne¢ge muddet saxlanila biler? (Caki: 1)
@1l
02
O3
O5
O10 ile gader

Sual: Tozlayicl qurguda hansi terkib hisselar mévcud deyil? (Caki: 1)
O quruducu kamera
O tozlayicl mexanizm
O hava filtri
@ hidrotsiklon
O kalorifetr

Sual: Hava verilmanin Usuluna goéra tozlayici qurgular olmur: (Caki: 1)
O paralel
O kombinsedilmis
@® perpendikulyar
Oqarisiq
O oks axinli

Sual: Tozlayici qurguda qurudulan mahsulun soyudulmasi na ile slagadardir? (Caki: 1)
@ hava
O soyuducu kamerada
O soyuducuda
O buz dolabinda
O zirzemides

Sual: Konduktiv qurutma usulu hansi mahsullarin qurudulmasi tgun istifade olunur? (Caki: 1)
® duru mahsullar
O sepilen mahsullar
O berk mahsullar
O kesmik
O bigmis et

Sual: Konduktiv qurutma usulunun muaddaeti hansi gostericilorden asili deyil? (Coki: 1)
O mahsulun ilkin nemlik tutumundan
O mahsulun son nemlik tutumundan
O mahsulun gat galinhgindan
O vallarin gizdirlma temperaturundan
@® vakuumda olan tezyiqden

Sual: Konduktiv qurutma Usulu ile qurudulan hazir mahsulun temperaturu hansi amildan
asilidir? (Caki: 1)
@® mahsulun qurudulmus plyonkasinin vallarin isti sathi ile olan kontakt miiddstinden
O mahsulun néviindan
O valin kelekétirliylinden
O quruducunun materialindan



O plyonkanin reoloji xtisusiyyatlerindan

Sual: Sublimasiyall qurutma usulu hansi aparatin kémakliyi ile aparilir (Caki: 1)
O aspirator
O ozonator
O desublimator
@® sublimator

O kolayder
BOLMa: 0501
Ad 0501
Suallardan 11
Maksimal faiz 1
Suallari garigsdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bismis qurudulmus yarmalarin va paxlalilarin istehsalinin dizgun texnoloji sxemini
gosterin: 1-yarmanin avtoterazilerds ¢akilmasi; 2-yarmanin kanar qarisiglardan temizlanmasi;
3-yuyulmus yarmanin 6l¢ullu bunkers yerlesdirilmasi; 4- yarmanin danli-yuyucu masinda
yuyulmasi; 5-yarmanin bigirici bunkera yerlasdirilmasi; 6-bismis yarmanin quruducu lentds
yastilanmasi; 7-suyun alave edilmasi; 8-qurudulma (Caki: 1)

01,2,3,4,5,6,7,8

®2,1,4,3,5,7,6,8

03,2,1,4,5,7,8,6

05,4,3,6,7,8,2,1

04,6,7,8,5,1,2,3

Sual: Separator isinin texnoloji effektinin dizgun dusturunu gosterin (Caki: 1)
@ x=(a-b)/a +100
O x=(b-a)/a 100
Ox=(b1-b2)/a <100
Ox=100/(a-b) 2
Ox=a/100 *b

Sual: Yarma va paxlalilar kenar qarigiqgdan harada temizlenir? (Coki: 1)
O triyerds
O hidrosiklonda
@® denli separatorda
O podstav
O olekda

Sual: Yarmalarin hidrotermiki emali zamani hansi amil gox vacibdir? (Caki: 1)
O tezyiq
O namlik
O tursulug
@® temperatur
O suyun migdari



Sual: Muxtelif denlarin nisastasinin kleysterizasiyasinin temperatur zonalari hansi diapazonda
dayisir? (Caki: 1)

035-45°C

®60-80°C

(O120-150°C

O90-100°C

(0 90-150°C

Sual: DuyU nigastasinin kleysterizasiyasi hansi temperaturda bas verir? (Caki: 1)
069°C
O115°C
@®73°C
090°C
0O45°C

Sual: Yarmalari va danli paxlalilari na vasitasila bisirirlar? (Caki: 1)
O vakuim
@® kaskin buxarla
Oodda
O separatorda
O asagi tezyiqde

Sual: Nahar xoraklarinin gida konsentratlarinin texnoloji sxemini gosterin: 1-vibroquruducuda
qurutma, 2-qablasdirma, 3-garisdirma va preslema, 4-resepturaya uygun mahsul gaginin
tartibi, 5-xammalin hazirlanmasi, 6-mahsulun 130-140 °C tezyiq altinda bisiriimasi, 7-13%
gadaer sublimasiya Usulu ile qurudulmasi (Caki: 1)

01,2,3,4,5,6,7

02,4,5,3,6,7,1

®©5,6,4,1,7,3,2

04,6,5,7,3,2,1

07,6,54,3,2,1

Sual: Meyva va giloameyva ekstraktlara hansi mahsullara deyilir? (Coki: 1)
O meyva tozlari qurudulmasi naticesinds alinan mahsul
O meyva plreleri bisiriimasi naticesinds alinan mahsul
@® meyvae va gile-meyvali sirslerin bisirilib buxarlanmasi yolu ile alinan mahsullar
O kupaj naticasinda alinan mahsul
O meyvalerin qurudulmasi naticesinde alinan mahsul

Sual: Hansi sirelarden ekstrakt istehsali gln istifads oluna bilmaz? (Caki: 1)
O tabii sirsler
O sulfidlegmis siraler
O kikird anhidridi ile sulfidlesdirilmi sirsler
@® kupaj olunmus siraler
O sorbin tursusu ile konservlesdirilmis sirsler

Sual: HansI maddanin ekstrakta slave olunmasi icaze verilir? (Caki: 1)
O saxaroza
Orang maddalarin



O dekstrinlerin
® sorbin tursunun
O qida tursusu

BOLMS3: 0502

Ad 0502
Suallardan 9
Maksimal faiz 9
Suallari garigdirmaq =
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Meyva va gile-meyva ekstraklarinda ne¢a % sorbin tursusu ola biler? (Caki: 1)
00,7%
®0,15%
02,5%
O13%
03,5%

Sual: Ekstraktlar asagidaki texnoloji sxem Uzra yerina yetirilir: 1-siranin yigici
tankayerlasdiriimasi, 2-siranin saffaflasdiriimasi, 3-sirenin markazdanqagma nasosla tutuma
bosaldiimasi, 4-siranin separatora yonaldilma, 5-plunjermar nasos ile siranin filtr-presda
filtrlenmasi, 6-sirenin araliq ¢ana yerlasdiriimasi, 7-siranin vakuum-aparatda buxarlandiriimasi
(Caki: 1)

01,2,3,4,5,6,7

04,3,5,2,6,7,1

®©3,2,1,4,6,5,7

06,7,54,1,2,3

07,5,6,4,2,3,1

Sual: Hazir olan ekstraktda hansi gostericileri teyin edirlor? (Caki: 1)
@ kiikird anhidridin migdarini
O alluminimum migdarini
O sokarin maddalarin migdarini
O pektin maddalarin migdarini
O kalsiy oksidin migdarini

Sual: ©gar sirada kukurd anhidridin migdari az oldugda hansi tadbirler gorarlar? (Caki: 1)
O kikurd anhidridinin kenarlagdiriimasi
@ kiikird anhidridi slave edirler
O karbon gazi ile zenginlasdirirler
O hegna elamirler
O sireni filtrlayirlar

Sual: Sirenin saffaflagdiriimasini na ile aparirlar? (Caki: 1)
@ asperqillus kif kdbslayi ila
OCa0
OH20



O diatomit
O filtr-press

Sual: Sirada olan hallolan pektinin hidrolizi naticasinda siranin .... va hissaciklerin irilegsmasi ve
cOkmasi bag verir. (Coki: 1)

O30-35°C

®40-45°C

0 110-120°C

O200°C

O 50°C yuxari

Sual: Quru meyvae yarimfabrikatlari nayin naticesinda alirlar? (Caki: 1)
O meyvae plresinin sekarle qurudulmasi naticesinds
@® meyva plresinin nisasta ile qurudulmasi naticasinds
O meyvae plresinin tursularla qurudulmasi naticesinde
O meyva plresinin qurudulmasi naticesinds
O taravazlerin qurudulmasi naticasinde

Sual: Quru meyvae yarimfabrikatlar nayin xammali kimi istifada oluna bilar? (Caki: 1)
O muss konsentrati tGglin
O puding konsentrati Ggin
O krem konsentrati Ggln
O sous konsentrati Giglin
@ kisel konsentrati Ggln

Sual: Meyvagilomeyva ekstraktlarin hansi gatismayan cehatleri mévcuddur: (Caki: 1)
O pektin maddalsrinin olmamasi
O bioloji aktiv maddalerin olmamasi
O“C” vitaminin olmamasi
O vyapisqgan kitle olmasi
@® yuxarida hamisi geyd olunanlar

BOLMS: 0503

Ad 0503
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Nahar xdraklarinin gida konsentratlarinin dad keyfiyyetini yaxsilasdirmag tguin nadan
istifade etmak olar? (Caki: 1)

O zdlali preparatlardan
O zilali kokteyllardan
® z(lali hidrolizatlardan
O zdlali slavelerden

O amintursulardan



Sual: Zulali hidrolizatlar hansi terkib hissalarden ibaratdir? (Coki: 1)
@® amintursular, onlarin natrium duzlari ve polipeptid qaliglari
O hidroliz olunan tursulardan
O et bulyonundan
O fermentler
O Asperqillius gobslayindan

Sual: Amintursularin natrium duzlar hansi gabiliyyate malikdirlar? (Caki: 1)
O xorsklerda ztilali maddslarin migdarini artirmaq
® at, baliq ve teravezden hazirlanan yemaklarin tebii dadini gliclendirmak
O xoraklara gobaslek dadi vermak
O alinan xdrsaklerin saxlama miiddstin uzatmaq
O konservant rolunu oynamaq

Sual: Zulali hidrolizatlarin et bulyonlarinda fergi nadadir? (Coki: 1)
Ofizioloji tesiri
O dad keyfiyyati
@® purin asaslarin olmamasi
O bitln yas gruplarin gidalanmasi Ggiln yararli olmag
O toyuq bulyonunun dadinin kegmasi

Sual: Zulali hidrolizatlari istehsal etmak Ug¢ln hansi xammaldan istifade olunur? (Caki: 1)
O atdan, kasmikdan
Otoyuqdan, sliddan
O yumurtadan
@® srot, jmix, kazein
O alma pektini

Sual: Zulal hidrolizatlarinin istehsali Ugun nezarda tutulan xammal hansi gostaricilere muvafiq
olmalidir? (Caki: 1)

@® azot gox, piyler ve sekerler az

O azot az, piyler az, sekarler gox

O azot gox, piyler va sakerlar gox

O azot heg yox, zllal gox

O azot ferqgi yox, zilallar gox

Sual: Zulal hidrolizatlarin neca istehsal Usuli mévcuddur (Caki: 1)
O
®2
O3
06
05

Sual: Hansi Usullardan zulal hidrolizati istehsali etmirler? (Coki: 1)
O tursulu
O kimyavi
O fermentativ
@® biotexnoloji
O biokimyavi



Sual: Fizioloji cehatdan hansi Usulla alinan hidrolizatlar daha qiymatlidir (Caki: 1)
O tursulu
O kimyavi
@® fermentativ
O biokimyavi
O biotexnoloji

Sual: Biokimyavi Usulla hidrolizatin alinmasi ne¢a fazadan ibaratdir? (Caki: 1)
®2

013

O14

015

O11
BOLma: 0601
Ad 0601
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmagq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Biokimyavi Usulla zulal hidrolizati hazirladigda hansi fazalar mévcuddur? (Caki: 1)
O soya sortunun granullagsmasi ve filtratin seffaflasdiriimasi
@ kodiji istehsall ve kodjinin duz mahlulu ile emal
O kif gobalayi ile becarilmig kitle
O duz mahlulu ile emal olunmus amintursular
O hidrolizatlarin filtrlenmasi

Sual: Kodji ne demekdir? (Caki: 1)
O amintursularin tarkibi
@ kif gobalakleri ile becarilmis kitle
O duz mahlulu ile emal olunmus amintursular
O amintursularin natriy duzlari
O duru hidrolizat

Sual: Biokimyavi hidroliz Usulu ile zllal hidrolizatin dizgun texnoloji sxemini gostarin:
1-granullagdirma, 2- sterilizasiya edilma, 3-soyudulma, 4-soya srotunun tamizlenmasi,
sterilizasiya aparatina yerlagdiriimasi, 6-granullarin bugda unu va kif gdbaleklerin kulturasi ile
qarisdiriimasi (Gaki: 1)

®4,52,3,1,6

04,2,1,3,6,5

02,3,4,1,5,6

01,2,3,4,5,6

©6,54,3,2,1



Sual: | ve Il nahar xdreklerin gida konsentratlarin hansi komponentlerin ibaret ola biler? (Caki:
1)

O quru teravazler ve kartof

O bigmis —qurudulmus yarmalar

O makaron mamulatlar

O tomat mehsullari

@® bitln yuxarida sadalananlar

Sual: Sepilan konsentratlarin texnoloji sxemini dizgun ardicilhidini gostarin: 1-piy alave olunur,
2- az miqdarda olan yoxlamadan keg¢dikdan sonra gabuledici harakatli bunkera 6turalur,
3-komponentlar qarisdirici masinda qarisdirilir, 4-bunkerds olan komponentlar unifikasiya
olunmus dozatora oéturular, 5-boyuk miqdarda olan yarimfabrikatlar ehtiyyat bunkerdes
yerlasdirilir, 6-garisiq gabiasdirilir, 7- butin komponentlar eynilaesdiriimis avtodozatora yuklanir
(Caki: 1)

02,3,4,5,6,7,1

@®5,4,2,3,7,1,6

01,3,2,4,5,7,6

05,6,7,4,3,2,1

03,2,4,5,1,6,7

Sual: ©dviyyatlarin texnoloji istehsal prosesa daxil etmasinin diuzgun ardicilligini gosterin:
1-adviyyatlar magnitlerden buraxaraq ferroqarisiglardan temizlayirlar, 2-kontrol alekdan
alayirler, 3-adviyyatlar yoxlamagqla kenar qarisiglardan, xarab olmus va kiflanmis
ekzemplyardan temizlayirlar, 5-demir alakden alayirler. (Caki: 1)

®@3,4,5,2,1

02,3,4,5,1

04,5,2,3,1

05,4,2,3,1

01,3452

Sual: Tomat-pastani hazirlayarken, nege ndmrali slakden kegirirlar? (Caki: 1)
02,0-2,5sm
O 5mm
®2,0-2,5mm
O1-1,5mm
©0,1-0,1 mm

Sual: Bugda unu dekstrinizasiya tgun hansi nov istilikdagiyicilarla isidilir? (Caki: 1)
Otentloerle
O sobalarda
@ infraqirmizi stalarla
O ultrafiolet stalarla
O soyuq isiglandirma ile

Sual: Bugda ununu nahar xdraklarin gida konsentratlari istehsalinda hansi sebabdan
dekstrinlagdirirlar? (Caki: 1)

O unun namliyin azaltmaq

O mahsul sarimtil reng alir

O sekarlarin karamellasmasi

@® b(tlin sadalananlar

O un xosagalen dad va stir alir



Sual: Piyler gida konsentratlari muassisaleri ne halda daxil olur? (Ceki: 1)
® duru sisternalarda
O qutularda berk halda
O balonlarda maye halinda
Okilolarla
O emulsiya halinda

BOLM3: 0602

Ad 0602
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garigsdirmaq B
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bismis qurudulmus yarmalari va paxlalilari gida konsentratlarinin istehsali Ggln nece
hazirlanir: 1-bugdani daimi magnit tutucusu olan ferroqarisiglardan tamizlayirler, 2-yarmani
ispeksiya edirler, 3-alanma zamani taesadufi garisiglardan ve yapismis yarma denaciklerdan
tamizlayirler, 4-vibrasiyall slekde yarmalarin ve paxlalilarin kontrol slenmani aparirlar. (Caki: 1)

01,2,3,4

03,214

®@4,3,2,1

01,4,3,2

02,314

Sual: Bunlardan hansi | ve Il nahar xdrekliarin gida konsentratlarina aid deyil? (Coki: 1)
Osup
Osiyiq
O puding
O yarma piroqu
® balig konservi

Sual: DKC-2 avtomatik tarezinden hansi magsadle istifade edirlar? (Coki: 1)
O xammalin gakilmasi tiglin
@® gida konsentrat garisigin ¢ekilmasi (6lgtilmasi)
O quru teravezlerin gakilmasi lgiin
O az miqdarda olan komponentlar ¢akilmasi Giglin
O yaglarin hacminin 6lgilmasi Gglin

Sual: DKC-2 avtomatik terazilerda na qadar mahsul maksimal olaraq bir dafaye ¢akile bilor?
(Caki: 1)

O3kq

03-3,5kq

(O 200 gr geder

®0,5-2,0 kq

O 5 kq artiq



Sual: D5-K33 avtomatin istehsal glicu na gadardir? (Caki: 1)
0200
O 180
015
040
®50-70

Sual: Briket presin istehsal glicu daqgigada nece briketdir? (Coki: 1)
@380
060
033
0115
©85

Sual: Usaq ve pahriz gidalanmasi G¢un quru mahsullar nadan ibaret ola bilar? (Caki: 1)
O nigasta
O meyva tozlari
@ sidli esas
O goker
O bitiin sadalananlarin hamisi

Sual: Sudlu asas gisminda usaq ve pahriz yemaklari Ggln nadan istifade etmak olar? (Caki: 1)
O tebii stidden
O qatilasdiriimis siiddan
@® quru tebii stidden
O kegi stidliindan
O slid zerdabindan

Sual: Usaq va pahriz yemaklari Ggln sudli asasi na ila zenginlesdirirlor? (Caki: 1)
O sokarle +suda hall olan vitaminlarle
@ bitki yagi, yagda hall olan vitaminlerle, mineral duzlarla
O kera yagi, demir
O zdlallar, sid zerdabi
O zilal hidrolizi ile

Sual: Sud kazeinini laxtalanmasi Ug¢un sude hansi maddaler alave olunur? (Caki: 1)
@® yarma halimi;

O nigasta

Oqatiq

Oduz

Otursu
BOLMa: 0603
Ad 0603
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallar garisdirmaq %

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Naya gora, usaq qidalari hazirlayarkan, inek studuna pahriz ununu alava edirler? (Caki: 1)
O hacmi artirmaq lgln
@®@ siid kazeini | axtalandirmaq tglin
O usaq gidalarini dada gstirmak Ggln
O gidanin saxlama middatini artirmaq G¢lUn
O qgidaliliq dayarini artirmagq tglin

Sual: Usaq gidalarini hazirlayarken, inak sudunun niys laxtalandirirlar? (Caki: 1)
O stidliqurutmagq tgtn
O uzun middat saxlamaq Uglin
® hazM prosesini asanlasdirmaq tgln
O siidli zenginlesdirmak Ggiin
O siidlin kimyavi tarkibini deyismak Uglin

Sual: 3 ayliq usaglar tgln hansi mahsullar tovsiyys olunur? (Caki: 1)
O yarma halimi ile
@ Pahriz unu ile
Oyarmaiile
Obugda unuile
O kesmik

Sual: Nega ayliq usaqglar ugln gida mahsullarini yarma halimi ile hazirlayirlar? (Caki: 1)
@® teze dogulmus usaqgla r
O 3-aylq usaglar
O 6-ayhq usaglar
O 9-ayliq usaglar
O 12-ayliq usaqglar

Sual: Hansi sabablera asasan, usaq qidalari istehsal eadrkan, yarma halimlarin pahriz
unununa nisbaten daha meslahatdir? (Caki: 1)

O daha yaxs! dad keyfiyystine gore

@® insan organizminin terefinden daha yaxsi man imsanilmasi lgiin
O daha boyiik hecma gors

O daha tez qurutmaq imkanlari

O daha uzun saxlama middatina gora

Sual: Usaq va pahriz gidalanmasi Ggun quru mahsullar 6z terkibina va teyinatina gére ne¢a
grupa ayrilir? (Caki: 1)

015

012

®7

016

022

Sual: Meyva-teravaz tozlarin yuksak qgidaliliq deyari na ile sartlanir? (Caki: 1)
@® Texnoloji emal zamani meyva terevez tozlarinda ssas gida maddasleri saxlanilr
O gidalara meyvae taravaz atri verir



O qgidalarin adsorbent gabiliyystini artirir
O qgidalara gozal reng verir
Oigtahi artirir

Sual: Meyva va teravezlerda olan pektin maddalarini suda hall olmayan protopektin saklinda
olur. Termiki emal zamani o, hansi madde saklinda olur? (Caki: 1)

O karbohidrat
O selliloza

O hemiselliloza
@® pektin.

O vitamin

Sual: Usaq va pahriz gidalanmasi Gg¢un quru mahsullarin | grupuna hansi gidalar aiddir? (Caki:
1)

@® Hslimdan olan slid garisiglari

O pehriz unu ile olan siid qarisiglari

O sudlu kasalar

O sidli kisellar

O vitaminlasdirilmis dlyd unu

Sual: Usaq ve pahriz gidalanmasi Gg¢un quru mahsullarin Il grupuna hansi gidalar aiddir? (Caki:
1)

O helimdan olan siid qarigiqglari

@® Pahriz unu ile olan siid garigiglari

O sidlU kasalar

O sldla kiseller

O vitaminlasdirilmis dlyd unu

BoLma: 0701

Ad 0701
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Usaq va pahriz gidalanmasi tg¢ln quru mahsullarin |l grupuna hansi qgidalar aiddir?
(Caki: 1)

O helimdan olan siid qarigiqglari

O pehriz unu ile olan sid garigiglari

® s(dlU kasalar

O sldla kiseller

O vitaminlasdirilmis dlyd unu

Sual: Usaq va pahriz gidalanmasi t¢ln quru mahsullarin IV grupuna hansi gidalar aiddir?
(Caki: 1)

O helimdan olan sud qarisiqglari

O pehriz unu ile olan siid garisiglari



O sidlU kasalar
® meyvali kisellor
O vitaminlasdirilmis dlyid unu

Sual: Usaq ve pahriz gidalanmasi Gg¢un quru mahsullarin V grupuna hansi gidalar aiddir? (Caki:
1)

O helimdan olan siid qarigiglari

@® miixtalif nGv pshriz unu

O sidlu kasalar

O meyvali kiseller

O vitaminlasdirilmis dlyd unu

Sual: Usaq va pahriz gidalanmasi tG¢ln quru mahsullarin VI grupuna hansi gidalar aiddir?
(Caki: 1)

O helimdan olan sud qarisiqglari

O mixtslif nGv pshriz unu

@® toz seklinda olan teravez suplari

O meyvali kiseller

O vitaminlasdirilmis psahriz unu

Sual: | grup mahsullari negs yash usaglar tglin nazards tutulur? (Ceki: 1)
O 3 ay va daha boyuk
@® 2-haftalik usaglar
O 5 ayliq usaqlar Ggln
O 6 ayliq usaglar tglin
O 9 ayindan basglayaraq

Sual: Il grup mahsullari nege yagsl usaqglar Gglin nezarda tutulur? (Caki: 1)
O 3 haftslik usaqlar
O 2 ayliq usagqlar Ggln
O 2 haftslik usaqlar
O1 ayhq usagqlar Ggln
@® 3- ayindan baslayaraq

Sual: Il grup mahsullari negs yash usaqglar Gglin nazards tutulur? (Caki: 1)
O 3 ay va daha boylk
O 2 haftslik usaqlar
O 2 ayliq usaglar tglin
O 6 ayliq usaqlar Ggln
@® 5- ayindan baslayaraq

Sual: IV grup mahsullari negs yasl usaqlar Uglin nazarda tutulur? (Caki: 1)
O 3 ay va daha boyik
O 2 haftslik usaqlar
O 2 ayliq usagqlar Ggln
O 5 ayliq usaglar tglin
@® 6- ayindan baslayaraq

Sual: VIl grup mahsullari negs yasli usaqglar Gglin nazarda tutulur? (Caki: 1)



O 3 ay va daha boylk

O 2heftslik usaglar

O 2 ayliq usaglar tglin
O 5 ayliq usaqlar Ggln
@® 9 -ayindan baslayaraq

Sual: Vitaminlasdirilmis pahriz ununu hansi vitaminlarle zenginlagdirirler (Coaki: 1)
OU,K

O Ca, Mg

@®B,B2,PP

OF, A

ocC
BOLM®: 0702
Ad 0702
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmagq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Ana sudunas muvafiq inek sudunld normallasdirmaq Ugtin, ona hansi alavaler olunur?
(Caki: 1)

O bitki yagi

O karbohidratlar

O mineral duzlar

O suda ve yagda hall olan vitaminler

@ bitlin sadalananlar

Sual: Susuzlasdiriimis halimlari hansi yarmalardan hazirlayirlar? (Coki: 1)
@ yulaf,diyl qarabasaq
O arpa, diyl, garabasaq
O bugda, diyl, garabasaq
O manni, perlovi
O bulqur, diyd, un

Sual: Susuzlasdiriimis halim istehsalinin texnoloji sxeminin duzgun ardicilligini gosterin: 1
—yarmanin bismaesi, 2-mezqganin ayrilmasi, 3-halimin homogenlasdiriimasi, 4-yarmanin kanar
garisiglardan temizlanmasi, 5-quru halimin vibrasiyall slekda alenmasi, 6-mahsulun tozlayici
quruducuya 6turalmasi, 7-yarmanin yuyulmasi (Caki: 1)

07,5,6,1,2,3,4

®4,71,2,3,6,5

07,2,3,4,5,6,1

07,6,54,3,2,1

07,6,54,3,2,1

Sual: Pahriz ununun istehsalinin texnoloji sxeminin dizgin ardicilligini gésterin: 1- yarmanin
Uyldulmayea hazirlanmasi, 2-snekli buxar masininda yarmanin kaskin buxarla emali,



3-yarmanin tarazilards dlgulmasi, 4-yarmanin denli separatorda qarisiglardan temizlanmasi,
5-yuyucu masinda yarmanin mineral garigiglardan yuyulmasi, 6-yarmanin sade usulla
dyuddlmasi, 7-yarmanin lentli quruducuda qurudulmasi (GCoki: 1)

@®4,3,5,2,7,1,6
07,2,3,4,5,6,1
07,3,2,1,5,6,4
07,6,54,3,2,1
07,2,1,5,4,6,3

Sual: Duru halimlerin homogenizasiyasini harada aparirlar? (Caki: 1)
@ s{idll homogenizatorda
O xirdalayicida
O havengdastades
O mikserda
O blenderda

Sual: Muss konsentratdan hazir memulat almaq t¢ln onu neg¢a daqiga arzinda na qadr
bigirirlor? (Caki: 1)

O20 daq

O 25 deq

®10-12 deq

O30 deq

O7daq

Sual: Muss konsentratdan hazir memulat almaq tg¢in amaliyyatlarin duzgin ardicilligini
gosterin: 1-kutleni qalirlar, 2-kutlani soyudurlar, 3-quru musa soyuq su alave edirlar, 4-kutloni
10-12 daq erzinds bisirirler, 5-kutlani qarisdirirlar (Caki: 1)

®@3,5,4,2,1

04,2,15,3

04,3,2,5,1

04,5,3,2,1

04,2,3,1,5

Sual: Bismis musu hansi sebabdan ¢alirlar? (Caki: 1)
O hacmi artirmaq tgln
@ kopiik smalagastirmak Ggln.
O strukturu hamar etmak Gglin
O dadini yaxsilasdirmagq tgin
O soyutmagq tglin

Sual: Quru tabii std, sakar, agar ve dad maddalarinin alave edilmasi ile olan garisiq neca
adlanir? (Caki: 1)

O quru kisel

O quru muss

® quru krem.

O quru puding

Oquru jele

Sual: Quru tabii sud, sakar, dekstrinlagsmis bugda unu, yumurta tozu ve dad maddalerinin slave
edilmaesi ile olan garisiq neca adlanir? (Caki: 1)



O quru kisel

O quru muss

@® quru demlanmis krem
Oquru jele

O quru puding

BOLMS: 0703
Ad

Suallardan
Maksimal faiz
Suallar garisdirmaq

Suallar teqdim etmak

Sual: Sadalanan komponentlardan hansi sirin x6rakloera (desertlora) daxil deyil? (Caki: 1)

O sokar

O manni yarmasi
Oquru sud

@® qgatilagdiriimis sid
O qgar@idali nigastasi

Sual: Sirin xdreklerin gida konsentratlari nece adlanir? (Caki: 1)

O pirojna

® desert

O smuzi

O limongella
Odondurma

Sual: Saker tozu, kartof nisastasi, meyva va gilemeyva ekstrakti olan qarisiq ....adlanir. (Caki:

1)
@® quru kisel
O quru muss

O quru demlanmis krem

Oquru jele
O quru puding

Sual: $ekar tozu, termiki emal olunmug manni yarmasi meyva, gilemeyva ekstrakti, lumu
turgusu qarisigi ...... adlanir? (Caki: 1)

O quru kisel
@® quru muss

O quru demlanmis krem

Oquru jele
O quru puding

Sual: Muss —konsentratdan hazir memulat almaq dg¢in 100 gr quru mussa na gadr soyuq su

alave edirler? (Coki: 1)
O100 ml
@300 ml

0703

10

10

1%



O 500 ml
©1000 ml
O400 ml

Sual: Sudlu konsentratlara ne aid edilmir? (Caki: 1)
O sudli kisel
O stdlu-gokoladl kisel
O sidlu kakao
O sidla gshve
@ ciyalokli slid

Sual: Sakarin, qargidal nisastasinin dad slavalari ve reng maddaleri ile olan garisiq neca
adlanir? (Caki: 1)

O quru kisel

O quru muss

O quru demlanmis krem

Oquru jele

@ desertli puding

Sual: Desertli pudinglari hazir garisiqdan hazirlayarkan, terkibine hansi alavalar olunur? (Caki:
1)

Osu

®sid

Osire

O sarab

O kakao

Sual: Hazir mahsulun dadina va tayinatina gora desertli pudingler nayi xatirladir? (Caki: 1)
O quru demlanmis kremleri
@ jeleli kremler
Ojeleler
O quru musslari
O quru kisellari

Sual: Senaye terafdan neg¢a ndv desertli puding istehsal olunur? (Caki: 1)
012

013

O14

O15

@6
BoLma: 0801
Ad 0801
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallar garisdirmaq %]

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Sakar-tozun, meyve va gilameyve ekstraktin, lumu duzunun, agarin ve qida rang
maddalarin qarigigi nece adlanir? (Caki: 1)

O quru kisel

O quru muss

O quru demlanmis krem

@ quru jele

O desertli puding

Sual: Quru jelelarde aqgari na ile avez elomak olar? (Caki: 1)
O dlyl nigastasi
O qargidali nisastasi
O kartof nisastasi
@ jelelasdirici nisasta
O bugda nisastasi

Sual: Quru meyvali yarimfabrikatlardan kiselleri hansi qurgularda gablasdirirlar? (Coeki: 1)
O B6-MK-2T
OB5-K33
® A5-KMX-75
O A5-AO2K
oacu

Sual: Kisel istehsalinin texnoloji sxemda olan emaliyyati duzgun ardicilligini gosterin: 1-saker
alenir, 2-sakar qarisdirilir, 3-qarisdiriciya mavafiq ekstrakt verilir, 4-unifikasiya olunmus
dozatora saker yerlasdirilir, 5-nisasta buratda slanir, 6-unifikasiya olunmus dozatora yonaldilir,
7-qarisdiricida garisdirilir, 8-ekstrakt lumu tursusu ile hall olur, 9-ekstrakt filtrden nasosla
fasilesiz harakat eden qarisdiriciya éturultr, 10-briketler bukalur, 11- kitle briket presa verilir,
12-bukulmus briketler qutulara yigilir. (Coki: 1)

06,2,3,4,5,1,7,8,9,10,11,12
@®5,6,7,1,4,2,3,8,9,11,10,12
06,7,8,9,10,11,12,5,4,3,2,1
©6,3,4,1,5,7,2,9,8,11,12,10
06,12,10,9,7,8,11,5,3,4,2,3,1

Sual: Muss konsetratinda nigasta ne ila avez olunur? (Caki: 1)
® manni yarmasi
O aqar
Ojelatin
Oun
O suxari

Sual: Manni yarmasinin istilik emall zaman hansi maddada asas kaskin dayisikliklar bas verir?
(Caki: 1)

O karbohidrat

O vitamin

O tursu

@® nisasta

O pektin



Sual: Qahva ekstraktini almaq ugun, gehve tozu va su hansi nisbatda goturulur? (Ceki: 1)
O 2 hissa gahvae, 5 hissa su
@® 1 hissa, 10 hissa su
O4 hissa, 4 hissa su
O 3 hissa, 6 hissa su
10 hissas, 1 hissa su

Sual: Qahva ekstraktin nege dagiqe arzinde qaynadarlar? (Caki: 1)
O gidanin hazmini yaxsilasdirir
O gidaya 6zlinemaxsus dad verir
Oigtahani artirir
O gidaya muxteliflik gatirir
@® gida uzun middatli edir

Sual: Toz seklinds olan dekstrinlesmis bugda unu, quru teravezler, quru at, quru sud, quru
gobalak, duz, sekar, adviyyalar va diger mahsullarin garisidi neca adlanir? (Caki: 1)

® matbax souslari

O teravez souslari

O atli sup

O qida konsentrati

O nahar xorakleri

Sual: Quru souslarin keyfiyyatini yliksaltmak Ugun, dad asasi kimi nadan istifade etmak
maslahatdir? (Caki: 1)

@® susuzlasdiriimig hidrolizat

O soya sousu

O et bulyonu

O ziilal slavesi

O soya pastasi

BOLMS: 0802

Ad 0802
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmagq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Quru matbax souslarin texnoloji amaliyyatlarinin dizgin ardiciligini gostarin: 1-reseptur
garisigin gansdiriimasi, 3-yarimfabrikatin hazirlanmasi, 4-xammalin hazirlanmasi, 5-hazir
mahsulun gablagdiriimasi (Caki: 1)

@®4,31,2,5

05,2,34,1

05,2,4,3,1

05,3,4,1,2

05,421,3



Sual: Muss konsetratinda nayi manni yarmasi ile evaez etmak olur? (Caki: 1)
O suxari
Oaqar
Ojelatin
Oun
@® nisasta

Sual: Matbax souslari nayin garigigina deyilir? (Caki: 1)
O toz saklinda olan dekstrinlesmis bugda unu,adviyyalar
O quru teravazler, quru st
O quru sid, quru gobalak
Oduz, seker,
® sadalananlarin hamisi

Sual: Manni yarmasinin....... nigsastada esas keskin dayisiklikler bag verir? (Coki: 1)
O dondurmada
@ istilik emali zamani
O anbarda saxlanmada
O heg birinds
O hamisi

Sual: Hansi yarnimfabrikatlardan olan kiselleri A5-KMX-75qurgularda gablasdirirlar? (Caki: 1)
O teravazli
Oqozlu
® quru meyvali
O sitruslardan
O heg biri

Sual: Desert naya deyilir? (Caki: 1)
O sirin xoraklers
O dondurmaya
O xoreklars
Ol xoreklara
@® gelyanaltiya

Sual: Qida konsentratlarinda nayin migdari 10-12%¢ox olmahdir? (Ceki: 1)
® namlik
O kallalik
O tursulug
O sokarlik
O hamisi

Sual: Qargidali yumaglarinda nayin migdari 5%- den az teskil edir? (Caki: 1)
® namlik
O kaluluk
O tursulug
O sokarlik
O hamisi



Sual: Hansi qurutma usulu 75-80% nisbi nemliya malik muhitde hayata kegirilir? (Coki: 1)
O vulkanizasiya
O sterilizasiya
O iohizasiya
@ liogilizasiya
O gosterilenlardan hec biri

Sual: Hansi qurutma Usulunda namlik maye hala kegmadan bark haldan buxar halina kegir?
(Coki: 1)

O konduktiv qurutma

O radiasiyall qurutma

O konvektiv qurutma

@® Sublimasiyal qurutma

O gostarilenlardan hec biri

BOLM3: 0803

Ad 0803
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Hansi qurutma zamani suyun hal vaziyyatini eks etdiran p-T diagramidir? (Ceki: 1)
O konduktiv qurutma
O radiasiyall qurutma
O konvektiv qurutma
@® sublimasiyall qurutma;
O gostarilenlardan hec biri

Sual: Hansi qurutma zamani mahsulun namliyini dayisir (Caki: 1)
O konduktiv
O radiasiyall
O konvektiv
@®@ sublimasiyali
O gostarilenlardan hec biri

Sual: Hansi metodla qurudulmus bir cox mehsullari an azi 6 ay saxlamaq olar? (Caki: 1)
O konduktiv
Oradiasiyall
O konvektiv
@® sublimasiya
O gostarilenlardan hec biri

Sual: Butdv meyva va gilemeyvalari ........ metodu ile qurutmaqg maqgsadauygundur. (Caki: 1)
O konduktiv
Oradiasiyall
O konvektiv



@® sublimasiya
O gosterilenlardan hec biri

Sual: Hansi metodla atin tam qurudulmasi 11-12 saat davam edir? (Caki: 1)
O konduktiv
O radiasiyall
O konvektiv
@® sublimasiya
O gostarilenlardan hec biri

Sual: Hansi qurutma qurgusunda mahsulun qurudulmasi 3 marhalaya bdluna bilar? (Caki: 1)
O konduktiv
O radiasiyali
O konvektiv
O sublimasiyal
@® gostarilenlardan hec biri

Sual: Hansi qurutma qurgusunda mahsulun qurudulmasinin birinci marhalasi mahsulun 6z
6zuna donmasi adlanir? (Caki: 1)

O konduktiv

O radiasiyall

O konvektiv

@® sublimasiyal

O gostarilenlardan hec biri

Sual: Hansi qurutma qurgusunda mahsulun qurudulmasinin ikinci marhalasi mahsulun
dondurulmus vaziyystde qurudulmasi adlanir? (Caki: 1)

O konduktiv

Oradiasiyall

O konvektiv

@® sublimasiyal

O gosterilenlardan hec biri

Sual: Hansi qurutma zamani birinci marhalada mahsul nemliyini3-4% itirir? (Coki: 1)
O konduktiv
O radiasiyali
O konvektiv
@® sublimasiyal
O gosterilenlardan hec biri

Sual: Hansi qurutma zamani ikinci marhalade mahsul nemliyini80% itirir? (Caki: 1)
O konduktiv
O radiasiyall
O konvektiv
@®@ sublimasiyali
O gostarilenlardan hec biri

BoLma: 0901
Ad 0901



Suallardan 10

Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmagq &
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Hansli gida konsentrati yarimfabrikati istehsalini hayata kegirmak tgun 2 Usul taklif
olunur? (Caki: 1)

O alma tozu

@® ot tozu

Osoya unu

O noxud unu

O halim macunu

Sual: Hansi qurutma metodu ile qurudulmus st istehsali zamani sublimatorda atin 6z 6ztina
donmasi 10-15 daq tagkil edir? (Caki: 1)

O konduktiv

O radiasiyall

O konvektiv

@® sublimasiyali

O gostarilenlardan hec biri

Sual: Hansi yemaklari gida konsentratlari 5 qrupa bolunur? (Caki: 1)
® nahar
O lang
O siyiglar
Osoyuq
O gelyanalti

Sual: Quru souslari kimi adlandirilan gida konsentratlarini bagqa cur nece adlandirirlar? (Caki:
1)

Oyas souslar

O qirmizi souslar

® matbax souslar

O bos souslar

O adi souslar

Sual: Hansi souslar 500q migdarda ¢akilib- bukulmus veziyyatde satiga buraxiimirlar. (Caki: 1)
Oyas souslar
O qirmizi souslar
@® quru souslar
O bos souslar
O adi souslar

Sual: Hansi souslari gida konsentratlari istehsalinda bugda ununun dekstrinlagdiriimasi 110-
120°C temperaturda hayata kecirilib? (Caki: 1)

Oyas souslar

O qirmizi souslar



® metbax souslar
O bos souslar
O adi souslar

Sual: Na istehsalinda tullantilar ve quru maddaler itkisinin mumi migdari 18-29%teskil edir?
(Coki: 1)

@® alma tozu

O et tozu

O soyaunu

O noxud unu

O halim macunu

Sual: Homogenlasdirilmis ...... puresinin valli quruducuda qurudulma davamiyyati 20-25 san
tagkil edir (Coki: 1)

®alma

O kalam

O kartof

O kok

O heg biri

Sual: ...... puresinin vallari arasinda 0,05 mm masamaya malik quruducuda qurutma
davamiyyati 25 san teskil edir (Caki: 1)

® qusizimi

Oalma

O kartof

O yerkokd

O heg biri

Sual: ...tozu istehsalinda tullantilar ve quru madda itkilarinin Gmumi migdari 20-21% teskil edir
(Caki: 1)

O quslizimi

Oalma

O kartof

O borani

® yerkokd

BoLma: 0902

Ad

Suallardan
Maksimal faiz
Suallan garisdirmaq

Suallar teqdim etmak

0902

10

10

1%

Sual: ....... puresi istehsalinda tullantilar ve quru madda itkilerinin Gmumi migdar1 25-30% tasklil

edir: (Caki: 1)
Oalma
O yerkoki



O qusizimi
O kartof
® borani

Sual: Hansi nisastanin kleysterizasiyasi 73°C temperaturda bas verir? (Caki: 1)
@ dulyu

O manni

Oyarma

Osoya

O paxla

Sual: ....... tozunun hidroskopikliyini azaltmaq tgln tomat pastaya nisasta slave etmak
maqsada uygundur? (Caki: 1)

@® pomidor

O yerkokd

O qustzimi

O kartof

O borani

Sual: Qurudulmadan sonra qgida konsentratlarin ...... 13 % toskil edir? (Caki: 1)
® namliyi

Okallaltyd

O tursulugu

O sokerliyi

O hamisi

Sual: Hansi yarnimfabrikatlar G¢tn yumsaldici kimi sodadan istifada edilir? (Caki: 1)
O nahar

Ousaq

O souslar

®unlu

O desert

Sual: Hansi sehar yemaklari tgun isti emal taleb olunmur? (Caki: 1)
®quru

O suplar

O souslar

O desert

Oikinci yemakler

Sual: ....... qurutma usulu duru mahsullarin qurudulmasi tugun istifade olunur? (Ceki: 1)
@® konduktiv

O radiasiyali

O konvektiv

O sublimasiyali

O gostarilenlardan hec biri

Sual: ...... qurutma Usulunun muddaeti vakuumda olan tazyigdanasili deyil? (Caki: 1)
@® konduktiv



O radiasiyali

O konvektiv

O sublimasiyal

O gosterilenlardan hec biri

Sual: .......... qurutma Usulu ils qurudulan hazir mahsulun temperaturu mahsulun qurudulmus
plyonkasinin vallarin isti sethi ile olan kontakt middatindan asilidir? (Coki: 1)

@® konduktiv

Oradiasiyall

O konvektiv

O sublimasiyal

O gostarilenlardan hec biri

Sual: ...... qurutma Usulu sublimatorun kémakliyi ile aparilir? (Caki: 1)
O konduktiv
O radiasiyall
O konvektiv
@® sublimasiyall
O gosterilenlardan hec biri

BOLMS: 0903

Ad 0903
Suallardan 11
Maksimal faiz 1
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Hansi Usulla hidrolizatin alinmasi 2 fazadan ibaratdir? (Caki: 1)
O tursulu
O kimyavi
O fermentativ
® biokimyavi
O biotexnoloji

Sual: Hansi grup mehsullarn 2-haftalik usaglar t¢un nazarde tutulur? (Caki: 1)

@]
Oll
ol
OV
oV

Sual: Baliqg konservi hansi gida konsentratlarina aid deyil? (Caki: 1)
@[ va Il nahar xoraklisrin
O ssehar yemayi
O sam yemayi
O gelyanalti
O heg biri



Sual: Hansi Usulla zulal hidrolizat hazirladigda kodiji istehsali ve kodjinin duz mahlulu ile emal
movcuddur? (Caki: 1)

O tursulu

O kimyavi

O fermentativ

@® biokimyavi

O biotexnoloji

Sual: Hansi Usulla hidrolizatin alinmasi 2 fazadan ibaratdir? (Caki: 1)
Otursulu
O kimyavi
O fermentativ
® biokimyavi
O biotexnoloji

Sual: Biotexnoloji Gsullardan .......... hidrolizati istehsali etmirler? (Coki: 1)
® ziilal
O aldehid
Oketon
O spirt
O karbohidrat

Sual: ...... hidrolizatlarin 2 istehsal Gsuli movcuddur? (Caki: 1)
® zdlali
O aldehidli
Oyagh
O ketonlu
O spirtli

Sual: ........... hidrolizatlar amintursular, onlarin natrium duzlari ve polipeptid galiglarindan
ibaratdir? (Caki: 1)

® z(lali

O aldehidli

Oyagli

O ketonlu

O spirtli

Sual: ............. natrium duzlari at, baliq ve teravezden hazirlanan yemaklerin tebii dadini
guclendirmak qabiliyyatine malikdirler? (Coki: 1)

O aldehidlerin

O ketonlarin

@® amintursularin

O karbohidratlarin

O hamisinin

Sual: ........ hidrolizatlarin st bulyonlarinda ferqi purin asaslarin olmamasidir. (Caki: 1)
@ zilali
O aldehidli
Oyagli



O ketonlu

O hamisi
Sual: ........... hidrolizatlari istehsal etmak Ggln grot, jmix, kazeindan istifada olunur? (Caki: 1)

® zdlali

O aldehidli

Oyagh

O ketonlu

O hamisi
BoLma: 1001
Ad 1001
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garigsdirmaq A

Suallar teqdim etmak

1%

Sual: Hansi grup mahsullari 3 ayindan baslayaraq usaglar Gg¢in nazards tutulur? (Caki: 1)

Ol
@1l
ol
OV
oV

Sual: Hansi grup mahsullari 5 ayindan baslayaraq usaglar Gg¢in nazards tutulur? (Caki: 1)

O 1
ol
@1
O
OV

Sual: Hansi grup mahsullari 6 ayindan baslayaraq usaglar Gg¢in nazards tutulur? (Caki: 1)

Ol
ol
Oll
O\
OV

Sual: Hansi grup mahsullari 9 ayindan baslayaraq usaglar Gg¢in nazards tutulur? (Caki: 1)

Ol
Oll
ol
OV
@Vil

Sual: .......... kopuk amalegatirmak tuguncalirlar. (Caki: 1)



@® bigmis musu
O quru kiseli
O quru kremi
Oquru jeleni
O quru pudingi

Sual: Nayin alava edilmasi ile olan garisiq -quru demlanmis krem adlanir? (Caki: 1)
O quru tebii sud
O sokar
O dekstrinlagsmis bugda unu
O yumurta tozu ve dad maddalari
@® sadalananlarin hamisi

Sual: Nayin alava edilmasi ile olan qarisiq -quru krem adlanir? (Caki: 1)
O quru tebii stid
O sokar
Qaqar
O dad maddaleri
@® sadalananlarin hamisi

Sual: Hansi xoraklerin gida konsentratlarina desert deyilir? (Coki: 1)
O nahar
O gelyanalt
Olvall
® sirin
O heg biri

Sual: Nayin alava edilmasi ile olan garisiq -qurukisel adlanir? (Caki: 1)
O sakar tozu,
O kartof nigastasi,
O meyve ekstrakti,
O gilemeyva ekstrakti
@® sadalananlarin hamisi.

Sual: Nayin alava edilmasi ile olan garisiq -quru muss adlanir? (Caki: 1)
O gokar tozu
O termiki emal olunmus manni yarmasi
O meyve, gilomeyve ekstrakt
O lumu tursusu
@® sadalananlarin hamisi

BOLMa: 1002

Ad 1002
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallar garisdirmaq A

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Nayin alava edilmasi ile olan garisiq -qurujele adlanir? (Caki: 1)
O gakar-tozun
O meyva ve gilameyva ekstraktin
O lumu duzunun
O agarin ve gida reng maddaslarin
@® sadalananlarin hamisi

Sual: Senaye terafdan 6 nov ......... istehsal olunur? (Caki: 1)
O quru kisel
O quru muss
O quru demlanmis krem
Oquru jele
@ desertli puding

Sual: Nayin slave edilmasi ile olan garigig —matbax souslari adlanir? (Caki: 1)
O toz saklinda olan dekstrinlesmis bugda unu
O quru teravazler, quru st
O quru sid, quru gobalak
O duz, seker, adviyyalar
@® sadalananlarin hamisi.

Sual: Mohkem konsentrasiyali emulsiya almaq Ug¢un na daxil edilir? (Caki: 1)
O halmasik emalagatirici
Osoya
® emulgator
O koplik emalagsatirici
Osu

Sual: Hidroliz naticesinda nisastadan ne amala galir? (Caki: 1)
@®@ karbohidrat
O zilal
O ferment
O lipidler
O sathi aktiv maddaler

Sual: Bunlarda hansi organizma fizioloji tesir etmir? (Coki: 1)
Oduz
O sirke
® cay
O adviyysler
O spirtsiz igkilar

Sual: Qurudulmus cay naye aid edilir? (Coki: 1)
O konsentrat
O hazir mshsul
@® yarimfabrikat
O slavslersiz cay



O renglenmamis gay

Sual: Cay yarimfabrikati hansi amaliyyatlara maruz qoyulur? (Caki: 1)
O qablasdirilir
@® mixtslif 6lglll sleklerds sortlasdirilir vekupaj edilir;
O reng maddaleri slave edilir
O aromatlasdirici slaveler gatilir
O ranglenir

Sual: Preslenmig gaylar ne¢a ndvds istehsal olunur? (Caki: 1)
012
@3
014
015
O11

Sual: Preslenmis ¢ayin ne¢a ndvu movecuddur? (Caki: 1)

®2

012

013

O11

O14
BoLma: 1003
Ad 1003
Suallardan 9
Maksimal faiz 9
Suallari garigdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Quru sehar yemayina na aiddir? (Caki: 1)
O qgar@idali ve bugda yumaglari
O qgar@idalidan ylngll denaler
O bugdadan va diyidan ylingll denaler
O qgargidali gubuglari
@® sadalananlarin hamisi

Sual: Yulafdan “Qerkules”i hazirladigda temizlenmis yarmani namliyi nege %-a qadar
qurudulur? (Caki: 1)

®18%

0O 20%

0O22%

O24%

O 26%

Sual: “Qerkules” yulaf yumaglarini ne¢a istehsal texnoloji sxemi mévcuddur? (Caki: 1)



@2

013
014
015
016

Sual: HansI metodla bismis-qurudulmus arpa, bugda, covdar va gargidali yarmalarini, noxud
ve paxlani hazirlayirlar? (Caki: 1)

@® yastilatma

O sublimasiyal

O konvektiv

O konduktiv

O istilik

Sual: Bismis-qurudulmus garabasaq ve dari yarmasini hansi metodla hazirlanir? (Caki: 1)
@® hidratasiya
O sublimasiyali
O konvektiv
O konduktiv
O istilik

Sual: Istilik metodla qurudulmus atda PP vitaminin miqdari ne¢a mq %? (GCaki: 1)
®©22,40
012,98
018,90
019,24
017,89

Sual: Sublimasiyali metodla qurudulmus atda PP vitaminin migdari nege mq %? (Caki: 1)
03,0
03,8
03,6
03,5
®4,22

Sual: Istilik metodla qurudulmus atda B vitaminin migdari neca mq %? (Caki: 1)
®@1,20
01,41
01,61
01,81
01,91

Sual: Sublimasiyall metodla qurudulmus atda B vitaminin migdari nege mq %? (Caki: 1)
®0,17
00,2
00,25
00,1
00,30

BoLma: 1101




Ad 1101

Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garigdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Qida konsentratlari istehsalinda hansi ndv kismisdan istifade olunur: (Caki: 1)
® Toxumsuz kismis
O Toxumlu kismis
O Qara kismis
O Sebzs
O Sigani

Sual: Uziimiin pomoloji sortunnan ve emal isulunan asili olaraq emal olunan Uizim asagidaki
hansi novlera ayrilir? (Coki: 1)

O Sabze

O Bidana

O Sayaqi

O Siqgani

@® Yuxarida sadalanan bitln variantlar

Sual: Hansi ndv tzumden gida konsentratlari istehsali zamani istifade olunmur? (Coki: 1)
O Sebzs
OBidans
O Sayaqi
O Tumsuz kismis
@® Sigani

Sual: Qargidall hansi feselaya aiddir? (Caki: 1)
@® Danli bitkilsr
O Paxlal bitkiler
O Qabagq kimilar
O Qilemeyvalers
O Kokiytmrulular

Sual: Hansi alamatlerdan asili olaraq gargidal batanik qruplara ayrihr? (Caki: 1)
O Danin formasindan
O Xarici gorinlsiinden
O Endosperm strukturundan
O Danin qurulusundan
@® Bitiin sadalanan variantlardan asil olaraq

Sual: Quru sahar yemaklarin istehsall Gglin qargidalinin hansi botanik név qruplarindan istifade
olunmur? (GCaki: 1)

O Digvari qargidali

@® Partlayan gargidali

O Yaridigvari gargidali



O Digvari sari gargidali
O Silisiumlu gargidali

Sual: Qahvaavazi ickilerin istehsalinda hansi ndv bitkilerden istifade olunur? (Caki: 1)
O Qlinebaxan
O Zeytun
O Qargidali
@ Kasni
O Cobanyastigi

Sual: Asagida sadalanan maddelardan hansi kasninin kokinda mdovcud deyil? (Caki: 1)
O Zulali maddsaler
O Fruktoza
Oinulin
®@ insulin
O Qlikozid ingibin

Sual: Kasninin kékinda nigastanin migdari neme faiz tagkil edir? (Coki: 1)
033
@65
028
096
072

Sual: Dogranilmis kasnini hansi név quruducularda qurudurlar? (Caki: 1)
O Sahh quruducularda
O Tozlayici quruducularda
® Lentli konveyerli quruducularda
O Tentler vasitesi ile

BoLma: 1102

Ad 1102
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmagq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Qurudulmus kasninin namliyi nece faiz tagkil edir (Coki: 1)
@14
024
016
047

Sual: Inuliaza fermentin tesiri altinda inulin........... hidroliz edir? (Coki: 1)
® Fruktoza
O Qalagktoza



O Saxaroza
O Riboza
O Mannoza

Sual: Qurudulmus kasninin yuksak nisbi rutibstds saxlaniimasi icazs verilmir. Elaki
qurudulmus kasninin namlenmasi........ gatirib ¢ixarda bilar? (Caki: 1)

O Cakinin coxalmnasina

@® Kiflanmaya

O Nisbi rutlbstin artmasina

(O Hazir mahsulun strukturun pozulmasina
O Cakinin azalmasina

Sual: Yasil gahve naye deyilir? (Caki: 1)
O Yetismamis gehve danalearine
@® Qahva agacin meyvalsrine
O Huisusi emal olunmus gshva danalarins
O Anglamagq lgin gahve
O Kakao paxlasina

Sual: Qahva agacinin ne¢a ndvu moveuddur? (Caki: 1)
016
037
042
O73
@90

Sual: Gehva agaclarin arasinda hansi névu daha praktiki maraq dayaresindadir? (Caki: 1)
@® Robusta, Arabika, Liberiya névi
O Mokko, Sari, Robusta
O Indoneziya, Mokko, Monarx
O Braziliya, Hindistan, Vyetnam névleri
O Kamerun, Qvinea, Robusta

Sual: Kofein alkoloidi boyuk migdarda oldugda hansi sistema manfi tesir gostarir? (Coki: 1)
® Urek — damar sistemina
O Mads -bagirsaq sistemina
O Humoral tenzimlemaya
O Qan dbévranina
O Limfa sistemina

Sual: Yasil Qahvadas kofein alkoloidin yuksak migdarda mévcudlugu gahva névinun ylksak
keyfiyyatli olmasina: (Caki: 1)

O Tesir edir

@® Tasir etmir

O Keyfiyysti sabit saxlayir

O Cuzi miqdarda dayisikliklare gatirib ¢ixardir

O Acliliq verir

Sual: Hansi tabii manbaelarde lumu turgusu ¢oxdur? (Caki: 1)



® Lumu

O Moruq

O Qaragat

O Meso giyalayi

O BUtun sadalanan variantlarda

Sual: Caxirdas! tursusunu kristal halinda nadan alirlar (Caki: 1)
O Sirks istehsall zamani
O Mayalarin gicgirmasi zamani
O Aspergilius niger qobaslayi vasitesi ile
O Uzim gerabinin qicqirmasi zamani
® Uziim siresi uzun middst qalib ¢cokmae verande

BoLma: 1103

Ad 1103
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmagq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: insan organizmi terefinden atin hansi emal isulu naticesinde alinan mehsulda ziilallar
daha yaxsI menimsanilir? (Caki: 1)

O Sublimasiyal qurutma naticasinds alinan meahsul

® Toaza bismis ot

O Bir il miiddastinde saxlanilan st

O [stilik emali naticesinds alinan mahsul

O Bitln sadalanan variantlar

Sual: Yulaf yarmasinda hansi mineral maddelar mévcuddur? (Coki: 1)
O Damir duzu
O Kaliy
O Kalsiy
O Fosfor
@ Biitlin novler

Sual: Yulaf yarmasinda hansi vitaminlar mévcudur? (Caki: 1)
O Vitamin K
O vitamin U
@® Vitamin B kompleksi
O Vitamin C
O Vitamin H

Sual: Yulaf yarmasinda zulali maddalerin miqdari nece % toaskil edir? (Caki: 1)
O 10% qgader
®12.5% qgader
O 37 % qader
O 24% qgader



(O 18-24% qader

Sual: Yulaf yarmasinda yaglarin migdari nece % teskil teskil edir? (Caki: 1)
®6 % qader
O 12% qgader
O 15% qgader
O 18% qader
O 18-24% qgader

Sual: Yulaf yarmasinda karbohidratlarin migdari nece % tagkil edir? (Coki: 1)
O 43% qader
O 48% qader
O 58% qader
O 62% qgader
®66.5% gader

Sual: Yulaf yarmasinda selilozanin migdari neca % toskil edir? (Caki: 1)
O 9% gader
O 11% gader
®12.2% qgader
O 14.4% gader
O 15% qader

Sual: Yulaf yaginda hansi fizioloji baximindan qiymatli olan fosfatid tapiimisdir? (Coki: 1)
@ lenitin
Olecitin
O kefalin
Olipin
O acetilxolin

Sual: Yulafin gida maddalari yiksek manimsema gabiliyyatine malikdir.Yulafin zulali
maddalarin menimsama qabiliyyati nece % tagkil edir? (Coki: 1)

O72% gader

O75% gader

O 78% qader

O 82% qgader

® 85% qader

Sual: Yulaf deninde karbohidratlarin menimsama deracasi nece % toagskil edir? (Caki: 1)
O 75% qader
O 30-44%
®96%
O24%
O 84% qgader

BOLMma: 1201
Ad 1201

Suallardan 10

Maksimal faiz 10



Suallari garigdirmaq &

Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Yulaf deninde yaglarin menimsama daracasi nece % tagkil edir? (Coki: 1)
O 38%
O45%
O 67% qgader
®©94%
O100%

Sual: Hansi amil yulafin gida maddalarin insan organizm terafinden manimsama processini
catinlagdirir? (Caki: 1)

O denin kobud oldugu

O yag maddalerin gox olmasi

O karbohidratlarin nisastaya gevrilmasi

® cellilozanin boylk migdarda olmasi

O denin g¢atin emal olunmasi

Sual: Yulafdan hazirlanan memulatlarin gidalilig xususiyyatlarini artirmag t¢in onlara nece tesir
gosterirlar? (Coki: 1)

O Mexaniki amiller

O Fiziki amiller

O Biokimyavi amiller

O Kimyavi amiller

@ Biitlin gosterilon amiller

Sual: Istehsala daxil olan yulafi denli separatorda hansi qarisiglardan tamizlayirler? (Caki: 1)
O Ferroqarisiglardan
O Xirda yulafdan
OTozdan
O Yinqll qarisiglardan
@® Butin nov garisiglardan

Sual: Hazir yulaf yumaglarinin gablasdirma ardiciliqini gésterin: 1- yulaf yumaglarini
qurudurlar;2- yulaf yumaqini soyudurlar 3- yulaf yumaqini xirda hissagiklardan tamizlayirler 4-
karton qutulara yulaf yumaglarini avtomatlarda qablasdirirlar. (Coki: 1)

01,234
O 14,32
@®@3,2,1,4
O 3,4,2,1
02,143

Sual: Yulaf yumaglarini gablasdiran karton qutularin hacmi na qadar olur? (Caki: 1)
O 50-150;
O 150-200;
0150
®250-1000;
O300



Sual: Qablasdirma avtomatin terkib hissalari hansi hissa yoxdu? (Caki: 1)
@ firlayici baraban
O paket hazirlayan baraban
O gaki mexanizmin kompleksi
O vibrator
O transparter

Sual: Daxili paketda termobisan materialda kagiz yerinas istifade etdikde paketin dibinda hansi
gurgulardan istifada edilar? (Caki: 1)

O silikon stativ

® elektroutliciik

O eriyen saplar

O baliq yapisqgani

Ojelatin

Sual: Barabana verilon etiket magazindan xususi................... verilir. (Caki: 1)
O xiisusi termobisen kagiz
Oyapisgan
O okleyka
Ojelatin
@ xUsusi vakkum sorucular

Sual: Hazir qutu hansi qurqunun altina verilir? (Caki: 1)
@® goki-tarazi qurqunun
O gablasdirici qurqunun
O bukucu qurqunun
O termobaglayan qurqunun
O elektroltiict qurqu

BOLMa: 1202

Ad 1202
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garigsdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Sublimasiyall qurutma usulu bagqga cur neca adlanir? (Caki: 1)
O Ananbioz
O Abioz
@ Liotilizasiya
O Mobilizasiya
O Anabelizasiya

Sual: Istiyin qurudulan mahsula gazlarin kémayi ils étiriilmasi: (Caki: 1)
@® konvektiv
O Radiasiyal



O Publimasiyali
O Konduktiv
O Abioz

Sual: Mahsul tebagesinin qaynar seth Uzarinde yerlosdiriimasi: (Coki: 1)
O Konvektiv
O Sublimasiyali
O Konduktiv
@® Radiyasiyali
O Kidrogenizasiya

Sual: Istiliyin sialanma manbayindan radiasiya vasitasila oturtlmaesi: (Coki: 1)
O Sublimasiyali
O Kontakt
@® Radiasiyal
O Konduktiv
O Konvuktiv

Sual: Buzun muayyan seraitlarde maye fazaya kegmadan buxarlanmasi hansi metoddur?
(Caki: 1)

O kontakt

O konduktiv

O konvektiv

® sublimasiyall

Oradiasiyall

Sual: Sublimasiya Usulu ile qurutma hansi aparatda hayata kegirilir? (Coki: 1)
O reduktor
O konvektor
O konduktor
O reaktiv
@® sublimator

Sual: Sublimatorda galiq tezyiq ne gqadar olmalidir? (Caki: 1)
@®13,3-66,7 Pa
08,2-11,5 Pa
072,5-82,4 Pa
04-6,5Pa
O11,8-23,5 Pa

Sual: Btin sublimasiyal qurutma muddsti: (Coki: 1)
O 22 saat
O 3-4 saat
(0 9-18 saat
O7 saat
®11-12 saat

Sual: Sublimasiyall qurguda meahsulun qurudulmasi ne¢ga marhalaya bolunar: (Caki: 1)
@3



02
o7
O11
06

Sual: Sublimasiyali qurudulmanin | merhalesi : (Caki: 1)
® 6z-6zline donma
O sixilma
O erima
O buxarlanma
O kristallasma

BOLMa: 1203

Ad 1203
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallan garisdirmaq B4
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Sublimasiyali qurutmanin |l marhalasi: (Caki: 1)
@® Mahsuldan 80%-dsk namliyin kenarlagsmasi
O Mahsuldan 100%-dak namliyin kanarlagmasi
O Mashsuldan 20%-dsk namliyin kenarlagsmasi
O Mahsuldan 7%-dak namliyin kenarlagsmasi
O Mashsuldan 30%-dsk namliyin kenarlagsmasi

Sual: Sublimasiyali qurutmanin lll marhalasi: (Caki: 1)
@® Qurutma misbat tempraturda hayata kegirilir
O Qurutma tam aparilir
O Namlik 10% kanarlagir
O Mashsul 90% qurudulur
O mahsul 5C dondurulur

Sual: Nasoslarin isinde 1 kq buxarlanan nemliye na gadar buxar serf olunur: (Caki: 1)
@10 kq
O37kq
O45kq
O52kq
O23kq

Sual: Nasoslarin isinde 1kq buxarlanan nemliye na gadar su sarf edilir: (Caki: 1)
O 200kq
O 400kq
O 50 kq
® 800kq
O75kq



Sual: Qida mahsullarinin emalinda spirtli qicqirma hansi konservlesdirma Usuluna aiddir (Caki:
1)

O fiziki-kimyavi

O istilik-fiziki

O kimyavi

O fiziki

® biokimyavi

Sual: Konvektiv tsulla mahsullar nega tipli qurguda qurudulur? (Caki: 1)
@3
O4
02
O1
O5

Sual: Qaymagq hansi tempraturda pasteriza olunur: (Caki: 1)
O50C
@92 C
O65C
O72C
©28C

Sual: Yagsizlasdinimis sud hansi tempraturda pasterize olunur: (Caki: 1)
®@110-115C
O 75-82C
O 65-75C
03842 C
0 85-92

Sual: Pasterizasiyadan sonra yagsizlasdiriimis sudan tursulugu: (Caki: 1)
O 10T
® 19T
O5T
orT
O3T

Sual: Pasterizasiyadan sonra gaymagin tursulugu (Caki: 1)
@®25T
10T
O 35T
O 6T
O 9T

Bo6Lma: 1301
Ad 1301

Suallardan 10
Maksimal faiz 10

Suallar garisdirmaq B4



Suallar teqdim etmak 1%

Sual: 700 kq “Malis” quru std almaq Ggun telab olunan xammallarin migdari (Caki: 1)
@® Quru slid 455 kq, pshriz unu 84 kq, sekar 161 kq, sakar kirsani 8,517 kq, C vitamin 315
mq, PP vitamin 13,3 gr, B6-0,406 qr, demirglisinotostat- 154 qr
O Quru siid 10 kq, pshriz unu 300 kq, sekar 17 kq, sekar kirsani 8,517 kq, C vitamin 500 mq,
PP vitamin 17,5 qr, B6-0,3 gr, demirglisinotostat- 102 qr
O Quru siid 200 kq, pshriz unu 350 kq, seker 10 kq, sakar kirsani 3 kq, C vitamin 200 mq, PP
vitamin 10 gr, B6-0,4 gr, demirqglisinotostat- 105 qr
O Quru sid 500 kq, pshriz unu 450 kq, seker 12 kq, sekar kirsani 8 kg, C vitamin 400 mq, PP
vitamin 500 gr, B6-0,8 gr, demirqglisinotostat- 112 qr
O Quru sid 800 kq, pahriz unu 200 kq, sakar 8 kq, sakar kirsani 500 kq, C vitamin 350 mq,
PP vitamin 300 qgr, B6-0,250 qr, demirglisinotostat- 154 qr

Sual: “Qerkules” hansi mahsula aiddir: (Caki: 1)
@® Yulaf yarmasi
O karbohidratl
O Denli
O Zilall
OYagl

Sual: Nahar xéraklarinin gida konsentratlari nece grupa bolunar: (Coki: 1)
02

@5
O1
O3
o7

Sual: Teravazler ne¢a grupa bolunur (Caki: 1)
®2
08
012
016
020

Sual: Qida xammallari nega qrupa bolunur (Caki: 1)
®2
O4
08
012
015

Sual: Meyvaler nega qrupa bolinir (Caki: 1)
@4
08
012
016
020



Sual: Mahsullarin galma muddati nega qrupa bolundr (Caki: 1)
®3
o7
09
012
018

Sual: Qalma qabiliyyatina goére meyva, tarevazlar nega qrupa bolundr (Caki: 1)
@3
o7
012
016
020

Sual: Qida mahsullarina konservantlarin alave edilmasi hansi Usula aiddir (Caki: 1)
O biotexnoloji
O fiziki
@® kimyavi
O texnoloji
O mikrobioloji

Sual: Udulan enerjinin migdari na ila dlgular (Coki: 1)

® rad

O°C

Okq

Oton

Oq
BoLwma: 1302
Ad 1302
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bir rad neca tayin edilir (Caki: 1)
O1 gr mahsulun uddugu 500 erg-nin 6lglsd kimi
@® 1 gr mahsulun uddugu 100 erg-nin olglsi kimi
O 5 gr mahsulun uddugu 100 erg-nin olgisu kimi
O 10 gr mahsulun uddugu 100 erg-nin olgtisi kimi
O7 gr mshsulun uddugu 7,5 erg-nin olglsi kimi

Sual: Elektromagnit radiasiya ug¢un enerji saviyyasinin haddi na qaderdir (Caki: 1)
O 10 Meb
O8 Meb
@5 Meb



O12 Meb
O16 Men

Sual: Canli orqanizmin yasamasinin asasini na teskil edir? (Caki: 1)
@® energetik ve temizlema sistemibnin faaliyyasti
O maddsler miibadilesi
O abioz
O anabioz
O bioz

Sual: Canli organizmin yasamasinin asasini hansi sistem tagkil edir (Caki: 1)
@® energetik ve tenzimlema
O yasama fazasi
O zilal
O protein
O vitamin

Sual: Saxlanilan mahsulun keyfiyyatine tosir edoen amil hansidir (Caki: 1)
O karbon gazindan
@® havanin terkibi, karbon gazi ve oksigenin nisbatinin deyismasindan
O oksigendan
O namlikden
O azotdan

Sual: Biokimyavi reaksiyalar, informasiya mubadilesi na vaxt dayanmir (Caki: 1)
@® soyutma temperaturu kifayst qeder asagi deyildirse
O soyutma temperaturu yiiksakdirsa
O qizdirma temperaturu asagidirsa
O qizdirma temperaturu yiksakdirsa
O soyutma bag vermirse

Sual: Tumlu meyvalarin saxlanilma muaddati na ile xarakteriza olunur (Caki: 1)
@® mahsul yigimindan sonra yetisma prosesi ile
O mahsul yigimindan avval yetise prosesi ilo
O namlilikle
O mikroorganizmls
O qurulugu ile

Sual: Karbohidratlar ne¢a qrupa bolunur? (Caki: 1)
06
O5
08
@3
O1

Sual: Monogakarlara hansilar aiddir? (Coki: 1)
O selliiloza
@® glikoza, fruktoza, qalaktoza
O glikogen, fruktoza



O maltoza, glikoza
O nigasta, fruktoza

Sual: $Sekarler nayin tesiri altinda hidrolize ugrayir? (Caki: 1)
@ fermentin

O spirtin

O karbonun

O temperaturun

O muhitin
BoLwma: 1303
Ad 1303
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garigsdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kazein zulah hansi mahsullarda olur (Caki: 1)
O mayada
@ slddes
O otdo
O makaronda
O yagda

Sual: Pantoten tursusu hansi vitamina deyilir (Caki: 1)
OA
OcC
OD
OE
@B3

Sual: Riboflavin hansi vitamina deyilir (Coaki: 1)
@B2
OA
OE
Ok
OcC

Sual: Orot tursusu hansi vitamina deyilir (Coki: 1)
OB12
O B1
@B13
OA
Ok

Sual: Piridoksin hansi vitamina deyilir (Caki: 1)



@B6
OE
OK
OB2
OB9

Sual: Folastin hansi vitamina deyilir (Caki: 1)
OcC
OB3
@B9
OE
OD

Sual: Nikotin tursusu hansi vitamina deyilir (Coki: 1)
@®@PP
OcC
OE
Ok
OA

Sual: Organizmdae zllal catismamazligi hansi xastelikler toradir (Caki: 1)
@ Alimentar
O Mentar
O Beri-beri
O Raxit
Otoyuq korlugu

Sual: Zulallar ne¢a grupa bolunar (Caki: 1)
®2
O4
O5
08
010

Sual: Neg¢a amin turgusu avazolunmayan hesab edilir (Coki: 1)
@9

o7

06

O1

010
BOLma: 1401
Ad 1401
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallar garisdirmaq A

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Yaglar orqanizmda hansi rolu oynayir (Caki: 1)
@® energetik vo plastik
Oyaddas
O piylenma
O plastik va piylanma
O energetik ve informasiya

Sual: Yaglar nega grupa bolunur (Caki: 1)
O4
®2
o7
010
012

Sual: Kimyavi tarkibina gora karbohidratlar ne¢a qrupa bolundr (Caki: 1)
08
®2
o7
012
016

Sual: Monosaxaridlare hansilar aiddir (Caki: 1)
O saxaroza, laktoza
@® glikoza, fruktoza, ksiloza, arabinoza
O staxioza, glikoza
O saxaroza, staxioza
O arabinoza

Sual: Disaxaridlera hansilar aiddir (Caki: 1)
® saxaroza, maltoza, laktoza
O arabinoza
O glikoza, ksiloza
O staxioza
Orafinaza, fruktoza

Sual: Karbohidratlar hezmolunma qabiliyyatinae gére neg¢a grupa bolunar (Caki: 1)
08
09
®2
O1
012

Sual: ©n ¢ox ¢irin hesab edilen karbohidrat hansidir (Coki: 1)
O maltoza
O rafinoza
O laktoza
Oksiloza



® fruktoza

Sual: Tokoferol hansi vitamina deyilir (Caki: 1)
®E
OK
OcC
OD
OA

Sual: D vitamini gatismadiqda hansi xastali amala galir (Coki: 1)
® raxit
O A vitaminoz
Otoyuq korlugu
O Beri-beri
Osinga

Sual: Askorbin tursusu hansi vitamina deyilir (Caki: 1)

®@C

OE

OD

OK

OA
BOLMa: 1402
Ad 1402
Suallardan 11
Maksimal faiz 1
Suallari garigdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Askorbin tursusu gatismadigda organizmda hansi xastalik bas verir (Caki: 1)
Otoyuq korlugu
O hepertoniya
O beri-beri
O Raxit
@® singa, askorbin

Sual: B1 vitamini gatismadigda organizmde hansi xastslik bas verir (Caki: 1)
® beri-beri
O raxit
O singa
O hemofiliya
O leykomiya

Sual: Pantaten tursusu ¢atismadiqda organizmda hansi xastalik bas verir (Caki: 1)
® dermatit



O raxit

O hiportoniya

O Urek gatismamazligi
O leykomiya

Sual: Pangam tursusu hansi vitamina deyilir (Coki: 1)
OE
OA
@®@B15
OK
OPP

Sual: Bugdanin tarkibinde hansi vitaminlar var (Caki: 1)
® B grupu
ocC
OD
OK
OE

Sual: Bugdada karbohidratlar hansi sakilda gostarilir (Coki: 1)
@ nisasta, sellliloza, seker
O vitamin
O yag
O mineral maddaler
O ferment

Sual: Qidanin terkibina daxil olan mineral maddaler hansilardir (Caki: 1)
@® mikroelementlar, makroelementlar
O zUlallar
Oyaglar
O fermentlar
O vitaminler

Sual: Hlceyrads fasilasiz olaraq hansi proses gedir (Caki: 1)
@® biokimyavi
O kimyavi
O bioloji
O mikrobioloji
O texnoloji

Sual: Hiceyranin xarici gatinda na yerlagir (Coki: 1)
@® mannano-protein kompleksi
O ferment
O vitamin
O karbohidrat
O azot

Sual: Qidanin terkibina daxil olan Uzvi maddaler hansilardir (Caki: 1)
O vitaminler, mineral maddaler



O su, fermentlor

O zdulallar, mineral maddaler

O mikroelementlar, zulallar

® ziilallar, yaglar, karbohidratlar

Sual: Optimal saxlanma rejimi nadan asilidir (Coki: 1)
@® saxlanma middatinden
O hiiceyranin vaziyystinden
O sitoplazmadan
O soyutma temperaturundan
O mahsulun namliyindan

BOLMa: 1403

Ad 1403
Suallardan 29
Maksimal faiz 29
Suallan garisdirmaq B4
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Semarali gidalanma neg¢a prinsipden ibaratdir (Coki: 1)
012
08
@3
O5
021

Sual: Insan organizminin enerji sarfi nega grupa bélindr (Caki: 1)
06
o8
@3
010
012

Sual: ©vaz olunmayan amin turgularina hansilar aiddir (Coki: 1)
O valin, histidin, tirozin, prolin
@ valin, histidin, metionin, triptofan, treonin, fenilalanin, lizin, leysin, izoleysin
O treonin, fenilalan, sistin, sistein
O triptofan, treonin, tirozin
O tirozin, histidin, serin

Sual: Yagabanzer maddalar hansilardir (Coki: 1)
@ fosfolipidler, sterinler
O sterin, izoleysin
O sistein, izoleysin
O triptofan, globumin
O glikogen, sistin



Sual: Hezm olunmayan karbohidratlar hansilardir (Caki: 1)
O fruktoza, maltoza
O nisasta, dekstrin
@® hemiselllloza, selliiloza, dekstran, kamedi
O nigasta, selllloza
O fruktoza, selliloza

Sual: Qelavi xassali mineral elementlere hansilar aiddir (Caki: 1)
@® kalsium, magnezium, kalium, natrium
O kalsium, fosfor, xlor, yod
O kikurd, natrium, fosfor, nikel
O mangan, sink, xlor, kalium
O kalium, flor, sink, nikel

Sual: Protopektinin parcalanmasi naticesinda na bas verir (Caki: 1)
O hiiceyra gabigi quruyur
@® hiiceyrs gqabigi yumsalr
O hlceyre divari dagihr
O hiiceyrs pargalanir
O riiseym mahv olur

Sual: Hiuceyranin daxili sathi nece adlanir (Coki: 1)
@® vakuol
O sitoplazma
O membran
O hiiceyrs sirasi
O hliceyraarasi madde

Sual: Qaz-maye sistminde mubadile nayin hesabina bas verir (Caki: 1)
@® agreqat halin deyismasi hesabina
Oiistiliktutumu hesabina
O istilikdtlirme hesabina
Oiistilik saxlama hesabina
O buxarlanma hesabina

Sual: Yarimkegirici membran na ila farglanir (Caki: 1)
® az enerji tutumu ile
O ¢ox enerji tutumu ile
O sadaliyi ile
O mirekkabliyi ile
O vacibliyi ile

Sual: Osmos hadisasinin harakatverici quvvasi hansidir (Caki: 1)
@ halledicinin osmotik tezyiqi
O dializ
O oks osmos
O qaz maye sistemi
O membran elektroliz



Sual: Natura kutlasi hansi xassaya aiddir (Coki: 1)
O texnoloji
® fiziki
O bioloji
O mikrobioloji
O kimyavi

Sual: Informasiya mibadilssine biokimyavi reaksiyalar na vaxt tesir etmir (Caki: 1)
O qizdirma temperaturu kifayst qadar deyilse
@® soyutma temperaturu kifayst geder asagi olmadiqda
O soyutma temperaturu yiiksek oldugda
O qizdirma temperaturu yiiksak oldugda
O siyutma bas vermadikda

Sual: Asagidakilardan sorbin hansilara aiddir (Caki: 1)
O ziilala
O vitamine
@® konservanta
O avaz olunan amin tursularinin
O avez olunmayan amin tursularina

Sual: Aasgidakilardan denaturasiyaya ugrayan zulallar hansilardir (Coaki: 1)
@ globulinler
O prolaminler
O protaminler
O qglutelinler
O histonlar

Sual: Mahsulun turgulugu hansi xassaya aiddir (Caki: 1)
O reoloji
@® kimyavi
O biokimyavi
O mikrobioloji
O biotexnoloji

Sual: Mahsulun kallaliyu hansi xassaye aiddir (Caki: 1)
O mikrobioloji
@® kimyavi
Oreoloji
O texnoloji
O mexaniki

Sual: Qarabasaq hansi terkibli bitkilers aiddir (Coki: 1)
O zilal
Oyag
O ferment
O vitamin
@® nisasta



Sual: Paxla hansi tarkibli bitkilers aiddir (Coki: 1)
® z(lal
Oyag
O ferment
O nigasta
O vitamin

Sual: Fasilasiz olaraq huceyrade hansi proses bas verir (Caki: 1)
O fziki
O mikribioloji
@® biokimyavi
O texnoloji
O kimyavi

Sual: Emulsiya hansi sistema aiddir (Caki: 1)
@ dispers sistema
O qaz sistemina
O kolloid sistemina
O berk sistema
O toz sistemina

Sual: Axan mayenin hacmi na ila tayin edilir (Coki: 1)
@ kapilyar viskozimetrle
O kapilyar barometrle
O kapilyar monometrle
O xarici tazyiqle
O daxili tezyiqle

Sual: Mahsulda suyun aktivliyinin azalmasi na vaxt bag verir (Coki: 1)
O hiiceyrs paragalandiqda
O hacmi azaldiqda
O hacmi artdigda
® osmotik tezyiq artdigda
O osmotik tezyiq azaldigda

Sual: Unda kulltluk ¢ox oldugda na bag verir (Coki: 1)
® unun rangi tiind olur
O kleykovina glcli olur
O zdlal pixtalagir
O endosperm zsif olur
O unun namliyi yiksak olur

Sual: Mahsullarin huceyra qurulusu na ile baglidir (Caki: 1)
@ bioloji xassa ile
Oreoloji xassa ile
Ofiziki xasss ile
O texnoloji xassa ile
O kimyavi xassa ile



Sual: Mikrofloranin inkisafi muhitde ne gqadar spirt oldugda dayanir (Caki: 1)
®©12-16%
O3%
O5%
O7-9%
0O10%

Sual: Qida sanayesinda tursutma hansi emal Usuluna asaslanir (Caki: 1)
O fiziki
O texnoloji
@® biokimyavi
O kimyavi
O reoloji

Sual: Kontakt tsulu ile hansi mahsullar qurudulur (Caki: 1)
® yiiksak namliya malik
O az nemliys malik
O quru
O qgati
Osix

Sual: Dehidrogenlagdirma Usulu harada istifade edilir (Caki: 1)
O teravezlerin neamlandiriimasinda
@® meyvae va teravezlerin qurudulmasinda
O meyvalerin konservlesdiriimasinda
O tindalizasiyada
O teravazlerin konservlesdiriimasinda

BoLma: 1501

Ad 1501
Suallardan 20
Maksimal faiz 20
Suallari garisdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bitki xammallarinin bioloji itkisi na ile baglidir (Coki: 1)
O donma prosesi ile
Oyanma prosesi ilo
O isladilma prosesi ilo
@® quruma prosesi ila
O nefas alma prosesi ila

Sual: Bugda daninda pentozalar hansi hissaeda daha ¢ox olur (Caki: 1)
® gabiqda
O riiseymde
O endospermda



O aleyron gatinda
Odenda

Sual: Bugda daninda sekar hansi hissede daha ¢ox olur (Caki: 1)
O endospermda
O gabiqda
O aleyron gatinda
@ riiseymds
Odends

Sual: Qida mahsullarinin dlgusu, sixhdr hansi xassalara aiddir (Caki: 1)
® fiziki
O kimyavi
O texnoloji
O bioloji
O biokimyavi

Sual: Materialin sethleri arasinda ilisma quvvasi naticesinda na amala galir (Coki: 1)
O tsiksotropiya
O mexaniki adgeziya
@ spesifik adgeziya
O suruggenlik
O moéhkamlik

Sual: Mahsulda bas veran fiziki dayigiklikler na ile slagadardir (Caki: 1)
@® rekristallagsma
Oinversiya
O pargalanma
O fermentasiya
O revcticukasiya

Sual: Hidrogenlagdirma Usulu ile yag mehsullarinin alinmasi istehsalata aiddir (Caki: 1)
O mexaniki
O istilik-fiziki
@® kimyavi
O fiziki-kimyavi
O qicqirtma

Sual: Kolloid mahlula hansilar aiddir (Caki: 1)
® meyva sirasi
O qazli igki
O spirtli igki
O sekar mahlulu
O suspenziya

Sual: Mikroorganizmlarin bitkide patoloji proseslar yaradaraq ziyan verme qabiliyyati hansi
xassaya aiddir (Caki: 1)

@® patogenlik xassasina

O aqresivlik xassasina



O virulentlik xassasina
O mikrobioloji xassasina
O texnoloji xassesina

Sual: Qida mahsullarina mikroorganizmler tasir etdikde son marhalads na bas verir (Caki: 1)
O keyfiyyatin yliksaldilmasi
O fiziki terkibin deyismasi
@® kimyavi terkibin deyismasi
O saxlanma middatinin uzadilmasi
O hiiceyranin mahvi

Sual: Daimi yuk altinda materialin fasilesiz deformasiya olunmasi neca adlanir (Caki: 1)
® 6zIGluk
O suruggenlik
O elastiklik
O tiksotropiya
O adgeziya

Sual: lonlasdirici stialardan na Ugiin istifads edirlar (Caki: 1)
@® cilicermanin garsisini almaq Ggln
O kiflenmanin garsisini almaq Gglin
O kéhnalmanin garsisini almagq Uglin
Otindalizasiya lgiin
O rasterizasiya Uglin

Sual: lonlasdirici va ultrabendvsayi stialardan istifade hansi emal Gisuluna aiddir (Caki: 1)
® fiziki
O mikrobioloji
O kimyavi
O biokimyavi
O bioloji

Sual: lonlasdirici radiasiya ile emal nege adlanir (Caki: 1)
@® soyuq pasterizasiya
O qizgin pasterizasiya
O dindalizasiya
O aseptik konservlasdirma
O radiasiyal sterilizasiya

Sual: Qatisiglarin membranlar vasitesile ayrilmasi hansi musllife maxsusdur (Caki: 1)
OFike
@® Ligmodins
O Qrema
O Svedova
O Nazarova

Sual: Membranlar naye deyilir (Coki: 1)
@ ikifazan bir-birinden ayiran, arasindaki serhadi miisyyan edan sahadir
O hiiceyrs qurulusuna



O hiiceyrs divarina
O sitoplazmaya
Oribosoma

Sual: Dializ hansi usula aiddir (Goki: 1)
O fiziki
® membran
O kimyavi
O biokimyavi
O reoloji

Sual: Osmos hansi Usula aiddir (Coaki: 1)
® membran
O kimyavi
O fiziki
O biokimyavi
O texnoloji

Sual: Ultrafiltrasiya hansi Usula aiddir (Caki: 1)
® membran
O fiziki
O kimyavi
O biokimyavi
O reoloji

Sual: Qazlarin ayrilmasi hansi Usula aiddir (Caki: 1)

O reoloji

O biotexnoloji

O kimyavi

O fiziki

® membran
BoOLMma: 1502
Ad 1502
Suallardan 20
Maksimal faiz 20
Suallan garisdirmaq %]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Dondurulma na ugun tetbiq olunur (Gaki: 1)
@® mahsullari uzun middsts saxlamagq Ggin
O mahsullarin tez istifade olunmasi iglin
O toxuma daxilinde namliyi saxlamaq dglin
O qurutmagq tgin
O seffaflagdirmaq Ggiin



Sual: Qida mahsullarinin uzun muddats saxlamaq ug¢un hansi Usuldan istifade edilir (Caki: 1)
® dondurma
O gaynatma
Qisitma
O qurutma
Oyogrulma

Sual: Temperaturun suretle asagdi dusmasi naticasinde na bas verir (Caki: 1)
® hliceyrearasi mayenin kristallagmasi
O hiiceyrs daxilindeki mayenin gaynamasi
O hliceyranin pozulmasi
O hliceyrenin inkigafi
O huceyraarasi mayenin qatilagsmasi

Sual: Mahsullarin kiflerle xarabolmanin garsisini almaq u¢un hansi tadbirlar goralur (Caki: 1)
O quru yerdes saxlanilir
O sethi-aktiv maddslerden istifade edirler
@ propion tursusu ve onun duzlarindan istifads edirler
O sorbin tursusundan istifads edirler
O karbon gazindan istifade edirler

Sual: Tenzimlanmig mikroorganizmlarden istifads edilmasi hansi Usula aiddir (Coki: 1)
@® mikrobioloji
O biokimyavi
O biotexnoloji
O kimyavi
O bioloji

Sual: Anaerob bakteriyalarin tasiri altinda ne bas verir (Caki: 1)
® amin tursularinin dekarboksillogsmasi
O karbon gazinin amale galmasi
O etil spirtinin emale galmasi
O propion tursusunun smale galmasi
O sirks tursusunun smala galmasi

Sual: Anbarlarda yasil ¢lirimaya na sabab olur (Caki: 1)
@ pensillium italicum gobslayi
O Botrytis cinerea gobalayi
O clostridium gébalayi
O Basilous bakteriyasi
O trixoderna gobalayi

Sual: Osmotik tezyiq artdigca na bag verir (Caki: 1)
® mahlulda suyun aktivliyi azalir
O mahlulda suyun aktivliyi coxalir
O mahlulda bulanigliq emale galir
O mahlul ¢okiir
O mahlul saffaflanir



Sual: Soyutma texnologiyasinda texnoloji rejimlerin asasini hansi amillar tagkil edir (Caki: 1)
O saxlanma seraiti
@® temperatur, saxlanma miiddati, havanin namliyi, terkibi, harekat sursti, mehsulun miixtslif
maddalerla islonmasi
O soyutma seraiti
O gerginlik
O qurutma

Sual: Dondurma prosesi naya deyilir (Caki: 1)
® xammalin temperaturunun krioskorik t-dan 10-25°C asagi salinmasi
O xammal temperaturunun krioskorik temperaturdan 2-3°C asagi salinmasi
O xammal temperaturunun kriskorik temperaturdan 4-5°C asagi salinmasi
O xammal temperaturunun kriskorik temperaturdan 6-7°C asagi salinmasi
O xammal temperaturunun kriskorik temperaturdan 0 °C salinmasi

Sual: Qicqirma prosesinds oksidlagdirici fermentlarde na basg verir (Coki: 1)
@ aktivliyi azahr
O aktivliyi artir
O hidroliz olur
O pargalanir
O dayanir

Sual: Fermentler kimyavi terkibine gore hansi qruplara bolunur (Caki: 1)
@® bir komponentli, iki komponentli
O ¢ komponentli
O soakkiz komponentli
O bir komponentli
O dord komponentli

Sual: Suyun igtiraki ile hidroliz reaksiyasini hansi ferment yerina yetirir (Caki: 1)
O oksireduktaza
O liaza
@®@ hidrolaza
O izomeraza
Oligaza

Sual: Askorbin turgusundan dehidroaskorbin tursusunun emala galmasi nayin hesabina bas
verir (Caki: 1)

@® askorbinaza fermentinin

O tranferaza fermentinin

O askorbin tursusunun

O nikotin tursusunun

O figaza fermentinin

Sual: Termentda temperatur artdiqca na bag verir (Coki: 1)
O aktivlik artir
® aktivlik azalir
O katabalizm bag verir
O fermentlar artir
O fermentlar azalir



Sual: Qida sanayesinda asas hansi qicqgirma ndvundaen istifada olunur (Caki: 1)
O kahraba tursusuna gicqirma
@® spirt, sud, yag tursularina qicqirma
O limon tursusu gicgirma
O sirke tursusuna gicqirma
O qgarisga tursusuna gicqirma

Sual: Mayanin hazirlanmasi hansi istehsal sahasina aiddir (Caki: 1)
O fiziki-kimyavi istehsala
O mexaniki istehsala
O istilikfiziki istehsala
O kimyavi istehsala
@® qicqirtma istehsalina

Sual: Qocalmig mayalar neys malikdirlar (Caki: 1)
O pargalanmaya
O tenaeffiise
@® neterogen sitoplazma, galinlasmis glata
O tumurcuglanmaya
O ribosoma

Sual: Qicqirdilan muhitin normal seraitinds na qadar huceyre tumurcuglayir (Coki: 1)
®70%
O 10%
O 30%
020%
O5%

Sual: Fermentler hansi spesifik xususiyyatlare malikdirlar (Caki: 1)
@® mitlaq, qrup, sterokimyavi spesifikliys malik
O deayisgen, sads spesifikliya malik
O mirskkab spesifikliya malik
O bes komponentli

O ligaza
BOLMa: 1503
Ad 1503
Suallardan 20
Maksimal faiz 20
Suallari garisdirmaq &
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Mahsulun fermentativ xarab olmasinin qarsisinin alinmasi dgliin mahsul nega daraceaya
gadear emal edilir (Caki: 1)

O 10-20°C

(O 20-30°C



O 40°C
@ 80-100°C
O 50°C

Sual: Fosfor turgusunun ayrilmasi ile sintez reaksiyasini hansi ferment kataliz edir (Coki: 1)
O oksireduktaza

O hidolaza

O transferaza

Oizomeraza

® ligaza

Sual: Berk hissaciklerin 6z xususi ¢akisinin tasiri altinda ¢okmasi neca adlanir (Caki: 1)
Osixma

O preslema

O sterilizasiya

O ekstraksiya

@® durultma

Sual: Mayelarin tamizlanmasi ve saffaflasdirilmasi Ggln hansi proses tatbiq edilir (Caki: 1)
@® adsorbsiya

O absorbsiya

O fermentasiya

O preslema

O sixma

Sual: Qida mahsullarinin tamizlanmasinde hansi usullardan istifads edirlar (Caki: 1)
Oyuma

@® ekstraksiya, filtrasiya, ¢okdirma

Oisladiima

O gaynatma

O sterilizasiya

Sual: Maddanin cisim va ya mahsulun sath qatindan straf mihite kegma prosesi nece adlanir
(Caki: 1)

@® desorbsiya

O absorbsiya

O adsorbsiya

O sorbsiya

O xemosorbsiyA

Sual: Istilik-fiziki xarakteristikalara hansilar aiddir? (Caki: 1)
O bigirma

O gaynatma

@ istilik tutumu, istilikkegirma, temperaturkegirma amsall
Odondurma

O soyutma

Sual: Temperaturun artmasi ile gida mahsullarinda na bag verir (Caki: 1)
O istikikegirma amsali azalir



O temperatur kecirma azalir
O istilikkegirma smsal artir
Oiistilik tutumu azaliq

@ istilik tutumu artir

Sual: Temperatur kecirma amsall hansi xasseni xarakterize edir? (Coki: 1)
O gaynama
O sublimasiya
O karamellasma
@ inersiya
O imersiya

Sual: Mahsulda bas veran fiziki dayigiklikler na ile slagadardir? (Caki: 1)
O maddaler miibadilssile
O Abioz prinsipile
O Adsorbsiya ile
@® sublimasiya ve rekristallagma ile
O Tindalizasiya ila

Sual: Xammalda namliyin buxarlanma sathi hansi dusturla hesablanir (Caki: 1)
® wir=ks
Owr=k/s
O ws=rk
Owk=sr
Ow=mg

Sual: Kapilyar viskozimetrde na tayin edilir (Coki: 1)
® axan mayenin hacmi
O axan mayenin sixligi
O axan mayenin tazyiqi
O kapilyarin uzunlugu
O axan mayenin gatiligi

Sual: Xarici quvva tasiri altinda cismin forma dayismaya migavimat géstarmasi neca adlanir
(Caki: 1)

Ovyapisqganliq

O elastiklik

® mohkamlik

O plastiklik

O ozltluk

Sual: Maye va gazlarin sirismaya garsl muqavimati nece adlanir (Caki: 1)
® ozItluk
O elastiklik
O plastiklik
O ruaksasiya
Ovyapisqganliq

Sual: Ozliilukli-elastiki cism kima géra tayin edilir (Caki: 1)



® Kelvina

O Sen-Venana
O Nyutona

O Quka

O Maksvels

Sual: MUayyan hadden yuxari gerginlikda cismin deformasiyaya ugramasi neca adlanir (Caki:
1)

® haddi gerginlik

O yerdayisma garginliyi

O plastiklik

O elastiklik

O mohkamlik

Sual: Yuksak temperaturda konservlesdirma hansi emal Usuluna aiddir (Caki: 1)
O texnoloji
O bioloji
O kimyavi
® fiziki
O mikrobioloji

Sual: Méhkamlik haddinin giymati naden asilidir (Caki: 1)
O gerginlikdan
@® deformasiyanin mexaniki rejimindan
O 6zlullikden
O elastiklikdan
O plastiklikden

Sual: Yerdayigsma garginliyinin yerdayisma slratine olan nisbat nadir (Caki: 1)
O plastik 6zluluk
@® semearali 6zlUlik
O plastiklik
O elastiklik
O moéhkamlik

Sual: OzliluklG-palstiki cisim kima géra teyin edilir (Caki: 1)
O Maksvels
@® Bingama
O Quka
O Sen-Venana
O Nyutona

)



